REPUBLIQUE ) reta CFA »
FRANCAISE

Liberté ¢ HOTELLERIE-RESTAURATION-ALIMENTATION
Egalité Lyon Métropole et Rhone

Fraternité REGION ACADEMIQUE
AUVERGNE-RHONE-ALPES

CERTIFICAT D'’APTITUDE PROFESSIONNELLE (CAP)
Commercialisation et services en hotel-café-
restaurant (2 ans) (Formation en apprentissage)

OBJECTIFS

EN RESTAURATION-CAFE-BRASSERIE

« Participer a la gestion des stocks, la mise en place
pour le service (type brasserie ou restaurant).

« Accueillir les clients, prendre les commandes,
préparer et servir un petit déjeuner, servir les
plats et les boissons.

« Réaliser des préparations et se charger de la pré-
sentation de certains mets (entrée froide, plateau
de fromage, etc.).

« S'occuper des préparations comme le découpage
ou le flambage et réaliser des boissons (apéritifs,
cocktails ou boissons chaudes).

EN HOTELLERIE

« Mettre en place le chariot d'étage.
« Faire un lit ou une chambre, assurer un room-ser-
vice ou entretenir une salle de bains.

CONTENU ET METHODES PEDAGOGIQUES

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL
- Travaux pratiques en ateliers.

« Technologie professionnelle.

» Gestion appliquée.

« Sciences appliquées.
ENSEIGNEMENT GENERAL

« Francais.

« Histoire-géographie.

« Mathématiques.

« Sciences physiques.

« Prévention Santé Environnement.
« Langue vivante.

« Education physique et sportive.
METHODES PEDAGOGIQUES

« Pratique avec mise en situation et exploitation
des situations concretes

PRE-REQUIS

Etre 4gé d'au moins 15 ans au 31 décembre de I'an-
née de début de formation au centre. Avoir termi-
né son année de troisieme. Avoir moins de 30 ans
a la date de signature du contrat d’apprentissage.

PUBLIC
Tout public sous contrat d'apprentissage.
LIEU DE FORMATION

Lycée Frangois Rabelais Lyon Dardilly
Lycée Hélene Boucher a Vénissieux

Site Démocratie a Vénissieux
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VALIDATION ET RECONNAISSANCE DES ACQUIS

Certificat d’aptitude professionnelle niveau 3, dipldme Edu-
cation Nationale. Validation partielle par unités certificatives
via le relevé de notes a I'examen ou par blocs de compétences
selon dipléme

MODALITES DE VALIDATION

Examen final ou contréle continu en cours de formation (CCF).
MODALITE D’ADMISSION ET RECRUTEMENT
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par toutes les parties.

NIVEAU D’ENTREE ET DE SORTIE

Entrée : Niveau 2 (fin de troisieme) — Sortie : Niveau 3 (CAP)
S|

Passerelle possible (accés en classe Terminale) sous conditions
en fonction du parcours.

SERVICES VALIDEURS
Ministére de I'Education nationale.
TARIF ET FINANCEMENT

Cf Tableau « Tarifs »

DUREE INDICATIVE (2 ANS)
800 heures au GRETA CFA.

A NOTER
1 semaine au Centre de Formation/2 semaines en entreprise.
DELAIS D’ACCES

De septembre a décembre 2024.
DEBOUCHES
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dans la vie active, hotels, restaurants ou cafés-brasseries. Ce-
pendant, la poursuite d'études est possible pour compléter sa
formation.

POURSUITE D’ETUDES POSSIBLE
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« BP Sommelier (avoir 18 ans).
« Bac pro Commercialisation et services en restauration.
« BP Arts du service et commercialisation en restauration.

TAUX DE REUSSITE A 'EXAMEN
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TAUX D’'INSERTION PROFESSIONNELLE
Cf tableau « Insertion pro »

. -.-' CONTACT - GRETA CFA Hébtellerie-Restauration-Alimentation
i 69571 Dardilly CEDEX BP24 - 04 78 66 88 97 greta-cfa.hra@ac-lyon.fr

greta-cfa.ac-lyon.fr/greta/greta-cfa-hotellerie-restauration-alimentation
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https://www.biblio.gretacfahra.fr/index.php/s/Esqez2k9F68rpew
https://www.biblio.gretacfahra.fr/index.php/s/X8HoEYb3HzEKtBj
https://www.biblio.gretacfahra.fr/index.php/s/2BsXwRedgfdgC5y

