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TARIF

Formation financée par France Compétences
etles OPCO.

DUREE ET RYTHME

Alternance en 3 ans (2 ans si titulaire d’'un
CAP CS HCR) avec les périodes en entreprise
Année de seconde : 1 semaine au centre de
formation / 2 semaines en entreprise.
Années de 1ére et Terminale : 2 semaines au
centre de formation / 2 semaines en
entreprise.

LIEU

Campus Avignon - Allée des Fenaisons

ACCESSIBILITE

La formation est accessible aux personnes
en situation de handicap conformément
aux exigences reéglementaires et légales.
Vous pouvez contacter nos référents sur
academie.vaucluse.cci.fr

CO-TRAITANCE

Non

MODALITES EVALUATION

Evaluations ponctuelles en cours de
formation
- Suivienentreprise
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Former des professionnels maitrisant les
fondamentaux des prestations dans
I'ensemble des conceptsdela
restauration : techniques de service, de
commercialisation et une approche
professionnelle de sommellerie et de bar.

EX
MINISTERE

DE LEDUCATION
NATIONALE

Liberté
Egalité
Fraternité

PRE-REQUIS

Avoir 15 ans minimum
Avoir terminé sa classe de 3éme

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

ATissue de la formation, I'alternant sera capable de mobiliser les compétences visées
par le référentiel de formation au CFA et dans le cadre des missions realisées en
entreprise :

Aménager un espace de restauration (salle, bar, salon...) et organiser le service
Réaliser la reservation de la table, la facturation et 'encaissement aupres du client
Mettre en valeur les plats et les boissons afin de stimuler les ventes

Préparer des commandes et stocker des produits

Calculer le colt des produits et a analyser les ventes

Accueillir les clients étrangers, voire d’exercer son métier a l'international

MODALITES DACCES

1. Depbt de votre dossier de candidature en ligne

2. Etude du dossier complet par nos équipes

3. Entretien de positionnement sur rdv

4. Envoi par mail de la decision d’admission

5. Signature d’'un contrat avec une entreprise dans les délais reglementaires

DELAISD'ACCES

Durée d'instruction du dossier
1session par an a partir de septembre



MODALITES DOBTENTION

Evaluation finale & ssue du cycle de
formation au travers des épreuves de
I'Education Nationale

Sessions de rattrapage et de remplace-
ment conformément au reglement
d’'examen

Acquisition possible de blocs de
competences par les candidats
preparant I'examen dans le cadre de la
formation professionnelle continue ou
de la validation des acquis de I'expée-
rience

EQUIPES & METHODES
PEDAGOGIQUES

Formateurs experts des domaines et
qualifies par Academie Vaucluse
Provence dans le cadre de sa démarche
Qualite

Pédagogie active et multimodale, mises
en situation professionnelle, travaux
pratiques complétés par des cours
magistraux en présentiel

Salles de formation equipées pour une
pédagogie active - Plateaux techniques
- Environnement Numeérique de Travail
(ENT)

EMPLOIS & DEBOUCHES

Chefderang

Maftre d’hotel

Adjoint au directeur de restaurant en
restauration commerciale ou collective
Tous ces postes dependent de
I'importance de I'établissement ainsi
que du type de restauration pratique

POURSUITE DETUDES

Certificats de speécialisation : Accueil
réception, metiers du bar, organisateur
de receptions

Brevet professionnel arts du service et
commercialisation en restauration

BTS management hotellerie restaura-
tionoptionAouC

FQUIVALENCES - PASSERELLES

Passerelle possible vers une 2éme
année de CAPCSHCRdeslafindela
seconde

Entrée en Tere Bac Pro possible pour les
titulaires du CAP CSHCR

Le positionnement effectué par le
centre de formation peut donner lieu a
un aménagement de la formation, en
particulier pour les titulaires d’'un
dipléme de niveau equivalent ou
superieur ou de bénéfices issus d'une
certification passée

LCADEMIE
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pROGRAMME PAR BLOCS DE COMPETENCES
Enseignements professionnels

«  Conception et organisation du service en restauration - RNCP37909BCO1

«  Mercatique et gestion appliquee & la restauration - RNCP37909BC02

«  Communication, démarche commerciale, organisation et mise en ceuvre des
services (bar, sommellerie, plats )- RNCP37909BC03

Enseignements généraux

+  Mathématiques - RNCP37909BC04

+  Prevention-santé-environnement - RNCP37909BC05

« Langue vivante obligatoire : Anglais - RNCP37909BC06

- Frangais - RNCP37909BC07

+  Histoire-geographie-enseignement moral et civique - RNCP37909BC08

«  Artsappliqués et cultures artistiques - RNCP37909BC09

«  Education physique et sportive - RNCP37309BC10

« Langue vivante étrangere facultative : espagnol ou italien - RNCP37909BC11

LESPLUS

+  Suivipersonnalisé et individualisé et veille permanente de I'équipe pedagogique
+ Misesen situation professionnelle regulieres

«  Deécouverte des différents concepts de restauration

Equipements professionnels

« Accompagnement dans la recherche et dans les relations avec les entreprises

+  Engagement du CFA dans la réussite et 'accompagnement

«  3titres aux Worldskills France

INDICATEURS ET CHIFFRES CLES

«  Tauxderéussite al'examen 2025 :90%
+ Tauxd'insertion a 6 mois aprés I'obtention du dipléme : 100% en 2024
Données 2025 en cours de remonteée

REGLEMENT INTERIEUR APPLICABLE

Informations disponibles sur academie.vaucluse.cci.fr
CONTRATS ET REMUNERATION

Informations disponibles sur academie.vaucluse.cci.fr

CONTACT

Point Accueil Orientation
04901386 46
pointaccueil@vaucluse.cci.fr

academie.vaucluse.cci.fr
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