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DIPLÔMANTE APPRENTISSAGE PROFESSIONNALISATION

Certificat d'aptitude professionnelle commercialisation et
services en hôtel-café-restaurant
CAP CSR

Objectif de formation
A l’issue de la formation, le titulaire du CAP commercialisation et services en hôtel café restaurant sera
capable de participer à la gestion des stocks, à la mise en place pour le service (type brasserie ou
restaurant). Il sera chargé d'accueillir les clients, de prendre les commandes, de préparer et servir un petit
déjeuner, servir les plats et les boissons. Il réalisera des préparations et se chargera de la présentation de
certains mets (entrée froide, plateau de fromage, etc.). Le titulaire de ce diplôme pourra être amené à
s'occuper des préparations comme le découpage ou le flambage et à réaliser des boissons (apéritifs,
cocktails ou boissons chaudes). En hôtellerie, il sera capable par exemple, de mettre en place le chariot
d'étage, faire un lit ou une chambre, d'assurer un room service ou d'entretenir une salle de bain.

Programme
COMPETENCES

B l o c  1  -  Organiser  les  prestat ions  en hôte l -café-restaurant 
Réceptionner, contrôler et stocker les marchandises 
Collecter l’ensemble des informations et ordonnancer les activités

B l o c  2 -  Accuei l l i r ,  commerc ia l iser  et  assurer  le  serv ice  en hôte l -café-restaurant 
Accueillir, prendre en charge, renseigner le client et contribuer à la vente des prestations 
Mettre en œuvre les techniques de mise en place et de préparation 
Mettre en œuvre les techniques professionnelles, assurer la prestation et son suivi 
Communiquer en fonction du contexte professionnel

B l o c  3  -  Français  et  Histo ire  -  géographie  -  enseignement  moral  et  c iv ique

Bloc  4  -  Mathémat iques  et  phys ique  -  ch imie

B loc  5  -  Éducat ion  phys ique  e t  spor t i ve

B loc  6  -  Prévent ion-santé -env i ronnement

Bloc  7  -  Langue v ivante étrangère

Bloc  8  -  Langue v ivante  ( facu l tat i f )

B loc  9  -  Mob i l i té  ( facu l ta t i f )

Les points forts de la formation
Participation financière pour l'achat des équipements professionnels

Consolidation du socle en français et mathématiques

Possibilité d'aménagement des parcours (FLE, DYS, RQTH)

Infos pratiques

Type de formation

Formation alternance

Public cible

Tout public souhaitant se
former au métier de serveur.

Durée

2 Années dont 840 Heures en
centre 

Tarif(s) net de taxe

Nous consulter

Adresse

35400 Saint Malo

Si te  de  Sa int -Malo  
66 avenue de Marville, 

https://www.fac-metiers.fr/

https://www.fac-metiers.fr/


Certification professionnelle - diplôme Date et mise à jour des informations : 22/01/2025

Les conditions d'admission
Prérequis
Niveau Troisième

Niveau d'entrée : Sans niveau spécifique 

Niveau de sortie : CAP, MC, BEP - Niveau 3

Modal i tés  d 'entrée
Etude du dossier, entretien de motivation et validation du projet professionnel. Inscription en ligne sur le
site Internet. 
Les inscriptions à la Faculté des Métiers sont ouvertes de début janvier à décembre.
Pour plus d'informations venez nous rencontrer lors de nos journées  portes  ouvertes  le 07/12/24,
le 25/01/25, le 21/03/25 et le 22/03/25.

Le parcours de formation
Object i f s  pédagog iques
Contribuer à l'accueil et au bien-être d'une clientèle française et étrangère / Réaliser des prestations de
services en hôtel, café brasserie, restaurant / Mettre en œuvre les techniques spécifiques à l'activité /
Contribuer à la commercialisation des prestations / Respecter les procédures d'hygiène et de sécurité en
vigueur / Contribuer au bon fonctionnement de l'entreprise.

Perspect ives  mét iers
Employé de restaurant / Barman / Serveur / Employé d'étage ...
Pour en savoir plus sur le métier de serveur, les formations, les évolutions possibles dans la filière
professionnelle et les potentialités d'embauche en Bretagne , rendez-vous sur le site CLEOR BRETAGNE en
cliquant sur  https://cleor.bretagne.bzh/

Poursu i te  d ’é tudes
En 1 an : CAP cuisine, CS employé barman ; En 2 ans : BP arts du service et commercialisation en
restauration, Bac pro commercialisation et services en restauration

En savoir plus

Extrait de la description de la formation. Consultez l'intégralité des informations relatives à cette formation sur
notre site internet www.cci-formation-bretagne.fr

Les sessions

Saint Malo

Nous contacter
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