
Mettez-vous au service du goût

CAP CSHCR 
Commercialisation et 
Services en Hôtel 
- Café - Restaurant

Lycée professionnel privé Notre-Dame
Château des Vaux
CS90002 Saint-Maurice-Saint-Germain  
28240 La Loupe - Tél : 02 37 53 70 56
admissions.notre-dame@apprentis-auteuil.org
http://chateaudesvaux.apprentis-auteuil.org



Objectifs
Sous l’autorité hiérarchique :

•	 Il prépare et réalise des prestations de services en hôtel, café-brasserie, restaurant, 
•	 Il  met en œuvre les techniques spécifiques à l’activité,
•	 Il contribue à l’accueil et au bien-être de la clientèle,
•	 Il participe à la commercialisation des différentes prestations,
•	 Il respecte les procédures d’hygiène et de sécurité en vigueur ; sa pratique profes-

sionnelle est respectueuse de l’environnement. 

Qualités requises
•	 Vous êtes disponible et avez l’esprit d’équipe,
•	 Vous êtes dynamique et enthousiaste et savez être aimable et courtois,
•	 Vous avez le sens du contact et du commercial ainsi qu’une bonne résistance physique.

Conditions d’admission
•	 Au minimum après une 3e de l’enseignement général ou spécifique. 

Contenu
Formation d’une durée de 2 ans :

•	 17 heures d’enseignement général par semaine,
•	 18 heures d’enseignement professionnel (pratique et théorique).

Période de formation en entreprise 

•	 6 semaines en première année,
•	 8 semaines en deuxième année.

Et après ?
•	 Poursuite au sein du lycée en Bac Professionnel Commercialisation et Services en 

Restauration,
•	 Brevet Professionnel  Art du service et commercialisation en restauration,
•	 Accès aux mentions complémentaires CAP employé Barman ou Sommelier,
•	 Entrée sur le marché du travail dans  les restaurants,  cafés brasseries, hôtels, 

résidences médicalisées et maison de retraite, santé et bien-être, villages 
de vacances, parcs de loisirs, restauration embarquée (terre, mer, air), 
hôtellerie de plein air... 
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