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Conditions d’admission

o Etre titulaire d’'un CAP Commercialisation
et Services en Hotel Café Restaurant,
BEP Métiers de la Restauration et de
I’'Hétellerie, BAC PRO Restauration,
BAC Techno Sciences et Technologies
de I’'Hétellerie et de la Restauration
ou d’un BTS Hatellerie restauration

® Se pré-inscrire sur le site internet

e Signer un contrat d’apprentissage
avec une entreprise

Niveau 4 - BAC
ANGOULEME

Organisation des études
e Statut : contrat d’apprentissage
(70 % en entreprise et 30 % au CFA)
® Durée: 2 ans
® Suivi : visites régulieres du CFA en entreprise
* Validation : Brevet Professionnel Arts du
Service et Commercialisation en Restauration
e Tarif : formation financée dans le cadre
de I'apprentissage

Objectifs :

Le titulaire d’'un BP ARTS DU SER-
VICE ET COMMERCIALISATION EN
RESTAURATION est un professionnel
hautement qualifié de I'accueil, des
arts de la table, du service et de la
commercialisation.

Il exerce son activité dans le secteur
de la restauration traditionnelle et
gastronomique.

Il maitrise les techniques profession-
nelles des métiers de salle et est en
mesure d’accueillir une clientéle et de
commercialiser les mets et boissons en
francais et dans une langue étrangeére.
Il peut diriger un ou plusieurs commis
de salle. Sa pratique professionnelle
est respectueuse des regles d’hygiéne,
de sécurité et d’environnement en

vigueur.

Taux de réussite a I’'examen
(session 2023)

*des entreprises recommandent notre CFA.

Retrouvez tous nos indicateurs de performance sur notre site
ww.ccicharente-formation.fr/les-campus-cci/engagement-qualite/

000 Référenciel RNCP - France Compétences -
sur le lien www.francecompetences.fr/recherche/

rncp/37558/
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SECTEURS D'ACTIVITE

* Restauration traditionnelle
® Restauration gastronomique

APTITUDES RECHERCHEES

® Bonne mémoire visuelle et auditive
¢ Sens du contact et de I'accueil

® Bonne condition physique

¢ Travail d’équipe

® Présentation soignée

¢ Adaptabilité

FORMATION

Enseignement professionnel :

® Pratique et technologie professionnelle

® Vente et commercialisation

® Environnement et gestion de I'entreprise

¢ Technologie nouvelle et sciences de
I’alimentation

Enseignement général :

¢ Expression francaise et ouverture
sur le monde

® Anglais

® Arts appliqués a la profession

COMPETENCES PROFESSIONNELLES

e Maitriser les techniques du service
atable

® Acquérir de trés bonnes connaissances
du domaine de la restauration

e Conseiller et vendre les prestations
de restauration

» E§ Nouvelle-
@ CCl CHARENTE Aquitaine

® Accueillir une clientéle francaise ou
étrangeére

* Organiser et gérer son service en
autonomie

® Manager une équipe

MOYEN PEDAGOGIQUE

® Restaurant d’application et son
environnement ; plateformes numériques
pédagogiques.

DELAI D’ACCES

* Jusqu’a 3 mois avant et aprés la date de
début de formation au CFA.

METHODE MOBILISEE

o Alternance d’apports théoriques et
pratiques en présentiel et /ou en distanciel

MODALITE D’EVALUATION

* Tout au long de I’'année et examen final
en ponctuel.

o« ET APRES LA FORMATION
Vie active :

® Serveur

® Chef derang

® Assistant maitre d’hotel
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