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Par le biais  

 Avoir plus de 18 ans. 

 Avoir un niveau BAC ou avoir un minimum d’expérience en Hôtellerie Restauration 

 Avoir des notions de langues étrangères  

 

 

Par le biais  
 

 Demandeurs d’emplois  

 Avoir 3 mois d’expérience dans le secteur professionnel ou avoir validé son projet professionnel 

auprès de Pôle Emploi ou d’un Organisme de Formation d’Insertion et d’Orientation. 

 Avoir des notions de langues étrangères  

 

 

 



 

 

 

 
 

 
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

BLOC 1 : ORGANISATION DES PRESTATIONS ET SERVICES ASSOCIÉS À LA CLIENTÈLE D’UN ÉTABLISSEMENT 

HÔTELIER OU DE RESTAURATION 

 Mise en situation d’accueil          10 points 

 Étude de cas VEGA           10 points  

 Mise en situation réelle en hôtel (chambre à blanc—chambre à erreur)    05 points 

 Questionnaire technologique calcul fiches techniques       05 points 

 Fiches d’évaluation Tuteurs (Accueil et gestion du réceptif)      20 points  
  

BLOC 2 : ORGANISATION & MISE EN PLACE D’UN SERVICE EN SALLE DE RESTAURATION 

 Organisation d’un service de restauration avec prise de commande       10 points 

 Fiche d’évaluation Tuteur—Organisation d’un service en salle      05 points  

 Questionnaire Technologique (Œnologie—Service du vin)       20 points 
  

BLOC 3 : GESTION FINANCIÈRE ET ADMINISTRATIVE D’UN SERVICE DE RESTAURATION 

 Étude de cas sur le contrôle de restauration et des rapports d’activités en examen final    10 points 

 Contrôle ponctuel sur le contrôle sanitaire (HACCP) et la gestion des stocks    05 points  

 Réalisation d’un inventaire évalué en entreprise         15 points 
  

BLOC 4 : ENCADREMENT ET ANIMATION D’UNE ÉQUIPE D’UN SERVICE HÔTELIER OU DE RESTAURATION 

 Complétude d’une fiche de paie        05 points 

 Mise en situation professionnelle d’encadrement d’équipe évaluée en entreprise   20 points  
  

BLOC 5 : ÉLABORATION ET DÉPLOIEMENT D’UNE STATÉGIE COMMERCIALE ET COMMUNICATION D’UN SERVICE 
HÔTELIER OU DE RESTAURATION  

 Réalisation d’un évènement (type cocktail) en groupe, en fin de formation     15 points 

 Étude de cas sur l’élaboration d’un plan d’action commerciale et calcul de YIELD   15 points  
  

SOUTENANCE DE MÉMOIRE 

 Élaboration d’un rapport de fin de stage sur un thème professionnel et soutenance  

devant un jury de professionnels         30 points 

  

Les résultats sont communiqués, 30 jours maximum après la date de fin de la formation ou du Contrat. Il fait 

l'objet d'une grille notifiant les résultats par Bloc de compétences, les résultats au contrôle final, les résultats à 

la soutenance du Mémoire et les fiches d'évaluation des stages en entreprise.  
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SÉMÉAC 05 62 45 34 93 
patriciaartigues@catalyse.fr  
christel.marlot@catalyse.fr  

PAU 05 59 27 55 40 secretariatpau@catalyse.fr   

TOULOUSE 05 62 14 14 78 
juliesoukra@catalyse.fr 
secretariat@catalyse.fr  

RÉFÉRENTS HANDICAP 
juliesoukra@catalyse.fr  

patriciaartigues@catalyse.fr 
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