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Carole MONTACNE Formatrice Cuisine

Récapitulatif des compétences du CAP CES en HCR- Pole 7
(Source Guide d’accompagnement pédagogique national)

CAP CS 7 AN Brasserie
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Carole MONTACNE Formatrice Cuisine CAP CS 1 AN Brasserie

Récapitulatif des compétences du CAP CES en HCR- Pole 2
(Source Guide d’accompagnement pédagogique national)

Référentiel des activités . . Reglement
professionnelles Référentiel de certification d’examen
COMPETENCES -
POLE ACTIVITES SAVOIRS ASSOCIES EPREUVES
MODULES
Theme 11 Le client
3. Contribuer a la 3. Accueilli, prendre en Theme 12 Les points-clés de la relation-client
relation-client et charge, renseigner le clientet Theme 13 La réservation
participer a la contribuer 3 la vente des| 1heme 14 Les supports de vente
commercialisation prestations Theme 15 La prise de commande
Theme 16 Les étapes de la vente
Théme 17 Les protocoles de nettoyage et d’entretien EP2
4. Mettre en oceuvre les| Theme 18 La démarche de développement durable Accueil
POLE. 4. Préparer les techniques de mise en place et| Theme 19 Les mises en place commer-
2 prestations ((i]e preparz.mon dansdle resp id Theme 20 Le produit chambre cialisationen
es consignes et des régles [ -
i © e sécurite 2 I'heme 21 Les locaux annexes HCR
Accuell, prlengieqdapcciiic Les techniques de préparation en
. . . C . s .
Commerciali- Théme 22 I Le candidat réalise
i . o . les prestations
sall-on o I'héme 23 Les différentes prestations 5 i : -
services en 5. Mettre en ceuvre les - - - d’hotellerie,café-
HCR 5. Réaliser les techniques professionnelles, | 7heme 24 IPJIGCS ltfchmques liées aux prestations en brasserie et
prestations et en assurer la prestation et son suivi ——— . Testaiit
. S . Théeme 25 Les comportements professionnels demandées
@ssurer le suivi dans un olyectit de satistaction 7 ———— = - : " :
ot Théeme 26 La facturation (hors hotellerie)
“lientele T A ) c
- 1Théme 24 L’approche sensorielle
. 6. Communiquer en fonction| Theme 27 Le contexte professionnel
6. Communiquer - — ; :
du contexte professionnel et en| Theme 28 L’entreprise
dans un contexte
rofessionnel respectant les usages de la L o
1% rolession Theme 29 Le parcours professionnel

——




Carole MONTACNE Formatrice Cuisine CAP CS 7 AN Brasserie

CAP CS HCR CFA Paul Augler 2022-2023

CUISINE Brasserie TRAVAUX PRATIQUE
Pré requis : tenue complete (veste tablier pantalon Chaussures de sécurité)
Pas de bijou (gourmette montre bague boucle d’oreille etc)

SEMAINE [ Vendredi 2 h C/M

Organisation des TP BRASSERIE
Présentation du planning, les épreuves, les dates
Document et lien utile

SEMAINE 2 Vendredi 2 h CU

Salade de fruits
Taillage et dressage Produits frais et PAI

SEMAINE 3 Vendredi 2 h CU

Les CEufs
les différentes techniques de cuisson

SEMAINE 4 Vendredi 2 h C/M

Macédome de Iésumes mayvonnaise
Taillage et montage (produit PAI)

SEMAINE 5 Vendredi 2 h CU

Assiette petit déjeuner
Tailllage et montage

Rappel toutes les matiéres sont évaluées chaque semaine, les notes sont reportées sur y paréo

Les notes des CCF sont reportées sur les livrets d’évaluation comptant pour 'examen final



https://fiches.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/index.php?id=119
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CAP CS HCR CFA Paul Augier 2022-2023

CUISINE Brasserie TRAVAUX PRATIQUE
Pré requis : tenue complete (veste tablier pantalon Chaussures de sécurité)
Pas de byjou (gourmette montre bague boucle d’oreille etc)

SEMAINE 6 Vendredi 2 h C/M

tarte aux fruits

travailler avec des produits PAI

SEMAINE 7 Vendredi 2 h CU

Salade de fruits
Taillage et dressage Produits frais et PAI

SEMAINE 8 Vendredi 2 h CU

Steak tartare
Mise en place et montage

SEMAINE 9 Vendredi 2 h CM

Charcuterie

PCEA PAI

SEMAINE 10 Vendredi 2 h CH

Buftet
Mise en place

Rappel toutes les matiéres sont évaluées chaque semaine, les notes sont reportées sur y paréo

Les notes des CCF sont reportées sur les livrets d’évaluation comptant pour 'examen final



https://fiches.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/index.php?id=64
https://fiches.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/index.php?id=64
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CAP CS HCR CFA Paul Augier 2022-2023

CUISINE Brasserie TRAVAUX PRATIQUE
Pré requis : tenue complete (veste tablier pantalon Chaussures de sécurité)
Pas de bijou (gourmette montre bague boucle d’oreille etc)

SEMAINE 11 Vendredi 2 h CH

assiette petit deéjeuner
Taillage et montage

SEMAINE 12 Vendredi 2 h CH

CCF BRASSERIE PRATIQUE épreuve EP2

Rappel toutes les matiéres sont évaluées chaque semaine, les notes sont reportées sur y paréo

Les notes des CCF sont reportées sur les livrets d’évaluation comptant pour 'examen final



https://fiches.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/index.php?id=119

