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Indicateurs de résultats 2019 

 

Alternance 2019 

Contrats de professionnalisation – apprentissage – CPF- PRO A - CIF CDD-CIF CDI 

 

445 alternants accueillis en 2019 

   208 apprenants en CQP/IH restauration/bar 2019  

   137 apprenants en titre professionnel restauration 2019  

   25 apprenants en mention complémentaire ou CAP/BAC PRO HCR 

   30 apprenants en CQP/IH multi-secteurs HCR 

  31 apprenants en hébergement en 2019 

  13 apprenants en commerce en 2019 

   01 apprenants en immobilier 

 

TOP 5 des formations en alternance en 2019 

  CQP/IH commis de cuisine  

  Titre professionnel cuisinier  

  CQP serveur en restauration/CQP serveur en restauration option sommellerie  

  Titre professionnel serveur en restaurant  

  CQP/IH RECAPE  

 

359 entreprises différentes d’accueil en 2019 (entrées en formation en 2019) 

  Taux de présence des apprenants en contrat de professionnalisation : 93%  
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Le taux de rupture : 35% contrat de professionnalisation et 12,7% contrat d’apprentissage 

 

 

Contrat de professionnalisation et d’apprentissage 

 

Public 2019 

 

 

  76 % de nos apprenants ont moins de 26 ans 

rupture d'un commun 
accord

34%

Rupture à l'initiative de 
l'employeur

23%

Rupture à l'initiative du 
salarié

37%

Autre 6% 

Hommes
50%

Femmes
50%
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Nos résultats 

 

 

Moins de 21 ans
43%

21 ans - 25 ans
33%

26 ans- 44 ans
18%

45 ans et plus
6%
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79%

88%

77%

100%

86%

76%

57%

67% 67%

82%

17%
13%

7%

14%

24%
29%

33% 33%

9%
4%

16% 14%
9%

CQP commis de 
cuisine

CQP cuisinier CQP serveur en 
restauration

CQP RECAPE CQP employé 
d'étage

CQP assistant 
d'exploitation

CQP limonadier CQP pizzaïolo CQP agent de 
restauration

CQP 
réceptionniste

Admis Partiellement admis Refusé

78%
89%

100% 100%

22%
11%

Titre professionnel 
cuisinier

Titre professionnel 
serveur

Titre professionnel 
agent de 

restauration

Titre professionnel 
gouvernant

Validé Partiellement validé Refusé
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Le devenir des stagiaires à l’issue de la formation 

 

Signature d’un contrat de travail 

- dans l'entreprise formatrice : 72% 

- Autre entreprise : 28% 

100% 100% 100%

33%

67%

BAC PRO cuisine CAP pâtisserie MC barman MC sommellerie

Validé Refusé

Autre 13%

Création 
d'entreprise 6%

En recherche 
d'emploi 18%

Poursuite en 
formation 9%

Signature d'un 
contrat de travail

54%
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Satisfaction des stagiaires 

Satisfaisant/Très satisfaisant 

Le recrutement 

  Accueil en centre : 81% 

  Entretien de sélection en centre : 78% 

  La durée du recrutement (entre l’acte de candidature et la réponse définitive) : 77% 

  Satisfaction globale / recrutement : 81% 

 

La formation 

  Les conditions de formation (salles, équipements, …) : 80% 

  Ambiance générale : 93% 

  Relations professionnelles avec l’ensemble de l’équipe : 91% 

  Organisation de la formation : 83%  

  Adéquation avec l'objectif initial de la formation : 89% 

  Le contenu de la formation : 85%  

  Les supports de formation : 80% 

  La clarté et la compréhension des explications du formateur : 85% 

  Disponibilité du formateur : 85% 

Le suivi 

  Les suivis en entreprise : 74% 

  Satisfaction globale de la formation : 85% 

Recommanderiez-vous H&C Conseil à un ami ou collègue ? 

CDI 57%CDD de plus de 6 
mois 18%

CDD de moins de 6 
mois 21%

Saisonnier 4%
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Noter entre 0 et 10 (La plus faible 1 la plus forte étant 10)  

  94% des répondants attribuent une note de recommandation égale ou supérieure à 7 

 

 

Focus apprentissage 
Date de création CFA H&C Conseil : septembre 2019 

 

142 apprentis accueillis en 2019 

  130 - secteur HCR  

- 102 apprentis en titre professionnel restauration 2019  
- 09 apprentis en hébergement  
- 19 apprenants en mention complémentaire ou CAP/BAC PRO HCR 

 

  12 - secteur commerce/immobilier  
- 11 apprenants en commerce 
- 01 apprenant en immobilier 

 
TOP 3 des formations en apprentissage en 2019 
   Titre professionnel cuisinier(ère) 
  Titre professionnel serveur(se) en restauration 
  Titre professionnel employé(e) commercial(e) en magasin 

 

12,7% de contrats d’apprentissage rompus en 2019 

Motifs de rupture en entreprise 

 

Rupture pendant les 
45 1er jours en emploi, 
consécutifs ou non, de 

l'apprenti ou de 
l'employeur

68%

Rupture d'un commun 
accord

32%
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Public 2019 

 
Apprentis en situation de handicap 
 

 

 
En 2019, pas de candidat présenté à un examen. En effet, le CFA H&C Conseil existe depuis septembre 2019, 

et les premiers candidats se présenteront à en examen en 2020. 

Femmes
41%

Hommes
59%

oui
1%

non
99%

Moins de 
18 ans
15%

18 à 20 ans
38%

21- 25 ans
37%

26 ans et 
plus
10%
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Dispositif Qualif pro 2019 
 

 

 

  30 sessions de formation dispensées 

   316 demandeurs d’emploi formés 

- 18 sessions HACCP et/ou permis d’exploitation 

- 08 sessions en restauration/bar  

- 02 sessions en hôtellerie 

- 02 sessions de pré-certification 

Public 

 

 

Homme
49%

Femme
51%
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  90% des candidats reçus en information collective ont été recrutés en formation  

  91 % des stagiaires qui ont débuté une formation l’ont achevée 

   96 % des stagiaires qui ont terminé une formation l’ont validée 

 

Résultats 

  86% des stagiaires ont validé totalement leur titre professionnel 

  83% des stagiaires ont validé totalement leur formation CQP/IH 

   100% des stagiaires ont validé leur habilitation (HACCP ou  permis d’exploitation) 

Moins de 21 
ans
7%

21 ans à 25 ans
11%

26 à 44 ans
52%

45 ans et plus
30%

Reconnaissance 
travailleur 

handicapé OUI
11%

Reconnaissance 
travailleur 

handicapé NON
89%
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Le devenir des stagiaires à l’issue de la formation 

 

 

 

Type de contrat de travail 

 

 

  100% des personnes en emploi ont le statut d’employé 

  73% des postes de travail ont un rapport avec l’action de formation (Tourisme, hôtellerie, restauration)  

 

 

 

 

 

 

93%

2% 3% 2%

73%

8%
13%

6%

demandeur d'emploi Situation à la sortie situation
inconnue

En emploi Autre formation ou retour en
formation scolaire

Ensemble des sessions Formations diplômantes

Contrat à 
durée 

indéterminée
37,5%

Contrat à 
durée 

déterminée > 6 
mois

12,5%

Contrat à 
durée 

déterminée 
compris entre 

3 et 6 mois
12,5%

Contrat à 
durée 

déterminée < 3 
mois

37,5%
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Le devenir des stagiaires à 3 mois  

 

 

 

 

  43% des personnes en emploi ont le statut d’employé et 57% le statut Artisans – Commerçants – Chefs 

d’entreprises 

  87% des postes de travail ont un rapport avec l’action de formation (Tourisme, hôtellerie, restauration)  

 

 

 

 

45%

23%

31%

1%

39% 39%

20%

2%

demandeur d'emploi Situation à la sortie situation
inconnue

En emploi Autre formation ou retour en
formation scolaire

Ensemble des sessions Formations diplômantes

Contrat à durée 
indéterminée

17%

Contrat à durée 
déterminée > 6 

mois
4%

Contrat à durée 
déterminée 

compris entre 3 et 
6 mois

15%
Contrat à durée 
déterminée < 3 

mois
6%

Indépendant (chef 
d'entreprise, 

exploitant agricole, 
associé 

d'exploitation,…)
54%

Intérim
4%
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Le devenir des stagiaires à 6 mois  

 

 

 

 

  34% des personnes en emploi ont le statut d’employé et 66% le statut Artisans – Commerçants – Chefs 

d’entreprises 

  88% des postes de travail ont un rapport avec l’action de formation (Tourisme, hôtellerie, restauration)  

 

 

33%

24%

40%

3%

17%

50%

20%

13%

demandeur d'emploi Situation à la sortie situation
inconnue

En emploi Autre formation ou retour en
formation scolaire

Ensemble des sessions Formations diplômantes

Contrat à durée 
indéterminée

19%

Contrat à durée 
déterminée > 6 

mois
5%

Contrat à durée 
déterminée 

compris entre 3 et 
6 mois

5%

Contrat à durée 
déterminée < 3 

mois
4%

Indépendant (chef 
d'entreprise, 

exploitant agricole, 
associé 

d'exploitation,…)
62%

contrat 
apprentissage

2%

Intérim
3%



14 
 

Satisfaction des stagiaires 

Satisfait très satisfait 

Avis global sur la formation : 100% 

La transposabilité de la formation sur le poste de travail : 97% 

Le contenu de la formation est suffisant pour progresser : 99% 

La prise en compte des attentes par le formateur : 99% 

L’accueil du personnel : 99% 

La durée de la formation : 95% 

L’équilibre temps de théorie/pratique : 94% 

La progression pédagogique : 96% 

Les explications du formateur : 99% 

Les supports de formation utilisés : 90% 

Les locaux : 92% 

Matériel mis à disposition : 88% 

Intention de recommandation (La plus faible 1 la plus forte étant 10)  

  89 % des répondants attribuent une note de recommandation égale ou supérieure à 7 
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Formation continue 2019 
 

   742 bénéficiaires d’actions de formation continue en 2019 

  216 sessions de formations 

  36 formateurs sont intervenus en 2019 

 

TOP 5 des thèmes de sessions de formation continue en 2019 

  Cuisine - techniques métier 

  Hygiène alimentaire secteur restauration commerciale 

  Permis d’exploitation/renouvellement permis d’exploitation 

  Permis de former/MAJ permis de former 

  Immobilier 

 

TOP 5 des stagiaires formés en formation continue en 2019 

  Permis d’exploitation/renouvellement permis d’exploitation 

  Hygiène alimentaire secteur restauration commerciale 

  Buraliste et renouvellement  

  Immobilier 

  Permis de former/MAJ permis de former 

 

   450 entreprises clientes ou clients particuliers en 2019 

 

Satisfaction 

Avis global sur la formation : 99% 

La transposabilité de la formation sur le poste de travail : 97% 

Le contenu de la formation est suffisant pour progresser : 98% 

La prise en compte des attentes par le formateur : 100% 

L’accueil du personnel : 99% 

La durée de la formation : 97% 

L’équilibre temps de théorie/pratique : 96% 

La progression pédagogique : 99% 
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Les explications du formateur : 100% 

Les supports de formation utilisés : 95% 

Les locaux : 97% 

Matériel mis à disposition : 96% 

Intention de recommandation (La plus faible 1 la plus forte étant 10) : 97% 

 

Bénéfices de la formation 

Avez-vous pu appliquer les connaissances que vous aviez acquises lors de la formation ? 

 

Pensez-vous que la formation ait augmenté significativement votre savoir-faire ? 

 

Non
9%

Oui, 
occasionnellement

14%

Oui, 
partiellement

14%

Oui, 
régulièrement

63%

Oui, 
partiellement

4%

Oui
91%

Non
5%
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Pensez-vous que, finalement, le ou les objectifs opérationnels définis avant la formation 

correspondaient bien à vos besoins ? 

 

 

 

 

  

Oui
77%

Non
14%

Oui, 
partiellement

9%
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VAE - Validation des Acquis de l’Expérience 
   Plus de cinquante accompagnements VAE depuis 2010 

Plus de la moitié de ces accompagnements concernent le CQP/IH agent de restauration pour un grande 

chaîne de cafétéria. 

 

Les CQP/IH visés par l’accompagnement VAE depuis 2010 

   CQP/IH serveur en restauration 

   CQP/IH employé d'étage 

   CQP/IH assistant d'exploitation spécialisation restauration 

   CQP/IH Assistant d'exploitation spécialisation hébergement 

   CQP/IH réceptionniste  

   CQP/IH Agent de sécurité  

   CQP/IH Cuisinier 

   CQP/IH agent de restauration 
 

Profil des accompagnés 

 
 

26 ans à 44 ans
60%

45 ans et plus
40%
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   100% des personnes accompagnées entre 2010 et 2020 étaient en emploi (salariés ou gérants non-salariés) 

 

 

Résultats 
   98% des bénéficiaires avec un dossier recevable ont été au bout du parcours. 

 

    100% des bénéficiaires dont le dossier est passé en commission de validation ont validé leur CQP/IH 

 

Satisfaction 
    100% des bénéficiaires sont satisfait/très satisfait de leur accompagnement 

    Intention moyenne de recommandation (La plus faible 1 la plus forte étant 10) : 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hommes
55%

Femmes
45%
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