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BAC PRO - Commercialisation et services en restauration

Durée : 800 heures sur 24 mois

Objectifs de la formation :

Le titulaire du baccalauréat professionnel "commercialisation et services en
restauration” est un professionnel qualifie, opérationnel dans les activites de
commercialisation et de service en restauration : communication, démarche
commerciale et relation clientele, organisation et services en restauration, animation
et gestion d’equipe en restauration, gestion des approvisionnements et d’exploitation
en restauration, démarche qualité en restauration.

Activités visées :

Communication, demarche commerciale et relation clientele
Organisation et services en restauration

Animation et gestion d'equipe en restauration

Gestion des approvisionnements et d'exploitation en restauration

Déemarche qualite en restauration

11 Compeétences attestees

Modalité de formation :

La formation est 100% en e-learning. Les apprenants ont acces a une
plateforme dédiée avec des contenus interactifs, des exercices
pratiques, et des évaluations en ligne. La totalité de la formation
comprend les cours en e-learning plus du travail personnel.



BAC PRO - Commercialisation et services en restauration
Durée : 800 heures sur 24 mois

Détails des compétences :

Compétence 1 : Conception et organisation du service en
restauration (correspond a l'épreuve E1 - épreuve scientifigue et

technique)

Objectifs :

Gérer les réservations individuelles et de groupe

Mesurer |la satisfaction du client et fideliser la clientele

Valoriser les produits, les espaces de vente

Entretenir les locaux et le materiel

Organiser la mise en place

Participer a 'organisation avec les autres services

Organiser et repartir les activités et les taches avant, pendant et apres le
service

Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnel
Appliquer et faire appliquer les plannings de service

Recenser les besoins d’approvisionnement en fonction de lactivité
préevue

Réeceptionner et controler les produits livrés

Réaliser les opérations de déconditionnement et de reconditionnement
Stocker les produits, reperer et traiter les anomalies

Etre a 'ecoute de la clientele

Respecter les dispositions reglementaires, les regles d’hygiene, de santé
et de securite

Appliqguer des principes de nutrition et de dietetique, les dimensions liees
a I'’environnement durable

Maintenir la qualité globale en controlant |la qualité sanitaire,
organoleptique et marchande des matieres premieres et des productions
Gérer les aléas liés aux défauts de la qualité



BAC PRO - Commercialisation et services en restauration
Durée : 800 heures sur 24 mois

Détails des compétences :

Compétence 2 : Mercatigue et gestion appliqguée a la
restauration (correspond a l'épreuve E2 - épreuve de gestion et de
dossier professionnel

Objectifs :

Mesurer |la satisfaction du client et fideliser la clientele

Gérer les réclamations et objections

Communiquer avant le service avec les équipes, Communiquer au sein
d’'une equipe, de la structure, avec les fournisseurs, les tiers

Optimiser le service

S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de
developpement et de formation continue

Gérer les aléas de fonctionnement liés au personnel

Optimiser les performances de I’équipe

Rendre compte du suivi de ses activites et de ses resultats et mettre en
ceuvre des actions correctives

Geérer les approvisionnements en participant a I'elaboration d’un cahier
des charges, a la planification des commandes, des livraisons, en
renseignant le documents d’approvisionnement

Controler les mouvements des stocks (mise a jour, inventaire avec
utilisation d’outils de gestion appropries)

Maitriser les couts : réeguler les consommations de denrees et boissons,
ameliorer la productivite, contribuer a la maitrise des frais genéraux,
Analyser les ventes : contribuer a la fixation des prix, suivre le chiffre
d’affaires, la frequentation, I'addition moyenne, mesurer la contribution
des plats a la marge brute, gérer les invendus, mesurer la réaction face a
'offre « prix »

Calculer et analyser les écarts entre prévisionnel et realisé (couts, chiffre
d’affaires)



BAC PRO - Commercialisation et services en restauration
Durée : 800 heures sur 24 mois

Détails des compétences :

Compétence 3 : Communication, démarche commerciale,
organisation et mise en ceuvre des services (bar, sommellerie

vlats) (bar, sommellerie, plats) (correspond a l'épreuve E3 - épreuve

professionnelle)

Objectifs :
Accuelllir la clientele
Recuelllir les besoins et attentes de la clientele
Presenter les supports de vente
Conselller la clientele, proposer une argumentation commerciale
Prendre congé du client
Communiguer en situation de services avec les equipes
Mettre en ceuvre les techniques de vente des mets et boissons
Proposer des accords mets-boissons ou boissons-mets

Vendre des prestations : prendre une commande, favoriser la vente
additionnelle, la vente a emporter, facturer et encaisser

Réaliser et controler les differentes mises en place

Servir et valoriser des mets et des boissons



BAC PRO - Commercialisation et services en restauration
Durée : 800 heures sur 24 mois

Détails des compétences :

Compétence 4 : Mathématiques

Objectifs :

S'approprier : rechercher, extraire et organiser I'information

Analyser/raisonner : emettre des conjectures ; proposer, choisir, une
méethode de résolution ; elaborer un algorithme

Réaliser : mettre en ceuvre une méthode de resolution, des algorithmes ;
utiliser un modele ; représenter ; calculer ; expéerimenter ; faire une
simulation

Valider : critiquer un resultat, argumenter ; contrOler la vraisemblance
d'une conjecture ; mener un raisonnement logique et etablir une
conclusion

Communiquer : rendre compte d'une démarche, d'un résultat, a l'oral ou
a l'écrit a l'aide d'outils et d'un langage approprié, expliquer une
demarche



BAC PRO - Commercialisation et services en restauration
Durée : 800 heures sur 24 mois

Détails des compétences :

Compétence 5 : Prévention-santé-environnement

Objectifs :

Mettre en ceuvre une demarche d'analyse dans une situation donnee

Expliguer un phénomene physiologique, un enjeu environnemental, une
disposition reglementaire, en lien avec la démarche de prevention

Proposer une solution pour resoudre un probleme
Argumenter un choix

Communiquer a I'écrit avec une syntaxe claire et un vocabulaire adapte



BAC PRO - Commercialisation et services en restauration
Durée : 800 heures sur 24 mois

Détails des compétences :

Compétence 6 : Langue vivante

Objectifs :

Compétences de niveau B1+ du CECRL :
- Comprendre la langue orale

- Comprendre un document écrit

- S'exprimer a l'écrit

- S'exprimer a l'oral en continu

- Interagir a l'oral
dans des situations de la vie quotidienne, sociale et professionnelle



BAC PRO - Commercialisation et services en restauration
Durée : 800 heures sur 24 mois

Détails des compétences :

Competence 7 : Francais

Objectifs :

Maitriser I'échange écrit : lire, analyser, écrire

Adapter son expression éecrite selon les situations et les destinataires
Maitriser la lecture et exercer son esprit critique

Adapter sa lecture a la diversité des textes

Mettre en perspective des connaissances et des expériences



BAC PRO - Commercialisation et services en restauration
Durée : 800 heures sur 24 mois

Détails des compétences :

Compétence 8 : Histoire-geographie-enseignement moral et civique

Objectifs :

Maitriser et utiliser des reperes chronologiques et spatiaux . memoriser
et s'approprier les notions, se reperer, contextualiser (HG)

S'approprier les démarches historiques et geographiques : exploiter les
outils specifigues aux disciplines, mener et construire une demarche
historique ou géographique et la justifier (HG)

Construire et exprimer une argumentation coherente et etayee en
s'appuyant sur les reperes et les notions du programme (EMC)

Mettre a distance ses opinions personnelles pour construire son
jugement (HG-EMC)

Mobiliser ses connaissances pour penser et s'engager dans le monde en
s'appropriant les principes et les valeurs de la Republique (HG-EMC)



BAC PRO - Commercialisation et services en restauration
Durée : 800 heures sur 24 mois

Détails des compétences :

Compétence 9 : Arts appligués et cultures artistiques

Objectifs :
Compeétences d'investigation

- Rechercher, identifier et collecter des ressources documentaires ;

- Sélectionner, classer et trier différentes informations ;

- Analyser, comparer des oceuvres ou des produits et les situer dans leur
contexte de création ;

- Etablir des convergences entre differents domaines de créeation.

Compétences d'expéerimentation :

- Respecter une demande et mettre en ceuvre un cahier des charges

simple ;

- Etablir des propositions coherentes en reponse a un probleme pose et
reinvestir les notions repérees dans des references.

Compétences de realisation :
- Opérer un choix raisonné parmi des propositions et finaliser la
proposition choisie.

Compétences de communication :

- Choisir des outils adaptés ;

- Etablir un releve, analyser et traduire graphiguement des réferences et
des intentions ;

- Justifier en argumentant, structurer et presenter une communication
graphique, écrite et/ou orale.



BAC PRO - Commercialisation et services en restauration
Durée : 800 heures sur 24 mois

Détails des compétences :

Compétence 10 : Langue vivante étrangere (facultatif

Objectifs :

Compétences de niveau B1+ du CECRL
- S'exprimer a l'oral en continu ;
- Interagir a l'oral ;

- Comprendre un document écrit, dans des situations de la vie
guotidienne, sociale et professionnelle.



BAC PRO - Commercialisation et services en restauration
Durée : 800 heures sur 24 mois

Détails des compétences :

Compétence 11 : Mobilité (facultatif)

Objectifs :

Comprendre et se faire comprendre dans un contexte professionnel
etranger ;
Caractériser le contexte professionnel etranger ;

Reéealiser partiellement une activite professionnelle, sous controle, dans
un contexte professionnel étranger ;

Comparer des activitées professionnelles similaires, réalisées ou
observées, a I'étranger et en France ;

Se repérer dans un nouvel environnement ;

ldentifier des caracteristiques culturelles du contexte d’accuell.



BAC PRO - Commercialisation et services en restauration
Durée : 800 heures sur 24 mois

Evaluation :

Les apprenants seront evaluées tout au long de la formation a travers des
quiz, des projets pratiques, et des evaluations finales pour chaque bloc de
competences. Une certification sera délivree aux apprenants ayant reussi
leur examen final. lls obtiendront le titre professionnel de Commercialisation
et services en restauration(RNCP 37909), un diplome de niveau 4 (BAC
professionnel).

Ressources et support:

* Acces a la plateforme e-learning

- Bibliotheque de ressources numériques
» Intervants dédiés & suivi hebdomadaire
+ Plateforme pédagogique accessible par téléphone

Conclusion :

L’apprenant exercera son activite dans les secteurs de la restauration
commerciale ou de la restauration collective, des entreprises connexes a
’notellerie et a la restauration (agro-alimentaire, equipementiers), en
respectant l’environnement, le developpement durable, les regles
d'hygiene, de sante et de securite, les impératifs de gestion et en
valorisant les dimensions de nutrition, de plaisir et de bien-étre.



