COMMERCIALISATION ET
SERVICES EN RESTAURATION

Le titulaire du baccalauréat professionnel Commercialisation et Services en Restauration
en alternance maitrise les techniques et activités de commercialisation, d’accueil et
de valorisation de productions et services. |l exerce dans la restauration commerciale
traditionnelle ou gastronomique, la restauration collective ou dans les secteurs du
tourisme, en France ou a l'international.

+ OBJECTIFS DE LA FORMATION
Au terme de la formation, vous serez capable de :

« Concevoir et organiser le service en restauration

+ Maitriser la mercatique et la gestion appliquée a la restauration

« Maitriser les étapes de la communication, de la démarche commerciale et de
l'organisation et la mise en ceuvre des services (bar, sommellerie, plats)

+ CONTENU

+ Conception et organisation du service en restauration

+ Mercatique et gestion appliquée a la restauration

« Communication, démarche commerciale, organisation et mise en ceuvre des services
(bar, sommellerie, plats)

+ Mathématiques

+ Prévention-Santé-Environnement

+ Langue Vivante

* Francgais

+ Histoire-Géographie-Enseignement moral et civique

+ Arts appliqués et cultures artistiques

+ Education physique et sportive

+ Langue Vivante Etrangére (Facultatif)

La formation n'est pas déclinable par blocs de compétences.

/’ LYCEE DES METIERS
‘l LE PARACLET BTy

QUIMPER Lieu: Dates du cycle en apprentissage :
UFA Lycée des Métiers Le 2 ans : septembre 2026 a juin 2028
Paraclet a Quimper 1 an : septembre 2026 a juin 2027
Durée": Rythme d'alternance :
2 ans: 1350 h en UFA et 1940 h 2 semaines en UFA
en entreprise 2 semaines en entreprise
1 an : 675 h en UFA et 970 h

CONTACT entreprise

* Volume horaire indicatif pour lintégralité du parcours de formation en apprentissage. La durée et le contenu sont personnalisés en
fonction des acquis du candidat.

UFA LE PARACLET

35 avenue des Glénan + PUBLIC
29000 QUIMPER
02 98 55 54 38
lycee@leparaclet.org

Public :
+ Toute personne éligible au contrat d'apprentissage (de 16 a 29 ans révolus)

Prérequis :

- Apprentissage a partir de la 1¢¢: avoir suivi la classe de 2" Métiers de I'Hotellerie
leparaclet.org e
+ Apprentissage en terminale : avoir suivi la classe de 14 bac pro Cuisine

+ ACCESSIBILITE

+ Formation ouverte et locaux accessibles aux personnes en situation de handicap
+ Les modalités et les moyens techniques peuvent étre adaptés aux personnes en

- situation de handicap. Ces modalités sont étudiées avec le référent handicap du lycée
C Le Paraclet.

FORMER & ACCOMPAGNER VERS LA REUSSITE

Lycée des Métiers Le Paraclet membre du CFA AREP 29. , L ,
UFA Lycée des Métiers Le Paraclet - 35 avenue des Glénan 29000 QUIMPER - 02 98 55 54 38 - www.leparaclet.org




+ VALIDATION

+ Baccalauréat professionnel Commercialisation et Services en Restauration, diplome de
niveau 4 délivré par le Ministére de I'Education Nationale et de la Jeunesse, inscrit au
RNCP

+ Code RNCP : 37909 | Validité : 31/08/2028 | Code dipléme : 40033403

+ POURSUITE D’ETUDES & METIERS

Poursuite d’'études :

+ Brevet Professionnel : Arts du service et commercialisation en restauration, Barman,
Sommelier

+ Mention Complémentaire Accueil Réception

+ BTS Management en Hotellerie-Restauration

Métiers accessibles :
+ Chef de rang, Maitre d’Hétel, Adjoint au directeur de restaurant

+ PARCOURS

Cursus de formation en parcours mixte :
+ Possibilité de suivre la formation en apprentissage a partir de la classe de 1¢¢

+ FINANCEMENT

+ La formation est financée par 'OPCO (Opérateur de compétences) de I'entreprise
d'accueil dans le cadre du contrat d’apprentissage

+ INSCRIPTION

+ Dossier de candidature : CV a jour, lettre de motivation, copie des dipldmes et bulletins

+ Entretien individuel et tests de positionnement

+ Linscription définitive est validée par la signature d’'un contrat d'apprentissage avec
une entreprise d'accueil

+ Délai d’'acces : ouverture des inscriptions en janvier et inscriptions possibles jusqu’au
mois de septembre
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+ MODALITES

Modalités pédagogiques :
+ Apports théoriques, mise en situation professionnelle en atelier/plateau technique,

réalisation de travaux collaboratifs, échanges de pratiques, travaux dirigés, études de
cas

Moyens techniques :

- Equipements pédagogiques et informatiques : 1 boulangerie, 1 patisserie, 4 cuisines
pédagogiques, 1 cuisine showroom, 2 restaurants pédagogiques (capacité 40 couverts),
1 restaurant d’application (capacité 60 couverts), 1 boutique pédagogique

+ Salle de formation, salle informatique

« Logiciel Ecole Directe (communication entre les apprentis et les secteurs du lycée),
Office 365, Logiciel Euresto (facturation, gestion)

CONTACT

Modalités d’'évaluation :

« Avant la formation : étude de la candidature, tests de positionnement et entretien
individuel préalables a I'admission

+ Pendant la formation : Controle en Cours de Formation (CCF), examen ponctuel final

« Apres la formation : enquéte de satisfaction, enquéte de suivi/insertion professionnelle

UFA LE PARACLET
35 avenue des Glénan
29000 QUIMPER
02 98 5554 38
lycee@leparaclet.org

Modalités d’encadrement :

+ En charge de la formation : équipe d’enseignants et de formateurs expérimentés

+ En charge du suivi : formateur référent, référent handicap, maitre d'apprentissage en
entreprise

Modalités de suivi :
+ Entretiens individuels de suivi au cours de la formation
« Entretiens tripartite de suivi en entreprise (apprenti, maitre d'apprentissage et formateur

leparaclet.org
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