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Certificateur

Ministére de I'Education Nationale, de la Jeunesse et des Sports

Financement de la formation par I'opérateur de compétence :
AKTO Entreprises et salariés des services a forte intensité de main d’ceuvre
Durée

e Formation en alternance en 2 ans (aprés une 2" Bac Pro Métiers de I"Hotellerie-Restauration sous statut initial scolaire ou
d’une entrée directement en 1% par équivalence ou passerelle : aprés obtention d’un autre baccalauréat, d’'un CAP CSHCR...).

® 675 heures/an en Centre de Formation/CFA.

Objectifs de la formation

Obtention de la certification et acquisition des compétences et/ou capacités professionnelles suivantes :

e  Professionnel qualifié, opérationnel dans les activités de commercialisation et de service en restauration : mise en place
de la salle, le service des mets et des boissons,

e Capacité a s'adapter a des fonctions d'accueil, de commercialisation, d'animation et de management,

e  Exercer son activité en respectant |I'environnement, le développement durable, les régles d'hygiéne, de santé et de
sécurité, les impératifs de gestion et en valorisant les dimensions de nutrition,

e S'adapter au client, préparer un argumentaire de vente, rédiger les commandes et veiller a leur exécution,

e Animer une équipe et organiser son travail,

® Connaitre le cadre juridique et économique de I'entreprise hoteliere,

® Participer a la gestion des approvisionnements et a la gestion d'exploitation

Prérequis nécessaires pour participer a la formation

e  Admission post seconde Bac Pro des Métiers de I’Hotellerie-Restauration ou aprés un autre baccalauréat ou d’un CAP du
méme secteur,

° Possibilité d’admission, suivant dossier, aprés une 2"% Générale et Technologique ou Professionnelle,

e  Etre agé de 15 ans minimum.

Voie d’acces

° Apres un parcours de formation sous statut d’éléve, d’étudiant ou d’alternant,
° Apres un parcours de formation continue,

° En contrat d’apprentissage,

° En contrat de professionnalisation,

° Dossier d’inscription, disponible sur le site du Lycée-CFA Saint André,

° Entretien avec le Directeur ou le Responsable de I'alternance.
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Débouchés

Accés direct a I’'emploi : En fonction de I’évolution de chacun, les postes pourront étre chef de rang, maitre d’h6tel ou
adjoint au directeur de restaurant.

Poursuite d’études

BTS en Management en hotellerie-Restauration

Mention Complémentaire Employé Barman....

Délais et modalités d’acces ou d’inscription a la formation

Inscription jusqu’a 3 mois avant ou apres le début de la formation.
Nombre de candidats : 6.
Dates de la formation : cursus de septembre a fin juin pour chaque année de formation.

Moyens pédagogiques et techniques

Cours théoriques, exercices pratiques, projets, mises en situations,
Outils pédagogiques : ordinateurs, vidéoprojecteurs, écrans tactiles en salle de cours et ateliers,

Plateaux techniques : restaurant d’application, office, salle barman avec différents matériels : comptoirs bar, tours
réfrigérées, armoires a vins, machines a glacons, lave verres, vaisselle, verrerie ....

Modalités de suivi pédagogique et d’évaluation

Relation entre le responsable d’apprentissage ou le tuteur et le maitre d’apprentissage (entretiens, visites...),
Evaluations de I'enseignement général et professionnel au Centre de Formation/CFA et en entreprise,
Examen avec Contrdles en Cours de Formation (CCF) et épreuves en ponctuel en fin de cycle.

Contenu de la formation

Pratique et Technologie Professionnelles

Mercatique et Gestion Appliquée — Projet Professionnel
Mathématiques

Chef d’CEuvre

Sciences Appliquées

Prévention, Santé, Environnement

Francais, Histoire-Géographie et Enseignement Moral et Civique
Langue vivante

Arts Appliqués

Education physique et sportive
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Blocs de compétences et modalités d’évaluation

Bien que I'on puisse valider et conserver individuellement des blocs de compétences, I'obtention du dipldme est conditionnée a une
moyenne égale ou supérieure a 10/20 sur I'ensemble des blocs a condition d’avoir au minimum 10/20 sur I'ensemble des blocs
professionnels (n° 1 a 8).

. . . Modalités
N° et intitulé du bloc Liste de compétences 't .
d'évaluation

RNCP12802BC01 Mobiliser dans un contexte professionnel les connaissances relevant

. du domaine de la technologique
Bloc de compétences N° 1 &la CCF
fiche RNCP N° 12802-
Technologie
RNCP12802BC02 Mobiliser dans un contexte professionnel les connaissances relevant

Bloc de compétences N° 2 du domaine des sciences appliquées CCE
fiche RNCP N° 12802-

Sciences Appliquées

RNCP12802BC03 Rechercher, extraire et organiser I'information.

; o Proposer, choisir, exécuter une méthode de résolution.

Bloc de compétences N° 3

fiche RNCP N° 12802- Expérimenter, simuler. CCF

Mathémati - .
athematiques Critiquer un résultat, argumenter.

Rendre compte d’une démarche, d’un résultat, a I'oral ou a I'écrit.

RNCP12802BC04 Mobiliser les savoirs du domaine de la gestion associés aux podles de
Bloc de compétences N° 4 compétences professionnelles constitutifs du référentiel de

fiche RNCP N° 12802- certification.
Mercatique et gestion

appliquée

CCF
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RNCP12802BC05 Elaborer un dossier mettant en avant les compétences du candidat a
Bloc de compétences N° 5 présenter et mettre en perspective les résultats de ses activités CCE
fiche RNCP N° 12802- professionnelles et/ou de formation.
Dossier professionnel
RNCP12802BC06 Prendre en charge la clientéle
Bloc de compétences N° 6 Vendre des prestations -
fiche RNCP N° 12802- Appliquer la démarche qualité
Communlf:a'_clon. et Maintenir la qualité globale
Commercialisation
RNCP12802BC07 Prendre en charge la clientéle
Bloc de compétences N° 7 Entretenir des relations professionnelles
fiche RNCP N° 12802- Vendre des prestations
Organisation et mise en o .
, . Réaliser la mise en place
oeuvre d'un service
Gérer le service
Servir des mets et des boissons
Animer une équipe CCF
Optimiser les performances de I'équipe
Recenser les besoins d'approvisionnement
Controler les mouvements des stocks
Appliquer la démarche qualité
Maintenir la qualité globale
RNCP12802BC08 Conduire une démarche d'analyse de situations en appliquant la
. h ssoluti &
Bloc de compétences N° 8 démarche de résolution de probleme
fiche RNCP N° 12802-PSE Analyser une situation professionnelle en appliquant différentes
démarches : analyse par le risque, par le travail, par l'accident
CCF

Mobiliser des connaissances scientifiques, juridiques et économiques
Proposer et justifier les mesures de prévention adaptées
Proposer des actions permettant d’intervenir efficacement face a une

situation d'urgence
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RNCP12802BC09 Compétences de niveau B1+ du CECRL
. S’exprimer oralement en continu
Bloc de compétences N° 9 P CCE
fiche RNCP N° 12802 Interagir en langue étrangere
Langue vivante e s . R
Comprendre un document écrit rédigé en langue étrangere
RNCP12802BC10 Entrer dans I’échange oral : écouter, réagir, s’exprimer
£ I'éch scrit - i | I
Bloc de compétences N° 10 ntrer dans I’échange écrit : lire, analyser, écrire
fiche RNCP N° 12802- Devenir un lecteur compétent et critique Po/nct.uel
Frangais . . . o écrit
Confronter des savoirs et des valeurs pour construire son identité
culturelle
RNCP12802BC11 Appréhender la diversité des sociétés et la richesse des cultures
. Comprendre les enjeux liés au développement durable
Bloc de compétences N 11° P J PP Ponctuel
fiche RNCP N° 12802 - Identifier les enjeux et contraintes de la mondialisation Scrit
Histoire géographie et . . L - . . .
. Identifier les droits et devoirs civils, politiques, économiques et sociaux
Enseignement Moral et
Civique
RNCP12802BC12 Identifier les caractéristiques essentielles d’ceuvres, de produits,
Bloc de compétences N° 12 d’espaces urbains ou de messages visuels
fiche RNCP N° 12802- Situer une ceuvre ou une production dans son contexte de création CCF
Arts appliquées et culture . . . . -
. .pp g Maitriser les bases de la pratique des outils graphiques, traditionnels
artistique
et informatiques
RNCP12802BC13 Compétences de niveau 4 du référentiel de compétences attendues
. Réaliser une performance motrice maximale
Bloc de compétences N° 13 P
fiche RNCP N° 12802- Se déplacer en s’adaptant a des environnements variés et incertains
Education Physi t s . N . .
ucation Fhysique € Réaliser une prestation corporelle a visée artistique ou acrobatique CCF

Conduire et maitriser un affrontement individuel ou collectif
Respecter les regles de vie collective et assumer les différents roles liés

a l'activité
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Bloc de compétence N° 14 LV Facultative
Epreuve facultative Compétences de niveau B1+ du CECRL
S’exprimer oralement en continu
Interagir en langue étrangere
T . X Ponctuel
Comprendre un document écrit rédigé en langue étrangere
ou
EPS facultative
Compétences de niveau 5 du référentiel de compétences attendues CCF
Réaliser une performance motrice maximale (Mobilité)
Se déplacer en s’adaptant a des environnements variés et incertains
Réaliser une prestation corporelle & visée artistique ou acrobatique Sguls les
Conduire et maitriser un affrontement individuel ou collectif Zzls:tjssadue_
Respecter les regles de vie collective et assumer les différents roles liés 10/20 sont
a l'activité  Arrété du 7 juillet 2015 retenus

Mobilité
Comprendre et se faire comprendre dans un contexte professionnel
étranger

Référentiel

https://pedagogie.ac-rennes.fr/sites/pedagogie.ac-rennes.fr/IMG/pdf/referentiel bac pro csr-2.pdf
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Réglement d’examen

::::::f:tdz:: :.‘.lanvn;i:hlis- Candidats de |a voie scolaire dans
Baccalauréat perESSiDnnE'| sement public ou prive un E.iablislsement.prive. CFA ou Candidats voie de la
section d'apprentissage non .
sous-contrat, CFA ou e R i formation profes-
- R . section d'apprentissage hahl!”'e' form:a‘tlur! prafessionnalie sionnelle continue
Commercialisation et services habilita, formation ::ir:;:u:nil;:t::;f;:e;:tanne dans un établisse-
en restauration Ernfessiugtn::!e cuntinie cand i:i ats justifiant de 3 années " | ment public habilité
sz:cun anisseman d'activité professionnelle.
Epreuves Unités Coef | Mode ' Durée | Mode ' Durée Mode
E1 — Epreuve scientifique et technigue 5 i J
E11-Sous-epreuve defechnologie  ~ |UT1 2 feer Mmoo ] Ponctuel, ecrit | 1h(1) | CCF
E12 — Sous-epreuve de sciences appliqueas U12 o g{;F Ponctuel, &cri 1h(1) CCF
'E13 — Sous-épreuve de mathémafiqgues |13 | N Ponctuel, et '1h | ccF
E2 — Epreuve de gestion et de dossier professionnel 5 ! !
Eﬁ;{i iuélés—epreuue de mercatique et de gestion U241 2 | ceE ) Ponctuel, écrit 2 CCF
'E27 — Sous-épreuve de présentation du dossier U2z |y T CeE, T T Ponctuel, oral 30mn (2) | CCF
E3-Epreuve professionnelle 9 ! I
IE_31 —ﬁuus-epreuve de communication et commer- U3 4 COF : Ponctuel, epnt ' 1h30(3) | cCF
dalisation oot |oraletpratique | T 7 | R
E32 - Sous-épreuve d'organisation et mise en ceuvre Ponctuel, &crit,
d'un sernvice u32 4 CCre : oral et pratique | 4n ccr
E?:;‘t— Sous-epreuve Prevention Sante Environne- U3 s CCF i Ponctuel, &crit 7n CCF
E.4 - Epreuve de langue vivante u.4 3 | CCF, E Ponctuel, oral E {2‘3‘ i CCF
E.5 - Epreuve de Francais — Histoire Geographie — 5 ! !
Educatoncvique | T A S SRR S
E51 - Sous epreuve de Francais U .51 25 éP;T“E" 2h30 | Ponctuel écrit | 2h30 CCF
E;u?u; gil::qslizpre uve d’'Histoire —Geographie — Edu- 52 25 éPgrl;tduel, 7n Ponctuel, &crit Ih CCF
E.6 - Epreuve d éducation arlistique, arls appliqués | U6 1 CCF ! Ponctuel, €crit 439 CCF
E.7 - Epreuve d'éducation physigue et sportive u.7 1 CCF E;::m el, pra- CCF
EFREUVE FACULTATIVE UF1 Oral Oral Oral

i
()
(3
(4)

dont 5 minutes de préparation

Cas sous-epreuves peuvent faire référence a un méme contexte professionnel
La durée de I'épreuve se décompose en 10 mn de présentation et 20 mn d'échanges avec | jury.
La sous-épreuve comporte trois ateliers de 30 minutes maximum chacun
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Méthodes mobilisées : Equivalences ou passerelles possibles Modalités de formation
Dipléome de niveau 4
Intégration directement en 1% Bac Général,
Face a face Technologique ou Professionnelle
Dispense des matieres générales si poursuite Alternance
Présentiel dans un autre Bac Pro
Intégration directement en Terminale CAP d’un (suivant calendrier)
autre secteur avec dispense des matieres
générales
Autres situations : nous contacter
Financement de la formation Responsable Alternance / Référent Mobilité Référente Handicap
e Prise en charge par I'OPCO M. BERSWEILER Philippe Mme MELLAB Nadia
de la branche professionnelle
Téléphone : 03.82.50.57.55 Téléphone : 03.82.50.33.62
e  Pasde frais d’inscription
Mail : andott2@scolalor.net Mail : vscottange@scolalor.net
Site : www.st-andre.org Site : www.st-andre.org

Autres informations et taux divers

e Tauxde réussite : en attente des résultats 1% session e Interruption de formation : 0

e Nombre d’alternants année 2022/23 : 0 *  Rupture de contrat: 0 ‘

e Taux Insertion professionnelle : en attente fin 1% session *  Tauxdesatisfaction : en attente fin 1%< session
e Taux poursuite d’études : en attente fin 1% session

Les indicateurs de résultats cités a I'article L.6111-8 du Code du travail, sont calculés par les ministéres chargés de la formation
professionnelle et de I'éducation nationale et rendus publics. Nous vous informons de la mise a disposition de ces indicateurs
sur le site de diffusion. Seules les années scolaires 2018-2019 et 2019-2020 sont pour l'instant accessibles et ne concernent que
la formation initiale scolaire.

InserJeunes (education.gouv.fr)

Autres informations disponibles sur le site de France Compétences

https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/12802/#ancre3

Notre Valeur Ajoutée : I’Accompaghement

« Accompagner Nos Apprenants, Apprenantes en Centre et en Entreprise vers la réussite »
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