La création d’un diplome intermédiaire dans le cadre
du cursus des baccalauréats professionnels cuisine et
commercialisation et services en restauration

BEP restauration

Option commercialisation
et services en restauration

Légende : les textes en rouge et barreés issus des réferentiels de baccalauréat professionnel cuisine et
commercialisation et services en restauration n’ont pas été retenus pour le diplome intermédiaire
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Réferentiels d’activités professionnelles

un profil identique, des activités et des fonctions spécifiques

Professionnel qualifié, opérationnel dans

les activités de
commercialisation et
de service en
restauration

... capable de s’adapter a terme en frangais et en langue ¢étrangere a des fonctions

d’accueil et de
commercialisation et
de service

1 amisnat l
management

... et ce, dans tous les secteurs et formes de restauration
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Cinq poles dans le référentiel d’activités professionnelles

Cing poles d’activités professionnelles dans le référentiel de certification

démarche commerciale
et relation clientele

N° 2 Organisation et
services en restauration

3 Communication et travail en équipe

o o G

° 4 Gestion des approvisionnements

et-d exploitation-en restauration

° 5 Deémarche qualité en restauration

e
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Les poles de compétences spécifiques

POLE N° 1 Organisation et
production culinaire

C1.1 Organiser la production
C1.2 Maitriser les bases de la cuisine

C1.3 Cuisiner

C1.4 Dresser et distribuer les
préparations

POLE N° 2 Relation clientéle

professtonnches
C2.2 Communiquer a des fins
commerciales

POLE N° 1 Démarche
commerciale et relation
clientele

C1.1 Prendre en charge la clientele

C1.2 Entretenir des relations
professionnelles

C1.3 Vendre des prestations

POLE N° 2 Organisation et
services en restauration

C2.1 Reéaliser la mise en place
C2.2 Gerer le service

C.2.3 Servir des mets et des boissons
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Dans le détail si besoin ...

C1.1 Organiser la production

CI1-1.1 Recueillir les informations et renseigner ou €laborer des
documents relatifs a la production

POLE N° 1 Organisation et production culinaire

C1.3 Cuisiner

C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe dans le temps et
dans ’espace

C1-3.1 Réaliser les potages

C1-1.3 Mettre en place le(les) poste(s) de travail pour la production

C1-3.2 Réaliser les hors d’ceuvre froids et
chauds

C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels

115 Ontimiser Loreamisationdolasroducti

C1-3.3 Produire des mets a base de poissons,
coquillages, crustacés, mollusques

C1.2 Maitriser les bases de la cuisine

C1-2.1 Réaliser les préparations préliminaires

C1-3.4 Produire des mets a base de viandes,
volailles, gibiers, abats, ceufs

C1-2.2 Appréter les maticres premieres

C1-3.5 Réaliser les garnitures
d’accompagnement

C1-2.3 Tailler, découper

C1-3.6 Réaliser les desserts

C1-2.4 Décorer

137 Ootirmricer ] ot

C1-2.5 Réaliser les marinades, saumures et sirops

C1-2.6 Réaliser les fonds, fumets, essences et glaces

C1-2.7 Réaliser les liaisons

C1.4 Dresser et distribuer les
préparations

C1-2.8 Réaliser les grandes sauces de base, les jus et les coulis

C1-2.9 Reéaliser les préparations de base (farces, appareils, purées,
beurres et crémes)

C1-4.1 Dresser et mettre en valeur les
préparations

C1-4.2 Distribuer la production

C1-2.10 Réaliser les pates de base

C1-2.11 Mettre en ceuvre les cuissons
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Dans le détail si besoin ...
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POLE N° 2 Relation clientéle

C2.2 Communiquer a des fins commerciales

C2-2.1 Communiquer avant le service avec le personnel de salle

(C2-2.2 Communiquer en situation de service

C2-2.3 Communiquer avec la clientele

nglgr ] r] . ] 1- . I3 ]]
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Dans le détail si besoin ...

POLE N° 1 Démarche commerciale et relation clientéle

C1 Prendre en charge la clientele

C1.2 Entretenir des relations professionnelles

111 Gérerlesid . o dividuel] |
groupe

C1-2.1 Communiquer avant le service avec les équipes

C1-1.2 Accueillir la clientele

C1-2.2 Communiquer en situation de service avec les équipes

C1-1.3 Recueillir les besoins et les attentes de la
clientele

. . . , .
) ‘ ﬂqtlff aH-Seth d b eqﬂipea de la structure
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C1-1.4 Présenter les supports de vente

C1-1.5 Conseiller la clientele, proposer une
argumentation commerciale

C1.3 Vendre des prestations

1 1eM | < Eaction ducli Gdeli
laclientd]

C1-3.1 Valoriser les produits

32 Valerisertesespacesdevente
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C1-3.3 Mettre en ceuvre les techniques de vente des mets et des
boissons

C1-1.8 Prendre congé du client

C1-3.4 Proposer des accords mets — boissons ou boissons - mets

C1-3.5 Prendre une commande

3.6 Favoriser ] itionnelio] :

C1-3-7 Facturer-et-encaisser
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Dans le détail si besoin ...

POLE N° 2 Oreanisation et services en restauration

C2 Réaliser la mise en place

C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels

C2-1.2 Organiser la mise en place

C2-1.3 Réaliser les différentes mises en place

C2-1.4 Contrdler les mises en place

C2.2 Gérer le service

C2-2.1 Participer a I’organisation avec les autres services

(C2-2.2 Organiser Participer a I’organisation et a la répartition des activités et les tiches avant,
pendant et apres le service

)

C.2.3 Servir des mets et des boissons

C2-3.1 Servir des mets
C23 2 Valoriser-destmets

(C2-3.3 Servir des boissons
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Les trois poles de compétences

communs au référentiel

POLE N° 3 Animationet-sestion Communication et travail en équipe
C3.1 Animerune-€guipe-Travailler en équipe

35 Ontimiser] : o daui

C3.3 Rendre compte de son travail du-suivi de-senactivité-et-desresultats

POLE N° 4 Gestion des approvisionnements et-d’exploitation-en restauration

C4.1 Recenser les besoins d’approvisionnement

C4.2 Controler les mouvements de stock

4.4 Analyser les ventes

POLE N° 5 Démarche qualité en restauration

C5.1 Appliquer la démarche qualité
C5.2 Maintenir la qualité globale
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Dans le détail si besoin ...

POLE N° 3 Animation et gestion d’équipe en restauration

C3.1 Antmerune-eguipe Travailler en équipe

C3-1.1 Adopter etfaire-adopter-une attitude et un comportement professionnels
C3-1.2 Appliquer etfaire-appliguer-les plannings de service

C3-1.3 $4n e elepe el-sous-saresponsabilité)-dan
long-de-ta-vie-Communiquer au sei équipe, de la structure
C3-1 4 Gérerlesaléasdefoneti 1ig |

C3.3 Rendre compte de son travail du-suivi-de-son-activite-et-desrésultats
C3-3.1 Produire une synthése écrite pourrendre-compte-de-son-activité-et-desesrésultats

(C3-3.2 Présenter oralement la synthese
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1 /ﬁ POLE N° 4 Gestion des approvisionnements et

Y dexploitation-en restauration

C4.1 Recenser les besoins

d’approvisionnement ClailRatiipanisaciulationdaiassemmationidion
denrées-et-des-beissens
C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits C432 Amch | letivits

matériels en fonction de ’activité prévue

C4-12 Partieiper-at-élaboration-d un-cahicr-des-charges b ctivitd
C4-1.4 Renseigner les documents d’approvisionnement prévisionneletleréalisé

C4-3.5 Exploiter des outils de gestion

C4.2 Controler les mouvements de stock 44 Analysertesventes

C4-2.1 Réceptionner et controler les produits livrés CA4 1 Contril e fixationd .
C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement et de . . o ,
conditionnement 1ad ].' . ’ ’
C4-2.3 Stocker les produits C443 M | butiondesplats il ]
C4-2.4 Mettre a jour les stocks en utilisant les documents et outils de :

. .7 . &
gestion appropriés E4-4:4-Gérerles invendus

. , . . . 1 " "

s s drere it b nnema e e e e de e ele et C4-4:6 Me,Stl,ie,i e aﬁa}ﬁs“,h? é’s e ’
des matériels de stockage entre-le-prévisionneletleréalisé
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Dans le détail si besoin ...

POLE N° 5 Démarche qualité en restauration

C5.1 Appliquer la démarche qualité

A
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C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les régles d’hygiéne, de santé et de sécurité

C5-1.3 Intégrer les dimensions liées a I’environnement et au développement durable dans sa pratique
professionnelle

C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique

C5.2 Maintenir la qualité globale

C5-2.1 Contrdler la qualité sanitaire des mati¢res premicres et des productions

(C5-2.2 Contréler la qualité organoleptique des mati¢res premiéres et des productions

C5-2.3 Contrdler la qualité marchande des maticres premicres et des productions
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La certification — les épreuves

UNITES PROFESSIONNELLES (coeff 18)

EP1 — Technologie professionnelle, sciences appliquées, gestion appliquée
(coeff 6), durée 3h

Partie Technologie professionnelle, sciences appliquées (coeff4), durée 2 h

Partie Gestion appliquée (coeff 2), durée 1 h

EP2 —Pratique professionnelle (coeff 12, dont coeff 1 pour la PSE)

durée 4h30, dont une partie écrite de 30 minutes maximum (option cuisine)

durée 4h, dont une partie écrite de 1 h maximum (option commercialisation et services en
restauration)

UNITES GENERALES (coeff 12)
EG1 — Francais, Histoire Géographie — Education civique (coeff 6)
EG2 — Mathématiques (coeff 4)

EG3 — Education physique et sportive (coeff 2)
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