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Objectifs de la formation

Le titulaire du Bac pro Commercialisation et Service en
Restaurant est capable d'exercer son activité, en francais
et en langues étrangéres, dans un contexte diversifi€, en
respectant I'environnement, le développement durable,
les régles d'hygiéne, de santé et de sécurité. Il maitrise les
impératifs de gestion. Il est en mesure de valoriser les
dimensions de nutrition, de plaisir et de bien-étre.

Prérequis

¢ Avoir entre 16 et 29 ans

* Avoir suivi une année de 2" de Bac Pro MHR ou
de 2" Générale ou un CAP des Métiers de Bouche
ou 2" STHR

» Présenter un CV et une lettre de motivation

* Entretien avec un membre de la formation

» Possibilité de passerelle, d’allegement,
d’équivalence en fonction du parcours de formation
avec positionnement

Durée de la Formation

Formation en présentiel a 'UFA, avec la formation initiale (en mixité de public)
en 1¢¢ et/ou Terminale

Modalité d'alternance : 1¢® année 675 heures en UFA et en 2™ année

690 heures en UFA

Début de Formation : début septembre

Démarrage possible du contrat 2 mois avant le début de la formation et

fin possible 2 mois apres la fin de la formation /

Capacités et Compétences a acquérir

» Organiser et assurer la production en restaurant

» Servir des mets et boissons

* Animer une équipe

+  Communiquer et avoir une démarche commer-
ciale en frangais et en langues étrangéres

»  Gérer les approvisionnements

*  Assurer la démarche qualité




Contenu de la formation

Enseignement général

* Francais

» Histoire-géographie

*  Mathématiques

+ Langue vivante étrangére 1 et 2

* Education Physique et Sportive

» Arts appliqués & culture appliquée
* Prévention Santé Environnement

Enseignement technique et professionnel e
» Sciences et Technologie en CSR * Sciences appliquées
e Bar © PrOjet
» Gestion appliquée

Validation de la formation

Situation d’évaluation sous forme de CCF (Contréle en Cours de Formation)
Possibilité de valider une ou plusieurs unités d’enseignement
Epreuves ponctuelles écrites et orales en fin 3°™ année
Réalisation de dossier(s) présentant un projet
Attestation de suivi de formation

Acces

Véhicule personnel (parking du lycée)

Transports en commun (NOMAD) / VVéhicule personnel

Formation accessible aux personnes en situation de handicap, nous
consulter. Etablissement accessible aux personnes a mobilité
réduite, présence d'un ascenseur




Débouchés professionnels Poursuites d'Etudes possibles
» Maitre d'hétel + CSBarman
» Chef de rang » CS Sommellerie
» Chef-gérant ou responsable » CS Accueil Réception
de production en restaura- » CS Organisateur de réception
tion collective « BTS Management en hoétellerie restau-
ration
Inscription

Pré - inscription entre Janvier et Octobre sur le site :
https://www.notredamedenazareth.com/

Statut / Colit

Le Contrat d'Apprentissage est rémunéré selon la grille de rémunération en vigueur
Formation financée par I'opérateur de compétences de I'entreprise, aucun reste a
charge pour 'apprenti.

Taux de réussite et de satisfaction

Taux publiés sur le site internet :
* https://lwww.notredamedenazareth.com/
* https://www.inserieunes.education.gouv.fr/diffusion/accueil
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