|\ .
’EB@SMUS"‘ La Région@

Auvergne-Rhéne-Alpes
e -Erasmus«»




OBJECTIFS DE LA FORMATION

Vous apprendrez tout au long des 3 années de votre formation et des 20 semaines de stage a
développer vos capacités d’autonomie et de responsabilité en tant que futur professionnel. Ces
périodes de formation en milieu professionnel (PFMP) peuvent s'effectuer a I'étranger.

Vous découvrirez le service des plats, des cocktails, des vins.

Vous saurez maitriser les techniques de flambage, de découpe, d’accueil des clients en
francais et en langues étrangeres.

Vous aurez aussi des notions en gestion et comptabilité afin de gérer les relations avec les
clients et les fournisseurs.

ORGANISATION DE LA FORMATION

Ce bac professionnel se prépare en 2 ans apreés la 2nde Famille des Métiers de I'Hotellerie
et de la Restauration. Il existe en statut scolaire ou par apprentissage a partir de la classe
de lere.

Une section européenne peut venir compléter la formation professionnelle en anglais. Elle
permet d’obtenir une mention Européenne sur le diplome du Bac Professionnel, cependant
les places sont limitées.

Frangais, Histoire-géographie, Education a la citoyenneté
Mathématiques
Langue Vivante A : Anglais
Langue Vivante B : Espagnol (Optionnel)
Arts appliqués
Education Physique et Sportive
Enseignements professionnels
Prévention Santé Environnement

Economie-Droit

ET APRES ?

Le bac professionnel commercialisation et services en restauration prépare des futurs
professionnels qualifiés et opérationnels dans les activités de service en restauration
traditionnelle.

Le bac professionnel a pour objectif I'insertion professionnelle mais aussi une poursuite
d'études en BTS. La spécialisation avec un Certificat de spécialisation, un Brevet de
Maitrise, un Brevet Professionnel est envisageable.



