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Documents personnels

Supports académiques, nationaux, … et interprétations personnelles

Dans un environnement… La STRATEGIE GLOBALE
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 Les pratiques professionnelles (car non traitées le 23.09)

 Les référentiels (Présentation personnelle du BAC PRO + les MC par les professeurs stagiaires)

+ l’approche par compétence

 Les partenariats 

 Les projets (procédure de mise en place + exemples personnels)

 Le guide d'accompagnement pédagogique

Questions / Réponses 

- Présentation de référentiels… et analyse

- Activités pratiques



Les pratiques professionnelles Approche personnellec.f. Fichiers WORD et POWER POINT

Progression prévisionnelle de TP (issue de la S.G.)

Power point (support de déroulement du cours) Cahier élève de P.P.



Le référentiel du BAC PRO CSR L’organisation pédagogique de la formation

La durée du cycle de formation du baccalauréat professionnel 3 ans comporte 108 
semaines réparties en : 
- 84 semaines de formation, 
- 22 semaines de PFMP, 
- 2 semaines consacrées à la certification. 

Les répartitions horaires (12 à 18h par semaine) et des PFMP (3 à 6 périodes) sont libres : 

Trois académies / Trois lycées / Trois répartitions différentes



A savoir… Les matières enseignées

Enseignement général

La répartition des volumes horaires est libre. Certains LP privilégient le dédoublement en

enseignement général, au détriment de l’enseignement transversal par exemple. 

Enseignement professionnel

Enseignement transversal

Français / Histoire-géographie / Education civique 

Mathématiques / Sciences physiques et chimiques

Langues vivantes (LV2 fortement recommandée)

Arts appliqués / EPS

Atelier expérimental – AE ou/et Technologie appliquée - TA

Travaux pratiques – TP ou/et Activités professionnelles de synthèse – APS

Technologie – TK

Gestion appliquée - GA

Sciences appliquées - SA

Prévention santé environnement – PSE (+ formation de secourisme en première)

Enseignement général lié à la spécialité - EGLS

Accompagnement personnalisé – AP

Culture professionnelle partagée – CP

Sensibiliser le jeune à l’autre métier pour favoriser la synergie des équipes et enrichir la culture professionnelle 

de façon à renforcer certaines compétences. Quelques exemples : analyse sensorielle, découverte des produits, 

commercialisation, période d’accueil et de consolidation du projet, travail en binôme... 



A savoir… Deux cœurs de métier = Deux référentiels

Leur contenu met en exergue une transversalité des apprentissages et leur complémentarité. 
L’enseignement professionnel des 2 BAC PRO se centre autour de 5 pôles dont trois communs. Les pôles 1 et 2 correspondent au cœur de métier.

Plus de bivalence… quoique !!! (co-animation, culture professionnelle, SA et GA, EGLS, … + pôles 3, 4 et 5)

Commercialisation et 

services en restauration
Cuisine

Pôles Commercialisation et services en restauration Cuisine 
1 Communication, démarche commerciale et relation clientèle Organisation et production culinaire

2 Organisation et services  en restauration Communication et commercialisation 

3 Animation et gestion d’équipe en restauration

4 Gestion des approvisionnements et d’exploitation en restauration 

5 Démarche qualité  en restauration



Le référentiel BAC PRO CSR Le contenu

Référentiel des activités professionnellesI a

Référentiel de certificationI b

Unités constitutives du diplômeII a

Règlement d’examenII b

Définition des épreuvesII c

Période de formation en milieu professionnelIII

Tableau de correspondance d’épreuves et d’unitésIV



Le référentiel BAC PRO CSR

I a. Référentiel des activités professionnelles

Définir les tâches à confier aux jeunes 

Prévoir la situation de travail et/ou 

situation professionnelle 

Rédiger les consignes de travail 

Fixer les indicateurs de réussite 



Le référentiel BAC PRO CSR

Repérer les compétences à acquérir, 

conforter et/ou évaluer 

Prévoir la situation de travail et/ou 

professionnelle en proposant des 

supports professionnels relevant de la 

diversité de la restauration 

Définir les savoirs nécessaires 

(technologie/gestion 

appliquée/sciences appliquées) pour 

la mise en oeuvre des compétences 

Fixer les indicateurs de réussite 

I b. Référentiel  de certification



Le référentiel BAC PRO CSR

U1 = technologie, sciences appliquée, mathématiques 

La définition du contenu des unités professionnelles du diplôme a pour but de préciser, pour

chacune d'elles, quelles tâches et compétences professionnelles sont concernées et dans quel

contexte. Il s'agit à la fois de :

• permettre la mise en correspondance des activités professionnelles et des unités dans le

cadre du dispositif de "validation des acquis de l’expérience" (VAE).

• établir la liaison entre les unités, correspondant aux épreuves, et le référentiel d’activités

professionnelles afin de préciser le cadre de l’évaluation.

U2 = mercatique et gestion appliquée, dossier professionnel 

U3 = communication et commercialisation, organisation et 

mise en œuvre d’un service, PSE

Unités 

professionnelles

U4 = langue vivante 1

U5 = français, histoire-géographie, éducation civique

U6 = éducation artistique, arts appliqués

U7 = éducation physique et sportive

Unités 

générales

BOEN spécial n°2 du 

19.02.09

II a. Unités consultatives du diplôme



Le référentiel BAC PRO CSR

(1) Ces sous-épreuves peuvent faire référence à un 

même contexte professionnel 

(2) La durée de l’épreuve se décompose en 10 mn 

de présentation et 20 mn d’échanges avec le jury

(3) La sous-épreuve comporte trois ateliers de 30 

minutes maximum chacun 

(4) dont 5 minutes de préparation

II b. Règlement d’examen



Le référentiel BAC PRO CSR

II c. Définition des épreuves

BEP BAC PRO



Le référentiel BAC PRO CSR

Objectifs

- d’acquérir rapidité et dextérité gestuelles, 

- d’utiliser des matériels de grande diversité, 

- d’être confronté et de s’adapter aux diverses formes de production et de commercialisation, 

- d’analyser, d’exploiter a posteriori des vécus professionnels. 

Organisation

- Sous la responsabilité du chef d’établissement, les entreprises d’accueil sont sélectionnées par l’équipe

pédagogique dans le respect des exigences du référentiel.

- Les PFMP se déroulent dans des établissements du secteur de la restauration commerciale (restauration

traditionnelle, gastronomique, à thèmes, d’hôtels, de chaînes, …), et en restauration collective.

- Les élèves y exercent des activités conformes au référentiel et définies en concertation entre le tuteur et

l’équipe de l’établissement de formation. Ces activités servent de support au dossier prévu dans la

définition de la sous-épreuve E22.

-Le choix des dates des périodes de formation en entreprise est laissé à l’initiative des établissements,

en concertation avec les milieux professionnels, pour tenir compte des conditions locales.

- Chaque période donne lieu, à l’occasion d’une visite dans l’entreprise, à l’élaboration d’un bilan

individuel établi conjointement par le tuteur et un ou des membres de l’équipe pédagogique. Ce bilan

indique la nature des activités réalisées en lien avec les compétences visées et négociées entre

l’établissement de formation et l’entreprise.

- Des attestations pour chaque période permettent de vérifier la conformité réglementaire de la formation

en milieu professionnel (durée, secteur d’activité).

III. Période de formation en milieu professionnel



Le référentiel BAC PRO CSR

Epreuves Unités

IV. Tableau de correspondance d’épreuves et d’unités



RETOUR SUR… 

Le référentiel de certification
Pôles et compétences

Pôle d’activités professionnelles

Compétence

Compétence opérationnelle C1-3.2 Valoriser les espaces de vente 

N° 1 : COMMUNICATION, DÉMARCHE COMMERCIALE ET RELATION CLIENTÈLE 

C1-3. VENDRE des prestations 

Cette approche induit une évolution des pratiques d’enseignements et d’accompagnement des

apprenants. En conséquence, la certification par CCF trouve tout son sens : suivi permanent

des progrès des apprenants, enregistrement progressif de la validation des compétences

pour chaque élève.

Chaque pôle est ancré sur des compétences opérationnelles précisant les conditions de

réalisation et les critères de performance.



RETOUR SUR… 

Le référentiel de certification
Compétences et contextes d’apprentissage

Pôle d’activités professionnelles

Compétence

Compétence opérationnelle

Conditions de réalisation
et de mise en situation professionnelle 

en fonction des concepts de restauration

Critères et indicateurs de 

performance

C1-3.2 Valoriser les espaces de vente 

N° 1 : COMMUNICATION, DÉMARCHE COMMERCIALE ET RELATION CLIENTÈLE 

C1-3. VENDRE des prestations 

Locaux destinés à la clientèle (salle de restaurant, salons, bar, terrasse, ascenseurs…) 

Supports (brochures, encarts publicitaires…) 

Fiches de procédures commerciales 

Politique commerciale de l’entreprise

Technologies de l’information et de la communication 

Qualité de l’adéquation entre la prestation commandée et l’aménagement des espaces de vente

Originalité et créativité 

Chaque compétence opérationnelle ancrée dans une situation professionnelle est décrite

par le libellé, les conditions de sa mise en œuvre et les critères et indicateurs de

performance, base de la validation de la maîtrise de cette compétence.



RETOUR SUR… 

Le référentiel de certification
Compétences et savoirs associés

Pôle d’activités professionnelles

Compétence

Compétence opérationnelle

Conditions de réalisation
et de mise en situation professionnelle 

en fonction des concepts de restauration

Critères et indicateurs de 

performance

C1-3.2 Valoriser les espaces de vente 

N° 1 : COMMUNICATION, DÉMARCHE COMMERCIALE ET RELATION CLIENTÈLE 

C1-3. VENDRE des prestations 

Locaux destinés à la clientèle (salle de restaurant, salons, bar, terrasse, ascenseurs…) 

Supports (brochures, encarts publicitaires…) 

Fiches de procédures commerciales 

Politique commerciale de l’entreprise

Technologies de l’information et de la communication 

Qualité de l’adéquation entre la prestation commandée et l’aménagement des espaces de vente

Originalité et créativité 

Savoirs associés

- Les facteurs d’ambiance  / Les espaces de vente (Technologie)

- L’éclairage des locaux / La ventilation et la climatisation (Sciences appliquées) 

- Le marchandisage / Les différentes formes de la communication commerciale / L’analyse d’indicateurs relatifs 

aux moyens de communication commerciale / Les événements commerciaux (Mercatique et gestion appliquée) 

Connaissances

L’identification des éléments d’animation : les costumes, la sonorisation, la décoration 

La caractérisation des facteurs d’ambiance en fonction des concepts de restauration et/ou de la prestation

La représentation schématique d’un plan de salle en fonction de contraintes données 

Le recensement des éléments à prendre en compte dans l’aménagement d’un espace de vente (allées de 

service, consignes de sécurité, circuits de distribution…) 

Chaque compétence mobilise un ou plusieurs savoirs associés en TK et/ou G.A. et/ou S.A. 



S’imprégner des compétences opérationnelles ! 

Pôle N°1 COMMUNICATION, DÉMARCHE COMMERCIALE ET RELATION CLIENTÈLE 

C1-1 PRENDRE EN CHARGE LA CLIENTELE

C1-1.1 Gérer les réservations individuelles et de groupe

C1-1.2 Accueillir la clientèle

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

C1-1.4 Présenter les supports de vente

C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale

C1-1.6 Mesurer la satisfaction du client et fidéliser la clientèle

C1-1.7 Gérer les réclamations et les objections éventuelles

C1-1.8 Prendre congé du client

C1-2 ENTRETENIR DES RELATIONS PROFESSIONNELLES

C1-2.1 Communiquer avant le service avec les équipes (cuisine, bar, cave, réception …)

C1-2.2 Communiquer en situation de service avec les équipes

C1-2.3 Communiquer au sein d’une équipe, de la structure

C1-2.4 Communiquer avec les fournisseurs, des tiers

C1-3 VENDRE DES PRESTATIONS

C1-3.1 Valoriser les produits

C1-3.2 Valoriser les espaces de vente

C1-3.3 Mettre en œuvre les techniques de vente des mets et des boissons

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

C1-3.5 Prendre une commande

C1-3.6 Favoriser la vente additionnelle, la vente à emporter

C1-3.7 Facturer et encaisser

RETOUR SUR… 

Le référentiel de certification



S’imprégner des compétences opérationnelles ! 

Pôle N°2 ORGANISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

C2-1 REALISER 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 Contrôler les mises en place

C2-2 GERER LE SERVICE

C2-2.1 Participer à l’organisation avec les autres services

C2-2.2 Organiser et répartir les activités et les tâches avant, pendant et après le service

C2-2.3 Optimiser le service

C2-3 SERVIR DES METS ET DES BOISSONS

C2-3.1 Servir des mets

C2-3.2 Valoriser des mets

C2-3.3 Servir des boissons

RETOUR SUR… 

Le référentiel de certification



S’imprégner des compétences opérationnelles ! 

Pôle N°3 ANIMATION ET GESTION D’ÉQUIPE EN RESTAURATION

C3-1 ANIMER UNE EQUIPE

C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels

C3-1.2 Appliquer et faire appliquer les plannings de service

C3-1.3 S’inscrire dans un principe de formation continue tout au long de la vie

C3-1.4 Gérer les aléas de fonctionnement liés au personnel

C3-2 OPTIMISER LES PERFORMANCES DE L’EQUIPE

C3-2.1 Évaluer son travail et/ou celui de son équipe

C3-2.2 Analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé avec l’aide de son supérieur hiérarchique

C3-2.3 Proposer et/ou mettre en œuvre les actions d’optimisation et/ou correctives

C3-3 RENDRE COMPTE DU SUIVI DE SON ACTIVITE ET DE SES RESULTATS

C3-3.1 Produire une synthèse écrite pour rendre compte de son activité et de ses résultats

C3-3.2 Présenter oralement la synthèse

RETOUR SUR… 

Le référentiel de certification



S’imprégner des compétences opérationnelles ! 

Pôle N°4 GESTION DES APPROVISIONNEMENTS ET D’EXPLOITATION EN RESTAURATION

C4-1 RECENSER LES BESOINS D’APPROVISIONNEMENT
C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et petits matériels en fonction de l’activité prévue

C4-1.2 Participer à l’élaboration d’un cahier des charges

C4-1.3 Participer à la planification des commandes et des livraisons

C4-1.4 Renseigner les documents d’approvisionnement

C4-2 CONTROLER LES MOUVEMENTS DE STOCK

C4-2.1 Réceptionner et contrôler les produits livrés

C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement et de conditionnement

C4-2.3 Stocker les produits

C4-2.4 Mettre à jour les stocks en utilisant les documents et outils de gestion appropriés

C4-2.5 Réaliser un inventaire

C4-2.6 Repérer et traiter les anomalies dans la gestion des stocks et des matériels de stockage

C4-3 MAITRISER LES COUTS

C4-3.1 Participer à la régulation des consommations des denrées et des boissons

C4-3.2 Améliorer la productivité

C4-3.3 Contribuer à la maîtrise des frais généraux liés à l’activité

C4-3.4 Calculer et analyser les écarts de coûts entre le prévisionnel et le réalisé

C4-3.5 Exploiter des outils de gestion

C4-4 ANALYSER LES VENTES

C4-4.1 Contribuer à la fixation des prix

C4-4.2 Suivre le chiffre d'affaires, la fréquentation, l'addition moyenne

C4-4.3 Mesurer la contribution des plats à la marge brute

C4-4.4 Gérer les invendus

C4-4.5 Mesurer la réaction face à l'offre "prix"

C4-4.6 Mesurer et analyser les écarts de chiffre d’affaires entre le prévisionnel et le réalisé

RETOUR SUR… 

Le référentiel de certification



S’imprégner des compétences opérationnelles ! 

Pôle N°5 DÉMARCHE QUALITÉ  EN RESTAURATION

C5-1 APPLIQUER LA DEMARCHE QUALITE

C5-1.1 Être à l’écoute de la clientèle

C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d’hygiène, de santé et de sécurité

C5-1.3 Intégrer les dimensions liées à l’environnement et au développement durable

C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique

C5-2 MAINTENIR LA QUALITE GLOBALE

C5-2.1 Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions

C5-2.2 Contrôler la qualité organoleptique des matières premières et des productions

C5-2.3 Contrôler la qualité marchande des matières premières et des productions

C5-2.4 Gérer les aléas liés aux défauts de qualité

C5-2.5 S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement

RETOUR SUR… 

Le référentiel de certification



DéfinitionsssssssssssL’approche par compétences

DGESCO - « Maîtriser une compétence c’est pouvoir mobiliser et réinvestir des connaissances, des capacités et 

des attitudes afin d’atteindre un objectif précis dans une situation donnée. 

- Connaissances fondamentales : Connaissances à acquérir et à mobiliser dans le cadre des enseignements 

disciplinaires. 

- Capacités : Aptitudes à mettre en œuvre les connaissances dans des situations variées 

-Attitudes indispensables : Ouverture aux autres, goût de la recherche de la vérité, respect de soi et d’autrui, 

curiosité, créativité. »
DGESCO. Socle commun et livret de compétences, diaporama à destination des parents. EDUSCOL, août 2010. [En ligne]. Disponible sur http://www.refondonslecole.gouv.fr/ 

Carette - « C’est celui qui est capable de résoudre des tâches complexes et inédites qui demandent le choix 

et la combinaison de procédures apprises ».
CARETTE Vincent. Les implications de la notion de compétence sur l’évaluation. Education et formation, université libre de Bruxelles, décembre 2007 

Que veut dire maîtriser une compétence ? 



En pratique…

Les compétences se construisent en s'exerçant face à

des situations d'emblée complexes. "Il s'agit d'apprendre,

en le faisant, à faire ce qu'on ne sait pas faire" Philippe

Mérieu.

L'enseignement par compétences s’appuie plutôt sur

les processus d'apprentissage que sur les contenus

d'enseignement.

Élaboration d'une stratégie 

globale de formation 

L’approche par compétences



Les partenariats Définitions et exemples

Le partenariat se définit comme une association active de différents intervenants qui, tout en maintenant leur autonomie, 

acceptent de mettre en commun leurs efforts en vue de réaliser un objectif commun relié à un problème ou à un besoin clairement 

identifié dans lequel, en vertu de leur mission respective, ils ont un intérêt, une responsabilité, une motivation, voire une obligation. 

Intervenant(s) extérieur(s) ET/OU Malette pédagogique



Les projets Définition et démarche

La pédagogie du projet représente une avancée décisive dans l'organisation pédagogique, à condition de 

respecter les exigences méthodologiques indispensables à son efficacité. Le projet-élèves est défini comme une 

"action se concrétisant dans la fabrication d'un produit socialisable valorisant, qui en même temps qu'elle 

transforme le milieu transforme aussi l'identité de son auteur". http://www.inrp.fr/biennale/5biennale/Contrib/191.htm

- Mise en place et organisation

- Activités et actions de préparation

- Concrétisation du projet

- Retour sur expérience



Les projets Exemple concret



Les projets Mes projets 2016/2017



Les projets Mes projets 2016/2017



Les projets Mes projets 2016/2017



Le guide d’accompagnement pédagogique Activité de réflexion et d’échange

1. Repérage dans le guide, par chaque stagiaire, d’une notion / thématique / mot

2. Restitution, analyse et échanges avec le groupe


