Liste compétences certification 
Baccalauréat Professionnel CSR et Cuisine

	Compétences communes

	Pôles
	Compétences
	Mots clés dans connaissances

	Pole 1 - Organisation et production culinaire

Pole 2 – Organisation et services en restauration
	C 1-2.4 (CSR)
C 2-1.2 (Cuisine)
	Enjeux et canaux de communication avec fournisseurs et tiers

	Pole 3 - Animation et gestion d’équipe en restauration
	C 3-1.3
	Voies de formation – Alternance – Orientation – Bilan de compétences – VAE – Droit au congé individuel de formation - CIF 

	
	C 3-1.4
	Absences – Conflits et modes de résolution

	
	C 3-2.1
C 3-2.2

C 3-2.3
	Entretien individuel – Livret de compétences – Mesure de performance attendues et réalisées – écarts – actions correctives

	Pole 4 – Gestion des approvisionnements et gestion d’exploitation en restauration
	C 4-1.2

C 4-1.3
	Cahier des charges – Circuit d’approvisionnement – comparaison des couts

	
	C 4-3.1

	Achats denrées et boissons – Coût matières – Tableau bord gestion -  Marge brute

	
	C 4-3.2
C 4-2.5
C 4-2.6
	Charges de personnel – Cout de production –Ratio personnel – Indicateurs productivité – Inventaire physique – Bilan et compte de résultat (rubriques)

Stock moyen – Rotation stocks – Durée stockage

	
	C 4-3.3
	Frais généraux – Cout revient – Immobilisation – Plan d’amortissement – Résultats d’exploitation et courant 

	
	C 4-3.4
	Coûts cibles – ratios objectifs – reporting – écarts sur prix et quantités – causes et actions correctives

	
	C 4-3.4
	Prix de vente – cout matières – concurrence - 

	
	C 4-4.2
	Chiffre d’affaires – gestion prévisionnelle – budget – fréquentation – addition moyenne – charges variables et fixes – seuil de rentabilité – point mort

	
	C 4-4.3
	Profitabilité – popularité 

	
	C 4-4.4
	Invendus – analyse ratio – actions pour limiter le risque

	
	C 4-4.5
	Prix moyen demandés et offerts – indice réponse-prix

	
	C 4-4.6
	Prévisions des ventes – reporting – calcul et analyse d’écarts

	Pole 5 – Démarche qualité en restauration
	C 5-1.1
	Démarche mercatique – attente – besoins -  segmentation – chalandise – comportement clientèle

	
	C 5-2.5
	Croissance entreprise – politique commerciale – objectifs de croissance


	Compétences spécifiques Bac Cuisine

	Pôles
	Compétences
	Mots clés dans connaissances

	Pole 1 - Organisation et production culinaire


	C 1-1.5

	Productivité du travail et du capital – Gains de productivité

	
	C 1-3.7
	Maitrise couts de production – Indicateurs gestion consommation matière premières, personnel, frais généraux – dysfonctionnements et remédiation

	Pole 2 – Communication et commercialisation en restauration
	C 2-2.4
	Réclamations – entretien de vente - postures


	Compétences spécifiques Bac CSR

	Pôles
	Compétences
	Mots clés dans connaissances

	Pole 1 – Communication, démarche commerciale et relation clientèle
	C 1-1.1
	Réservations – accueil téléphone – formules professionnelles – procédures 

	
	C 1-1.6
	Satisfaction et fidélisation client - 

	
	C1-2.2

	Communication écrite – Zones message – Nature informations

	
	C 1-3.1
	Valorisation produits -  supports visuels – critères de choix

	
	C 1-3.5
	Prise de commande – supports et mode de transmission

	Pole 2 – Organisation et services en restauration
	C 2-2.3
	Optimiser service – facteurs humains et technique – productivité (gains)- – Indicateurs gestion consommation matière premières, personnel, frais généraux – dysfonctionnements et remédiation

	Pole 5 – Démarche qualité en restauration
	C 5-1.1
	Ecoute clientèle – besoins – attentes – motivations – clientèles potentielle, temporaire, fidèle
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