REPUBLIQUE ) reta CFA »
FRANCAISE

Liberté ¢ HOTELLERIE-RESTAURATION-ALIMENTATION
Egalité Lyon Métropole et Rhone

Fraternité REGION ACADEMIQUE
AUVERGNE-RHONE-ALPES

BREVET PROFESSIONNEL (BP)
Arts du service et commercialisation en

restauration (Formation en apprentissage)

OBJECTIFS VALIDATION ET RECONNAISSANCE DES ACQUIS
« Maitriser les techniques professionnelles des mé-

tiers de salle.

« Accueillir une clientéle et commercialiser les mets
et boissons en francais et en langue étrangére.

« Exercer des fonctions d’organisation et d’encadre- .
ment, de préparation du service et de vente. MODALITES DE VALIDATION

» Gérer les approvisionnements en matériel et en Examen final ou contrdle continu en cours de formation
produits et assurer la gestion des stocks. Réaliser ~ (CCF).
les mises en place, répartir et organiser le travail. T YNEE I T I VTS T WS T Te e i T3 Vs
Controéler les recettes.

« Enregistrer les réservations, assurer 'accueil,
informer et conseiller les clients au moment NIVEAU D’'ENTREE ET DE SORTIE

<;Ie la commande. Entrée : Minimum niveau 3 - Sortie : Niveau 4
« Etablir les additions et encaisser les paiements.

Brevet professionnel niveau 4, diplé6me Education Nationale
Validation partielle par unités certificatives via le relevé

e notes a I'examen ou par blocs de compétences selon
dipléme
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R . PASSERELLES
CONTENU ET METHODES PEDAGOGIQUES Dispenses d'épreuves possibles en fonction du dipléme
ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL détenu.
« Travaux pratiques en ateliers. SERVICES VALIDEURS

» Technologie professionnelle.

. ., Ministére de I’'Education nationale.
« Gestion appliquée.

« Sciences appliquées. TARIF ET FINANCEMENT
ENSEIGNEMENT GENERAL Cf Tableau « Tarifs »

« Histoire géographie. DUREE INDICATIVE (2 ANS)
« Arts appliqués.

« Francais.

. Langue vivante. A NOTER

METHODES PEDAGOGIQUES

« Pratique avec mise en situation et exploitation des

N = 0]
w v o
o D o
3 3 >
o @
2.3
3 @ 3
(ﬁm w
gc 2

Q)
® o 0]
23
S = m
D @ —
T a5 >
<
o @ (_3
o

Q

3

o

[

(@]

S

situations concrétes DELAIS D'ACCES
PRE-REQUIS De septembre & décembre 2024.

Etre titulaire d’un : DEBOUCHES
« CAP Commercialisation et services en hétel- ca- e dipléme est concu pour permettre une

fé-restaurant. insertion directe dans la vie active comme chef de rang puis
« Baccalauréat professionnel Commercialisation et gyoluer vers un poste de maitre d’hétel.

services en restavration. e POURSUITE D'ETUDES POSSIBLE
- Baccalauréat technologique en hoétellerie.

« Mention complémentaire Accueil-réception.
PUBLIC « BP Sommelier.
Tout public sous contrat d'apprentissage. « MC Sommelier.
LIEU DE FORMATION « BTS Hotellerie restauration.
Lycée Francois Rabelais Lyon Dardilly TAUX DE REUSSITE A L'EXAMEN

Cf Tableau « Réussite examens»

TAUX D’INSERTION PROFESSIONNELLE
Cf tableau « Insertion pro »
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Nos formations
en Vidéos



https://www.biblio.gretacfahra.fr/index.php/s/Esqez2k9F68rpew
https://www.biblio.gretacfahra.fr/index.php/s/X8HoEYb3HzEKtBj
https://www.biblio.gretacfahra.fr/index.php/s/2BsXwRedgfdgC5y

