FICHE RESSOURCES

BAC PROFESSIONNEL COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

Référentiel et
autres arrétés

Référentiel : http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/a129.htm

Guide d’accompagnement :
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article1902

http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Guide evolutif accompagnement pedagogique-

Bac Pro Cuisine et CSR Version 27 11 2012.pdf

Référentiel BEP Cuisine (certification intermédiaire) : http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/h094.htm

Intitulés des
épreuves
concernant
I’enseignement
de sciences
appliquées

E1 - Epreuve scientifique et technique (coefficient 5)

Ecrite E12 — Sous-épreuve de sciences appliquées (coefficient 2)
Les éleves préparant le BAC professionnel, passent la certification
intermédiaire (BEP Restauration option Restaurant) en deuxieme année
de BAC Professionnel.
E2 - Epreuve de gestion et de présentation d’un dossier professionnel
(coefficient 5)

Orale E22 - Sous-épreuve de présentation du dossier professionnel

(coefficient 3)

Les éleves doivent construire un dossier au cours de leur formation.
L’évaluation se fait a I'oral en deuxieme année et en troisieme année de
formation.

L'enseignant de sciences appliquées participe a |'oral de deuxieme
année, avec lI'enseignant d’hétellerie-restauration option service et
commercialisation en restaurant

Annexe lic du référentiel BAC Pro Cuisine définition
des épreuves) :
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bou
ton/al128/a128dc.pdf

Annexe Il b du référentiel BEP Restauration option
cuisine Définition des épreuves
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bou
ton/h094/h094db.pdf
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