TABLEAU DES UNITES CONSTITUTIVES

DU

REFERENTIEL DE CERTIFICATION

DU BREVET PROFESSIONNEL

RESTAURANT
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BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT

UNITE 11 Sous épreuve « Démonstration technique »

C C&PACI'I'FN Savoirs associés

S1

S7

S8

—TT ORGANISER

Cl1_ | Organiser le travail en fon&ifn de 'activité

o2  Détermuner les besoins en personnel, maiériels...
(13 | Préparer l'accueil

C22 | Approvisionner

(23 | Metire en place les locaux ef matériels

4 |Prendre une commande

C25 | Assurer le service avec gfﬁﬁé;:ité

Enregstrer, facturer, encaisser

C3 | COMMUNIQUER -COMMERCIALISER

31 | Accugillir, assurer le suvi, prendre congé

(32 | Vendre une prestation

G4 | Animer lepoint de vente

(4 |ANIMER - GERER

Utiliser les dgcunmts de gestlon d d'organisation

C43 | Gérer les approvisionnements et les stocks

C44 | Contrdler les recettes, analyser les résultats
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UNITE 12 Sous épreuve « Vente-commercialisation ».

C |caracrres Savoirs associés Sl §2 83 S5 186 | S7 S8
C11 |Organiser le travail en fonction de l'activité e - __ o
| C12 | Déterminer les besoins en personnel, matériels.. L
C13 |Préparer I'accueil S |
|
C2 REALISER
C21 |Goiiter, comparer, choisir des produts
(22 | Approvisionner
| (23 | Mettre en place les locaux et matériels o
(25 |Assurer le service avec efficacite.
C26 | Maitnser les techniques et particularités de service .
Q27 |Sadapter aux différentes formes dedistribution. | -
(28 |Enregstrer, facturer, encaisser . L )
G MMUNIQUER -COMMERCIALISER R

Accueillir, motiver et former le persoomel

Usiliser les documents de gestion et dorganisation

C43

Gérer les approvisionnernents et les stocks

Contrdler les recettes, analyser les résultats ] -,I
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BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT

C2 |REALISER
C21 | Gotiter, comparer, choisir des produits

C42 | Utiliser les documents de gestion et dorganisation
C43 | Gérer les approvisionnerments ¢t les stocks
C44 | Contrdler les recettes, analyser les résultats
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BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT

22|64

C2 |REALISER

(21 |Goiiter, comparer, choisir des produits

22 | Approvisionner

23 | Mettre en place les locaux et matériels

(24 |Prendre une commande

(25 | Assurer le service avec efficacté
C26 | Muiltriser es echniquaet particularités de service
(27 |Sadapter aux différentes formes de distmbution
8
L%
C31
32
33
CH

G4

Fnregjstrer, facturer, encaisser

COMMUNIQUER -COMMERCIALISER i ]
Accueillir, assurer le suivi, prendre congg
Vendre une prestation

§'informer pour i

eux informer ]F chmt ’

ANIMER - GERER

C41 | Accueillir, motiver et former le personnel
C42 |Utiliser les docurnents de gestion et d'organisation
C3 | Gerer les approvisimnenmts et les stocks

R e S AN
i et 5
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BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT

UNTTE 22 Sous épreuve « Alimentation »

C CAPACIIFS\ Savoirs associés S1| S2| 83| 4| 8586
%)

ORGANISER

ClI1 |Organiser le travail en fonction de l'activité

C12 | Déterminer les besoins en personnel, matériels...

C13 |Préparer l'accugil

C4 Prex;dre une oommande :

Q25 | Assur le Service avec eﬁczmte .

7 adapter aux dlﬂ'erm;és form& de dlstnb.nmn

(28 |Enregistrer, facturer, encaisser

G |COMMUNIQUER -COMMERCIALISER

31 | Accueillir, assurer le suivi, prendre congé

Vendre une prestation

32
€33 | S'informer pour mieux informer le client

Animer le point de vente

C4 |ANIMER - GERER

Ci1 Accueﬂhr motiver et former le personnel

Controler les recettes analvser les résultats
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C
o

1 Gouter oorrparer chomr des prodmts o
(22 |Approvisionner
(2237Mettre en place les | locaux et matenels )
C24 |Prendre une commande

C25 | Assurer le service avec efficacité

(26 | Maitriser les techniques et panxculantfs de service
LC_TH_~ S'adapter aux différentes formes de distribution
C28 |Enregjstrer, facturer, encaisser

C3 | COMMUNIQUER -COMMERCIALISER

31 | Accueilir, assurer le suivi, prendre congé

‘NSNS a0 P O

(32 |Vendreuneprestation -
(33 | S'informer pour mieux mformer le cllent
C34 |Ammer lepoint de vente

Accuelll:r‘nnTxvv;r et fotmer le persmne] .
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UNITE 40« Anglais »

QRGANSFR

Prpaerfaccuctt

:Goliter, conparcr, choisir des pmduits

Prendre unc comrmande

ssurer le service avee efficacité

:Sadapterauxdifferentes fomes de distnbution ¢

_ Enregistrer, facturer, encaisser

: Accueillir, motiver et former le personnel

‘Utiliser les docurcnts de gestion et dorganisation

 Contrdler ks recettes, analyserles eésukats (11
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Définition de I’unité

L’unité « expression frangaise et ouverture sur le monde » englobe les compétences
mentionnées dans le référentiel expression et ouverture sur le monde annexé¢ a la note de
service n° 93-080 du 19 janvier 1993 (BO n°.5 du 4 février 1993) relative aux objectifs,
contenus et capacités de ’enseignement du frangais et du monde actuel commun a
I’ensemble des brevets professionnels.
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