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ANNEXE IV b Reglement d’examen

Brevet professionnel spécialité « arts de la cuisine »

Apprentissage
(CFA habilité au CCF ou
porté par un EPLE, Apprentissage
GRETA ou GIP-FCIP Formation (CFA non habilité au CCF)
assurant toute la forma- professionnelle Formation professionnelle
Brevet Professionnel tion théorigue) continue continue
« ARTS DE LA CUISINE » Formation (établissement (établissement non habilité
professionnelle public habilité au au CCF)
continue CCF intégral) Individuel
(établissement public Enseignement a distance
non habilité au CCF
intégral)
Unite Coef Mode Durée Mode Durée Mode Durée
EP1 - Conception et organisation de prestations de Ponctuel Ponctuel
restauration uP1 4 Ecrit 2h30 CCF() Ecrit 2h30
, . . - Ponctuel
EP2 - Préparations et productions de cuisine up2 12 CCF CCF Pratique 5h00
EP3 - Gestion de I'activité de restauration ws | 5 | TN a0min CCF Ponctel 30 min

ANNEXE IV b — Reglement d’examen

Brevet professionnel spécialité « arts du service et commercialisation en restauration »

Apprentissage
o par unepLE, " cpp Abprentissage
GRETA ou GIP-FCIP Formation profes. | (CFA non habilité au CCF)
A . Formation professionnelle
Brevet Professionnel assu;?onrf Eﬁg?ﬂg’ugrma' s'?a';zlllies:;nqgﬂt“e continue
« ARTS DU SERVICE ET COMMERCIALISATION EN RESTAURATION » Formation profession- public habilité au Cetabllsser;lfr&tan(])n habilite
nelle continue CCF intégral) Individuel

(établissement public
non habilité au CCF
intégral)

Enseignement a distance

Mode Duree Mode Duree

EP1 - Conception et organisation de prestations de Ponctuel Ponctuel
restauration Ecrit 2h30 Ecrit 2h30

Ponctuel

Pratique 5h00

EP2 - Commercialisation et service CCF

. o . Ponctuel Ponctuel .
EG3 - Gestion de I'activité de restauration oral Oral 30 min




DESCRIPTION DE LEPREUVE

L'épreuve porte sur la maitrise des compétences du pole 3 « gestion de I'activité de
restauration ». :

[J G1 - Agir avec un comportement responsable dans le cadre de son activité
professionnelle

[ G2 - Participer a I'animation de personnel(s) au sein d’une équipe.

[ G3 - Gérer son parcours professionnel

[1 G4 - Reprendre ou créer une entreprise

Au cours de sa formation, le candidat prépare un dossier présentant son projet professionnel

en lien avec les compétences G3 ou G4.




Au cours de sa formation, le candidat prépare un dossier présentant son projet professionnel

en lien avec les compétences G3 ou G4.

3 — Gérer son parcours professionnel

© Présentation orale du dossier (5 mn)

@ Entretien sur le projet professionnel
et les compétences G3 (10 mn)

© Evaluation des connaissances
et des compétences de gestion (15 mn)
* Compétences des pdles G1 et G2
«  Compétences du pdle G4

ou

G4 — Reprendre ou créer une entreprise

© Présentation orale du dossier (5 mn)

@ Entretien sur le projet professionnel
et les compétences G4 (10 mn)

© Evaluation des connaissances
et des compétences de gestion (15 mn)
* Compétences des poles G1 et G2
«  Compétences du pole G3

Le candidat se présente a I'entretien muni de son dossier en deux exemplaires. Celui-ci sert
uniguement de support a I'épreuve et n'est pas évalué en tant que tel.




BP ARTS DE LA CUISINE ET ARTS DU SERVICE ET
COMMERCIALISATION EN RESTAURATION
LINEARITE RAP - RC - EPREUVES

Référentiel des activités ke e e Raql ‘
professionnelles Référentiel de certification d?gxif;‘:‘]
POLE =mmp ACTIVITES wemp COMPETENCES ™=== SAVOIRS ASSOCIES M) | EPREUVES

Gérer la qualité en
restauration

G1 - Agir avec un
comportement responsable
dans le cadre de son activité
professionnelle

La démarche qualité

La qualité en matiere d’hygiéne, de
sécurité, d’ergonomie et de santé
publique

La qualité en matiere de développement
et d’alimentation durables : ouverture
aux préoccupations économiques,
environnementales et sociales

Animer une équipe

G2 - Participer a 'animation

La gestion du personnel, d’'une équipe
L’aménagement du temps de travalil

Pble 3 de personnel(s) au sein d’'une
Gestion de équipe
I'activité Les démarches de recherche d’emploi
de G3 - Gérer son parcours La construction du parcours

restauration

Gérer son parcours
professionnel

Reprendre ou créer son
entreprise

professionnel

G4 - Reprendre ou créer une
entreprise

professionnel

L’insertion dans I’entreprise
La formation tout au long de la vie
L’environnement professionnel
L’analyse du contexte

Le projet

L’analyse économique du projet
Les démarches administratives
La réglementation spécifique au

secteur d’activité
La promotion de I’établissement

ou création
et/ou reprise
d’entreprise)



LE DOSSIER

Présentation du dossier
Le dossier comprend :

- une page de garde (hom de I'établissement, titre de I'épreuve,
theme proposé, etc.)

- la présentation du projet 4 a 8 pages + annexes en lien avec le projet
- le dossier est elaboré a l'aide de l'outil informatique,

Il doit mettre en évidence :

- la présentation du candidat et de son cursus ;

- sa connaissance du secteur professionnel local et national ;

- la présentation structurée et argumentée de son projet professionnel
(objectifs a court, moyen voire long terme, motivations, démarches, etc.).




LE DOSSIER

Le candidat se présente a I'entretien muni de son dossier en deux exemplaires. Celui-
ci sert uniquement de support a I'épreuve et n'est pas évalué en tant que tel.

En I'absence de dossier ou de dossier non conforme, I'interrogation ne peut avoir
lieu.

Le jury informe le candidat que la note de zéro est attribuée a I’épreuve.
Le dossier est considéré non conforme dans les cas suivants :

- il n'est pas personnel ;

- il n'est pas réalisé avec I'outil informatique ;

- il ne comporte pas le nombre de pages requises.




Compétence G1 : Agir avec un comportement responsable dans le cadre de son activite
professionnelle

: . : mi | neE ms| 10
Competences operationnelles Resultats attendus SR m
G1.1 - Participer & la mise en ceuvre et & O Bonne implication dans la gestion de |a qualité et |3 prévention
I'amelicration des pratiques dhygiene, de des risques
sécurité et d ergonomis O Respect strict des procedures
G1.2 - Emetire des pr?PUS'iﬁME et O Proposition 4 actions pour inscrire |'enreprise dans une
s'engager dans une demarche de démarche de développement durable

développement et d"alimentation durables 0 Engagement volontaire dans les démarches

Ll Prise en compie des remarques. du client

G1.3 -5 ire d démarche d EIF:rnmIanmderep-:rEEEb:laP{e-E .
= .'"5';1.@@3”5 HnE I.EEE o d.rﬁée, O Analyse des résuitats ¢ enquites de satsfaction clientdle

= Fchion clienisle im ! res 0O Proposition d"actions pour fidéliser |a clientéle et valoriser
Mmage de MNentreprise

Compeétence G2 : Participer a I'animation du personnel au sein d'une equipe

Ml | MF | MS | TEM

- -

Compeétences opérationnelles Résultats attendus

O Conformite de la tenue professionnelle tout au long de La prestation

O Comporiements ef attitudes professionnels adaptes
2.1 — Communiquer en situation O Camlité de Fécoute

professionnells a Emal._liti'l.l'i'té des informations fransmises au personned (origine et
qualite des produits, allergenes, sic.)
O Efficacite du message transmis (sur le fond et sur la forme)
O F"EI‘I:II'I-EﬂElE-dE'E cho dactions pour :
Intégrer ef accompagner les nouveaux membrez de
léquipe
2.2 - Travailler en équipe . g:ferde;r;:nﬁ valonser un pe =
FPrendre en compfe les competences du persomnel
Frendre en compie les besoing du personnel dans [3 lmife
dez confrainies de l'enfreprise




Compétence G3 : Gérer son parcours professionnel

Compétences opérationnelles

Résultats attendus

53.1 - Analyser son niveau
d'employabilite

O Pertinence de I'dentfication des competences dés

33.2 - Entreprendre une demarche de
recherche d'emploi

O Identification pertinente des differents canaux (presse notamment
professionnelle, radio, medias numeriques, efc.)

O Reperage efficace des differents organismes (senice public de
Femploi, agences d'intérim, organisations professionneles, tc.)

O Salection pertinente des offres d'emploi

O Emrichissement du cumiculum vitas

O Personnalisation de la lettre de moteation

(53.3 - ldentifier les specificites de la
reglementation en matiére de confrat de
travail, convention collective, affichages et
mise a disposition des documents
obligatoires

O Reperage pertinent des points ciés en matiere de confrat de
travail, convention collective, sfichage et mise 3 disposition des
documents obligaboines

i53.4 - Envisager un dispositif de
formation continue

O Identification d'un dispositif de formation contiue approprie

Compétence G4 : Présenter son projet professionnel en s’appuyant sur une démarche

construite, argumentée et privilegiant une démarche de développement durable

Compétences opérationnelles

Résultats attendus

—
MG
+*

G4.1 - Apprehender les demarches de
création ou de reprise d'entreprise

O Mentification des demarches 3 realiser dans le cadre dela
création cu de la reprise d'entreprise

G4.2 - Analyser les principales données
compiables, administratives et
commerciales

O Decodage des principaux resultats comptables et commenciaux
O Estimation du potentel de 'entreprise au sein du contexte local
{ressources humaines, locaux, equipements, ete. )

4.3 - Etablir les points clé du projet

O Fasabilite et pérennisation du projet

34 4 - Communiguer sur le démarrage de
I'activite

O kentification des demarches 3 realiser dans le cadre dela
création cu de la reprise d'entreprise

M — Maitrise insuffisante ; MF — Maitrise frogie ; M3 - Maitrise satisfoisonte ; TBM — Trés bonne maitrise




POLE 3 — Gestion de I'activité de restauration

Activité Professionnelle 8 - Gerer la qualité en restauration

» Compétence globale G1: Agir avec un comportement responsable dans le cadre de son activité professionnelle

Performance globale attendue : avoir un comportement contribuant & la qualité de vie au travail et respectant la réglementation et la démarche gualité

Compétences opérationnelles

Résultats attendus

Savoirs associes

Limites de connaissances

G1.1 - Participer & la mise en ceuvre et &
I'amélioration des pratiques d'hygiéne, de
sécurité et d'ergonomie

— Bonne implication dans |a gestion de la qualité et la
prévention des risques;
- Respect strict des procédures.

Théme 22 - La démarche
qualite

- Décoder les grands enjeux, les objectifs et les modalités de la démarche qualité {normes et sigles
officiels de qualité);

- |dentifier les organismes de certification et de contréle;

- Exercer une veille continue dans le cadre de la démarche qualite.

Theme 23 - La qualité en
matiere d’hygiene, de sécu-
rité, d’ergonomie
et de santé publique

- Appliquer la réglementation en vigueur en restauration en dissociant les exigences liées a la
restauration commerciale et les exigences liées a la restauration collective;

- Appliquer I'analyse des risques et les mesures correctives;

- |dentifier les organismes de controle et utiliser des outils de diagnostic;

- Appliquer des régles de nutrition essentielles en lien avec les préconisations (politique nationale de
I'alimentation, equilibre alimentaire, addictions, allergies alimentaires);

- Utiliser le diagnostic de pratiques en entreprise de restauration.

G1.2 - Emettre des propositions et s'engager
dans une démarche de développement et
d'alimentation durables

- Proposition d"actions pour inscrire I'entreprise dans
une démarche de développement durable;
- Engagement volontaire dans les démarches.

Théme 24 - La qualité en
matiere de développement
et d'alimentation durables :

ouverture aux préoccupa-

tions économiques, envi-
ronnementales et sociales

- Appliquer la réglementation et les recommandations en matiére de développement et d'alimentatio
durables (limitation des déchets et du gaspillage alimentaire, valorisation des déchets notamment
compostage, gestion raisonnée des ressources, durabilité de I'offre alimentaire) ;

- Utiliser des démarches et des outils de diagnostic pour optimiser ses pratiques;

- Formuler des propositions d'actions en lien avec le contexte local.

G1.3 - S'inscrire dans une démarche de
satisfaction clientéle immeédiate et différée

— Prise en compte des remarques du client;

- Formulation de réponses adaptées;

- Analyse des résultats d'enquétes de satisfaction
clientéle;

- Proposition d"actions pour fidéliser la clientéle et
valoriser I'image de I'entreprise.

Théeme 25 - La qualité en
matiére de satisfaction
clientele

~ Utiliser les principes et les outils d'analyse des pratiques en entreprise de restauration en faveur de |
satisfaction clientéle (guides, questionnaires de satisfaction, forums, avis consommateurs, médias
numeriques);

- (Gérer les aléas du service;

- Analyser des commentaires, formuler des propositions d'améliorations et mettre en ceuvre des action
corractives;

- Utiliser des outils digitaux afin de contribuer & la visibilité et a 'image de I'entreprise.




Egreuve ponctuelle orale — durée 30 minutes

L'évaluation comprend deux parties :

Parties

Déeroulement

Présaentation du
projet

* Le candidat présente son projet
professionnel sans étre interrompu (5

minutes maximumy).

@ professionnel 15 mn * Le jury engage un entretien avec le
du candidat et candidat sur son projet professionnel
entretien et les compétences correspondantes
(G3 ou G4).
# Le jury questionne le candidat :
) - au sujet de situations professionnelle
E‘fﬂ'“ﬂ_“ﬂ“ des rencontrées par celui-ci en lien avec |
@ tonnalssances 15 mn autres compéetences du pdle n®3 (G1, G2)

et compétences
de gestion

- et la compétence non évaluée lors de la

premiére partie de I'épreuve (G3 ou G4).




EVALUATION DES EPREUVES ORALES ET PRATIQUES

Note de service du 25 aout 2025 MEN

S’abstenir de toute allusion

- a la valeur de la prestation du candidat interrogé

- Ala qualité de I’enseignement qu’il parait avoir recu

ou de toute demande ou commentaire concernant son
établissement d’origine, son age, son sexe, son origine
ou sa formation

Justifier les notes attribuées par des appréciations aussi
claires et précises que possible

Organiser une réunion de concertation quotidiennemen




RESSOURCES

Présentation de I’épreuve EP3 :

https://hotellerie-restauration.ac-normandie.fr/Presentation-de-l-epreuve-EP3-
Gestion-de-l-activite-de-restauration/

BP arts de la cuisine
BP Arts du service et commercialisation en restauration
 (Circulaires d’examen

* Référentiels

MERCI DE VOTRE ATTENTION
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