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DEBOUCHES 
 

 Entrée dans la vie active 
Le titulaire de ce diplôme est 
habituellement : 

 Premier commis,  
 chef de partie,  
 chef de rang,  
 chef de cuisine, 
 maître d'hôtel ou adjoint du directeur 

de restaurant.  
 
Ces activités s’exercent dans la restauration 
collective ou commerciale. 

 

 Poursuite d’études 
 

Mentions Complémentaires : sommellerie, 
cuisinier en dessert de restaurant, traiteur, 
accueil réception, bar. 

BTS Restauration. 

Contenu de la formation 

Domaine professionnel  

Cuisine 
Technologie : histoire de l'art culinaire, 
l'évolution de la production. Les gastronomies 
régionales, européennes... Connaissances des 
produits (vins, fromages...) Organisation et 
implantation des machines en cuisine. 
Technologie appliquée : par exemple, découpe 
étape par étape, comparaison de saveurs.  
TP : élaboration de menus à base de produits 
sophistiqués, depuis l'achat des matières 
premières jusqu'à la réalisation du produit et la 
fixation des tarifs. Finition, qualité et rapidité 
d'exécution. 
 

Service et commercialisation 

Technologie et technologie appliquée : par 
exemple, historique de l'art de la table, 
panorama des différentes formules de 
restauration (rapide, traditionnelle, à thème...) 
ainsi que des boissons et produits français et 
régionaux. Le marché et l'entreprise de 
l'hôtellerie-restauration. Les objectifs et 
méthodes de la vente, la communication 
commerciale. Comment gérer et à organiser des 
banquets.  
TP : recevoir des clients, participer à 
l'élaboration des menus. Argumenter pour 
vendre. Décorer et préparer une salle. Réaliser 
des techniques élaborées. Gérer des commis. 
 

Sciences appliquées  
Nutrition, aliments, fonctionnement des 
équipements professionnels, mais aussi hygiène 
et prévention sanitaire.  
 

Gestion de l'entreprise 

Comptabilité, création ou reprise d'entreprise, 

Droit du travail et environnement juridique de 

l'entreprise. 
 

Domaine général 
 
Langue vivante 
Français 
Histoire-Géographie 
Education Physique et Sportive 
Arts appliqués 

RETOUR D’EXPERIENCE 
« …….. » 

 
 
 

Xxxxxxx XXXXXXXX, 
Xème année  

de BAC PRO 
Restauration. 


