CONTRÔLE EN COURS DE FORMATIONE31

BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration » 
E31 Sous-épreuve de communication et commercialisation
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	C1-1 Prendre en charge la clientèle
	C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale
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	C1.3 Vendre des prestations
	C1-3.3 Mettre en œuvre les techniques de vente des mets et des boissons
	
	
	
	
	Qualité de l’écoute, cohérence de la proposition en rapport avec les besoins de la clientèle et les produits à disposition. Force de conviction
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