
Bac pro Technicien conseil - vente 
en alimentation (produits alimentaires et boissons)

Fiche RNCP 41938

suivi personnalisé

16 semaines de stages individuelS

 93% de Taux de réussite
(données sur 4 ans)

Mise à jour : 10/2026

Tu es intéressé.e par
Une formation professionnelle pour devenir 
conseiller.ère de vente en alimentation, au 
contact des particuliers. Tu es dans un secteur 
qui évolue : alimentation plus naturelle et 
plus durable, commerces de proximité, vente 
en ligne, lutte contre le gaspillage.

…conseiller les clients sur les produits 
alimentaires et les boissons, gérer un rayon, 
vendre et mettre en valeur les produits, en 
respectant les règles d’hygiène et de sécurité.

Tu seras préparé.e à…

prérequis pour entrer en 2nde pro
Être issu.e de : 
•	 Classe de 3ème de l’Éducation Nationale ou 

de l’Enseignement Agricole ;
•	 2nde professionnelle d’un même champ 

professionnel ;
•	 CAP 2ème année ;
•	 Classe de 2nde générale avec avis favorable 

du conseil de classe.

prérequis pour entrer en 1ère/Tale PRO
Être issu.e de : 
•	 2nde Professionnelle Conseil - Vente en 

Alimentation ;
•	 2nde Professionnelle d’un autre champ 

professionnel (sous conditions) ;
•	 2nde Générale et Technologique (avec 

dérogation) ;
•	 Classe de 1ère (après tests de 

positionnement) ;
•	 CAP.



Culture scientifique : coef 3
Culture humaniste : coef 0,5

Approche culturelle et professionnelle : 
coef 2

Projet collectif : coef 2
Pratique professionnelle : coef 5

Contrôle continu en 
cours de Formation

épreuves ponctuelles 
terminales

Français, Histoire - Géo : coef 2,5
Choix techniques – Modules 

professionnels : coef 2
Expérience en milieu professionnel 
– Soutenance orale du dossier de 

stage : coef 3

Obtention du diplôme

Contenu de la formation
Une formation à la vente et au conseil dans l’alimentation. Tu développes cinq grandes 
compétences :
•	 Techniques de vente : accueillir les clients, présenter les produits, répondre aux hésitations, 

conclure la vente et assurer le service après-vente.
•	 Conseil client : conseiller sur les produits alimentaires et les boissons selon les besoins, les 

goûts et les contraintes alimentaires de chacun.
•	 Gestion de rayon : suivre les stocks, disposer les produits, étiqueter les prix et mettre en 

avant les promotions.
•	 Hygiène et sécurité alimentaire : maîtriser les règles pour garantir la qualité des produits 

et la sécurité des clients.
•	 Marketing et merchandising : mettre en valeur les produits en rayon pour attirer les 

clients et donner envie d’acheter.

Enseignements professionnels :
•	 Techniques Commerciales
•	 Sciences Économiques, Sociales et 

de Gestion (SESG)
•	 Technologie du produit
•	 Biochimie – Chimie – Microbiologie

Enseignements dispensés en 2de pro Enseignements dispensés en 1ère/Tale PRO

Enseignements généraux :
Français - Éducation socio-culturelle - Documentation - Histoire–Géographie - 

Économie - Langue vivante (Anglais) - EPS - Biologie - Mathématiques - Physique–
Chimie - Informatique

Activités pluridisciplinaires :
EIE (Enseignement à l’Initiative de l’Établissement)

Enseignements professionnels :
•	 Étude opérationnelle du point de 

vente
•	 Expertise conseil en produits 

alimentaires
•	 Conduite de la vente
•	 Optimisation du fonctionnement du 

rayon
•	 Qualité des produits alimentaires et 

hygiène
•	 Animation commerciale

•	 Le MAP (Module d’Adaptation 
Professionnelle)



Quels métiers ?
Dans le commerce alimentaire :
•	 Vendeur-conseil en produits 

alimentaires
•	 Épicier
•	 Marchand de fruits et légumes
•	 Caviste
•	 Employé en libre-service
•	 Adjoint chef de rayon 

Adjoint au responsable de produits 
alimentaires

•	 Logistique : réceptionnaire, 
préparateur de commandes, cariste

Quelles poursuites d’études ?
•	 BTSA Technico-Commercial 
•	 BTS MCO (Management 

Commercial Opérationnel)
•	 BTS NDRC (Négociation et 

Digitalisation Relations Clients)

LE MAGASIN PÉdAgOGIQUE et un laboratoire d’analyse sensorielle

POUR ALLIER PÉDAGOGIE 
et PRATIQUE PROFESSIONNELLE.

POUR ANIMER UN ESPACE DE VENTE 
DANS DES CONDITIONS REELLES DE TRAVAIL.



Le lycée félix kir, un lycée nature aux portes de dijon
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Un établissement labelisé Éco-Lycée 
centré sur les valeurs de préservation de la 
biodiversité et du développement durable.

Un cadre de vie Verdoyant
Un terrain de sport accessible durant la pause 
de midi et le soir, un foyer lycéens et étudiants, 
un internat à taille humaine.

Des structures adaptées

Une restauration diversifiée qui privilégie les 
matières premières issues de circuits courts. Une 
équipe dynamique et à l’écoute des besoins.

Une restauration responsable
Un enseignement basé sur des TP, des partenariats 
avec des professionnels, des projets pédagogiques 
et culturels et un accompagnement personnalisé. 

 Une Équipe pédagogique motivée

agro-campus-dijon.fr

SCANNE
MOI

10 minutes de la gare SNCF Dijon-Ville
Ligne B12 | arrêt Lycée Kir

Accès au site

Nos coordonnées :
	   85 Rue de Velars, 21370 PLOMBIÈRES-LÈS-DIJON

	   03 80 53 13 13 
 
	   legta.plombières@educagri.fr


