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OBJECTIFS DE LA FORMATION

Vous apprendrez tout au long des 3 années de votre formation et des 20 semaines de stage a
développer vos capacités d’autonomie et de responsabilité en tant que futur professionnel
dans les activités de cuisine en restauration traditionnelle. Vous saurez maitriser les
techniques de réalisation et de présentation de tous les mets de la carte de votre restaurant.
Vous découvrirez la confection de patisseries, la cuisson, le dressage.

Vous acquerrez aussi des notions en gestion et comptabilité, afin de gérer les relations avec
les fournisseurs.

Une section européenne vient compléter la formation professionnelle en anglais et permet
d’obtenir une mention Européenne sur le diplome du Bac pro. Les périodes de stage a
I’étranger se réalisent avec le dispositif Erasmus+.

ORGANISATION DE LA FORMATION

Ce bac professionnel se prépare en 2 ans aprés la classe de 2nde Famille des Métiers de
I’hotellerie-restauration. Cette formation peut étre faite sous statut scolaire mais aussi en
apprentissage a partir de la 1ére.

ements (répartis sur trois ans)

ET APRES ?

Le Bac pro Cuisine offre de larges possibilités d’insertion professionnelle. Cependant avec un
trés bon dossier ou une mention a I'examen, une poursuite d'études est envisageable en
diplome d’études supérieures (BTS Management de [I’hétellerie-restauration) ou en
certificats de spécialisation (traiteur, cuisinier en desserts de restaurant).



