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Bac pro Cuisine

Nos formations sont accessibles aux personnes en situation de handicap.
En fonction des certifications déja obtenues, des dispenses d'épreuves ou blocs de compétences peuvent étre accordées a l'apprenti(e).

Présentation

Lieu(x) de formation

Lycée Jean Baptiste Darnet - Saint Yrieix La Perche

Métiers

e Cuisinier
® Gérant de restaurant
o Gérant de restauration collective

Objectifs de la formation

Fabrication des patisseries, cuisson, dressage, le cuisinier maitrise les techniques de réalisation et de présentation de tous les mets a la carte du
restaurant. Le diplémé du bac professionnel gére les commandes, les relations avec les fournisseurs et les stocks de produits. Ses compétences
en gestion et en comptabilité lui permettent de maitriser les colts et d’analyser au mieux sa politique commerciale. D'ailleurs, comme les
personnels de salle, il connait les techniques commerciales pour améliorer les ventes et il entretient les relations avec la clientéle. Il intégre a
son activité les problématiques de respect de I'environnement, de développement durable, les regles d’hygiéne, de santé et de sécurité, en
valorisant les dimensions de nutrition, plaisir et bien-étre. Il est attentif a I'évolution de son métier et sait adapter ses pratiques professionnelles.
Apreés le bac pro cuisine, il débute comme premier commis ou chef de partie dans les restaurants traditionnels et chef-gérant ou responsable de
production en restauration collective. Il peut travailler a I'étranger puisqu’il a acquis une langue étrangére en formation.



Contenu de la formation
Domaine Général

Frangais

Histoire-Géographie

Enseignement moral et civique
Langue vivante

Mathématiques

Physique-Chimie

Arts appliqués et cultures artistiques
Education physique et sportive

Domaine Professionnel

Organisation et production culinaire

Communication et commercialisation en restauration

Animation et gestion d’équipe en restauration

Sciences appliquées a I'alimentation

L’hygiéne et a I'environnement professionnel : prévention, santé, environnement

Poursuite d'études

BTS Management en Hoétellerie Restauration
CS Cuisinier en Dessert de Restaurant

Pré-requis

Apres une classe de 2nde

Conditions d'acces a la formation

Avoir entre 15 et 29 ans révolus
Avoir signé un contrat d'apprentissage avec un employeur
Etre en possession d'une carte d'identité ou d'un titre de séjour autorisant a travailler

Délais d'acceés, durée et modalité de formation

Délais d'accés: intégration en formation dés la signature d’'un contrat d’apprentissage.

Durée : 2 ans avec possibilité d'adaptation de la durée du contrat — (675 h/an en centre de formation)

Modalité de formation : Alternance entre cours en Ufa et formation en entreprise. Formation proposée en Mixité a partir de la classe de
premiére aprés une seconde en scolaire

Tarifs et financements
Prise en charge de la formation par:

Les opérateurs de compétence (OPCO)
CNFPT
Employeurs publics

Méthodes mobilisées

Présentiel

Modalités d'évaluation

Controle en cours de Formation (CCF)
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