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Formation en 3 ans apreés la 3°™ générale

Internat : 260 places - Ouvert du lundi au vendredi
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Q Objectif de la formation )

-
[ Activités professionnelles ] [ Recrutement et poursuites d’études

J

Former des professionnels qualifiés et
immédiatement opérationnels :

- dans les activités d’organisation et de
production culinaire dans le secteur dans la
restauration commerciale, traditionnelle ou

/- ™
Seconde Famille métiers de
I’hétellerie-restauration

collective. Gestion et contréle N : ~
Capables de s’adapter a terme : des l
. . -
- dans des fonctions d’animation et de - ¢
management dans tous les secteurs et toutes les approvisionncigggts BAC Pro CUISINE
formes de la restauration en respectant les \
impératifs d’hygiéne et de sécurité. & Assurer la production {
Il peut étre amené a travailler selon les impératifs de la *#. " culinaire dans le Sortie Poursuites d’études
profession en horaires décalés, en fin de semaine et f respect des régles VEers
‘ Jours fériés. d’hygiéne et de I’emploi / \\
4 =
p ) sécurité
a Contenu de la formation ) BTS Mention ou
Enseignements généraux : Participation a la Manflgeme_nt en Cor:]%:gnniéftr;ire
- Francais, histoire — géographie, rédaction des menus hotellerie-
Education civique et des cartes restauration

- Mathématiques - Sciences physiques
- Langue vivante (Anglais) Animation d'

- Langue vivante 2 (Allemand ou Espagnol) petite équipg

- Arts appliqués - cultures artistiques — &y trava — a Fonctions et environnements de travail )
- Education Physique et Sportive (EPS) ) » : g " (|

Le titulaire du BAC PRO cuisine peut
exercer en tant que :

- commis de cuisine

- Chef de partie

- Adjoint au chef de cuisine ou second de
cuisine dans le secteur de la restauration
commerciale ou traditionnelle

- Chef de cuisine ou chef gérant dans le

Enseignements professionnels et généraux liés a
la spécialité :

- Pratiques professionnelles (TP)

- Technologie professionnelle

- Sciences appliquées

- Environnement économique et juridique

‘ - Prévention - Santé - Environnement (PSE)

4 ) .
secteur de la restauration collective.
4
Lycée professionnel Funay — Héléne Boucher /
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Les PFMP sont obligatoires pour la validation du diplome. Tel : 02 43 ?(:112_30 - Email : ce.0720034w@ac-nantes.fr
Durée : 22 semaines réparties sur les 3 années de formation. Sitelinternet = hitp: PROFESSIONEL
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