BAC PRO

1 OBJECTIFS

Former un professionnel qualifié, opérationnel dans les
activités de cuisine en restaurant capable de préparer
et dresser des entrées, des plats et des desserts.

11l maitrise les techniques de cuisson, de réalisation et de présentation de tous
les mets figurant a la carte du restaurant.

11l est capable de gérer les stocks, gérer les commandes et les relations avec les

fournisseurs et posséde des compétences en gestion et en comptabilité.




I CONTENU
DE LA FORMATION

L’enseignement professionnel s’appuie sur

la mise en situation des éléves en restaurant
pédagogique d’application accueillant du public
permettant la mise en pratique des compétences
apprises et favorisant ainsi leur acquisition.

Les + de la formation

I Maintien de 2 langues vivantes étrangéres,

I Participation (pour les meilleurs)
a des concours régionaux voire nationaux,

1 22 semaines de formation en milieu
professionnel réparties sur les 3 années
de formation (stage a I’étranger possible),

I Formations de Sauveteur Secouriste du Travail

et Prévention des Risques liés a la Manutention
incluses dans le cursus de formation,

I Possibilité de faire les classes de Premiére
et/ou Terminale par apprentissage.
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