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Objectlfs de la formatnon ]

Le titulaire du Bac professionnel cuisine sera un professionnel qualifié. A l'issue de sa formation il seradirectement
opérationnel et en mesure de concevoir, de produire et de dresser des mets et & terme d'organiser voir de diriger
une brigade en cuisine.

Public concerné « Eleve de troisieme (générale et professionnelle)
o FEléve de seconde générale avec le souhait de se réorienter ; il sera
admis en seconde
o Eléve titulaire du CAP cuisine ; il sera admis en premiére et fera son
bac pro en 2 ans
o Eléve bachelier (tous BAC); il sera admis en premiére et fera son
bac pro en 2 ans

Recrutement o Entretien de motivation.

Au cours de la formation I'alternant apprendra a acquérir puis maitriser :
v'  les bases de la cuisine.
v' Organiser la production et assurer la distribution des préparations.
v' Entretenir des relations professionnelles,

Contenu de la communiquer & des fins commerciales et animerune

formation équipe.

v' Optimiser ses performances, rendre compte du suivi de son activite
et de ses résultats.

v Recenser les besoins d'approvisionnement, contréler
les mouvements des stocks, maitriserles colts et
analyser les ventes.

v' Respecter les dispositions réglementaires, les
régles d’hygiéne, de santé et de sécurité, maintenir
la qualité globale.

Durée en Centre de o Formation en 3 ans
Formation et en o 22 semaines de PFMP sur 3 ans (6+8+8)
entreprise

Lycée Hotelier Notre-Dame
12 Rue de la Chapelle St Méen 35290 SAINT MEEN LE GRAND

Lieu de formation L,
Téléphone : 02.99.09.68.01

Mail :Lycee@notredame-stmeen.fr

Accessibilité du
Public en Situation de
Handicap

o [a formation est accessible aux Personnes en situation de
handicap.Nous consulter pour définir les modalités de I'accueil

Validation e Contréle en cours de formation et examen final ponctuel.
e Code RNCP ou registre spécifique du dipléme : 12508




