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Cuisine
OBJECTIFS
« Maitriser les techniques de réalisation et de présen-
tation de tous les mets a la carte du restaurant.
« Gérer les commandes, les relations avec les fournis-
seurs et les stocks de produits. Maitriser les colits
et analyser au mieux sa politique commerciale.

- Améliorer les ventes et entretenir les relations
avec la clientéle.

« Intégrer a son activité les problématiques de
respect de I'environnement, de développement
durable, les régles d’hygiéne, de santé et de sécurité,
en valorisant les dimensions de nutrition, plaisir
et bien-étre. Adapter ses pratiques professionnelles.

CONTENU

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL

« Lors de I'année de 2nde les TP sont organisés en
famille de métiers (Cuisine et Service).

« Travaux pratiques en ateliers.

« Technologie professionnelle.

ENSEIGNEMENT GENERAL

« Francais.

- Histoire géographie.

« Mathématiques.

« Prévention santé environnement.
« Arts appliqués culture artistique.

« Langues vivantes (Anglais, Italien, Espagnol,
Allemand).
- Education physique et sportive.

PRE-REQUIS

Aucun pré-requis nécessaire.

PUBLIC

« Eléves sortant de 3.
« Poursuite d'études aprés un CAP.
- Eléves en réorientation.

ALIDATION

Baccalauréat professionnel
(niveau 4, anciennement niveau V).

MODALITES DE VALIDATION

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

Epreuves en cours de formation (CCF) car les profes-
seurs du lycée sont habilités par I'état pour évaluer
officiellement leurs propres éléves, durant I'année,
pour valider I'examen.

Et quelques épreuves ponctuelles en fin d'année.

SERVICES VALIDEURS

Ministére de I'Education Nationale.

ARI
Lycée public (formation gratuite).

DUREE DE LA FORMATION

3 ans (2 520 heures de cours et Travaux Pratiques).

NOTER

28 semaines de PFMP (Périodes de Formation
en Milieu Professionnel, stages).

DEBOUCHES

Aprés le Bac pro Cuisine, le diplomé 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.

POURSUITE D’ETUDES POSSIBLE

« CS Cuisinier en desserts de restaurant.

+ CS Employé Traiteur.

« BP Arts de la cuisine.

+ BTS Management en hotellerie restauration.
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AUX D'INSERTION

Excellent.
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