BAC PRO

CUISINE

Une formation dispensée sur
3 ans en apprentissage

Pour développer votre expérience professionnelle,
Pinstitut Marie Sagnier en partenariat avec I'UFA
Aspect Val d’Hérault, vous propose une formation
diplomante et enrichissante sur 3 ans en
apprentissage

UNE FORMATION QUI VOUS OUVRIRA
LES PORTES DE L’EMPLOI
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Un référent pédagogique dédié pour
assurer le suivi et I’évaluation en
entreprise.
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- OBJECTIFS DE LA FORMATION

MODALITES D’ACCES

Dossier de candidature, CV, lettre et
entretien de motivation

(échange sur le projet professionnel)
Signature du contrat d’apprentissage avant
I’entrée en formation

ALTERNANCE ENTREPRISE - UFA

Période d’alternance 15 jours en
entreprise / 15 jours en centre de
formation

Candidatures : MARS a NOVEMBRE
Rentrée : Fixée selon le planning
(Septembre) Entrée possible en cours de
formation

PUBLICS CONCERNES
AGE De 16 a 30 ans ou a partir de
15 ans aprés une 3™

STATUT : Apprenti

PLACES: 15 places par niveau
*Cette formation est ouverte aux
personnes a besoins éducatifs
particuliers

COUT DE LA FORMATION : 0€

Financée par ’'OPCO aprés accord
du dossier
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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 diplomé du bac professionnel gére
les commandes, les relations avec les fournisseurs
et les stocks de produits. Ses compétences en
gestion et en comptabilité Iui permettent de
maitriser les colits 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
régles d'hygiéne, de santé et de sécurité, en
valorisant les dimensions de nutrition, plaisir et

INSERTION PROFESSIONNELLE
e Premier commis °
e Chef de partie ou adjoint au chef-gérant, ou
responsable de production en restauration
collective. Mais aussi dans le secteur des
entreprises connexes a I’hétellerie et a la
restauration

POURSUITE D’ETUDES

Une poursuite d'études est envisageable en BTS. Il
est possible de se spécialiser en mention
complémentaire et de se préparer a l'installation de
son établissement en brevet professionnel ou
brevet de maitrise.

e MC Cuisinier en desserts de restaurant

e BP Arts de la cuisine

e M rgani r ré ion

e BTS Man ment en hoétellerie r ration

option A management d'unité de
restauration
e BTS Management en hétellerie restauration
option B management d'unité de production
culinaire

La Régi?n :
|° Occitanie
Pyrénées - Méditerranée
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QUALITES REQUISES

professionnel

Bonne résistance
physique

Respecter les régles
d’hygiéne et de sécurité
Respect de la hiérarchie
Sens de la rigueur
Preuve d’initiative

COMPETENCES

PROFESSIONNELLES

Organisation et
production culinaire
Communication et
commercialisation en
restauration
Animation et gestion
d’équipe en restauration
Gestion des
approvisionnements et
d’exploitation
Démarche qualité en
restauration
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