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Durée totale de la formation : 3 ans.
Recrutement apreés la troisieme.

Fabrication des patisseries, cuisson,
dressage, le cuisinier maitrise les techniques
de réalisation et présentation de tous

les mets a la carte du restaurant. Le diplomé
du bac professionnel gére les commandes,
les relations avec les fornisseurs

et les stocks de produits. Ses compétences
en gestion et comptabilité lui permettent

de maitriser les colts 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 clientele. Il intégre

a son activité les problematiques de respect
de I’environnement, de développement
durable, les regles d’hygiéne, de santé

et de sécurité, en valorisant les dimensions
de nutrition, plaisir et bien-étre.

22 semaines de formation en entreprise
sur les 3 ans.

16 heures hebdomadaires d’enseignement
technologique et professionnel.

15 heures d’enseignement général (francais,
histoire géographie, mathématiques,
sciences, anglais, allemand,
arts appliqués, E.P.S)

Qualités requises : Organisation, créativité,
rigueur, esprit d’équipe, notion d’hygiéne.

BP Cuisinier / Cuisiniére

MC Organisateur de réceptions

MC Cuisinier en dessert de restaurant

MC Accueil Réception

BTS Hotellerie Restauration :

Option A : Mercatique et Gestion Hételliere
Option B : Arts culinaires, arts de la table
et du service

Cuisinier / Cuisiniere
Gérant(e) de restauration collective
Directeur / Directrice de restaurant
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