@ LES OBJECTIFS DELA FORMATION

Les objectifs de ce bac professionnel est de :
e Mettre sur le marché du travail des professionnels
hautement qualifiés et opérationnels
 Etre capables de s’‘adapter & toutes les activités liées a la
pratique de la cuisine

METIERS VISES

e Premier de commis

¢ Chef de partie

e Adjoint de chef de cuisine en restauration commerciale

e Chef gérant

e Chef de cuisine

e Responsable de production dans le secteur de la
restauration collective

(/) VALIDATION

Le Bac Professionnel Cuisine est un dipléme
de I'éducation nationale de niveau 4,
inscrit au RNCP 37910.

= CONDITIONS D'ACCES
& PRE-REQUIS

e Etre issu d’'une classe de 3éme
générale

ou

e d'un CAP du métier ou de 1 ére
générale validée.

Sélection : sur dossier et/ou entretien

Inscription : de janvier & septembre

9 CAMPUS
SAINT-LO 2

% METHODE
D'EVALUATION

e Contréle en Cours de Formation
(ccF)

e Epreuves finales du Bac
professionnel



PROGRAMME

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL @ LES INFOS PRATIQUES
Travaux pratiques de cuisine et patisserie 3 . . .
Technologies professionnelles e La durée de la formation sera de 12 @ 36 mois

Gestion de I'entreprise, é&conomie en alternance entreprise / CFA .
Mathématiques ¢ Rythme de I'alternance : 1 semaine sur 2

) .. ° = i
Sciences appliquées Cursus en présentiel

Dossier professionnel

ENSEIGNEMENT GENERAL
Frangais
Langue vivante
Histoire Géographie

Education civique
Education physique et sportive
Arts appliqués

FINANCEMENTS & TARIFS
Cette formation peut étre financée dans le cadre :
 De l'alternance (apprentissage et
professionnalisation)
e D’'un Projet de Transition Professionnelle -PTP-
salarié ou demandeur d’emploi
e D'un financement spécifique pour demandeur
d’emploi avec possibilité de prise en charge
des colts de formation

PARTIE DES ACTIVITES PROFESSIONNELLES A
REALISER EN ENTREPRISE
Organisation et production culinaire
Communication et commercialisation en
restauration
Animation et gestion d'équipe en restauration
Gestion des approvisionnements et
d’exploitation en restauration
Démarche qualité en restauration

Les tarifs :
 Apprentissage/alternance : gratuit pour
I'apprenti [ I'alternant
e Période de transition professionnelle (PTP) :
9€ a5 €del'heure
e Demandeur d’emploi : Prise en charge possible
par la Région Normandie

RETROUVEZ TOUTES LES INFOS
SUR NOTRE SITE

Nos campus sont accessibles aux personnes d
mobilité réduite. Pour toute question relative au

handicap, un référent handicap FIM est & votre
écoute : emmanuel.mahe@normandie.cci.fr
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