BAC PRO CUISINE

Objectifs

Préparer le BAC PRO CUISINE

Contenus

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

Methodes padagogiques

Alternance de cours pratiques et théoriques Périodes de stage en
entreprise

Modalités d'avaluation

Evaluation orale et/ou écrite au cours de la formation

L]
en restauration Prévention-santé-environnement Gestion appliquée « Examens blancs
Sciences appliquées Enseignements généraux liés a la spécialité « Evaluation de la période en entreprise
- . « Contrdle en cours de formation
Pre-requis . Exameniinal

Avoir validé son projet professionel.Avoir satisfait aux tests de
recrutement

Modalites ef dalais d'acces d Ia formation

Entretien et évaluation Délais d'accés a la formation : Nous consulter

Public concerng

Tout public, Salariés, Contrat de professionnalisation, Demandeurs
d'emploi, Public spécifique

Accessible aux personnes handicapges
Durge

 Nombre d'heures en centre : Selon positionnement entre 800 et
1100 h

Validation

Dipléme de I'Education Nationale de niveau 4 : Bac Professionnel

Modalité de financement

CPF

Projet de Transition professionnelle
Contrat de professionnalisation

Contrat d'apprentissage

Contrat de sécurisation professionnelle
Plan de développement des compétences
PRO-A

Financement Région

Financement France Travail
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Formation réalisée par
GRETA Auvergne

« Nombre d'heures en entreprise : Selon la durée de la formation
entre 350 et 420 heuresh

o Nombre d'heures au total : Selon la durée de la formation entre
1100 et 1520 heuresh

fales

Du 01/09/2023 au 30/06/2025 a Yzeure

Contact
Véroniqgue GROULIER

Tarif

Prix maximum : 15€/heure.
Tarif donné a titre indicatif, modulable en fonction du projet et du statut
du candidat. Pour une réponse sur mesure : nous contacter.

Resultat(s]

Pas de taux récent disponible

code ANCP ou RS

RNCP37910

Cerfificareur ef dafe de Ia cerfificafion

Ministére de I'Education nationale et de la jeunesse - 26-07-2023

Débouchas et poursuites d'etudes

DEBOUCHES

Entreprises commerciales d’hotellerie-restauration traditionnelle, semi
gastronomique ou gastronomique, rapide, collective, a theme...
Entreprises sociales de restauration collective

Entreprises agroalimentaires ou de grande distribution

POURSUITE D’ETUDES

Une année de spécialisation en mention complémentaire :

uisiner en desserts de restaurant

atisserie boulangére

x années d’ ndissement des connaissances par un BTS :
et gestion hoteliere

btion A :

Site de formation

GRETA Auvergne Agence 03
39 place Jules Ferry

03400 - Yzeure

04 44 44 95 95 ption B aﬁ%‘mfﬁ fit&ﬂiléable et du serviBESEAU
greta-auvergne.agence03@ac-cler! FRANCAISE ) reTa ))

AUVERGNE

Liberté
Egalité
Fraternité
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