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Le Baccalauréat Profes-
sionnel

Le titulaire du BAC PRO

CUISINIER
Le cuisinier est la personne qui réalise et dresse
des mets et des repas a partir des fiches tech-
niques au départ puis a partir de sa culture et
ses connaissances personnelles, en mettant en
ceuvre des techniques et des procédés de fabri-
cation culinaire : fabrication des patisseries, cuisson,
dressage,
Le cuisinier est également amené a gérer les
achats et les stocks de produits, les relations
avec les fournisseurs.
Ses compétences en gestion et en comptabilité
lui permettent de maitriser les colts et d’analy-
ser au mieux sa politique commerciale.
Il intégre a son activité les problématiques de
respect de I'environnement, de développement
durable, les regles d’hygiene, de santé et de sé-
curité, en valorisant les dimensions de nutrition,

plaisir et bien-étre. Il est attentif a I'évolution de

son métier et sait adapter ses pratiques profes-
sionnelles.

Restauration

Le contenu de la forﬁﬁ'

Enseignement Professionnel

CUISINIER
Savoir utiliser le matériel de cuisine
Cuisiner les recettes a partir de fiches tech-
nigues
Appliquer les techniques de découpes, de
cuisson, de préparation sur un met
Dressage et mise en valeur des plats prépa-

rés

Enseignement Général

Francgais/Histoire-Géographie
Mathématiques

Sciences appliquées

Gestion appliquée
Enseignement artistique
Education physique et sportive
Langue vivante

22 semaines de période de formation en milieu

professionnel

Et apres ?

[ Quelles poursuites d’éiM

. BTS Hotellerie

. Mention complémentaire

. LP Mégat

[ Quels métiers ? ‘

Apres le bac pro cuisine, il débute comme premier com-

mis ou chef de partie dans les restaurants traditionnels et
chef-gérant ou responsable de production en restauration
collective.

. Cuisinier (ére)
Chef(fe) de parties
Second(e) de cuisine

Il peut travailler a I'étranger puisqu’il a acquis une langue
étrangere en formation.



