BAC PRO

Cuisine en 3 ans

Le baccalauréat professionnel Cuisine est un dipldme de niveau 4 qui forme des professionnels
trés qualifiés, inmédiatement opérationnels dans le domaine de V'organisation et de la production
culinaire, capables de s'adapter a des fonctions d’animation et de management, d'exercer une
activité salariée, de fonder une entreprise, de travailler sur le territoire national comme 2

I'étranger.

Le baccalauréat professionnel Cuisine est ouvert aux éléves sortant de 3e de callége, aux CAP et BEP 2e année.

La formation d’une durée de trois ans est 4 la fols générale et professionnelle.
Dans les disciplines professionnelles, elle permet d’acquérir des techniqgues de cuisine et services.

La formation générala est primordiale paur envisager une évolution dans la carrigre ou une poursuite d’études. Une part
importante de I'enseignement est accordée a la gestion de U'entreprise, aux sciences appliquées et aux langues vivantes.

« Organisation et production culinaire.

« Communication et commercialisation en restaurant,

= Animation et gestion d'équipe en restaurant,

» Gestion des approvisionnements et d’exploitation en restauration.
« Démarche qualité en restauration,

La formation comprend une période en milieu professionnel de 22 semaines en entraprise, en France et 4 'étranger, dans des

entreprises définies par le lycée.

Une certification intermédiaire de niveau 3 (BEP ou CAP) est prévue au cours de la seconde et en premiére.

REPARTITION HORAIRE

| _ 4reannée Zeannée 3eannée |
Enseignements prafessionnels : 15H 15H 154 |
Enseignement professionnel - 11H 9,54 10H
Enseignement professionnel et Frangais Co-intervention iH 1H 0,5H
Enseignement professionnel et Maths Sciences Co-intervention 1H 0,5H 0,5H
Réalisation d'un Chef-d’ceuvre 2H 2H
Prévention Santé Environnement (PSE) 1H 1H 1H

- Economie Gestion ‘ 1H 1H 1H
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Francais-Histoire Géogréphfe . 3,5H 3H 4H
Mathématiques ' 1,5H 2H 1,5H
Langues vivantes 3,5H 3,5H 3,5H
Arts appliqués et cultures artistiques iH 1H 1H
Education Physique et Sportive (EPS) 2,5H° 2,5H 2,5H
Consolidation, Accompagnement personnalisé, Qrientation 3H 3H 3H
Période de Formation en Milieu Professionnel (PFMP) en semaines ‘6 semaines 8 semaines 8 semaines
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Le dipldme s’obtient avec des épreuves ponctuelles et du contréle en cours de formation (CCF)

Les poursuites d’études,

Le bac professionnel est avant tout un diplome d'insertion professionnelle. Toutefois, selon les capacités
personnelles, il peut étre envisagé de poursuivre en BTS Management en Hotellerie-Restauration.

Reglement d'examen

Unités professionnelles Coefficient  Modalités |
E1 - Epreuve scientifique et technique 5 CCF

E2 - Epreuve de gestion et dossier professionnel 5 CCF

E3 - Epreuves professionnelles et Prévention Santé Environnement {PSE) 9 CCF et Ponctuel
E4 - Langue Vivante Anglais 3 CCF

E5 - Francais-Histoire Géographie-Enseignement Maral et Civique (EMC) 5 Ponctuel

E6 - Arls appliqués et cultures artistiques 1 CCF

E7 - Education Physique et Sportive (EPS) 1 CCF
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