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Bac Pro Cuisine

Préparer ce dipléme c'est :

Se former a de futurs responsables qualifiés dans les activités de cuisine de I'élaboration de la recette jusqu'a la
réalisation des plats en passant par la gestion des stocks de produits et des commandes, le cuisinier exploite ses
multiples talents pour présenter aux clients des repas fins et joliment présentés.

Pour :

Travailler dans différents types d'entreprises, restaurants, traiteurs, restaurants de collectivité, entreprises assurant
la restauration a bord des moyens de transport (croisieres, transports maritimes), centres et villages de vacances.
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