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PRE-REQUIS :

Niveau d’entrée troisieme et sur dossier
Signer un contrat d’apprentissage
Avoir entre 16 et 29 ans

OBJECTIFS :

Assurer une production culinaire et sa distribution
Respecter les consignes de travail, dans le souci de satisfaire la clientele et dans le respect
de la reglementation

PROG RAMME : Les qualités attendues :

Travaux pratiques (réalisation de menus) ¢ Aimer le travail en équipe
Technologie appliquée ¢ Reésistance physique
Sciences appliquées N Créati\./ité.
Communication et connaissance de I'entreprise ¢ Orgf:l‘nlsatlon

Prevention Santé Environnement (PSE) ¢ Hygiene

Enseignement général

Arts appliqués

Langue vivante : Anglais

Sauveteur Secouriste du Travail (SST)

APRES LA FORMATION :

Les métiers possibles :
Commis de cuisine, cuisinier, chef de partie.

Poursuites d’études :

MC Cuisinier en desserts de restaurant
Baccalauréat professionnel Restauration
BP Arts de la table

CFA de I'Académie de Toulouse - UFA 12-81 Contact :

Lycée professionnel hotelier Coordinatrice de I’Apprentissage Alice PICARD
45 rue de Lapeyrouse © :0661304853 @ : alice.picard@ac-toulouse.fr
BP 540 Assistante administrative Sonia BADOR

81207 Mazamet Cedex ® :07 777092 96@ : s.bador.ufa81@gmail.com
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