ARTS DE LA CUISINE

CAMPUS DE BORDEAUX CREATIVITE, ORIGINALITE
ET RIGUEUR

Le titulaire du BP Arts de la Cuisine est un cuisinier
hautement qualifié maitrisant les différentes techniques de
préparation. Sa créativité et son originalité lui permettent
de proposer une alimentation équilibrée et de travailler

des produits bruts et frais. Sa connaissance en gestion
d’entreprise lui ouvrira des postes d responsabilités, comme
la gestion d’'un département de cuisine.

METIERS VISES

- Second(e) de cuisine
- Chef(fe) de partie
- Chef(fe) & domicile

PREREQUIS

- Jeune de 16 a 29 ans révolus
- Dipléme de niveau 3 validé en cuisine
- Bonne maitrise des pratiques culinaires

POURSUITE D’ETUDES

Plus d’'informations sur notre site internet

POSTULER

Inscription en ligne sur :
w

“ Erasmus+




UNE FORMATION
PROFESSIONNALISANTE

FOCUS SUR :

- Maitriser les techniques professionnelles du métier de
cuisinier en restauration

- Apprendre & travailler avec des produits bruts et frais

- Diriger un ou plusieurs commis

- Développer une alimentation équilibrée

- Animer une équipe et optimiser ses performances

- Respecter les dispositions réglementaires

MODALITES :

- 2 ans en alternance : 12 semaines par an au CFA, le reste
en entreprise.

- Cuisines d’entrainement et restaurant
d'application

- Interventions de professionnels du métier

- Sorties pédagogiques

- Préparation aux concours professionnels

- Mobilité courte

- Mobilité post apprentissage

- Projet Voltaire

- Inscription en ligne
- Entretien de motivation
- Formation prise en charge & 100%

* Retrouvez plus d’indicateurs sur notre site internet.

PROGRAMME

CONCEVOIR ET ORGANISER LES PRESTATIONS

DE RESTAURATION

- Concevoir une prestation de cuisine adaptée a un contexte
donné

- Planifier une prestation de cuisine en optimisant les
moyens a disposition

- Gérer les approvisionnements et les stocks en tenant
compte des enjeux du développement durable

PREPARER ET PRODUIRE EN CUISINE

- Organiser et gérer les postes de travail tout au long de
I'activité de cuisine

- Maitriser les techniques culinaires

- Organiser et contréler le dressage, I'envoi et la distribution
des productions

GERER L’ACTIVITE DE RESTAURATION
Agir avec un comportement responsable dans le cadre de
son activité professionnelle
Participer & I'animation du personnel au sein d'une équipe
Gérer son parcours professionnel
Présenter son projet professionnel en s’‘appuyant sur une
démarche construite, argumentée et privilégiant une
démarche de développement durable

EXPRESSION ET CONNAISSANCE DU MONDE

- Construire une réflexion personnelle
- Produire et analyser des discours de natures variées

LANGUE VIVANTE
S’exprimer oralement en continu
Interagir en langue étrangére
Comprendre un document écrit rédigé en langue
étrangere
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