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— L Objectifs

Etre capable d‘assurer une production
culinaire et sa distribution dans tous types
de cuisines, de travailler en respectant les
régles d’hygiene et de sécurité envigueur
ainsi que l'environnement. Le cuisinier

* maitrise les techniques culinaires de base
et sait travailler en équipe.
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. Enseignement professi
Public visé pérations d'approvisionnement et de stockage
ra Iorganlsatlon d'une production cuI|na|re et
Eléves sortants de 3¢me au long de I'activité
Reconversion professionnelle ion et production en cuisine
» “u isi 5 oides et entrées
oissons, de coq
Tarifs ‘ Cuisiner des mets a base de viandes, de vola

d’'ceufs, de gibie
Préparer des desserts
Utiliser et mettre en valeur des produits de sa régi
Prévention Santé Environne

Gestion appl

Enseignement

Francais Histoire-Géo

Mathématiques Sciences Physiques et
Education Physique
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Anne Sophie BISCHOFF ?dahtes ndagoglque

Contrat d’apprentissage : prise en
charge par 'OPCO

Lieu de formation

UFA du Lycée des métiers
Charles POINTET-THANN

Sportive
vivante

s appliqués
Contact

Coordinatrice pédagogigue \
Salles équipées

Matiere d’ceuvre e' nﬁarlel pr*‘ssmnnels fournis

- 5 Formateurs qualifiés et expérimentés
Organlsatlon ‘ Apprentissage actif

de Palternance

Suivi et évaluations o

uation des acquis tout au long de |'anne
Evaluations écrites et @rales
Travau"pratiques
Evaluations en entreprise
Visites en entreprise

2 jours a lUFA

3 jours en entreprise

Modalités d’examen

Controdle en Cours de Formation (CCF)

Nous suivre : n @ https://lycee-charlespointet-thann.fr/
Instogram



