CHARLES POINTET

OBIJECTIFS

eOrganiser une production culi-
naire.

eCuisiner

eAppliquer une démarche qus
eEntretenir des relations com
ciales avec les fournisseurs e
clients.

eParticiper a I'animation
gestion d'une équipe.

oGérer les approvisionn
eGérer les coiits d'exp

CONTENU L

FORMATIC

eFrancais - Hi
eMathématiq
eLLangues vivs
«EPS

eArts Appli
eConnaisss:
ePréventi
eEnseign
Technc

5, rue des Tirailleurs Marocains - 68800 THANN
Tél.: 03.89.37.74.00 - ce.0680074L@ac-strasbourg.fr

BAC PRO CUISINE

AZUBI BAC PRO / SECTION EUROPEENNE ANGLAIS

DEMARCHE PEDAGOGIQUE

Vous utiliserez des équipements
professionnels de qualité lors des
travaux pratiques et des ateliers
expérimentaux.

Vous réaliserez des prestations
réelles au restaurant d’applica-
tion.

Vous pourrez étre amené a réali-
ser des productions a I’extérieur
du lycée ou vous découvrirez un
autre aspect trés passionnant de
votre futur métier (gala, buffet,
mariage...).

FORMATION EN MILIEU
PROFESSIONNEL
16 semaines sur deux ans.

ADMISSION
Apres la seconde "Métiers de
I'hotellerie restauration”.

Lycée des Métiers Charles Pointet 24
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DUREE ET HORAIRES DE
FORMATION
2 ans

30 heures par semaine
Dont 15 heures d’enseignement
professionnel

AZUBI BAC PRO

Les éléves volontaires peuvent suivre le
cursus Azubi Bac Pro (cf. fiche détail-
1ée) qui leur permettra d'obtenir un di-
plome reconnu en France et en Alle-
magne.

Ouverture SECTION EURO-
PEENNE ANGLAIS

ET APRES LE BAC PRO
Acces direct et rapide a [‘emploi
dans les domaines de :
o La restauration commerciale.
o La restauration collective.
e De tout autre type de restaura-
tion...

Accession progressive a des postes
a responsabilité.

Possibilité de continuer en BTS ou
en mention complémentaire.

Nous suivre http://lycee-charlespointet-thann.fr '@' 'i


http://lycee-charlespointet-thann.fr/

