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Enseignement supérieur Vie Visites guidées de I'établissement B A
Formations spécifiques active _Rencontres avec les éléves

Echanges avec les professeurs
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techniques en cuisine et en service
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Enrichit les vies, ouvre les esprits.

BAC PROFESSIONNEL
CUISINE

Activités pouvant étre confiées

Organiser la production culinaire

Animer une équipe

Gérer les approvisionnements

Communiquer au sein d'une
équipe et a des fins

commerciales

Analyser les ventes

Appliquer la démarche qualité

Qualités attendues
i
_ passion Ponctualité

. pynamisme ]
ény Organisation

quipe sesig

7

' MI'Esprit»

»

patience N A
sens de I'hygiene

Quels métiers exercer
apres un Bac pro Cuisine ?
Cuisinier
Chef de partie
Chef de cuisine

BAC PROFESSIONNEL
COMMERCIALISATION
& SERVICES EN RESTAURATION

Activités pouvant étre confiées
Réaliser la mise en place

Accueillir la clientéle

(y compris bar & sommellerie;;ﬁ

Vendre des prestations
Gérer le service
Animer une équipe en restauration
Gérer les approvisionnements

Analyser les ventes
Appliquer la démarche qualité

Qualités attendues

Amabilité Ponctualité
Dynamisme .
Résistance physiquée
Agilité .
Organisation
sens de la relation client
Rapidité
sens de I'hygiene

Quels métiers exercer
apres un Bac pro Commercialisation
et services en restauration ?

Chef de rang
Maitre d’hotel
Barman / Sommelier
Adjoint au directeur de restaurant



