STORCK

METIERS DE L’'HOTELLERIE RESTAURATION

LES OBJECTIFS DE LA FORMATION

Le titulaire du bac pro devra étre capable de maitriser les techniques de réalisation et de présentation
de tous les plats ala carte du restaurant. Il gére les commandes, les stocks et les relations

avec les fournisseurs. Ses compétences en gestion et en comptabilité lui permettent

de maitriser les codts et d’analyser sa politique commerciale.

Qualités requises : créatif, rigoureux, avoir 'esprit d’équipe, organisé et méthodique.

CONDITIONS D’ADMISSION

- Sortir de classe de 3e.
FORMATION

Durée de la formation : 3 ans dont 22 semaines de stage en entreprise qui donnent lieu aune évaluation prise en
compte pour I'obtention du dipléme.

Classe de seconde de détermination : découverte des métiers cuisine et services, choix de I'option en premiere

L’enseignement général L’enseignement professionnel

- Francais et histoire-géographie - Travaux pratiques

- Mathématiques - Technologie professionnelle

- 2 langues vivantes - Sciences appliquées

- Arts appliqués - Gestion hoteliére

- Education physique et sportive - PSE (Prévention Santé Environnement)

POURSUITE DELAFORMATION ET DEBOUCHES

- Mention complémentaire Traiteur — Colmar

- Mention complémentaire cuisinier en dessert de restaurant — Colmar
-BTS

- Vie active : responsable de cuisine en collectivité, 1e commis, chef de partie, personnel encadrant en
I'établissement de taille moyenne
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