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d’apprentissage inspirant et un espace de vie ouvert sur la nature.
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Au ser\(ice
de Iq rgussiie
des eleves

Chaque année le Lycée
Hotelier forme 300 jeunes
de 15 a 25 ans, au travers
de parcours de réussite,

de la 3e Prépa-Métiers a la
Mention Complémentaire
en passant par les BAC Pro.
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Diplébmés des arts culinaires et du
service, les jeunes professionnels
exercent leur métier dans les meilleurs
établissements de I’'hotellerie restau-
ration d’Occitanie, de tout I'Hexagone
et méme au-dela de nos frontiéres.

Les éléves réussissent pleinement
dans la voie qu’ils ont choisie.

La pédagogie impulsée est complé-
mentaire du haut niveau d’expertise
des enseignants, de la qualité du suivi
scolaire par les équipes éducatives et du
large réseau qualitatif d’entreprises
renommeées.

Tout un ensemble qui participe a
'excellente réputation de notre
établissement.

La synergie créée par tous ces acteurs
se traduit par la réussite des éleves
du Lycée Hoételier Marie Curie.

Le Proviseur

Bac PRO
2 Cuisine
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Y OBJECTIFS

Préparation et cuisson des plats et patisseries, maitrise des techniques

_ de réalisation, de dressage et de présentation de tous les mets a la carte

es plateaux techniques du restaurant d’applicatia

confectio

s comme dans un vrai restaurant.

du restaurant... Le dipldbmé du BAC Pro Cuisine gére les commandes, les
stocks et les relations avec les fournisseurs.

Ses compétences en gestion et en comptabilité lui permettent de maitriser
les colts et d’analyser sa politigue commerciale.

Fort de la connaissance des technigues commerciales pour améliorer
les ventes, il entretient les relations avec la clientéle. Il intégre a son activité
les problématiques de respect de I'environnement, de développement
durable, les regles d’hygiéne, de santé et de sécurité en valorisant les
dimensions de nutrition, de plaisir et de bien-étre. Attentif a I’évolution
de son métier, il sait adapter ses pratiques professionnelles.

* ADMISSION

La spécialité cuisine est
accessible, en 1" professionnelle
apreés une 2" professionnelle
métiers de I’hotellerie et

de la restauration.

QFORMATION SUR 3 ANS

22 semaines en entreprise

» 440 heures
d’enseignement professionnel

» 360 heures
d’enseignement général

* Francais

» Histoire-Géo - EMC

* Mathématiques

* Travaux pratiques
* Activités expérimentales
* Technologie

¢ LV1: Anglais » Prévention Santé Environnement
. Ié\ééz Espagnol » Sciences appliquées

) » Gestion appliquée
« Arts appliqués

» Section européenne facultative
Anglais ou Espagnol

POURSUITE D’ETUDES

Le BAC professionnel a pour
objectif I'insertion professionnelle
mais, avec un trés bon dossier

ou une mention a I’examen, une
poursuite d’études est envisageable
en BTS Management en Hoétellerie
Restauration. Il est possible
également de se spécialiser en
Mention Complémentaire Accueil
Réception ou Cuisinier en Desserts
de Restaurant au Lycée Hotelier
Marie Curie.

PERSPECTIVES
PROFESSIONNELLES

Le dipldomé du BAC Pro Cuisine
est Commis de cuisine, Chef de
partie ou Second de cuisine selon
la renommée de I’établissement.
Avec de I’expérience, il peut
espérer devenir Directeur de
restaurant.

Sébastien RATH

Chef cuisinier et dirigeant
du restaurant gastronomique
et hétel Le Riche a Alés

1 étoile verte et 1 assiette
au Guide Michelin

‘ ‘ Grace a la passion et au partage d’expérience de mes maitres
formateurs, I’école hoételiéere Marie Curie m’'a permis d’approfondir la
connaissance de mon métier et m’a beaucoup apporté en précision et
en finesse.

Jai cotoyé de grands chefs dans ma formation, jai officié dans
des établissements étoilés au Michelin et mon parcours en quéte
de perfection s’est dessiné peu a peu. Ainsi, j’ai pu influencer ma
cuisine avec ma personnalité en maitrisant parfaitement les techniques.

Je garde un trés bon souvenir de mon passage a Marie Curie, le cadre
boisé et apaisé ou celui qui veut travailler, a toutes les chances de

réaliser ses réves. , ’




