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Définition : De sa créativité et de son talent dépendent le plaisir gustatif des clients et la renommée d'un restaurant.
Fin gourmet, curieux et infatigable, le cuisinier exerce une profession qui jouit d'un marché de I'emploi des plus
favorables .

Lieu : restaurant,

Matériel nécessaire : un tablier, une toque, un four, des couteaux, plats, etc...

Formation : CAP Cuisine aprées la 3éme S

Lieu de formation :

Amboise : lycée professionnel Jean Chaptal ;
Tours : lycée professionnel Albert Bayet ;
Tours : CFA des Douets

Poursuite d'études possibles :

MC Art de la cuisine allégée ;

MC Cuisinier en desserts de restaurant ;

Bac pro Cuisine (en attente de création au Journal officiel) ;

Bac pro Restauration (derniére session d'examen avec cet intitulé en 2013) ;
Bac techno Hotellerie ;

BP Cuisinier ;

BTS Hotellerie-restauration option B art culinaire, art de la table et du service

Salaire : 1200 Euros a 1400 Euros
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