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Devenez Cuisinier
Le métier de cuisinier est l’un des plus passionnants qui soit. Il offre de nombreux débouchés dans des secteurs d’activités permettant de mettre en valeur vos capacités créatives, en autonomie ou en équipe. Cette profession vous ouvre la possibilité de compléter votre expérience dans différentes régions françaises ou à l’étranger et d’accéder à terme à des salaires confortables, à la reprise ou à la création d’entreprise.
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	Diplômes préparés 

CAP cuisinier 
· Maitrise des techniques culinaire
· Maitrise du comportement/ Organisation, méthode, rigueur
· Connaissance des produits
Niveau d’entrée :

A partir de la quatrième

Contrat de travail en alternance*
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BP hôtellerie – restauration ou option production culinaire 2 ans 

- Notion  de gestion, d’encadrement, d’organisation
Niveau d’entrée :
A partir de
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Contrat de travail en alternance
Bac pro hôtellerie – restauration option cuisinier 
- Notion  de gestion, d’encadrement, d’organisation
Niveau d’entrée :

à partir de la 3éme ou niveau 1ère ou 2 ans d’expérience professionnelle 

Contrat de travail en alternance*
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Contrat de travail : 

Alternance sous statut salarié. Rémunération à partir du SMIC hôtelier. 

Conditions d’entrée : 


· Etude du dossier de candidature + entretien
Recrutement par l’entreprise.
Contact : Véronique TRAMHEL


02 99 05 46 14


veronique.tramhel@fac-metiers.fr











Contact : Christèle POULAIN


02 99 05 46 42


cpoulain@fac-metiers.fr











Contact : Déborah BRISARD


02 99 05 45 14


deborah.brisard@fac-metiers.fr














Faculté des Métiers 
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