CAP CUISINE

Objectifs Methodes padagogiques

Acquérir les compétences et savoir-faire techniques nécessaires a Alternance de cours théoriques, travaux pratigues et stages en
I'exercice du métier de commis de cuisine en restauration traditionnelle, entreprise

commerciale ou collective. Le titulaire du CAP réalise des plats en

utilisant différentes techniques de production culinaire. Il connait les M u Il-’ d" | |-

produits alimentaires dont il gére I'approvisionnement. Il prépare les '] ﬂ | ES EVﬂ I-Iﬂ "]"

Iégumes, viandes et poissons avant d’élaborer un mets ou assemble des
produits pré-élaborés. Il a appris les techniques de cuisson et de remise
en température. |l sait réaliser des préparations chaudes ou froides qu'il
met en valeur lors du dressage de I'assiette. Il est capable d’'élaborer un
menu. Il doit entretenir son poste de travail et respecter les regles
d’hygiéne et de sécurité.

Contenus Validation

Domaines professionnels : — Approvisionnement et stockage :
réceptionner, controler et stocker des denrées — Organisation du poste
de travail — Production culinaire : préparation préliminaires des denrées, e A

cuissons, réalisation des appareils, fonds et sauces de base, production M[lﬂil"rE UE fll]ill]l.'.Eﬂ]Eﬂr
des hors d’ceuvre froids, chauds et a base de pate, réalisation des
patisseries et desserts — Distribution de la production : dressage et
participation a la distribution — Technologie — Sciences appliquées —
Hygiéne alimentaire — Sauveteur Secouriste du Travail Domaines
généraux : (dispense possible) — Frangais / Histoire-géographie —
Mathématiques / Physiques — Anglais Stages en entreprise

Pra-requis

Avoir validé son projet professionnel dans le secteur de la restauration
(expérience, diplédme, a minima un stage avec évaluation) Avoir une
bonne condition physique et résistant(e) a une station debout prolongée
Apprécier le travail en équipe Accepter de travailler en horaires décalés
Maitriser les savoirs de base en Frangais. Tﬂ"f

Modalites ef delais d'acces d la formation NoUE I euler

Tarif donné a titre indicatif, modulable en fonction du projet et du statut
du candidat. Pour une réponse sur mesure : nous contacter.

Evaluation orale et/ou écrite au cours de la formation
Examens blancs

Evaluation de la période en entreprise

Contréle en cours de formation

Dipléme Education Nationale niveau 3. Accessible par la VAE.
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Financement individuel

CPF

Projet de Transition professionnelle
Contrat de professionnalisation

Contrat d'apprentissage

Contrat de sécurisation professionnelle
Plan de développement des compétences
PRO-A

Financement Région

Financement France Travail

Validation du projet professionnel et positionnement / Possibilité d'entrée
tout au long de la session en fonction des attentes du candidat et de son
positionnement / durée variable selon le type de financement et le =

parcours du stagiaire / Individualisation du parcours (par blocs de HES“"M[S]
compétences)

Public concerng
Tout public El]ﬂE HNEP UI.I HS

Taux de réussite : 100% (2025)Taux d'insertion dans I'emploi 83,33%
(2025) Taux de satisfaction : 100% (2025)

Accessible aux personnes handicap@es M Y i
b Cerfificateur ef date de | cerfification
|]|J[EE Ministere de I'Education nationale et de la jeunesse - 21-12-2023.

« Nombre d'heures au total : Durée variable selon le type de I]EDUUEI]ES Er DUU[SUlrES ﬂ'étUﬂES

financement et le parcours du stagiaireh

Débouchés : En termes de poursuite d’études, ce CAP débouche sur
la vie active mais il est possible, sous certaines conditions, de
poursuivre en 1 an en Certificat de spécialisation (CS Sommellerie /
Cuisinier en desserts de restaurant) ou en bac professionnel Cuisinier.

Formation réalisée par Contact E .
GRETA Auvergne Sabina KARUPOVIC ‘ RESEAU

04 7109 80 20 F
Site de formation greta-auvergne.agence43@ac-cler| EEZ%BCLA%UEE ) reTa ))

Bd Président Bertrand Liberté AUVERGNE

43000 - Le Puy en Velay if:fzi o

Lycée Jean Monnet



http://www.tcpdf.org

