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C AP Cuisine Nom de la certification : CAP Cuisine
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| ” J’aime préparer des mets Ministere de I'éducation nationale et de la jeunesse
.' pour le plaisir de les partager... ”
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OBJECTIFS

Le titulaire du CAP cuisine occupe un poste
dans tous types de cuisines.

Sous l'autorité d'un responsable :

- il contribue a la satisfaction de la clientéle de
I'entreprise ;

- il assure la production culinaire, sa
distribution en mettant en ceuvre les
techniques spécifiques a l'activité ;

- il respecte les procédures d'hygiene et de

sécurité  en  vigueur; sa  pratique
professionnelle  est  respectueuse  de
I'environnement ;

- il contribue au bon fonctionnement de
I'entreprise.

Son environnement professionnel exige une
bonne résistance physique et la capacité de
s'adapter a de fortes contraintes horaires.

PRE-REQUIS

dipléme ni de nationalité.

L'inscription au CAP cuisine est ouverte a tous, sans conditions de

La seule condition a respecter est d'avoir au moins 16 ans au
moment de 'examen.

Enseignement professionnel :

- Pratique professionnelle

- Technologie professionnelle

- Sciences appliquées

- Environnement économique et juridique
- Prévention, Santé et Environnement

Enseignement général :

- Frangais / Histoire Géographie
- Anglais

- Education Physique et Sportive
- Mathématiques

- Sciences

CONTENU DE LA FORMATION

COMPETENCES VISEES

Participer aux opérations d’approvisionnement et de
stockage :

Réceptionner, controler et stocker les marchandises dans le
respect de la réglementation en vigueur et en appliquant les
techniques de prévention des risques liées a l'activité

Contribuer a I'organisation d’une production culinaire :

- Collecter 'ensemble des informations et organiser sa production
culinaire dans le respect des consignes et du temps imparti

- Préparer et distribuer la production de cuisine

Organiser le poste de travail tout au long de I'activité de
cuisine :

Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail tout
au long de lactivité dans le respect de la réglementation en
vigueur

Mettre en ceuvre les techniques de base et cuisiner :
Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une
production dans le respect des consignes et des regles d’hygiéne
et de sécurité

Controler, dresser et envoyer la production :
Analyser, contrbler la qualitt de sa production, dresser et
participer a la distribution selon le contexte professionnel

Contactez-nous !
CFA @uropéen Louis Prioux / A.F.PRO.M

Tel. : 03.29.79.47.13 - contact@cfa-europeen-louis-prioux.fr
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