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Contact : 055512 31 31

Site(s) de formation

e |ycée Delphine Gay - Bourganeuf
e |Lycée Jean Monnet - Limoges
e Lycée René Cassin - Tulle

@ www.greta-du-limousin.fr

CAP Cuisine

DEBOUCHES / SUITE DE PARCOURS
Secteurs d'activités :
e Tout type de concept de restauration.
Type d'emplois accessibles :

e Commis de cuisine, Cuisinier, Cuisinier en restauration collective, Chef de
partie, Second de cuisine, Chef cuisinier, Gérant d'un restaurant.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

Le titulaire du certificat d'aptitude professionnelle « Cuisine » prépare, réalise et
distribue les préparations culinaires de tous types d'établissements de
restauration. Sous 'autorité d'un responsable :

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

e il contribue a la satisfaction de la clientele de I'entreprise ;

e il respecte les procédures d’hygiene et de sécurité en vigueur.

OBJECTIF GENERAL :
e CERTIFICATION

PUBLICS / PRE-REQUIS
e Tout public

Formation accessible aux personnes en situation de handicap

200 VOH


https://www.greta-du-limousin.fr
https://www.greta-du-limousin.fr

HOTELLERIE,
RESTAURATION,

ALIMENTATION, CAP Cuisine
TOURISME

CONTENU

Duree Organisation de la production de cuisine :

e Environ 9 mois (1 295 heures L L , L
( ) e Participation aux opérations d'approvisionnement et de stockage.

e Contribution a I'organisation d’'une production culinaire.

Validation / Modalités d'évaluation
, Préparation et distribution de la production de cuisine :
e CAP Cuisine, dipléme de I'Education

nationale de niveau 3 e Organisation du poste de travail tout au long de I'activité de cuisine.
e Evaluation par Contréle en Cours de * Mise en ceuvre des techniques de base et cuisine.

Formation (C.C.F). e Controle, dressage et distribution de la production.

e N° RNCP 38430 e Communication dans un contexte professionnel.

* Date d'échéance : 31-08-2029 Organiser la production de cuisine :

e Réceptionner, contrdler et stocker les marchandises.

Modalités de formation e Collecter I'ensemble des informations et organiser sa production culinaire.

e Alternance de périodes en centre et en ) L . .
Préparer et distribuer la production de cuisine :

entreprise
e Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail.
Modalités de financement e Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production.
; o e Analyser, contréler la qualité de sa production, dresser et participer a la
e Financement individuel T
distribution.

e Région Nouvelle Aquitaine / FSE

) ’ e Communiquer en fonction du contexte professionnel.
Plan de développement des compétences

e Contrat de professionnalisation Modules d’enseignements généraux :
* Compte Personnel de Formation (CPF e Francais / histoire - géographie / enseignement moral et civique.
e Mathématiques / sciences physiques et chimiques.
Tarif de référence* e Langue vivante (anglais).
* 11850¢ Modules d’'enseignements complémentaires :
*Retrouvez nos conditions genérales de e Sensibilisation aux enjeux de développement durable: Néo Terra.
vente sur le site Internet e Sensibilisation aux valeurs de la république, & I'éducation citoyenne et & la

prévention des violences sexuelles et sexistes.

e Sensibilisation aux enjeux du numeérique.

e | e développement du numérique: les outils numériques en restauration.
Habilitation électrique.

HACCP.

Gestes et Postures appliqués a la restauration.

Sauveteur Secouriste du Travail.

MODALITES ET DELAIS D'ACCES

e Entretien individuel

e Test de positionnement
e Prescription du référent emploi
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https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/formation/recherche/19870056900041_19870056900041RNCP26650/19870056900041_8700051
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