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CAP CUISINE

Dans le respect des consignes et des régles d'hygiéne, de sécurité et de rentabilité, le titulaire du certificat d'aptitude
professionnelle (CAP) Cuisine contribue a la satisfaction de la clientéle de I'entreprise en assurant la production culinaire
et sa distribution, sous |'autorité d'un responsable.

Vos pré- requis:
Pour un jeune de 15 ans : prise en charge par 'OPCO
- Avoir terminé sa troisieme compétent.

- Avoir ses 15 ans avant le 31 /12 de lI'année de la formation
e Etre agé(e)de 16 a 29 ans

Durée

Vos Objectifs

Créer des plats

Préparer les produits bruts

Maitriser les techniques de cuisson et de remise en température

Réaliser des préparations chaudes avant d'élaborer des recettes et plus largement un menu

Domaine professionnel
Péle 1 : « Organisation de la production de cuisine »

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

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

Pole 2 : « Préparation et distribution de la production de cuisine »
- Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail tout au long
de l'activité dans le respect de la réeglementation en vigueur.
- Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
dans le respect des consignes et des regles d’hygiéne et de sécurité.
- Analyser, contrdler la qualité de sa production, dresser et participer a la
distribution selon le contexte professionnel.
- Communiquer en fonction du contexte professionnel et en respectant
Les débouchés/métiers les usages de la profession.
Commis(e) de cuisine, Cuisinier(e)...
Domaine général
Francais et histoire-géographie ; mathématiques et sciences physiques et
chimiques ; éducation physique et sportive ; langue vivante




