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FORMATION EN ALTERNANCE

FILIERE HOTELLERIE RESTAURATION TOURISME

CAP CUISINE
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12 a 24 mois en
fonction du statut
du candidat.

Etre agé d'au moins 16 ans et avoir validé un
projet professionnel en rapport avec la
finalité du diplome visé soit par la biais d'une
(840h sur 2 ans) expérience professionnelle soit par le biais
d'un stage en entreprise.

OBJECTIFS puc |

Le titulaire du CAP Cuisine occupe un poste dans tous types de cuisines. Alternant en contrat d'apprentissage ou de

Sous l'autorité d'un responsable : il contribue a la satisfaction de la professionnalisation.

clientéle de I'entreprise ; il assure la production culinaire, sa distribution Pour les personnes en situation de Handicap, vous pouvez
en mettant en ceuvre les techniques spécifiques a l'activité ; il respecte contacter notre référente : Séverine Valentin - 03 83 95 36 00
les procédures d'hygiéne et de sécurité en vigueur ; sa pratique

professionnelle est respectueuse de l'environnement ; il contribue au M
bon fonctionnement de I'entreprise.
Aprés une expérience professionnelle, il pourra accéder R EEE—
progressivement a des postes a responsabilité. Inscription sur le site.

Les aptitudes et motivations sont identifiées sur tests

et entretiens individuels selon les critéres suivants :

Expression écrite et orale

Communication, écoute

Capacité d'analyse et de synthése

Capacité a convaincre

METIERS POSSIBLES

EN ENTREPRISE =

e Technique de préparation de base
o Approvisionnement et stockage
des marchandises

EXEMPLES DE MISSIONS . . POURSUITES D’ETUDES u‘ 1
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e Commis de cusine o Certificat de spécialisation dessert
de restaurant

e BP art de la cuisine

SUITES DE PARCOURS ET DEBOUCHES

Apres avoir validé ce dipléme de niveau 3, les candidats pourront intégrer le monde professionnel sur un poste dans les secteurs de la restauration,
Hétellerie et Café Brasserie et/ou des établissements de production culinaire et/ou de distribution alimentaire, sous l'autorité d'un responsable. Sous
certaines conditions, il est possible de poursuivre en 1 an en CS (certificat de spécialisation) ou en 2 ans en bac professionnel ou en BP (brevet
professionnel).




PROGRAMME DETAILLE DE LA FORMATION

INFORMATIONS COMPLEMENTAIRES

BLOC 1: RECEPTIONNER, CONTROLER ET STOCKER LES
MARCHANDISES.

e Réceptionner les marchandises et controler les livraisons
o Stocker les marchandises
e Mettre en place les marchandises nécessaire a sa production

BLOC 2 : COLLECTER L'ENSEMBLE DES INFORMATIONS ET
ORGANISER SA PRODUCTION CULINAIRE.

Dresser une liste prévisionnelle des produits nécessaire a sa
production

Identifier et sélectionner les matériels

Planifier son travail

BLOC 3 : PREPARER, ORGANISER ET MAINTENIR EN ETAT SON
POSTE DE TRAVAIL.

o Controler ses denrées

o Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

o Mettre en oeuvre les bonnes pratiques d'hygiene, de sécurité et
de santé

BLOC 4 : MAITRISER LES TECHNIQUES CULINAIRES DE BASE ET
REALISER UNE PRODUCTION.

Cuisiner des appareils, des fonds et des sauces

Cuisiner des entrées froides et chaudes

Cuisiner des mets a base de poissons, de coquillage etc
Cuisiner des mets a base de viandes, de volailles oeufs etc

BLOC 5 : ANALYSER, CONTROLER LA QUALITE DE SA PRODUCTION.

o Dresser et participer a la distribution
o Dresser et envoyer ses préparations culinaires

MODALITES D’EVALUATION ET DE VALIDATION

o Des évaluations intermédiaires de contréle d’acquisition des
compétences permettront a I'équipe d'évaluer les acquis et de
mesurer les progrés de chacun et son degré d'autonomie par
rapport aux compétences nouvellement acquises. Contréle en
continu.
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Afin d'optimiser vos conditions d'apprentissage, vous
pourrez développer votre pratique au sein de notre
restaurant d'applications (40 couverts) pour acquérir de
nouvelles compétences professionnelles de maniére
optimale dans des conditions identiques a celles vous
rencontrez au sein de votre entreprise d'accueil.

TAUX DE REUSSITE AU DIPLOME
75%

TAUX DE SATISFACTION AU DIPLOME
81%

MODALITRES PEDAGOGIQUES

La formation s'appuie sur des modalités pédagogiques
variées : apports théoriques, études de cas, mises en
situation professionnelles et travaux individuels ou
collectifs. Des supports pédagogiques et outils
numériques peuvent étre mobilisés pour accompagner
les apprentissages.

CONTACT
CCI FORMATION EESC CAMPUS NANCY

Marie-Clotilde MULLER
restauration@eesc.fr

03 839536 21
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