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CAP Cuisine

Lien vers France Compétences

CFP BAUDIMONT - ARRAS
* PUBLIC

Etre agé.e de plus de 16 ans, jeunes, demandeurs d’emploi, salariés.es en reconversion

« PREREQUIS

Etre titulaire du DNB / CFG ou niveau 3¢me

« MODALITES ET DELAIS D’ACCES

Sur entretien et dossier. Validation de la candidature sous 1 mois sous réserve des accords de
prise en charge ou signature du contrat d’alternance.

Inscription toute I'année

Démarrage entre septembre et fin octobre

« OBJECTIFS PROFESSIONNELS

A l'issue, le.la jeune sera capable de

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

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

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

- Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production dans le respect des
consignes et des régles d’hygiéne et de sécurité

- Analyser, contrler 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 usages de la
profession.

* PERSPECTIVES POST-FORMATION

Montée en compétences MC ou BP en Hétellerie Restauration Tourisme ou Accés a la vie active
en vue d’assumer les postes de Commis.e de Cuisine, Cuisinier.ére.


https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37553/

) ORGANISATION
DE LA FORMATION

* MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

Apports Théoriques et pratiques — Enseignement général
et Professionnel — Mise en situation professionnelle —
alternance entre centre et stage en entreprise

* MODALITES D’EVALUATION

Epreuves d’examen ponctuelles. Epreuves orales, écrites et
de mise en situation professionnelle.

Les compétences acquises par le titulaire du diplome sont
celles décrites dans I'ensemble des blocs de Compétences
(EP1 — EP2 — Frangais Histoire géographie CM — EPS —
Langues et Mathématiques Physiques) — validation totale ou
partielle

* NOMBRE DE PARTICIPANTS

Minimum 8 — maximum 16

* DUREE DE LA FORMATION

720 heures en centre (pour un parcours normal)
échelonnées sur 24 mois (possibilité d’adaptation de
parcours selon la situation)

490 heures de stage

* PROGRAMME

Production culinaire et Technologie professionnelle
Hygiéne alimentaire

Sciences Appliquées a la restauration

PSE

Gestion de I'entreprise

Frangais - Histoire Géographie

Mathématiques

Anglais

* TARIFS DE LA FORMATION
Conditions tarifaires sur demande
Selon la prise en charge du financeur

* ENTREPRISES

Restaurants traditionnels
Brasseries

Restaurants thématiques
Restauration collective

® ACCESSIBILITE HANDICAP
Accueil et 'accés des publics en situation de handicap.

- Locaux : Réglementation ERP — Locaux accessibles aux
personnes a mobilité réduite.

Référente handicap et Point écoute :

* TAUX DE LA DERNIERE SESSION DE
FORMATION (Nouvelle session en formation
continue 2023 — 2024)

Taux
d’obtention
des diplomes
ou titres
professionnels

* VALEUR AJOUTEE:

Accompagnement sécurisation  des
passerelle formation initiale et apprentissage
Projets pédagogiques
Réseaux d’entreprises

Taux
d’insertion
professionnelle
a 6 mois

Taux de
satisfaction

parcours,

COORDONNEES

UFA BAUDIMONT
17 rue Saint Maurice — CS 40573
62008 ARRAS Cedex
032116 1800
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