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CAP Cuisine

Lien vers France Compétences

« PUBLIC UFA BAUDIMONT - ARRAS
Etre agé.e de plus de 15 ans et de moins de 29 ans (sauf ,si le candidat est officiellement
reconnu travailleur handicapé ou sportif de haut niveau, ou s’il envisage de créer ou reprendre
une entreprise supposant!'obtention du dipléme.)

« 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 contratd’alternance.
Débutde la formation septembre

Délais : article L.6222-12 du code du travail : « La date de début de la formation pratique chez
I'employeur ne peut étre postérieure de plus de trois mois au débutd’exécution du contrat. »

« OBJECTIFS PROFESSIONNELS

Alissue,le.lajeune seracapable de

- Réceptionner, contréler et stocker les marchandises dans le respect de la réglementation en
vigueur et en appliquantles techniques de prévention liées al'activité,

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

- Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail tout au long de l'activité dans le
respectde laréglementation envigueur,

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

- Analyser, contréler 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 Cuisine ou Acces a la vie active en vue d’assumer les postes
de Commis.e de Cuisine, Cuisinier.ere.


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 — 1 a
2 jours par semaine en centre, le reste du temps 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 dipléme sont
celles décrites dans I'ensemble des blocs de Compétences
(EP1 — EP2 — Frangais Histoire géographie CM — EPS —
Langues et Mathématiques Physiques) — Le diplome est
obtenu par l'obtention d'une note moyenne égale ou
supérieure a 10/20 a lI'ensemble des épreuves. Le candidat
ayant déja validé des blocs de compétences peut étre
dispensé des épreuves correspondantes.

validation totale ou partielle des blocs de compétences

* NOMBRE DE PARTICIPANTS

Minimum 8 — maximum 16

* DUREE DE LA FORMATION

905 heures en centre (pour un parcours nomal)
échelonnées sur 24 mois (possibilitt dadaptation de
parcours selon la situation)

Alternance centre et entrerpise

* PROGRAMME

Production culinaire et Technologie professionnelle
Hygiéne alimentaire

Sciences Appliquées alarestauration

Vie Sociale et Professionnelle

Connaissance de I'entreprise et de son environnement
économique

Francais - Histoire Géographie

Mathématiques

Anglais

Education Physique et Sportive

* TARIFS DE LA FORMATION
Conditions tarifaires surdemande

Selon le décret n°2019-956 du 13 septembre 2019 «fixant
les niveaux de prise en charge des contrats
d'apprentissage». Le tarif de la formation est aligné sur le
montant de la prise en charge de lopérateur de
compétences concerné. Tarif de formation : colt parcours
OPCO par année de formation 5821 € 00. Il peut varier selon
la convention collective dont dépend I'employeur de
I'apprenti, et selon les besoins particuliers de celui-ci
(complément de prise en charge pour les apprents en
situation de handicap).

Zéro reste a charge pourl’entreprise du secteur prive.

Article L.6211-1 : « La formation est gratuite pour I'apprenti et
pourson représentantégal. »

Les employeurs du secteur public répondent a [larticle
L.62276 du code du travail : « Les personnes morales
mentionnées a l'article L.6227-1 prennent en charge les
colts de la formation de leurs apprentis dans les centres de
formation d'apprentis qui les accueillent (...) », a I’exception
du secteur public territorial qui bénéficie du décret n° 2020-
786 du 26 juin 2020 relatif aux modalités de mise en ceuvre

* ENTREPRISES

Restaurants traditionnels
Brasseries

Restaurants thématiques
Restauration collective

* ACCESSIBILITE HANDICAP

Accueil et I'accés des publics en situation de handicap.

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

Référente handicap du CFA Jean Bosco :
handicap@cfajeanbosco.fr

e TAUX DE LA DERNIERE SESSION DE
FORMATION 2023

Taux
d’obtention
des diplomes
ou titres
professionnels

| 80,00% | 43,24% | 50,00% | 50,00%

* VALEUR AJOUTEE:

Accompagnement , sécurisation des
passerelle formation initiale et apprentissage
Préparation de concours

Projets pédagogiques

Réseaux d’entreprises

Taux Taux
d’interruption | d’insertion
en cours de |professionnelle
formation a 6 mois

Taux de
poursuite
d’études

parcours,

COORDONNEES

UFA BAUDIMONT
17 rue Saint Maurice — CS 40573
62008 ARRAS Cedex
0321 16 18 00
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