| CAP CUISINE I

Objectifs de la formation

Le titulaire du CAP cuisine réalise des plats en utilisant différentes techniques de production culinaire. Il connait
les produits alimentaires dont il gére 'approvisionnement (établissement des bons de commande, réception et
stockage des marchandises, calcul des cofits).

Il prépare les légumes, viandes et poissons avant d’élaborer un mets ou assemble des produits préélaboreés. Il a
appris les techniques de cuisson et de remise en température. |l sait réaliser des préparations chaudes ou froides
(hors-d’ceuvre, sauces, desserts...) qu’il met en valeur lors du dressage de I'assiette. Il est capable d’élaborer un
menu.

Par ailleurs, il doit entretenir son poste de travail et respecter les régles d’hygiene et de sécurité. Son
environnement professionnel exige une bonne résistance physique et la capacité de s'adapter a de fortes
contraintes horaires.

Le diplémé débute en tant que commis de cuisine dans |a restauration commerciale ou collective.

e Collégien, lycéen, étudiant et demandeur d’emploi.

o Les bacheliers issus de |la voie générale

Public concerné

Recrutement ¢ Entretien de motivation.
Durée en Centre e 16 semaines de PFMP sur les deux ans
de Formation et en e Formation en deux ans
entreprise

Participer aux opérations d’approvisionnement et de stockage
Contribuer a 'organisation d’une production culinaire

Contenu de la formation Organiser le poste de travail tout au long de I'activité de cuisine
Mettre en ceuvre les techniques de base et cuisiner

Contréler, dresser et envoyer la production

Lycée Hotelier Notre-Dame

Heu de formation 12 Rue de la Chapelle St Méen 35290 SAINT MEEN LE GRAND

Téléphone : 02.99.09.68.01
Mail :Lycee@notredame-stmeen.fr

Accessibilité du

Public en Situation e Laformation est accessible aux Personnes en situation dehandicap.
de Nous consulter pour définir les modalités de 'accueil.
Handicap
Validation e« Contréle en cours de formation.

o Code RNCP ou registre spécifique du dipléme : 26650




