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Pour valider le CAP Cuisine il faut:

e Apprendre a occuper un poste de commis qui assiste le cuisinier dans les
secteurs de la restauration commerciale, collective, des entreprises connexes
a l'industrie hoteliere

e Apprendre a exercer principalement dans la fonction production culinaire et sa
distribution

e Apprendre a participer également a I'approvisionnement, au stockage, a
I’organisation et a la gestion de son travail

CONTENU DE LA FORMATION

Enseignement professionnel:

Travaux pratiques et d’application en cuisine

Technologie culinaire appliquée

Sciences appliquées a I'alimentation, a I’hygiéne et aux équipements
Prévention-Santé-Environnement

Connaissance de I'Entreprise et de son Environnement

Enseignements généraux (selon besoins) : FRANCAIS / HIST-GEO / MATHS /
SCIENCES / ESPAGNOL

Formation de « Sauveteur Secouriste du Travail » (SST)

Activités en entreprise

CONDITIONS DE FORMATION

e EN CENTRE : (discontinu) - 2 jours hebdomadaires
o EN ENTREPRISE : (alternance sur la méme semaine) 3 jours hebdo (5j pendant
les vacances scolaires)

MODALITES D'EVALUATION

VALIDATION DES ACQUIS : diplome du CAP Cuisine en Contréle en cours de
formation

CONDITIONS D'ADMISSION

Au fil de I'’eau selon validation du projet, contrat de formation et financement
Stage découverte entreprise ou expériences obligatoires

VOS CONSEILLERS DES AGENCES DES PYRENEES ATLANTIQUES

Claude BULHE
Conseiller en Formation
Professionnelle - HRT

claude.bulhe@greta-cfa-
aquitaine.fr
06 72 93 58 43

Nathalie DUPUY Magali RAMEAU
Assistante de Formation Assistante de Formation
nathalie.dupuy@greta-cfa- magali.rameau@greta-cfa-
aquitaine.fr aquitaine.fr

05 59 84 99 32 05 59 84 99 48

PLUS D'INFORMATIONS SUR WWW.GRETA-CFA-AQUITAINE.FR
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PROFIL DES INTERVENANTS

Formateurs professionnels du métier et formateurs / animateurs du dispositif
permanent de formation du GRETA CFA AQUITAINE

Bruno HOANG : cuisinier/ formateur pour adultes

Gilles LACOSTE : cuisinier/ formateur pour adultes
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