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LES OBJECTIFS

» Acquérir les connaissances et compétences nécessaires, pour exercer le
meétier de commis de cuisine sous l'autorité d’un responsable;

» Respecter les consignes, les regles d’hygiéne, de sécurité et de rentabilité ;

» Assurer la production culinaire et sa distribution de maniere efficace dans
le secteur de la restauration commerciale, collective ou dans des entreprises
connexes a 'industrie hoteliére.

FORMATION

LECONTENU

» Gestion appliquée - Connaissance de 'entreprise

» Prévention Santé et Environnement - Sciences Appliquées

> Technologie Culinaire IPROFIL DE LELEVE
» Chef d’ceuvre

» Travaux Pratiques et Technologie Appliquée Vous étes agé-e de 18 2 29 ans révolus.

Cette formation s’adresse aux titulaires, au

= minimum, d’un diplome frangais- CAP (niveau III
METIERS minimum) / BAC (niveau IV) ou délivré par un Etat

membre de ’'union européenne (avec équivalences).

Ce diplome est con¢u pour permettre une insertion directe dans la Les autres diplomes étrangers ne sont plus acceptés

vie active. Le diplomé débute en tant que commis de cuisine dans méme si une attestation de comparabilité est fournie.
la restauration commerciale ou collective. Cependant, la poursuite (Directives fournies par le rectorat depuis la rentrée
d’études est possible pour compléter sa formation. 2023)

Justifier d’une qualification en langue frangaise
correspondant au niveau A2 (CECRL), si vous n’étes
pas de nationalité francaise.

POURSUITE D’ETUDES

A

Il convient d'étre persévérant, appliqué et savoir se
conformer aux exigences du milieu professionnel. Etre
disponible aux horaires de travail de la restauration et

» Brevet Professionnel (BP) Arts de la Cuisine R ., \ X
> BP Bouch étre en capacité de s'adapter a un rythme soutenu et
oucher décalé, avec une bonne condition physique.
» Certificat de spécialisation (CS) Charcutier-
T (s Fn tant qllx'zpplrenti e'E se}larié, vous devTez gér.n.on:[rer (.ie '
> CS Employé—Traiteur a volo:lte, e ili perseverani)ei,1 Tl esprit d'initiative ainsi
ue votre sens des responsabilités.
»  CSdessert de restaurant q P
»  Bac Pro Cuisine

Vous aimez cuisiner, le travail en équipe et vous étes
respectueux des régles d'hygiéne ?
Alors ce CAP cuisine répondra a vos attentes.

Cette formation est accessible aux personnes en situation de handicap sous condition de compatibilité avec les exigences
d’exécution du métier. Pour en savoir plus, rendez vous sur le site https://www.la-favorite.org »

/

METIERS DE 'HOTELLERIE -= RESTAURATION



CAP CUISINE

LEVALUATION PENDANT LA FORMATION

Lévaluation est composée de :

» Validation en controle en cours de formation (CCF¥)
» 3 évaluations par matiére et par semestre minimum
» 1évaluation en milieu professionnel par semestre

>

2 visites en entreprise sont organisées avec un livret d’accompagnement
de ’apprenti

» 1 conseil de classe par semestre

EPREUVES COEF. m DUREE

EP1 - Organisation de la production CCF*
de cuisine 2 h 00
EP2 - Préparation et distribution de la 13 CCF 5h 00

)
production de cuisine

(1) dont coefficient 1 p our | '"évaluation de c hef d 'ceuvre, uniquement pour les s colaires et les a
pprentis. L'évaluation s'effectue conformément & I'arrété du 28 novembre 2019 définissant |es m odalités
d'évaluation du chef d'ceuvre prévue & I'examen du CAP par I'article D337-3-1 du code de I'éducation.

MOYENS PEDAGOGIQUES

Cours théoriques et pratiques, 3 restaurants d’application, 3 cuisines
d’application, 1 chambre d’application, plateforme numérique, classe
CONTACT informatique mobile, 1 C.D.IL

Céline Goncalves
Responsable Pédagogique
dfca-jdf@la-favorite.org

) I MODALITES D’INSCRIPTION (DE JANVIER A JUIN)
LYCEE ET CENTRE DE

FORMATION JEHANNE DE Le recrutement s’organise par une inscription en ligne sur le site
FRANCE www.la-favorite.org/campus/ ou www.jehannedefrance.fr

puis sélection sur dossier, entretien individuel & de motivation.

6 rue de la fraternelle I
69009 LYON

0472 5370 30

ACCES TCL : Gorge de Loup QUELQUES CHIFFRES
(M|D|
€53 | @A[14] CH[19] CA[45]
(H(65] EM(66] EW[72] EMI(73]
(ous |FZT3 i ous | ETA N cus (TN ovs [EEY

(ous[EETd

de réussite

Formation sur 12 mois réparties en 410 heures
Alternance 1 semaine a I’école et 3 semaines en entreprise.
TARIF NPEC : 5888 €

E”ISQVOi”PI”f sur =] La formation est financée par les OPCO (opérateur de compétences)
e CAP Cuisine GRATUITE pour les apprentis
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