Compétences globales

Le titulaire du Certificat d’Aptitude Professionnelle Cui-
sine occupe un poste dans tous types de cuisines.

Sous l'autorité d’un responsable :

- il contribue a la satisfaction de la clientéle de I’entreprise;
- il assure la production culinaire, sa distribution en met-
tant en ceuvre les techniques spécifiques a I'activité ;

- il respecte les procédures d’hygiéne et de sécurité en vi-
gueur ; sa pratique professionnelle est respectueuse de
I'environnement ;

- il contribue au bon fonctionnement de I'entreprise.

Organisation de la production de cuisine
e Participer aux opérations d’approvisionnement et
de stockage
e Contribuer a l'organisation d’une production culi-
naire
Préparation et distribution de la production de cuisine
e Organiser le poste de travail tout au long de l'acti-
vité de cuisine
e Mettre en oeuvre les techniques de base et cuisiner
e Contréler, dresser et envoyer la production
e Communiquer dans un contexte professionnel
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Reglement dexamenv

Les épreuves se passent en examen ponctuel.

EP1 : Organisation de la production de cuisine (techno-
logie, sciences appliquées, CE)

EP2 : Réalisation de la production de cuisine

EP2 : Chef d'ceuvre

EG1 - Francais, Histoire-Géographie, Education Civique
EG2 - Mathématiques, Sciences Physiques et Chimiques
EG3 - Education Physique et Sportive

EG4 - Langue vivante étrangére (anglais)

EGS5 - Prévention Santé Environnement

Presentiel:

e Cours en salle / institut pédagogique

¢ Travail de groupe avec ou sans outil informatique

e Utilisation de I'outil numérique

¢ Retours d’expérience entreprises, professionnalisa-
tions - livret d’apprentissage

Distanciel:

esynchrone (visio), asynchrone (mails) en fonction des
impératifs

Modalités d' évaluations

e Au moins une évaluation par année, par matiere adap-
té au type d’épreuve préparée (oral, écrit, pratique)
e Examen blanc

Nos formations sont accessibles aux personnes en
situation de handicap. Ne pas hésiter a contacter notre
référente handicap Mme Marielle HILAIRE.
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E-mail : contact@ifp43.fr
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l".l Public cible:

Toutes personnes souhaitant évo-
luer dans le métier.
Jeunes issus de 3eme.

r@ Dipléme:
¢ Esprit d’équipe CAP. niveau 3.
¢ Aisance gestuelle et étre rapide

Qualités requises

¢ Organisé

¢ Bonne résistance physique, hygieéne corporelle rigoureuse Type de formation:

¢ Sens artistique Formation en alternance,

* Agilité 1 semaine en CFA et 2 semaines en
¢ Sens de I'observation entreprise.

® Durée:
Pré/requu’/y 2 années de formation dont 840h

i , , en centre et 2450h en entreprise
La formation se prépare en alternance sous contrat d’appren- .
. N L a (base 35h semaine).
tissage (de 16 a 29 ans, pas de limite d’age pour les personnes

ayant une RQTH). é Ty

Le Certificat d’Aptitude Professionnelle Cuisine est accessible
aux jeunes étant agés de 16 ans (ou 15 ans et issu de 3eme)
sans autre diplome préalable.

Formation gratuite en apprentis-

sage et financée par les OPCO (ope-
rateurs de compétences)

Attention, I'admission ne sera définitive qu’apres avoir signé
un contrat d’apprentissage.

L’IFP 43 accompagne les entreprises dans la rédaction du pro-
jet et du contrat d’apprentissage.

Délai d’accés:

Il est individualisé en fonction de la période et du traitement
administratif.

Entrée: fin septembre-début octobre

Sortie: juin

Plusieurs possibilités s’offrent aux titulaires du CAP Commer-
cialisation et services en Hotel-Café-Restaurant: : o=
e Acces direct a /’empIOi Cuisine pédagogique - IFP 43

¢ A l'issue de la formation Plus d,information

Commis de cuisine
.
1
Institut de 43

¢ A moyen terme :
Formation Professionnelle

ler commis
1/2 Chef de partie, chef de cuisine
Chef de partie
Second de cuisine
Chef de cuisine
e Poursuite d’étude

@ BP Arts de la cuisine (proposé a I’ IFP 43)

¢ MC Cuisinier en desserts de restaurant (proposé a
I”IFP 43)

fpd3.fr
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