CAP
CUISINE

NOMBRE DE SEMAINES

DE FORMATION A L'UFA ;

12 semaises e T8¢ année (420 hauresian)
11 emaings an 26me anode (385 heuresian)

CAP CUISINE
EN ALTERNANCE

FORMATION
PAR ALTERNANCE

ANS

ONDITIONS D'ACCES
LA FORMATION

* Awoir 16 ans dans Fanede g2 signature
du conteat oy sortir de trsisiéme oz dun
DIVA (Disposid dnitiation 2us Métiers
de alternance)

* Possibibtd de signet wo contist

I spprentissage jsqui 20 ans

* Rechercher un emplopeur qui sccepie
e voes prendre en apprentissage

Use fois que veus dles sombé daccaed
sur le dipime, Ia date de d2but du
contrat,  faut pedvonir le contre de
formation &8 nous communigeer que
VOUS V7 o w0 employewr at vous
assurer quiil reste de B place pour vous
sccosilhe

Ce sera ls signature de votre contrat
{demandeé par Femployewr) qui valdes
vole inscription

== O 15 Nolivete-

CAPACITES TECHNIQUES 1 FONCTIONNELLLS

FONCTIONS PRINCIPALES :

* Racaption et stockage des dervées
slimentaires

« Rasltsation de pragaations pedliminanes &
Iz fabeication des plats

* Réalisation de cuisons ot remises en
tempésatuie

* Dressage e eovol des plats

« Organisation et plarification das acivités
* Entretien du poste de travail et des lozaux
affectés § & cweine

CONTENU DE LA FORMATION

La formation permet A | 3pprest doptimser
laczulisiton de comp enae fentrege
ot TUR par

Lot fiches navettes st Fentrepeise e TURR
* La onnaissance des risques prodessonnels
#f la formation en SST(Saaveteurs Secouri
de Traail)

* Des pascours de formation ndividealisés

* Des sdunions avec les appoentis, s parents,
lz5 maitres dapprentissage et Féqepe de
feematan de FUFA

* Das wsites o1 des dvalsations de [appreati
e emiepnse

(A) fafih 2 Apa)-

© Apptiquar ies bases cubnasre:

* Apaliquer les prodocoles ot les peocodures & hpgitno et de
SA04N0E [méthode - HALCP  ARMPC Anahpss

des Risques et Maltrise des Paints Critiques)

© Apprande: et progeassar, indageer petit & petit les siffésemas
Sechniques de produssion cubnaine

* (igantor som paste @ bawall en applgeant des corsignes

DOMAINE(?ENERM ’::x::"‘:‘u:-‘t Maorde
40% du temps | | W0
de formation | . o —

al'ufa | education physique ot sportive
DOMAINE PROFESSIONNEL | * Pratque professiznnelie

60% dll temps :t:r'::‘:;lqulﬁ
de format'ion * Poduention - Sansé - Enviicanement
alufa | « Consaissance de Fentreprise

© Piendie en comete lenchainement logigue des t3ches
© Réaliser sas activitds dans le tomps o1 3u momant impan|

CAPACITES RELATIONNELLES €T COMPORTEMEINTALES

© foair ume tenue vestimentaire ot corpovelle sdprachable ansi
qu'un fangage adagté

® Faire pregve de qunoitd par nppoet i femsamile de fativie en
uEne

INSERTION DANS LA VIE PROFESSIONNELLE

OU POURSUITE D'ETUDES

© Passihilite de laire o sutre CAP ou une mention complémentaine
dans le secteur de Faimentation CAR Pitisserie, CAF Charcatier
trakeut, Mention complémeataire pitissans de restawation.. )

* Pogsibiité de siqnar um contrat pour en Brawet peofessicanal Arts

de 13 Cuisne sous condition du nivesy de compdteniis oltesy e
CAP Cusine

TOTAL HEURES APPRENTIS - 35 heores'semaine
Lexamen se déroule en Contrdle en Cours de Farmation (CCF),

3l F ATHIN



