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de la formation et présentation des métiers associés :

dans I'hotellerie-Restauration et les collectivités est un professionnel
participant a toutes les tdches présentes dans le secteur de la cuisine (
ion marchandises, rangement, fravaux de mise en place, service,

yage) . Il sera commis.

Aptitudes et qualités requises :

Aptitudes manuelles et physiques.
Sens des relations humaines

(tenue, comportement, travail en
équipe).

Périodes en entreprises :

14 a 15 semaines de stage seront
effectuées dans le secteur de la cuisine

3 et 6 semaines en 1™ année

2 X3 enterminale




Enseignement professionnel :

L'éleve choisit la formation de cuisinier dés le début de la classe de
seconde.,

I/ pourra sorienter, en fonction de son choix personnel vers la cuisine

traditionnelle, gastronomique ou de collectivite.

Enseignement général :

Bonnes connaissances générales , y compris en langues €trangéres.

Débouchés professionnels et poursuites d'études :

Le titulaire du CAP pourra compléter ses connaissances en
accédant aux formations Mention complémentaire ou débuter dans
les établissements de restauration au poste évolutif de commis de
cuisine




HORAIRESDES ENSEIGNEMENTSEN

CAP CUISINE
ENSEIGNEMENTS Premiére année | Deuxiéme année
Enseignements expérimentaux 3 3
et temps de synthese Dont 0.5 de synthése | Dont 0.5 de synthése
Travaux pratiques et temps de 9.5 8.5
synthése Dont 0.5 de synthése| Dont 0.5 de synthése
Culture professionnelle : 15 15
Cuisine
Sciences appliquées 1 1
Gestion appliquées 15 1
PPCP 15 2
TOTAL ENSEIGNEMENT
PROFESSIONNEL 18 17
Frangais 35 35
Enseignement moral et civique 0.5 0.5
Mathématiques - Sciences 35 35
Langue vivante 2 2
Arts appliqués - cultures 5 5
artistiques
EPS 25 2.5
PSE 1 15
TOTAL ENSEIGNEMENT 15 15.5
GENERAL

TOTAL 33 32.5




