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CAP CUISINE (NIV V)

Acqueérir les compéetences permettant de:
- Reéaliser des plats en utilisant differentes
techniques de production culinaire.

- Connaitre les produits alimentaires

et gérer l'approvisionnement.

- Préparer les légumes, viandes et poissons
avant d'élaborer un mets ou assembler
des produits pre élabores.

- Apprendre les techniques de cuisson

et de remise en temperature.

- Reéaliser des préparations chaudes ou
froides (hors-d'ceuvre, sauces, desserts..).

- Elaborer un menu

- Entretenir son poste de travail et respecter
les régles d'nygiene et de securité

Cet environnement professionnel exige une
bonne résistance physique et la capacite de
s'adapter & de fortes contraintes horaires
Admission apres entretien

Maitriser des bases en frangais

et mathématiques

Avoir + de 18 ans
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600 heures en centre
490 heures en entreprise
Du 24/09/2018 au 24/05/2019

Lycée LUMIERE
33 Rue Grammont
LUXEUIL LES BAINS

Demandeurs d'emploi
Salariés, Individuels

Techniques professionnelles : confection des
plats et des desserts

Technologie appliquée : manipulations, suivi de
déemonstrations de type professionnel,
technique, économique, scientifique

Technologie professionnelle : étude des
produits, préparations, cuissons, la culture
culinaire, les personnels, les arts de la table, etc.

Sciences appliquées, hygiéne alimentaire :
microbiologie, physique, chimie

Communication avec ses collegues et la
clientele, connaissance de I'entreprise et de son
environnement economique, juridique et social :
initiation & la gestion commerciale et comptable,
al'économie, & la législation du travail et aux
institutions publiques

Formation en preésentiel
Apports theoriques et travaux pratiques.
Stage en entreprise

Certificat Aptitude Professionnelle (dipléme
éducation nationale). Niveau V.

Adelaide COLLIN

Conseillere en Formation Continue
067294 0371
adelaide.collin@ac-besancon.fr

Elvan DOUHI

Assistante de Formation
0384 76 07 46
elvan.douhi@ac-besancon.fr

GRETA Formation 70

18 Rue Edouard Belin

70014 VESOUL

0384 76 07 46
greta.formation.7/0@ac-besancon.fr
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Formation financee par le Consell Regional de Bourgogne Franche Comte et le FSE

Horaires d’ouverture au public :
Du lundi au vendredi de 08h00 & 12h00 etde 13h00a 17h00

N* Activité : 4370P001470 — Préfecture Franche-Comté du 06.02.00



