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INTERVENANTS : HOTELLERIE RESTAURATION

Une équipe qualifiée et professionnelle avec
un suivi individualisé

Dipléme de niveau 3 minimum pour le CAP en 1 an
Niveau 3eme pour le CAP en 2 ans Centre de Formation Continue
Aptltude,.reS|stance physique, disponibilité, et Unité de Formation par Apprentissage
autonomie

Jeanne Delanoue

. . . 11 Bd Jeanne d’Arc - BP 60427 - 49304 CHOLET
Jeune issu du systeme scolaire

Demandeur d’emploi

Salarié 0241637474

Particulier
cfc@jeannedelanoue.com

Dossier de candidature (avec lettre de motivation
et CV)

Réunion d’information et/ou entretien individuel BAETEY »
Photocopie du ou des diplomes i ‘
Photocopie des 3 derniers bulletins scolaires
Frais de dossier de 40€

MAJ : 09/02/2021

Jzanne Delanoue

Lycée Prive - Apcrentissage
Centre de Formation Continue
Enseignement Supérieur

CAP CUISINE

formation en alternance
ou en continue
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OBJECTIFS :

Cette action doit permettre aux participants:

« d’accéder a une qualification en restauration
CAP Cuisine

« dedévelopper les compétences techniques
dans le métier visé

« d’acquérir les connaissances théoriques
correspondantes

« de développer des capacités d’adaptabilité,

d’opérationnalité, et de mobilité, spécifiques
a ce domaine d’activités en vue d’accéder aux
emplois de la filiére.
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DUREE :
455 heures sur un an
910 heures sur 2 ans

S CONTACT :
""" 9 0241637474
. cfc@jeannedelanoue.com
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PROGRAMME DE FORMATION EN CENTRE :

Domaines professionnels :

Pole 1 : « Organisation de la production de cuisine »
Participer aux opérations d’approvisionnement et de
stockage
Contribuer a lorganisation d’une production
culinaire.

Pole 2: « Préparation et distribution de la production
de cuisine »

Organiser le poste de travail tout au long de lactivité
de cuisine

Mettre en ceuvre les techniques de base et cuisiner
Controler, dresser et envoyer la production,
communiquer dans un contexte professionnel.

Prévention Santé Environnement
Module SST
Anglais

Ces différents domaines integrent : la culture
professionnelle, la technologie et les techniques
culinaires, la gestion et les sciences appliquées, la
microbiologie et l’alimentation.

Lhygiene alimentaire, la prévention des risques,
la sécurité et la santé, les regles et les pratiques en
matiére de développement durable sont également
des themes de cette formation

FINANCEMENT DE FORMATION : Ten.
Prendre contact avec Iétablissement %*"
0241637474
cfc@jeannedelanoue.com

EFFECTIF:
Minimum 8 personnes

VALIDATION :
+ Dipléme Education Nationale : CAP Cuisine
« Attestation de fin de formation

PERIODE EN CENTRE :

En alternance:

2/3 jours par semaine en centre

2/3 jours par semaine en milieu professionnel

METIERS VISES :
« Commis de cuisine
o Cuisinier




