8 Conditions d’admission

O Ce CAP se prépare apres une classe de 3¢me

O La sélection s’effectue sur dossier
scolaire dans le cadre d’une procédure
informatique académique (Affelnet).

smDéroulement de la formation

O Ce CAP se prépare sur deux années au lycée professionnel

O Ladurée des stages est de quatorze semaines soit :
Sept semainesen 1ére année et sept semainesen2éme année.
O Ces stages doivent permettre a ’éleve de :
Réaliser des plats froids ou chauds suivant différentes techniques de
production culinaire.
Gérer ’approvisionnement, le stockage et l’achat des denrées.
Préparer les légumes, viandes et poisson.
Connaitre les techniques de cuisson et de remise en température.
Dresser une assiette et élaborer un menu.
Entretenir son poste de travail.

i Contenu de la formation

Enseignement général Enseignement Professionnel
Francais, Histoire-Géographie, Pratique professionnelle, Technologie
Mathématiques, Sciences, Education professionnelle, Connaissance de
physique et sportive, Anglais, ’entreprise,
Arts appliqués. Sciences appliquées/hygiéne,

PSE. Réalisation d’un chef d’ceuvre.

S— Poursuites d’études

O Mentions complémentaires des métiers de bouche / service
O BAC PRO « hotellerie Restauration »




