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HOTELLERIE / RESTAURATION / TOURISME

Pour toute information complémentaire :

B Durée

Nous contacter

B Public

Tout public

B Pré-requis

Aucun

M Validation

CAP «Cuisine», dipléme de
I’Education nationale de ni-
veau V

Hl|jeu

GRETA Poitou-Charentes
e Poitiers
e Civray

B Dates

Nous contacter

B Tarif

Demander un devis

@

0549 88 22 66

commercial.greta.agence-poitiers@ac-poitiers.fr

www.greta-poitou-charentes.fr

Objectifs

Le titulaire du CAP «Cuisine» peut occuper des emplois de commis de
cuisine puis de cuisinier dans la restauration traditionnelle, commerciale et
collective

[l connait les produits alimentaires et est capable de gérer leur
approvisionnement. Il assure la production culinaire et le dressage de
plats chauds et froids, hors d’ceuvre, sauces, desserts en respectant les
consignes de travail dans le souci permanent de satisfaire la clientéle et
dans le respect de la réglementation

Contenu

* Approvisionnement, stockage
- Prévoir les produits nécessaires aux réalisations culinaires
- Réceptionner, contrdler et stocker les denrées
* Organisation
- Organiser et gérer son poste de travail : préparation des produits
nécessaires, planification de ses taches
* Production culinaire
- Préparer les denrées

- Reéaliser des cuissons et des remises en température conforme aux
exigences techniques

- Réaliser des appareils, des fonds et des sauces de base

- Réaliser des hors d'ceuvre froids, chauds et a base de pate
- Reéaliser des patisseries et des desserts

- Dresser et mettre en valeur des préparations culinaires

e Distribution de la production des mets

- Participer a la distribution des mets
e  Communication

- Bien communiquer dans I'entreprise et avec la clientéle
e Entretien

- Réaliser les opérations de nettoyage et de rangement dans le res-
pect des régles d’hygiene et de sécurité
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POITOU-CHARENTES )))
FORMEZ-VOUS A DEMAIN




