CAP
CUISINE

Apprentissage - Alternance

m
I I ENTREPRISES

INSTITUT DES METIERS Restaurants gastronomiques - Restaurants traditionnels

DE LA RESTAURATION Restaurants a theme - Néorestauration - Restauration rapide
CONTACT EMPLOIS

Yvan PARCHEMAL . . o

02 43 40 60 74 Commis de cuisine - Cuisinier

yparchemal@cciformation.net

QONTENU \

Formation professionnelle et technologique

= organisation et méthodes de travail

a2 j = production culinaire : préparation, cuisson,
OBJECTIF présentation

Former des professionnels = technologie culinaire et sciences appliquées
qualifiés, capables d’occuper = hygiéne alimentaire - respect des régles d’hygiéne

le poste de commis de cuisine en pro_ductlon cfulmalre_ — .
dans tous les secteurs de la = connaissance économique, juridique et sociale de

restauration et de s’adapter aux lentreprise
évolutions de leur métier. Culture générale
a = expression écrite et orale
NIVEAU D’ACCES = mathématiques et sciences
Troisiéme générale ou = histoire - géographie
technologique, quatrieme générale anglais
ou technologique. MATIERES DE FORMATION

DUREE DE FORMATION Travaux pratiques de cuisine

2 ans en alternance Technologie culinaire
Groupe CCI Formation/Entreprise.

Sciences appliquées - Hygiene alimentaire

VALIDATION Environnement économique, juridique et social

Certificat d’Aptitude Professionnelle | Francais - Histoire - Géographie

Cuisine. Mathématiques - Sciences
Anglais
Vie sociale et professionnelle
Education physique et sportive }
Campus «La Californie» région Lo &%
132 rue Henri Champion ) PAYS DE LA LOIRE S CHAMBRKOMMERCE
72100 LE MANS MRRIIEE R e

www.cciformation.net




