
Réunion de travail nouveau CAP Cuisine

24 mai 2016, Lycée de Gascogne Talence
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CAP CUISINE
PLAN DE LA PRÉSENTATION

 Éléments du contexte

 Référentiel de certification : champ d’activité et emplois concernés

 Architecture générale du référentiel

 CAP Cuisine : une logique de construction entre RAP – RC et 

épreuves

 Extrait du référentiel de certification

 Règlement d’examen

 Annexe 6 : les techniques professionnelles
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CAP CUISINE
ÉLÉMENTS DE CONTEXTE

3Extrait « Filière HR – Etat des lieux 2013-2014 »

Les effectifs et leur répartition :
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CAP CUISINE
ELÉMENTS DE CONTEXTE
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Extrait « Filière HR – État des lieux 2013-2014 » IGEN

Des taux 

d’attractivité 

élevés 
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CAP CUISINE
ELÉMENTS DE CONTEXTE

 Diplôme préparé sous statut scolaire en en apprentissage 

 Perception globale du diplôme favorable 

 Évolution du public accueilli en CAP

 Diplôme phare pour l’insertion professionnelle : 

 75% des jeunes s’insèrent en entreprise (commis de cuisine ou 
cuisiniers polyvalents) , 

 25% poursuivent leurs études (articulation CAP / BP et Bac pro 
à travailler)

 Nécessité de former aux techniques culinaires de base 

=>diplôme centenaire

Quelques points soulevés par l’étude d’opportunité 

présentée par l’UMIH en CPC le 29/03/2013 :
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CAP CUISINE
ELÉMENTS DE CONTEXTE

Les objectifs de la rénovation :

 Rénovation en cohérence avec les BP rénovés

 Recentrage sur le cœur de métier 

 Approche par compétences

 Transversalité des enseignements de culture 
professionnelle (cuisine, gestion et sciences 
appliquées)

 Lecture facilitée du référentiel
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LE RÉFÉRENTIEL D’ACTIVITÉS 
PROFESSIONNELLES 

CHAMP D’ACTIVITÉ ET EMPLOIS CONCERNÉS

 Le titulaire du CAP Cuisine occupe un poste dans tous 
types de cuisines. 

 Les emplois concernés : 

 dans les métiers de la cuisine de tous les secteurs de 
la restauration commerciale ou sociale,

 puis éventuellement des postes à responsabilités.
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CAP Cuisine - Architecture générale



LE REFERENTIEL DES ACTIVITÉS PROFESSIONNELLES

Deux pôles directeurs :

 Pôle 1 : « organisation de la production de cuisine »

 Pôle 2 : « Préparation et distribution de la production 
de cuisine »

et un recentrage sur les fondamentaux et les activités 
emblématiques du métier
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LE REFERENTIEL DES ACTIVITÉS PROFESSIONNELLES
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Règlement 

d’examen

EPREUVES

CAP Cuisine

Linéarité RAP – RC - Epreuves

1. Réceptionner, 
contrôler et stocker les 
marchandises dans le 
respect de la 
règlementation en 
vigueur et en appliquant 
les techniques de 
prévention des risques 
liées à l’activité.

Thème 1 - Les grandes familles de 
produits alimentaires
Thème 2 - Les fournisseurs
Thème 3 - Les mesures d’hygiène 
et de sécurité dans les locaux 
professionnels
Thème 4 - Les stocks et les 
approvisionnements

2. Collecter l’ensemble 
des informations et 
organiser sa production 
culinaire dans le respect 
des consignes et du 
temps imparti.

Thème 5 - Le client
Thème 6 - L’approche 
économique
Thème 7 - Les locaux
Thème 8 - Les équipements et les 
matériels liés à la production et 
au stockage
Thème 9 - La prévention des 
risques liés à l’activité de cuisine
Thème 10 - Les modes 
d’organisation d’une prestation 
de cuisine
Thème 11 - Les supports et les 
documents de production

EP1

organisation 

d’une 

production de 

cuisine

Le candidat 

doit, à partir 

d’un contexte 

professionnel 

identifié, 

organiser une 

production de 

cuisine.

Pôle 1

Organisation de la 

production de 

cuisine

1. Participer 

aux 

opérations 

d’approvision

nement et de 

stockage

1. Contribuer 

à 

l’organisation 

d’une 

production 

culinaire
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EXTRAIT DU RÉFÉRENTIEL DE CERTIFICATION
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LE RÈGLEMENT D’EXAMEN
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Coefficients : 18/ 25 

pour les épreuves 

professionnelles

Généralisation 

du CCF

Un pôle du RC 

= une épreuve
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ANNEXE VI
LISTE DES TECHNIQUES PROFESSIONNELLES A MAITRISER

 1. Techniques de préparation de base

 2. Cuissons

 3. Fonds, sauces, jus et marinade, appareils et liaisons

 4. Pâtisseries : Appareils, crèmes, sauces, coulis

 5. Pâtisseries : Pâtes

 =>Liste des techniques
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17ème CPC – 19 janvier 2016
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