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CAP CUISINE
PLAN DE LA PRESENTATION

- Eléments du contexte
= Référentiel de certification : champ d’activité et emplois concernés
= Architecture générale du référentiel

= CAP Cuisine : une logigue de construction entre RAP — RC et

epreuves
= Extrait du réféerentiel de certification
= Reglement d’examen

= Annexe 6 : les techniques professionnelles
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CAP CUISINE
ELEMENTS DE CONTEXTE

Les effectifs et leur répartition :

C‘zi :‘IP R CAP CUISINE
CAP SERV ey 18651
HOT ; 48%

29%

Effectifs nationaux

Extrait « Filiere HR — Etat des lieux 2013-2014 »
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CAP CAFP CAP CAP CAP
Cuisine |Festaurant | SBC SH APR
LP Publics 3760 2 647 484 6 53M
LP Privés 745 292 43 95 445
CFA Public 14892 1147 105 30 126
CFA Prives | 12254 7318 943 141 596
18 651 11404 | 1575 945 649
CAP CUISINE
ACADEMIE DE 2015 —
BORDEAUX Présents| Admis | o o°
reussite
FPUBLIC 113 93 82,3
PRIVE SOUS CONTRAT 10 10 100
PRIVE HORS CONTRAT
CNED 1 1 100
INDIVIDUEL ar 34 91,9
FORMATION CONTINUE 139 128 921
APPRENTISSAGE 303 255 842
Ensemble des candidats 603 a1 86,4
Lien outil h\‘ Lien carte ==_ = Lienvers
1SG . mentale = référentiel IIH

Total
CAP

12894
1620
3300

21252

39 066

0,19 %
0,02 %

0,00 %
0,06 %
0,23 %
0,50 %
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CAP CUISINE
ELEMENTS DE CONTEXTE

Taux d'attractivite

+bas | +haut | moyenne

CAP Cuisine 042 | 858 2 34

Des taux CAP Restaurant 0.08 283 1.09
d’attractivité CAP Serv Bras Café 048 | 200 099
élevés CAP Serv Hoteliers 013 | 242 | 09
CAP APR 025 | 3,75 1,32

Bac Pro Cuisine 06/ h.25 218

Bac Pro CSR 025 270 109

Bac Techno 033 | 247 1.10

BTS Hot Restauration | 0,50 17 1.65

BTS Resp héberg 092 | 2,11 1,71

MAN 108 | 1541 397

denoutl (2. Uiencarte —_=
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CAP CUISINE
ELEMENTS DE CONTEXTE

Quelgues points soulevés par I'étude d'opportunité
présentée par I'UMIH en CPC le 29/03/2013 :

= Dipldme préparé sous statut scolaire en en apprentissage
= Perception globale du dipldme favorable
- Evolution du public accueilli en CAP

= Dipldme phare pour lI'insertion professionnelle :

= /5% des jeunes s'inserent en entreprise (commis de cuisine ou
cuisiniers polyvalents) ,

= 25% poursuivent leurs études (articulation CAP / BP et Bac pro
a travailler)

= Nécessité de former aux technigues culinaires de base

Lien outil i‘ <. Lencarte = Lien vers a
1SG mentale - référentie

=>diplé6me centenaire

17eme CPC - GR Pilotage national CAP Cuisine — J. MUZARD IEN économie-gestion


Le nouveau CAP CUISINE 2016.mvdx
GAP CAP Cuisine/TSG - CAP CUISINE 2016 JM.xlsx
CAP cuisine version définitive.pdf

CAP CUISINE
ELEMENTS DE CONTEXTE

Les objectifs de la rénovation :

= Rénovation en cohérence avec les BP rénoves
= Recentrage sur le coceur de métier
= Approche par compétences

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

= Lecture facilitee du referentiel

Lien outil F Lien carte == Lien vers
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LE REFERENTIEL D'ACTIVITES

PROFESSIONNELLES
CHAMP D’ACTIVITE ET EMPLOIS CONCERNES

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

= Les emplois concernes :

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

= pUis éventuellement des postes a responsabilités.

Lien outil F Lien carte == Lien vers
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CAP Cuisine - Architecture générale

| 2POLES

- el

| /| 6 ACTIVITE

' -1 6 COMPETENCES

ARCHITECTURE

GENERALE 24 TACHE S (emblématiques du métier de §U|S|n|er)

| \] 23 THEMES SavoirsAssociés

| ' 2 épreuves professionnelles

‘| 14 semaines de PFMP (dont 4 min. En année 1)

l7eme CPC - GR Pilotage national CAP Cuisine —]J. MUZARD IEN économie-gestion



LE REFERENTIEL DES ACTIVITES PROFESSIONNELLES

Deux poles directeurs :

= POle 1 : « organisation de |la production de cuisine »

= POle 2 : « Préparation et distribution de la production
de cuisine »

et un recentrage sur les fondamentaux et les activités
emblematiques du metier

Lien outil F Lien carte == Lien vers @
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LE REFERENTIEL DES ACTIVITES PROFESSIONNELLES

Activité 1— Participer aux
opérations d’approvisionnement
et de stockage

POLE 1 - « Organisation de la production de cuisine »

Activité 2 — Contribuer a
I"organisation d’une production
culinaire

Activité 3 — Organiser le poste de
travail tout au long de I'activité
de cuisine

Activité 4 — Mettre en ceuvre les
techniques de base et cuisiner

Activité 5 — Controler, dresser et
envoyer la production

Activité 6 — Communiquer dans
un contexte professionnel

POLE 2 - « Préparation et distribution de la production de cuisine »

Lien carte =_=

mentale =
©
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CAP Cuisine
Linéarité RAP — RC - Epreuves

Référentiel des activités
professionnelles

Référentiel de certification

POLE =mmmp  ACT|VITES w=mp

COMPETENCES ™= gAVOIRS ASSOCIES

Réglement
d’examen

EPREUVES

Organisation de la
production de

1. Participer
aux
opérations
d’'approvision
nement et de
stockage

1. Réceptionner,

controler et stocker les
marchandises dans le

respect de la

reglementation en
vigueur et en appliquant
les techniques de
prévention des risques

liées a I'activité.

Théme 1 - Les grandes familles de
produits alimentaires

Theme 2 - Les fournisseurs

Theme 3 - Les mesures d'hygiéne
et de sécurité dans les locaux
professionnels

Théme 4 - Les stocks et les
approvisionnements

Pole 1

cuisine 1. Contribuer
a
I'organisation
d'une
production
culinaire

2. Collecter I'ensemble
des informations et
organiser sa production
culinaire dans le respect
des consignes et du

temps imparti.

Théme 5 - Le client

Théme 6 - L'approche
économique

Théme 7 - Les locaux

Theme 8 - Les équipements et les
matériels liés a la production et
au stockage

Theme 9 - La prévention des
risques liés a I'activité de cuisine
Theme 10 - Les modes
d'organisation d'une prestation
de cuisine

Theme 11 - Les supports et les
documents de production

EP1
organisation
d’'une
production de
cuisine

Le candidat
doit, & partir
d'un contexte
professionnel
identifié,
organiser une
production de
cuisine.
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T e

EXTRAIT DU REFERENTIEL DE CERTIFICATION

B

Compétence 4 - maitriser les techniques culinaires de
base et réaliser une production dans le respect des
consignes et des régles d’hygiéne et de sécurité.

Culture professionnelle : cuisine, gestion, sciences

Savoirs associés appliquées

Théme 15 - Des éléments de culture culinaire contemporaine

Travail demandé

Indicateurs de performance

15.1 L'évolution récente des pratiques de cuisine

15.2 Les personnages influents de I'histoire contemporaine de la restauration

Réaliser les techniques
préliminaires

* Dextérité des gestes

* Qualité du résultat

* Rapidité d'exécution

» Application des procédures de
désinfection et de décontamination

Théme 16 - Les différentes technigues de cuisson et de préparations culinaires

16.1 Le vocabulaire culinaire

16.2 Les techniques de cuisson et leurs utilisations

16.3 Les préparations culinaires de base (fonds, sauces, appareils, liaisons, etc.)
16.4 Les préparations de patissene de base (pates, crémes, etc. )

Cuisiner :

i - des appareils, des

M fonds et des sauces

- des entrées froides et
des entrées chaudes

- des mets & base de
poissons, de
coquillages, de

- crustaces

- - des mets a base de

i viandes, de volailles,

:: de gibiers, d'abats,
d'ceufs

- des garnitures
d'accompagnement

REFERENTIEL DE CERTIFICATION

Préparer des desserts

* Prise en compte des consignes et
contraintes de production

» Utilisation appropriée et rationnelle
des matériels et des moyens

* Respect des techniques culinaires

* Autocontrdle de sa production tout au
long de [activité (rectification des
textures, des assaisonnements, des
appoints de cuisson, etc.)

* Conformité du résultat attendu

» Adaptabilité aux différents aléas

* Prise en compte des attentes de
Fentreprise et de ses clients

* Adaptabilité au contexte de Ientre-
prise

Théme 17 - La cuisine régionale du lieu de I'établissement de formation

17.1 Les produits margueurs

17.2 Les spécialités régionales

Théme 18 - Les constituants de base de la matiére vivante

18.1 Les transformations physico-chimiques des aliments au contact :
- del'eau
de lair
du sel
du sucre
de I'alcool
de la température
des micro-organismes, eic.

Pdle n°2 : « Préparation et distribution de la production de cuisine »

Utiliser et mettre en valeur
- | des produits de sa région

 Utilisation pertinente des produits
margueurs  régionaux et  des
spécialités

17eme CPC - GR Pilotage national CAP Cuisine — J. MUZARD IEN économie-gestion

Voir la liste des techniques professionnelles a maitriser (annexe VI)
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LE REGLEMENT D’EXAMEN

Spécialité Cuisine

de cerificat d'aptitude professionnelle

fcolalres (&ablssamants
pubiics &t privis 5o0US
comirat)
Apprantia {CFA 2t
s=cions o apprentizsage
hablitss)
Formation
profaselonnedle contines
{Etablssements publics)

Scolalres (gtabllssements
privés hors cantrat)
apprantie (CFA &t seclions
d'apprentissage non hablibés)
Formation professlonnalls
continue [2tabilssements

Enaslgnamant & distanca -
candidzts Individusls

Un plle du RC
= une épreuve

Eprauyas umai_cw Mndas Durés | Moden |  Durse |
UNITES PROFESSIONNELLES
EF 1 S—
Crganisatian de 13 producton de | UP1 4 CICF (1) énr:E ah
culsine
EF 2 _ Ponciuel .
Fealzalion o2 |3 produciionde | UP2 | 14(2) CCF pratique &1 -
pulsing oral =)
UNITES GENERALES
EG1 —
Franpals. Histlre-Geographie et | UG1 3 CCF Eu%"m Jml Zhis
EFE-EFQI'IEI'HEFIT moral et GMqUE
EGZ
Mathématigues-Saiences vez| =z CCF "':'B“:';*'EE' 2h
physiques ef chimigues
EGZ
Eoucason physue et sporve | oo | 0 BCF Fonchusl
EG4 - Panictue
Langue vivansa (4] L= 1 CCF e o0 mn
Epreuve facutiaive de langue [5)| wF Ponctueloral | 20 mn FE‘:EJE‘ o0 mn

(1]  Contrdle en cours S fommation

(2] Dot coesficient 1 pour 3 Prévention Santé Environnemeant

(3] Dont1 b pour I3 Prévention Sants Emdonnement

(4] Meson sutonses gue k26 Iangues Vivanies ensaignges dans racademie, saul dérogation
SCCLOMMRE ar e recheur

(8]  Seuls l=6 poinis au-dessus de 10 sont pris en comple pour 13 delvrance du digitme. L'éprauyve
nest arganises que g1l est poesible dadoindre U jury un examindeur compeient. Cette
Epreuve est précidée d'un temps &gal de préparstian.
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du CCF

Généralisation

Coefficients : 18/ 25
pour les épreuves
professionnelles
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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, Patisseries : Appareils, cremes, sauces, coulis

= 5. Patisseries : Pates

» =>|jste des techniques

Lien outil F Lien carte =_- Lien vers @
185G - référentie!
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Liste des techniques cuisine CAP.doc

CAP CUISINE
GROUFE DE TRAVAIL

'ltf
MNom Prénom Académie/Organisme Nom Prénom Académie/Organisme
LUGNIER Michel | IGEN Economie et gestion | NADIRAS Laurent f_'::r ELE;: - Académie
VIARD Karine [EN E}m_nnnuﬁj et gestion — MANGIN JeanMarc Président de la 17eme
Académie Orléans-Tours CPC
TEULADE Valérie | L\ LCONOMIE 6L GESUON — | \AvET Christian | UMIH
Académie Clermont- Ferrand
MUZARD Jérbme | o\ Lconomie et gestion — | prry; \ichel UMIH
Académie Bordeaux
DUCHESNE Iréne g{;;ESEA —Académiede | poriN Dominique | UMIH
CAGNASSO DGESCO CEOISET Bruno GNC
Isabelle
. i Fesponsable de formation au ;
COCHONNEAU | £ A de Blagnac — Académie | ©OCHiEROR SNRTC
Christian = Dominique
Toulouse
BEUCHE Serge ?E?ET - Académie Orléans- | 1y ip e vy SGEN - CFDT
EPP Christophe 1-"_:::rm;#eu: - Académie Metz-
Nancy

Lienoutil (35 Lien carte ==_-
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LE TRAVAIL D'INGENIERIE DE
FORMATION

Le travail d’ingénierie de formation — CAP CUISINE 2016

Constituer une | | Etablir un Répartir les . ¢ Tracer le
.. i P Construire la
equipe - calendrierde thémes de . i parcours de
g _ . .. i stratégie globale .
. pluridisciplinaire ¢ formation i savoirs-associés | i compétence
A e & 5 M ‘g%’-j f.-
ANA® ﬁ | -
et t2 =2 BT R R "}’ [ . immmmmmn g e T
manus e 23 N o Ecrire les
{ 0 | L1 ] L1 5 { oEn fonction des || contextes Vérif
5 : boser foutes los {| compétencesde | professionnels, p-:rsler?czln eqlu‘: le
chacun présente dates clés. les chacun, prévoir P modulariser les parcours de
55 programmes a - . ! les coanimafions, |} compétences, . .
I'équipe. cela d'é pl-erlc;dESCCF les enseignements cadencer les fDr:;ui;':: E;::u
permet d'identifier Iefw:rgginc;n oot expérimentaux, {1 apprenfissages, les o h:r‘?_r’res les
les confraintes et | P . isgl envisager une i thémes de savairs 4
les points de == p'ﬁjﬁ . e strat&gie de i associés, jgrﬂ%?ﬁeé?::;
convergence er?éc;i;l::ris... 8 f:::rmu’ricm,f'?erﬁficﬂ déterminer les | confextes de
{  ton pour 'éprevve i objectifs de [ tormation
EP1 it formation, les
i activités
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