CAP cuisine

Certifiante Formation continue.
Réf. : 2203122F — Mise a jour : 14 novembre 2025

Organisme responsable : ASCOR (ESPACE CONCOURS) - (CAMPUS DES ECOLES)

Objectifs

EP1 - Pole 1 : Organisation de la production de cuisine

Réceptionner, contrdler et stocker les marchandises dans le respect de la réglementation en vigueur et en appliquant les
techniques de préventions liées a l'activité

Collecter I'ensemble des informations et organiser sa production culinaire dans le respect des consignes et de temps imparti

EP2 - Poble 2 : Réalisation de la production de cuisine

Préparer, organiser et maintenir en état son post de travail tout au long de l'activité dans le respect de la réglementation en
vigueur

Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production dans le respect des consignes et des regles d'hygiéne et de
sécurité

Analyser, contrbler la qualité de sa production, dresser et participer a la distribution selon le contexte professionnel

Communiquer en fonction du contexte professionnel et en respectant les usages de la profession

Programme

Récapitulatif des cours sous forme de fiches PDF téléchargeables (environ 150 fiches de cours)

1 Training class par semaine : Durant les training class, le formateur et les apprenants pratiquent en méme temps face caméra ou
échangent sur un sujet théorique, en groupe

Challenge hebdomadaire pour progresser et s’entrainer

Forum 360

Rendez-vous téléphoniques

Mise a disposition de la plateforme e-learning jusqu'a la session d'examen

Animation de la plateforme : échanges, forum, communication...

Accompagnement vidéo sur la plateforme : encouragements en début de parcours de formation

Niveau d'entrée Niveau de sortie

Aucun prérequis Niveau CAP, BEP

Liste des certifications

CAP cuisine
Code RNCP : 38430

Métiers associés

G1602 — Personnel de cuisine



N° session Modalité Lieu Du Au
1902720 A distance — 31/10/2024 29/06/2026

2127081 A distance — 31/10/2025 29/06/2027
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