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Objectifs de l’action : 
 
Préparer le diplôme du CAP cuisine pour tout public 
souhaitant travailler en restauration traditionnelle 
 

Pré requis : 
 
Savoir lire et écrire, avoir un projet professionnel validé 
(Evaluation en milieu de travail, stage, préqualification…) 
 
Etre inscrit en tant que demandeur d’emploi auprès de 
pôle emploi. 
 
Les personnes possédant un diplôme au moins de niveau 
V (ex : CAP) ne suivent que l’enseignement professionnel 
 
Les personnes ne possédant pas de diplôme préalable 
suivent l’enseignement des domaines général et 
professionnel 
 

Objectifs pédagogiques 
 
L’ensemble de la formation est validée par le contrôle en 
cours de formation. 
 
Domaine professionnel : 
 
Acquérir les connaissances théoriques et pratiques 
nécessaires dans la production culinaire, l’hygiène, les 
sciences appliquées 
 
Domaine général : 
 
Maîtriser la langue française et les bases en 
mathématiques pour valider les épreuves : 
- Français/histoire géographie 
- Mathématiques / Sciences physiques 
 
Découvrir et/ou perfectionner ses connaissances en 
anglais et/ou allemand afin de valider l’épreuve de 
langue vivante. 

 

 
 

 
 
DOMAINE PROFESSIONNEL 
 
 Approvisionnement et organisation de la production 

culinaire 
 Commercialisation et distribution de la production 

culinaire 
 Sciences appliquées et hygiène 
 Connaissance de l’entreprise 
 Préparation au SST  

 
DOMAINE GENERAL 
 
 Français et histoire géographie 
 Mathématiques et sciences physiques 
 Langues vivantes : allemand ou anglais 
 
 

 

Méthodologie pédagogique : 
 
Cours en salle de formation pour 
l’enseignement général et en atelier de cuisine 
pour les travaux pratiques de l’enseignement 
professionnel 
 
 
 

Intervenant : 
 
Formateurs expérimentés de longue date du 
GSE et du lycée Aristide Briand. 
 
 
 

Validation :  
 
Diplôme de niveau V de l’éducation nationale 
 
 

Durée : 
 
Domaine professionnel : 369 heures en centre 
 
Domaine général : 182 H en centre 
 
Stages : 14 semaines, soit 546 heures min. 
 
- Stage 1 : 1 ou 2 jours en entreprise par 

semaine en fonction du parcours suivi. 
Et du 20/12/2010 au 03/01/2011 
 

- Stage 2 : du 21/02/2011 au 06/03/2011 
 

- Stage 3 : du 18/04/2011 au 01/05/2011 
                        Et 30/05/2011 au 12/06/2011 
 

 Date et Rythme : 
 
Du 4 novembre 2010 au 17 juin 2011 
 
 

Lieu : 
 
Lycée Aristide Briand - Schiltigheim 
 
 

Tarifs: 
 
Action financée par la région Alsace et le fonds 
social européen pour les demandeurs d’emploi. 
 
 
 
 
 
Ces informations sont à titre indicatif et sont 
susceptibles d’être modifiées. 
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