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GEmE— > APRES LA 3¢

CAP. C ;
CUI \ C’est ‘l—' C’est

Cprofessionndisme) Ccréativité) (polyvqlenceD pour qUi ? Ol:l ?

Les candidats au CAP Idéalement situé pres
Cuisine sont issus de la Céte de Granit
d'établissements privés, Rose, le CAP Cuisine
publics ou agricoles. de 'Ensemble

Maitrisez les gestes o ol

vous prépare

q u i fo nt I es g ra n d S c h efs ! Classe de 3¢ générale maitriser les aspects

d’un secteur

CAP d’'autres spécialités captivant !
Venez découvrir une formatlo_n_qw VOus ouvre Classes préparatoires
les portes du secteur de la cuisine. & lapprentissage /
Vous apprendrez & élaborer des plats, maftriser 3¢ Prépa Métiers
les techniques de cuisson, organiser la mise en place Elves issus de 4¢ ayant
et travailler en éqU|pe 16 ans révolus au plus tard
Cette formation vous permettra de développer (il @il e et eminse

. . . , en premiere année de CAP
des compétences professionnelles solides et d'évoluer

dans un environnement créatif, au sein
de restaurants, d'hétels et bien d'autres.

Cote de granit rose




CAP .
CUISINE o

° ° Ce CAP permet d'entrer
LeS ObJeCtlfS directement dans la vie
active, mais il est également

de Ia formation- possible, sous certaines

conditions, de poursuivre

Ce CAP prépare @ la réalisation de plats et ses €tudes en un an avec
& I'application de diverses techniques culinaires. un Certificat de Spécialisation
Les éleves y découvrent et approfondissent (CS) ou en deux ans avec

un Bac Professionnel ou
un Brevet Professionnel (BP).

les méthodes de cuisine tout en développant
une connaissance fine des produits.

Exemples de formations :

Bac Pro MHR CSR
(Commercialisation et
Services en Restauration)
ou Cuisine

CAP Boucher,
Charcutier-traiteur,

Pétisserie

BP Arts de la cuisine

Sur une période de deux ans, les éléves )
sont formés aux prestations suivantes :

- Confection de mets (de I'entrée au dessert).
- Dressage des assiettes.

- Gestion des normes d’hygiénes et de sécurité.

14

- Restaurants traditionnels -

= Restaurants
gastronomiques =
ou thématiques

jes @ desronds dans!

- Brasseries
semaines - Etablissements de traiteur
de Stage = Restaurants d'entreprise,

restaurants scolaires

(s P ou structures de santé
Les éleves bénéficient

de 14 semaines de stage
sur 2 ans en entreprise.

AIDE FINANCIERE

@ Notre lycée est sous
contrat avec I'Etat,
il est habilité & recevoir
des éléves boursiers.

Cote de granit rose

contact@saintjosephlannion.fr

Les débouchés professionnels

Le titulaire du CAP Cuisine occupe des fonctions
de commis cuisinier/iere dans divers secteurs de

- Elaboration de menus. la restauration, de I'hétellerie et des collectivités.
- Gestion des approvisionnements et des stocks. Il ou elle peut travailler dans les structures
suivantes :

Cuisines centrales
ou industrielles

Restauration mobile :
a bord de bateaux,
dans les trains

ou a domicile.




