
LA BONNE RECETTE POUR 
VOTRE FORMATION !

4Des techniques de production culinaire 
en travaux pratiques en passant par les 
bonnes méthodes pour organiser votre 
travail, le CAP Cuisine vous donne accès 
au métier de cuisinier/cuisinière en 
restaurant. 

4Vous serez également formé(e) à 
l ’ intendance des stocks et  des 
approvisionnements, de même qu’aux 
règles de gestion dans la restauration.

Les personnes en situation de handicap sont invitées à prendre 
contact avec le GRETA pour s'assurer de l'accessibilité des 

locaux et de la formation. 

CAP Cuisine

LOGO

Ré
al

is
at

io
n 

: G
IP

-F
TL

V 
de

 B
O

U
RG

O
G

N
E 

- M
ai

 2
02

0 
- C

ré
di

ts
 p

ho
to

s 
: F

ot
ol

ia

Twitter
greta_bourgogne

Facebook
gretabourgogne

www.bourgogne-greta.fr

Antenne de Sens
GRETA 89

13 rue Raymond Poincaré 

Tel. 03 86 65 87 30

Conseillère en Formation Continue

Virginie MIGUENS

89100 Sens

Coordinatrice

virginie.miguens@ac-dijon.fr

Nathalie KOVACIC

nathalie.kovacic@ac-dijon.fr

Contact(s)

BP 332
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SAÔNE

Formation financée pour les demandeurs d’emploi par le 
Conseil Régional de Bourgogne-Franche-Comté dans le cadre 
du Programme Régional d’investissement dans les 
Compétences.
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Dates et durée de la formation
4du 11 septembre 2020 au 28 mai 2021

4Antenne de Sens du Greta 89
4 Lycée Saint Etienne, 2 rue Louise et Léon Vernis 

89100

Informations pratiques

Lieu de la formation 

41200 heures : 710 en centre et 490 en entreprise

Contenu (Blocs de compétences)

4Organisation de la production de cuisine
Réceptionner, contrôler et stocker les marchandises 
Collecter l’ensemble des informations et organiser sa 
production culinaire dans le respect des consignes et de 
temps imparti.

4Réalisation de la production de cuisine
Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Maîtriser les techniques culinaires de base et réaliser une 
production dans le respect des consignes et des règles 
d’hygiène et de sécurité

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

4Français, Histoire-Géographie

4Prévention, santé, environnement

4Mathématiques, sciences appliquées

Analyser, contrôler la qualité de sa production, dresser et 
participer à la distribution 

4Langue vivante (anglais professionnel)

Acquérir les compétences pour exercer 
la profession de cuisinier en restaurant

et/ ou entretien) 

Modalités pédagogiques

4CAP Cuisine par CCF
4S.S.T (Sauveteur Secourisme du Travail)

Modalités

4Sur dossier, fiche de prescription, positionnement (tests
Modalités de recrutement

4Contrôle en cours de formation, salles et matériel
spécialisés, plateau technique

Modalités de validation
4Etre inscrit à Pôle Emploi

Pôle Emploi ou Cap Emploi.

Cette formation est également accessible par 
blocsde compétences ou en totalité dans le cadre 

4du Compte Personnel de Formation
4du CPF de Transition Professionnelle

Demandeurs d’emploi

4Avoir un projet validé par son conseiller Pôle emploi et
obtenir une fiche de prescription de la Mission Locale,

Publics
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