
Mise en œuvre septembre 2016 

1ère session du CAP Cuisine rénové : 2018 



 Présentation : diaporama PNF 

 Arrêté de création  

 Référentiel  

 Répartition horaire enseignements obligatoires  

 

 Durée de la formation  

 Horaire annuel – répartition possible pour la 1ère année sous statut 
scolaire à temps plein 

 Travaux en ateliers 
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Deux lieux de formation :  
• Le lycée ou le centre de formation  
• L’entreprise 

55 semaines au lycée  Centre de formation  : 420 h 

14 semaines en entreprise Entreprises 
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Selon horaire Annexe 2 du BO 6 du 25 juin 2015 - arrêté de création du CAP Cuisine du 22 avril 2016 

Horaire annuel sur 29 semaines       Possibilité de répartition 

  Total  Cl entière Groupe PPCP   Foucauld Briand Dumas Pointet 

Enseignement techn.et 
prof 522 87 391,5 43,5   Cl. Entière Groupe Cl. Entière Groupe Cl. Entière Groupe Cl. Entière Groupe 

Sciences sur EG/ maths       0,5     0,5   0,5   0,5   0,5 

heure 
semaine         1,5                   

Culture 
cuisine     1       1 1 1 1   

Culture SA   1 0,5     1 0,5 1 0,5 1 0,5 1 0,5 

Culture 
gestion     1 0,5     1 1 1 1 1 1 1 1 

Atelier 
expérimenta
l       2,5       2   2   2   2 

Travaux 
pratiques        5       5   5   5   5 

Travaux 
pratiques        5       5   5   5   5 

Heures 
semaine     3 13,5                     

PPCP : 
projets pluri-         1,5     1,5   1,5   1,5   1,5 

Total             3 15 3 15 3 15 3 15 

18 18 18 18 
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 6 contextes de restauration :  

 collective  

 gastronomique 

 à thème 

 traditionnelle 

 embarquée 

 événementielle 
◦ 6 mises en situation professionnelle pour 

appréhender les apprentissages en transversalité : 
culture professionnelle cuisine – sciences 
appliquées et gestion (compétences et savoirs 
associés) 
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 Cuisine 

 Sciences appliquées 

 Gestion appliquée 
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 Prendre connaissance des consignes et des 
fiches techniques de fabrication 

 Identifier les besoins en matériels et en 
matière d’oeuvre 

 Déterminer les techniques nécessaires à sa 
production 

 Ordonner et planifier sa production en 
fonction de tous les éléments de contexte 
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Merci pour votre écoute et  

pour votre participation 
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