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Ecol@ et ateliers de cuisine

Formation : "BC2 -UP2 - Préparation et distribution
de la production de cuisine"

Obijectif :

Le contenu de la formation est composé de differents modules et compétences :

= Préparer, organiser et maintenir en ¢tat son poste de travail tout au long de l'activité dans le respect
de la réeglementation en vigueur.

= Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production dans le respect des
consignes et des regles dhygiene et de sécurite.

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

= Communiguer en fonction du contexte professionnel et en respectant les usages de la profession.

Informations :

Niveau d’entrée : Sans niveau spécifique

Publics visés : Tout public

Reconnaissance en fin de formation : Attestation de fin de formation

Prérequis : Compréhension orale et écrite du francais.

Conditions d’admission : 92005 - Admission apres entretien

Modalités d’admission détaillées : Processus d'admission en présentiel ou & distance.
Modalités de recrutement : Enfretien individuel en présentiel ou & distance.

Tarif : 2450€

Financements possibles : CPF, France Travail, OPCO, FAF, Régions...

D¢lai d'acces & la formation : En fonction du mode de financement (nous contacter)
Certificateur : MINISTERE DE LEDUCATION NATIONALE ET DE LA JEUNESSE.
Formacode: 42752 Rncp: RNCP38430 Certiflnfo: 88543 Rome: G 1602

Date d'¢échéance de la certification : 31 coot 2029

Les modalités d’évaluation : Controle des acquis, quiz ...

Modalités pédagogiques : Alternance de cours théoriques, de travaux pratiques et individualisation de
la formation.

Accessibilite handicap : batiment conforme normes en vigueur

La certification RNCP38430, correspondant au CAP Cuisine, a ¢té enregistrée au Répertoire
National des Certifications Professionnelles (RNCP) le 21 décembre 2023.
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Ecole et ateliers de cuisine

Decret n® 2016-772 du 10 juin 2016 relatif & la reconnaissance de 'acquisition de blocs de compétences
par les candidats préeparant l'examen du certificat d'aptitude professionnelle dans le cadre de la formation
professionnelle continue ou de la validation des acquis de l'expérience.

Le referentiel de certification est organis¢ en unités constitutives d'un ensemble de compétences et
connaissances cohérent au regard de la finalite du diploéme. Il peut comporter des unites dont 'obtention
est facultative. Chaque unite correspond & un bloc de compétences et & une ¢preuve. Les candidats
sinscrivent & lexamen du diplome. lls recoivent pour les unités du diplome qui ont fait [objet d'une note
¢gale ou superieure a 10 sur 20 ou dune validation des acquis de lexpéerience, une attestation
reconnaissant l'acquisition des compétences constitutives de ces unites du diplome, et donc des blocs de
compéetences correspondant Le diplome est obtenu par [obtention dune note moyenne supérieure & 10/20
a l'ensemble des ¢preuves. Le candidat ayant deja valide des blocs de compétences peut etre dispensé
des ¢preuves correspondantes.

Secteurs d’activités et types d'emplois :
Secteurs d'activités :
Tous types d'¢tablissement de restauration (commerciale, collective, sociale)
Type d'emplois accessibles :
commis de cuisine
cuisinier
cuisinier en restauration collective
Statistiques :
https//www.legifrance.gouvf/jorf/id/JORFTEXTO00048393282

https://eduscol.education.fr/referentiels-professionnels/indexdfdd.html

Moyens et outils pédagogiques :

» 2 espaces de cuisine amenagés et equipes avec poste de travail collectif et individuel.
= Un coin épicerie.

Un coin bibliotheque.

Une salle pour les cours theoriques.

Une salle ou seront pris les repas du midi.

Méthodes pédagogiques mises en oeuvre pendant la formation :

Cours théoriques et pratiques

Matieres premieres BIO

Livret d'accueil

Exercices et mise en situation pratique

Echanges permanents entre intervenants et apprenants

Plateforme extranet pour retrouver les tests de connaissances, les questionnaires d'évaluations, les
enquetes de satisfaction et toutes les ressources nécessaires au bon déroulement de l'action de
formation
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Ecole et ateliers de cuisine

Programme de la formation :
"BC2 -UP2 - Préeparation et distribution”

Le contenu de la formation est composé de différents modules et compétences :

Hygi¢ne et poste de travail :
Préparation, organisation et mise en place du poste de travail.
Hygiene, securite et sante (regles, procedures et protocoles).
Controle, conditionnement et conservation des denrées pendant et apres la production.
Mise en ceuvre du développement durable en cuisine : les bonnes pratiques.
Techniques de cuisson et de préparations culinaires :
Realisations des techniques preliminaires.
Technique de preparation de base (fonds, sauces, jus et marinades, appareils, liaisons, etc.).

Cuisine et cuissons (tfechniques simples et complexes et leurs utilisations sur différents mets ).

Realisation d'une production & l'aide de 'ensemble des techniques culinaires (cuissons, garnitures,
preparations chaudes et froides ... ).

Préparations de patisserie de base (pates, cremes, etc.).

Realisation de différents desserts.
La cuisine régionale :

Mise en valeur et production de plats issus des specialités regionales de la Provence Alpes Cote
d'Azur.

Module cuisine végetale inclus

La matiere vivante :

Application et compréhension de la transformation physico-chimiques des aliments.
Analyse de la production, dressage et envoi :

Analyse, contréle et evaluation de la qualité de la préparation culinaire tout au long de la
production.

Utilisation du matériel de dressage.
Technigues de dressage pour la mise en valeur des mets.

Envoi et respects des temperatures.

Culture professionnelle :
Histoire et culture culinaire contemporaine.
Vocabulaire culinaire.

Conditions et modalites d'inscription au bloc 2 du CAP Cuisine.
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Ecole et ateliers de cuisine

Environnement socio-professionnel de l'industrie hoteliere :
Le contexte professionnel économique, social et juridique
Compte rendu de son activité professionnelle
La communication de l'entreprise (outils, supports de communication, réseaux sociaux)
Lentreprise (statuts, formes juridiques ...)

Le parcours professionnel (recherche d'emplois, CV. lettre de motivation)
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