ESCCom
ACADEMIE

CAP

Formation accessible
& partir du niveau 3eme

cULINAIRE

www.esccom-academie-culinaire.fr

> MO Rin

Production
et Service en
Restaurations

(rapide, collective, caféteria)

Formation menant & l'obtention d'un Certificat d'’Aptitude Professionnelle, diplome
dEtat de niveau 3 reconnue par IEtat, enregistrée au Répertoire National des
Certifications Professionnelles par décision du directeur géneral de France
Competences en date du 02 mars 202 1, délivre par le Ministere de

IEducation nationale et de la jeunesse (Titre RNCP 35317)

Lobjectif du CAP est de former des futurs employés polyvalents dans le secteur
des collectivités ou des productions culinaires industrielles qui permettront
d'assister 'equipe dans toutes les taiches lices & la production culinaire.
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Dossier et
entretien

En formation scolaire
En alternance :
3 jours entfreprise
2 jours ecole

Formation sur 2 ans

UNITES PROFESSIONNELLES

UP1 | PRODUCTION ALIMENTAIRE 7 ¢preuves a valider
Réception et stockage des produits alimentaires et non alimentaires 4
Realisation des operations preliminaires sur les produits alimentaires Moyenne génerale

Réalisation des preparations QT. des CuUissons simplgs v . . attendue : supérieure
Assamblage, dressage et conditionnement des preparations alimentaires ou egale & 10/20
Mise en oeuvre des operations d'entretien manuelles et mécanisées dans e

Et un minimum de 10/20

les espaces de production
P P de moyenne dans les

¢preuves techniques

UP2 | SERVICE EN RESTAURATION

Mise en place et réapprovisionement des espaces de distribution,
de vente et de consommation &

Accuell, information et conseil du client

Contribution & la vente additionnellc ¢

Encaissement des prestations

UNITES GENERALES

UGT | FRANCAIS ET HISTOIRE GEOGRAPHIE - ENSEIGNEMENT MORAL ET CIVIQUE

Aucune session
de rattrapage

UG2 | MATHEMATIQUES-SCIENCES PHYSIQUES ET CHIMIQUES ;
REALISER Ies techniques

UG3 | EDUCATION PHYSIQUE ET SPORTIVE de productions culinaires

simples et d'assemblage

UG4 | LANGUE VIVANTE LE APPLIQUER des processus
stricts d’hygiene

SUMMER SADAPTER au poste
LEAHNING de travail en cuising
EXPEDITION DEVELOPPER une polyvalence

POSSIBILITE D'UN SEJOUR EN EUROPE en service en salle
POUR UNE EXPERIENCE UNIQUE

Poursuivre vers un CAP cuisine

) . Esccom Restaurant Ecole
ou un baccalaureat professionnel 22 rue El Nouzah, 06000 Nice 32 qv. Estienne d'Orves, 06000 Nice
0493 85 16 67 04 93 96 68 58

Occuper 'un des metiers vises secretariatnice@ecole-esccom.com secretariatnice@ecole-esccom.com




