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CAP CUISINE — REFERENTIEL STANDARD

CE QUE LAPPRENTIDOIT

PRATIQUER EN ENTREPRISE

Les six competences du dipléme et, pour chacune, les gestes du
réferentiel. Pour les entreprises d’accueil et les apprentis de la
promotion 2026-2027.

LES DEUX EPREUVES PROFESSIONNELLES

EP1 EP2

Organisation de la production de cuisine Préparation et distribution de la
Epreuve écrite de deux heures, production

coefficient 4. Elle porte sur les Epreuve pratique et orale de cing heures,
competences C1et C2 : receptionner, coefficient 13. Elle porte sur les

stocker, s'organiser. competences C3aC6 : cestle coeur du

metier, et il sS'apprend en cuisine.

Aux entreprises d’accueil

Ce document est le référentiel standard du CAP Cuisine (arrété du 19 octobre 2023).
Chaque ligne est une mission que 'apprenti doit avoir pratiquee au cours de sa
formation.

Votre version a vous, adaptée a votre cuisine, est dematerialisée sur la plateforme
Cursanova : vous y declarez, geste par geste, ce que votre etablissement fait pratiquer
; la convention de delegation reprend ensuite exactement ce perimetre, et le suivi des
visites s’y fait. Elle vous est ouverte dés que les contrats sont definitivement valides.

Un geste que votre etablissement ne pratique pas n'est pas un probleme a cacher : le
centre le prend en charge ailleurs. Ce qui compte pour 'examen, c'est que chaque
geste ait ete pratique quelque part.

LES SIX COMPETENCES



Réceptionner, contrdler et stocker les marchandises EVALUEE A L'EP1

e Réceptionner et contrdler les livraisons (quantité et qualite)

Reperer et signaler les anomalies et non-conformites

Stocker les marchandises selon leur nature : chaine du froid, DLC et DDM

Appliquer le tri selectif et la gestion des emballages et dechets

Participer aux opérations d’inventaire et au suivi des stocks

Collecter les informations et organiser sa production culinaire EVALUEE A L'EP1

e Prendre connaissance des consignes, des fiches techniques et du contexte de
travail

e Dresser laliste previsionnelle des denrees necessaires
e |dentifier et selectionner les materiels nécessaires

e Planifier et ordonnancer son travail dans le temps imparti

Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail EVALUEE A L'EP2

e Organiser et mettre en place son poste de travail

e Appliquer les regles d’hygieéne (HACCP), de sécurité et d'ergonomie

e Entretenir et nettoyer les locaux, materiels et equipements selon le plan de
nettoyage

e Trier les dechets et mettre en ceuvre une demarche de developpement durable



Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
EVALUEE A L'EP2

e Realiser les preparations preliminaires : legumes, viandes, poissons
e Reéaliser les fonds, jus, sauces et appareils de base

e Realiser les difféerentes cuissons

e Realiser des entrees froides et chaudes

e Realiser des plats, poisson ou viande, et leurs garnitures

e Reéaliser des desserts et patisseries de base

e Mettre en ceuvre les techniques de conservation : refroidissement, sous-vide, remise
en température

Analyser, controler la qualité de sa production, dresser et distribuer

EVALUEE A LEP2

Contréler la qualite organoleptique : goUter, rectifier lassaisonnement

Realiser l'autocontrdle : temperatures, tragabilité

Dresser les preparations, a l'assiette ou au plat

Participer a l'envoi et a la distribution selon le contexte

Communiquer en fonction du contexte professionnel EVALUEE A L'EP2

e Adopter une tenue et des comportements professionnels
e Communiquer au sein de I'eéquipe et avec la hiérarchie

e Rendre compte de son activite et transmettre I'information au moment opportun

CE QUE LE CENTRE PREND EN CHARGE



Lathéorie

Hygiene et HACCP sciences appliquees,
connaissance des produits,
reglementation et allergenes, gestion,
documents de production,
communication : au centre le lundi et sur
la plateforme a distance.

Le suivi en entreprise

Une grille de progression par geste,
visee par le maitre d’'apprentissage, et
des visites de I'expert metier dans
I'etablissement au cours de 'annee.

La préparation aux épreuves
Entrainements éecrits pour I'EP1,
epreuves blanches, deux semaines
completes au centre dans I'année,
inscription a 'examen deposee par le
centre.

L'évaluation

L'éevaluation qui compte pour le dipléme
reste au centre et a l'academie.
Lentreprise fait pratiquer, le centre
certifie.

Une question ?

Cursanova — 3 Bvd Marquisat de Houelbourg, ZAC Houelbourg 3, 97122 Baie-Mahault (Jarry)

contact@cursanova.fr- 06 98 37 97 26 - cursanova.fr
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