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—> APRES LES ETUDES :
» Entrée dans la vie active

» Passerelle vers la
2¢ année de formation

du DAP Cuisinier
CCP .

CERTIFICAT DE CAPACITE
PROFESSIONNELLE

CUISINIER (w/F)
CONCOMITANT (FC)

(CU)

DESCRIPTION DE LA FORMATION

Le/La titulaire d’'un CCP Cuisinier assiste le personnel de
cuisine dans son travail.

ll/Elle prend en charge les potages, les entrées, les plats
principaux et les desserts. Il/Elle peut travailler dans les can-
tines, hopitaux, écoles, auberges, hotels et restaurants de
toute taille et type de cuisine.

lI/Elle connait parfaitement la réglementation relative a I'ali-
mentation et a I'hygiéne.

ORGANISATION
REGIME CONCOMITANT

Ecole : +/- 10 semaines par année scolaire,
sous forme de blocs

DUREE DES ETUDES

2 ans

LANGUE DES COURS

Francais ou allemand

CONDITIONS D’ADMISSION
CIP
5e P (18 modules réussis)

Le/La candidat/e doit
faire siennes les valeurs
fondamentales de
I’hospitalité que sont

la passion, I'attitude

et le respect.
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—> APRES LES ETUDES :
» Entrée dans la vie active

* Droit d’établissement

* Brevet de maitrise
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DAP

DIPLOME D’APTITUDE
PROFESSIONNELLE

CUISINIER (mrF)

PLEIN TEMPS (FP)
OU CONCOMITANT (FC)

(CU)

DESCRIPTION DE LA FORMATION

Le/La titulaire d’'un DAP Cuisinier travaille en toute autono-
mie dans une cuisine. ll/Elle prend en charge les potages, les
entrées, les plats principaux et les desserts. Il/Elle contribue
a I'élaboration des cartes et menus et participe a la prépara-
tion de banquets. En tant que salarié(e) autonome, il/elle réa-
lise sa propre mise en place, il/elle maitrise les différentes
techniques de cuissons et préparations, il/elle gére son poste

de travail et le remet en état aprés chaque service.

II/Elle connait parfaitement la réglementation relative a

I'alimentation et I'hygiene.

ORGANISATION
PLEIN EXERCICE

Ecole : 28 semaines

DUREE DES ETUDES

3 ans

STAGES EN ENTREPRISE

10 semaines

par année scolaire

LANGUE VEHICULAIRE

Francais

CONDITIONS D’ADMISSION
5¢ G réussie

5¢ AD réussie

5e P

(45 modules réussis,

dont au moins 8 modules

en mathématiques)

ORGANISATION
REGIME CONCOMITANT
Ecole : +/- 10 semaines
par année scolaire,

sous forme de blocs

DUREE DES ETUDES

3 ans

LANGUE VEHICULAIRE

Francais

CONDITIONS D’ADMISSION
5¢ G réussie

5¢ AD réussie

5¢ P

(45 modules réussis,

dont au moins 8 modules

en mathématiques)




