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CAP CUISINE : « Acquérir les compétences et devenir un professionnel de la cuisine »

 Secteur professionnel : Restauration

 Niveau : V - Diplôme acquis : Certificat d’Aptitude Professionnelle

 Durée de la formation : 2 ans (68 semaines en entreprise – 26 semaines à la 

MFR)

Statut : contrat d’apprentissage (formation par alternance)

Statut et Conditions d’admission : 

Avoir un niveau de 3ème ou être âgé de 16 ans à la fin de l’année civile de la signature du contrat.

L’apprenti(e) devient salarié(e) de l’entreprise. Il est rémunéré à hauteur d’un pourcentage du SMIC, selon

son âge et son ancienneté

Objectifs : Le titulaire du CAP Cuisine se doit :
- Exécuter les tâches d’un commis de cuisine en lien direct avec la production et le service,

- Acquérir les techniques culinaires qui font la renommée internationale de la cuisine française,

- Posséder une habileté manuelle alliée à un sens gustatif aiguisé pour créer des mets de qualité.

- Réalisé son travail dans le respect des règles d’hygiène, de traçabilité, de santé et de sécurité.

Contenu :
- La formation s’articule autour de 2 pôles :

- L’enseignement général : Français, Histoire-Géographie, Mathématiques-Sciences, Education

Physique, Langue vivante (anglais) et Arts Plastiques.

- L’enseignement Professionnel : Pratique professionnelle, Technologie des Produits, Sciences

Appliquées, Prévention Santé Environnement et Connaissance de l’Entreprise.

Débouchés :
Le CAP offre de très nombreux en France comme à l’étranger :

- Poste de commis de cuisine et avec expérience comme chef de partie, chef de cuisine,

- Des entreprises de restauration traditionnelle.

***************************************************************************************************

BP ARTS DE LA CUISINE « Parfaire ses compétences et prendre plus d’autonomie et de 

responsabilités dans l’entreprise »

 Secteur professionnel : Restauration

 Niveau : IV - Diplôme acquis : Brevet professionnel

 Durée de la formation : 2 ans (70 semaines en entreprise – 24 semaines à la 

MFR)

Statut : contrat d’apprentissage (formation par alternance)

Statut et Conditions d’admission : 

Trouver un Maître d’Apprentissage pour les 2 années de formation et avoir en poche un CAP.

Objectifs :
- Le titulaire du BP Arts de la cuisine doit:

- Devenir autonome sur des tâches professionnelles,

- Connaître les différents produits ainsi que leur origine et leurs assemblages en goût et en texture,

- Gérer son propre poste et être capable d’encadrer un ouvrier ou un commis dans l’entreprise,

- Calculer un prix de revient, un prix de vente, proposer la meilleure rentabilité pour la production,

- Organiser sa production en fonction de la saison et/ou d’un panier pré sélectionné.



Contenu :

La formation s’articule autour de 2 pôles :

• L’enseignement général : Ouverture sur le monde, Langue vivante (anglais) et Arts Appliqués.

• L’enseignement Professionnel : Pratique professionnelle, Technologies et nouvelles technologies

culinaires et pâtissières, Gestion de l’entreprise et Droit, Organisation de la production.

Débouchés :

Le BP offre de très nombreux en France comme à l’étranger :

- Poste à responsabilité comme chef de partie, second de cuisine, chef de cuisine,

- Des entreprises de restauration moyenne ou haut de gamme.

Coûts :

• Scolarité : gratuite (financée par les OPCO)

• Frais d’adhésion à l’association : 120€

• Pension : 95€/semaine sur 12 semaines = 1140€ à l’année (aide OPCO déduite)

• Demi-pension : 52€/semaine sur 12 semaines = 624€ à l’année (aide OPCO déduite)

Autres informations communes:

Colonne1 2018 2019 2020

BP Arts de la cuisine Pas d'élève 75% 100%

CAP cuisine 73% 83,50% 92,30%

Taux de réussite aux examens
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