CAP

CUISINE

A Mesniéres,
je construis
mon avenir
professionnel.

Pourquoi choisir Mesniéeres ?
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Un accueil dans un site exceptionnel.

Des mises en relation des jeunes
avec des professionnels du territoire.

Des sorties pédagogiques
(salons de professionnels, visites de prestataires
alimentaires...).

Un restaurant pédagogique situé
au chateau de Mesnieres-en-Bray.

Une plateforme pédagogique
de techniques culinaires de qualité.

Un suivi de vie scolaire individualisé
(en internat ou en demi-pension).
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CUISINE

Le CAP Cuisine permet de développer des
compétences culinaires, d'entrer dans la vie active en
tant que commis de cuisine ou d'aller sereinement
vers une poursuite d'études.

® 2 années de formation (temps plein ou

Quelles sont les apprentissage).
caractéristiques de ® Stages en milieu professionnel de 14
la formation ? a 16 semaines de stage sur les 2
années.

® Quvert aux éleves de 3°

Quels sont les générale ou technologique.
pl‘OfilS pour cette ® |ntérét pour la créativité et les
formation ? plaisirs de la table.

® Soin et organisation.

CREDITS PHOTOS : BRUNO MAUREY (IMAGINACTIF)

® Un restaurant d’application situé dans
un site exceptionnel au coeur du chateau
de Mesniéres-en-Bray.

Les + de cette - . .
N N es sorties pédagogiques (salons,
formation a manifestations.. ).
Mesnieres ® Des rencontres avec des professionnels reconnus (chefs étoilés, professionnels de la

restauration...).

CONCEPTION/IMPRESSION IMAGINACTIF.FRE.

® Participation aux manifestations extérieures (cocktails...)

ASSOCIATION DECLAREE W761002872

Quel avenir ® Bac professionnel Hotellerie-Restauration sur site (temps plein ou apprentissage).
aprés le ® Mention complémentaire (traiteur, desserts de restaurant, etc.).
diplome ? ® Débouchés professionnels vers le métier de commis de cuisine.

o Le Cha
M esnleres 7:27OaJ|[\/I62:niéres-en-Bray

©02 35931004
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INSTAGRAM FACEBOOK

@institutmesnieres @institutsaintjosephchateaudemesniéresenbray




[ ] [ ] y ‘?‘
CAP Cuisine CFA v @
Vr
RNCP38430 DonBosco esmere
Date d’échéance d’enregistrement au RNCP : 31/08/2029  "&wawasws A7 PPRENTISSAGE

Certificateur : Ministére de I'Education Nationale et de la Jeunesse

A Mesniéres, je
construis mon avenir
professionnel

Objectifs

e Préparer aux épreuves professionnelles définies par le référentiel
d’examen, en prenant en compte le profil de I'apprenant

o Accompagner les apprentis dans leur insertion professionnelle dans le
diplome préparé

o Accompagner chaque apprenant dans le développement de son identité
sociale et citoyenne

Pré-requis:

o Ftre 4gé de 16 & 29 ans au moment de la signature du contrat d’'apprentissage (15 ans sous
certaines conditions)

e Niveau de 3eme

e Avoir une bonne dextérité

e Avoir une sensibilité culinaire

e Faire preuve de curiosité professionnelle Statut

Statut salarié en contrat d'apprentissage

Modalités d’inscription de 24 mois

Entretien individuel

Formation

1120 heures
Date de mise a jour e Premiére année : 560
01.03.2026 e Deuxieme année : 560

Formation en présentiel
De septembre 2023 a juillet 2025
Périodicité flexible
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Nos indicateurs :

Date d'ouverture : septembre 2023

Nombre d'apprentis : 3

Nombre d'apprentis présentés a 'examen : 3

Taux de réussite aux examens : 100 %

Taux net de rupture : 0

Taux de poursuite d'études : 0

Taux d'insertion professionnelle : 100 %
Taux de satisfaction : 100 %

Contenu de la formation

» Organiser la production de cuisine (Réceptionner, contréler et stocker les marchandises,
collecter 'ensemble des informations et organiser sa production culinaire)

» Préparer et distribuer la production de cuisine (Préparer, organiser et maintenir en état son
poste de travail, maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production, analyser,
contréler la qualité de sa production, dresser et participer a la distribution, communiquer en
fonction du contexte professionnel)

* Francais et Histoire - géographie - enseignement moral et civique
» Mathématiques et physique-chimie

e Prévention - santé - environnement

e Langue vivante étrangere

Capacités et compétences a acquérir

o Elaborer la production culinaire :

» Participer a la gestion des stocks et a 'approvisionnement des matieres premieres

» Réaliser des plats : de la préparation initiale, puis élaborée des mets, en passant par le
controle de la qualité gustative

e Dresser et mettre en valeur les plats

» Organiser et entretenir le poste de travail dans le respect des regles d’hygiene et de
sécurité

y@) Validation de la formation
Y Examen ponctuel et CCF: écrit/oral et/ou pratique

o Poursuite d’études
Accessibilite Ocul] Passerelle en 1éere bac pro apres
Accueil des personnes certification du CAP,
en situation de handicap BP Arts de la cuisine, CAP
Commercialisation et Services en
Hoétel-Café-Restaurant en 1 an
CS Employé traiteur en 1 an
CS Cuisinier en desserts de restaurant

Débouchés professionnels
Commis de cuisine, chef cuisinier,

chef de partie

® 0235931004 Q@ Le chateau, 76270 MESNIERES EN BRAY 8 www.institut-mesnieres.fr
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Mesnieres 76 CAP CUISINE 1ere année MESN 26-27

du 27/07/2026 au 25/07/2027

Edité le jeudi 12 févr. 2026
juillet 26 aoUt 26 septembre 26 octobre 26 novembre 26 décembre 26 janvier 27 février 27 mars 27 avril 27 jui juillet 27

(S27)

(S 28)

FERIE

(S29)

-En Entreprise -Formation au centre

560h00 heures - 16 semaines de formation au centre -
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Mesriere 76 CAP CUISINE 2eme année MESN 26-27

du 27/07/2026 au 25/07/2027

Edité le jeudi 12 févr. 2026
juillet 26 aoUt 26 septembre 26 octobre 26 novembre 26 décembre 26 janvier 27 février 27 mars 27 avril 27 jui juillet 27

(S27)

(S 28)

FERIE

(S29)

-En Entreprise -Formation au centre

560h00 heures - 16 semaines de formation au centre,
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