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CFA REGIONAL DE L’ACADEMIE DE NICE GIP FIPAN

CAP CUISINE 2

Intitulé de la formation : CAP CUISINE Deuxiéme année Intervenant ;: Patrick BONNAUD

CAPC 2A Domaine d’intervention : Technologie Cuisine
Session : 2020/2021
Présentation de la formation en seconde année CAP cuisine au CFA Paul Augier SEMAINE N°1
z oz z oot Donbg Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Site du CFA :
Rappel concernant présentation des Les évaluations certificati
l'organisation des évaluations en ¢s cva uations cerulicatives
- ; : ’ . . évaluations sur I’ensemble centre et en cntechnologic cuisine en
Septembre 1H Présentation de la formation en CAP cuisine au CFA Paul Augier de la seconde année | entreprise prathzgtféllz?: eten
aull (calendrier) p
Septembre Présentation de 1’épreuve Documents Le chef d’ceuvre et le Livret
2020 certificative du « Chef d’organisation du \ .
. d'Apprentissage
d’ceuvre » travail
Pole 1 : Organisation de la production en cuisine
. . . . oo Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Classe entiére Séance 1
Révisions Vidég projection : 1. La structure de l'ceuf et le
Reconnaitre les principaux CuiI;;chrj (IiaAtEan) stockage
produits par famille : les page 47 2. La classification des ceufs
ceufs, les ovoproduits Ressources 3. Les utilisations culinaires
pédagogiques : des ocufs .
Site CFA 4. Les Ovoproduits
Classe entiére
Avici Vidéo projection : Séance 2
Séquence 1 Révisions B g
Du 7 Réception, contréle et Mi Les grandes familles | Reconnaitre les principaux c Livee IiAtE ILa Chasilﬁlc%?on des Pas
Septembre stockage desymarchandises Opérations de produits produits par famille : Les wisine” (Nathan) i d’évaluati
p 3H g d'approvisionnement et de ¢ p ! roduits laitiers 10 page 51 2. Presentatlpn commercw'lle cvaluation
au 11 dans le respect des mesures stockage alimentaires p Ressources et conservation des produits sur cette
Septembre d’hygiéne et de sécurité Hveisne et dg ourité pédagogiques : laitiers période
2020 ygiene et de sécurité Site CFA
Séance 3
Classe entiére La filiere des viandes de
Révisions Vidép pr(?'jection : boucherie ?t des volailles
Reconnaitre les principaux L?Vri CAP I L,elevage
roduits par famille : La Cuisine" (Nathan) 2. L'abattage
fPl' N . p 1 "ll Pages 55,56,63 3. La maturation des
iliere viandes et volailles Ressources carcasses
pédagogiques : 4. La découpe des carcasses
Site CFA 5. L'étiquetage et la
réglementation
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CAP CUISINE 2

CFA REGIONAL DE L’ACADEMIE DE NICE GIP FIPAN

Intitulé de la formation : CAP CUISINE Deuxiéme année
CAPC 2A
Session : 2020/2021

Intervenant : Patrick BONNAUD
Domaine d’intervention : Technologie Cuisine

Pdle 2 : Préparation, distribution de la production

SEMAINE N°2
. . s . oo Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Révisions Evaluation
Déterminer les cuissons & Séance 1 N1
mettre en ceuvre Classe entiére 16.2 Les techniques de (Controle
(cuissons courtes , en Vidéo projection : cuisson courtes et leurs écrit, note a
Du 21 Maitrise des techniques Md Séquence 2 ambiance scche, en ‘L?Vr?' EAE uilisations rlerpor:le:r )
Septembre | 1H o q Mise en ceuvre des Les différentes ambiance humide) Cuisine” (Nathan) e bulletin)
culinaires de base et . . . e 7 Pages 1712176 La filiére des
au 25 R . . techniques de base en techniques de cuisson Révisions -
réalisation d’une production . A . , . . . Ressources viandes de
Septembre cuisine et de préparation Déterminer les cuissons a pédagogiques : Séance 2 boucherie et
2020 culinaires mettre en ceuvre Site CFA Paul 16.3 Les techniques de des
(cuissons longues , en Augier cuisson longues et leurs volailles
ambiance séche, en utilisations
ambiance humide)
Pole 1 : Organisation de la production en cuisine
. . s . oo Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Classe entiére
Vidéo projection :
Livre "CAP
Ider%tiﬁe?r les Cuisine" (Nathan) Séance 1
circuits Pages9all 2.1 Les circuits
d'approvisionnement. Ressources d'approvisionnement
Du 21 Récenti trole ot M1 pédagogiques :
éception, controle e o i
Septembre P . Opérations . Site CFA Paul VY Pas
stockage des marchandises , o Séquence 3 Augier d’évaluation
au 25 3H d'approvisionnement et de . 2 e
Septembre dans le respect des mesures stockage Les fournisseurs Cl?sse entiére sur cette
2020 d’hygiéne et de sécurité Hveicne et do séeurité Préparer une commande. Vidéo projection : Séance 2 période
e Préparer les marchandises c L?Vrf SAE 2.2 Les documents
pour la production. lgsme 1(2 f‘tl ;m) commerciaux (bon de
, ages a
Respecter les étapes de lfessources commande, bon de
l'approvisionnelpent. pédagogiques : livraison, fiche fie stock,
des marchandises Site CFA Paul facture fournisseur)
Augier
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CFA REGIONAL DE L’ACADEMIE DE NICE GIP FIPAN

CAP CUISINE 2
Intitulé de la formation : CAP CUISINE Deuxiéme année

Intervenant : Patrick BONNAUD
CAPC 2A Domaine d’intervention : Technologie Cuisine
Session : 2020/2021
Poéle 2 : Préparation, distribution de la production SEMAINE N°3
. . . .oz . S Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Classe entiére
Vidéo projection :
Livre "CAP .
Cuisine" (Nathan) Séance 3
Reconnaitre les différents Pages 193 4 195 16.4 Les préparations de
desserts de base Ressources patisserie de base (pates,
, . crémes, etc)
pédagogiques :
Site CFA Paul
Augier Evaluation
) N°2
Du 12 Maitrise des fochn M4 Lsegf‘f‘;‘,’ce 2 (Contrdle
Octobre | 4H altFISG{ es techniques Mise en ceuvre des es di erent§s 7 écrit, note a
culinaires de base et . techniques de cuisson reporter sur
au 16 e , . techniques de base en , . .
réalisation d’une production - et de préparations le bulletin)
Octobre cuisine L Les pates d
culinaires es pates de
2020 base, les
Classe entiére crémes de base
Vidéo projection :
Reconnaitre le matériel de Livre "CAP Séance 4
Agl . . Cuisine" (Nathan) . .
patisserie, les mentions sur Pages 196 4 200 16.4 Les préparations de
I’étiquetage d un .prrodult et Ressources patisserie de baste (pates,
sa tragabilité pédagogiques : cremes, etc)
Site CFA Paul
Augier
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CAP CUISINE 2

CFA REGIONAL DE L’ACADEMIE DE NICE GIP FIPAN

Intitulé de la formation : CAP CUISINE Deuxiéme année
CAPC 2A
Session : 2020/2021

Intervenant : Patrick BONNAUD

Domaine d’intervention : Technologie Cuisine

Pole 1 : Organisation de la production en cuisine

SEMAINE N°4
. . s . oo Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Classe enticre Séance 4
Vidéo projection : L’ Agneau
Les viandes de boucherie C L re I(\:IAtE 1.1 Les principaux produits
Reconnaitre et identifier uisine" (Nathan) par famille
R Page 58 . o
les morceaux de Vlande sur Ressources 1.2 Les critéres de sélection
I'agneau. . . en fonction de leur utilisation
& ’ p;dagoglques : 1.4 La qualité : le principe de
Site Aii;?efaul la labellisation
Classe enticre Séance 5 Evaluation
Vidéo projection : Le Veau N°3
. . . Livre "CAP . . (Controle
M1 Séquence 1 Les viandes de boucherie Cuisine” (Nathan) 1.2 Les principaux produits & ‘
Du 9 Réception, contrdle et L Les grandes familles | Reconnaitre et identifier par famille ccrlt, note &
’ . Opérations . . Page 57 . R reporter sur
Novembre stockage des marchandises . - de produits les morceaux de viande sur R 1.2 Les critéres de sélection le bulletin):
d'approvisionnement et de : : 1 12 essourees en fonction de leur utilisation ¢ bulletin):
au 13 dans le respect des mesures alimentaires € veau. pédagogiques : o L Les morceaux
4H s L e, stockage ” 1.4 La qualité : le principe de -
Novembre d’hygiéne et de sécurité Hveicne et do sécurité Site CFA Paul Ia labellisation sur ’animal
2020 Yyg Augier (L’Agneau, le

Les viandes de boucherie
Reconnaitre et identifier
les morceaux de viande sur
le porc.

Classe entiére
Vidéo projection :
Livre "CAP
Cuisine" (Nathan)
Page 59
Ressources
pédagogiques :
Site CFA Paul
Augier

Séance 6

Le Porc
1.3 Les principaux produits

par famille
1.2 Les critéres de sélection
en fonction de leur utilisation
1.4 La qualité : le principe de
la labellisation

Veau, le Porc)
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CAP CUISINE 2

CFA REGIONAL DE L’ACADEMIE DE NICE GIP FIPAN

Intitulé de la formation : CAP CUISINE Deuxiéme année
CAPC 2A

Session : 2020/2021

Intervenant : Patrick BONNAUD
Domaine d’intervention : Technologie Cuisine

Pole 1 : Organisation de la production en cuisine

SEMAINE N°5
. . . .oz . S Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Classe entiére
Vlc}f.o pr(zjéj‘:g) n Séance 7
Les viandes de boucherie -vre Le Beeuf :
A . . Cuisine" (Nathan) . .
Reconnaitre et identifier Pages 57 4 59 1.1 Les principaux produits
les morceaux de viande sur Rg par famille
essources con . .
le boeuf. . - . 1.2 Les criteres de sélection
pédagogiques : en fonction de leur utilisation
Site CFA Paul
Angier Evaluation
N°4
Séquence 1 (Contrdle
, . N M1 Les grandes famill écri 3
Du 30 Réception, controle et . es grandes amitles écrit, note a
. Opérations de produits reporter sur
Novembre | 4H stockage des marchandises , e . . le bulleti
d'approvisionnement et de alimentaires : les 12 e bulletin)
au4 dans le respect des mesures . . Les morceaux
X N L stockage viandes de boucherie °
décembre d’hygicne et de sécurité . s Classe entiere sur I’animal
Hygiéne et de sécurité . o
2020 Vidéo projection : . (Le Boeuf)
S Séance 8
Livre "CAP
Cuisine" (Nathan) Le Boeuf :
Catégoriser les morceaux Page 60 1.3 La saisonnalité et les
de viande sur le boeuf. R g zones de production
essources o L
, . 1.4 La qualité : le principe de
pédagogiques : la labellisation
Site CFA Paul
Augier
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CAP CUISINE 2

CFA REGIONAL DE L’ACADEMIE DE NICE GIP FIPAN

Intitulé de la formation : CAP CUISINE Deuxiéme année
CAPC 2A
Session : 2020/2021

Intervenant : Patrick BONNAUD

Domaine d’intervention : Technologie Cuisine

Pole 2 : Préparation, distribution de la production

SEMAINE N°6
. . . .oz . — Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Différencier la production Classe entiére Séance 1
i culinaire directe et la Vidéo projection : | 10.2 Les productions directe
Colleste de e d M2 SEquenccf 4 production différée. Livre "CAP et différée
t nsem s m isine"
_-onecte de fensemble des Contribution a , ©s mo es' Cuisine (Ngthan)
informations et organisation , .. , d'organisation d'une 3 Pages 103 a4 106
, . . l'organisation d'une . Iy R
d’une production culinaire Jucti linai prestation de cuisine . essources Séance 2
production culinaire Reconnaitre les couples pédagogiques : Pas
Du 4 T T sratu Site CFA Paul 10.3 Les couples ) )
Janvi 4H emps/ L emperatures Augi temps/température d’évaluation
anvier ugier sur cette
i 8 Classe entiére période
janvier i R o Vidéo projection : Séance 9
2020 Réception. controle et M1 Séquence 1 Reconnaitre les principaux Livre "CAP Les produits de la péche
ption, . Opérations Les grandes familles produits de la péche 12 Cuisine" (Nathan) 1.1 Les principaux produits
stockage des marchandises , L . N L N )
dans le respect des mesures d'approvisionnement et de de produits Reconnaitre les criteres de Pages 67 a 70 par famille .
Thyais de sécurité stockage alimentaires fraicheur Ressources Les produits de la péche
ygiene et de securlite Hygiéne et de sécurité pédagogiques : 1.2 Les'critéres de sé}@ctign
Site CFA Paul en fonction de leur utilisation
Augier

En fin de période une EVALUATION certificative sera envisagée

Epreuve cuisine
CCF N°3
(EP1 culture professionnelle)
Note a reporter sur le dossier d’évaluation du CAP
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CFA REGIONAL DE L’ACADEMIE DE NICE GIP FIPAN

Intitulé de la formation : CAP CUISINE Deuxiéme année
CAPC 2A
Session : 2020/2021

Intervenant : Patrick BONNAUD
Domaine d’intervention : Technologie Cuisine

Pole 1 : Organisation de la production en cuisine

SEMAINE N°7
. . s . S Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Classe enticre
R . . Vidéo projection : . 1
Reconnaitre la saisonnalité Livre "CAP Séance 10
ivre "C Les produits de la péch
et les zones de production Cuisine" (Nathan) 5 Prociii’s €c 1a preie
. A ) 1.3 La saisonnalité et les
des produits de la péche Pages 71273 7ones de production
Identifier la qualité : le Ressources 1.4 La qualité : le principe de Evaluation
principe de labellisation pedagogiques : . Ja labellisation N°S
A A M1 . Site CFA Paul (Contrdle
Du 25 3H Réception, contrdle et Opérations Séquence 1 Augier éerit. note &
Janvier stockage des marchandises , P Les grandes familles A — = ,t
d'approvisionnement et de . Reconnaitre les principales 12 - reporter sur
au 29 dans le respect des mesures de produits o Classe entiére Sé 1 le bulletin)
. N o stockage . . matiéres grasses par Vidé action - cance .
Janvier d’hygiéne et de sécurité .\ o alimentaires . 1dco projection : Les matiéres grasses Les produits de
2020 Hygiéne et de sécurité famille Livre "CAP 1L L duit la péche
Reconnaitre les criteres de Cuisine" (Nathan) e prm?pa}ﬁ( procuits
¢lection des maticres Pages 93 2 98 par famiiie .
s¢ R 1.2 Les criteres de sélection
igrasses , dessot}rces . en fonction de leur utilisation
Reconnaitre les labels de pseit ;%:(?g/;qg:if 1.4 La qualité : le principe de
qualité des matiéres . la labellisation
Augier
grasses
Pole 2 : Préparation, distribution de la production
- . . . s . S Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Séance 1
Classe entiére 19.1 Les supports d§ dressage
, Vidéo projection : et leur utll.satlon
Du 25 Structurer le dressage d’un Livre "CAP 19.2 Les techniques et les
Janvier Analyse et contréle de la M5 Séquence 5 plat Cuisine" (Nathan) 1tendances1 de dressage Pas
& d° i . ’ i 3 volume, couleurs, matériaux, ’4 i
au 29 H qualité d’une prpdugtlo{l, Controle, dressage et envoie L'e dressage et | envoi 5 Pages 2152219 | ( o) d’évaluation
Janvi dressage et participation a la & roduction L'approche sensorielle Ressources i sur cette
Zr(l)\;gr distribution une productio pédagogiques : 19.3 Les annonces au passe période
Site CFA Paul
Différencier les étapes de Augier .
la dégustation d’un plat Séance 2
gu p Tests organoleptiques
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CAP CUISINE 2

CFA REGIONAL DE L’ACADEMIE DE NICE GIP FIPAN

Intitulé de la formation : CAP CUISINE Deuxiéme année

Intervenant : Patrick BONNAUD

s'approvisionner dans le
respect du développement
durable.

Pages 166 a 167
Ressources
pédagogiques :
Site CFA Paul
Augier

14.3 L'utilisation rationnelle
des denrées

CAPC 2A Domaine d’intervention : Technologie Cuisine
Session : 2020/2021
Poéle 2 : Préparation, distribution de la production SEMAINE N°8
. . . .z . S Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Classe enticre
Vidéo projection :
Livre "CAP
Etablir un protocole de Cuisine" (Nathan) ;
.. . R Séance 1
valorisation du tri des Pages 162 2 163 S
, .. 14.1 Le tri sélectif
déchets en cuisine. Ressources
pédagogiques :
Site CFA Paul
Augier
— Evaluation
Classe enticre N°6
M3 Séquence 6 ] ) Vlc}f&fg‘ﬂgi? n: (Controle
Organisation du poste de Les régles et les Etablir une liste de I Séance 2 écrit, note a
Du 15 , . L. . ; - dédié Cuisine" (Nathan) wtilisati . 11 reporter sur
Février 4 Préparation, organisation et travail tout au long de pratiques en matiére mesures dedices au Pages 164 4 165 14.2 L'utilisation rationnelle h pb leti
maintien en état de son l'activité de cuisine de développement développement des 3 Ressources des fluides ¢ bulletin)
au 19 . . 4 ies d'é : ) - Les maticres
Février poste de travail Mise en ceuvre des durable economies denergie. pédagogiques : grasses, les
2000 procédures d’hygiéne Site CFA Paul pratiques en
relatives au personnel Augier matiére de
développement
Classe entiére durable
. L Vidéo projection :
Etablir une organisation Livre "CAP
permettant de Cuisine" (Nathan) Séance 3

PROGRESSIONS : CULTURE CULINAIRE - CAP CUISINE SECONDE ANNEE — 2020/2021 — P.Bonnaud




* Héumm\mﬂémm
ot )

CFA REGIONAL DE L’ACADEMIE DE NICE GIP FIPAN

CAP CUISINE 2

Intitulé de la formation : CAP CUISINE Deuxiéme année Intervenant : Patrick BONNAUD
CAPC 2A Domaine d’intervention : Technologie Cuisine
Session : 2020/2021
Péle 1 : Organisation de la production en cuisine SEMAINE N°9
. . s . oo Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Classe entiére
Séquence 4 Vidép projection : ,
Collecte de I'ensemble des M2 Les modes C ‘L?Vr?' IGIAE 10.1 LY ‘ieanceii?a
. . L Contribution a d'organisation d'une Reconnaitre 1I’ensemble uisine" ( at an) - wincidence de
informations et organisation l'organisation d'une restation de cuisine des gammes de produits 3 Pages 41 4 43 Putilisation des gammes de
d’une production culinaire gan linai P g p ’ Ressources produits dans son
production culinaire pédagogiques : organisation
Site CFA Paul
Augier Evaluation
Ne7
(Controle
Du 15 écrit, note a
Mais au 4H reporter sur
le bulletin)
19 Mars Les gammes
2020 Classe entiére Séance 12 de produits et
M Différencier les auxiliaires Vidéo P“zjecrion | LI Les principaux produits les auxiliaires
Réception, controle et Opérations Séquence 1 de cuisine, les PAI et les P?Vri I(\:IAE oL P?r‘fam(lille et de cuisine
stockage des marchandises , P Les grandes familles produits élaborés 10 Cuisine” ( at an) -2 Les criteres de selection
dans le respect des mesures d'approvisionnement et de de produits Différencier les PAI et les Pages 85 a 90 en fonction de leur utilisation
ad’h N P de sécurité stockage i produ duits finis. L . Ressources 1.3 La saisonnalité et les
ygiene et de securite Hygiéne et de sécurité alimentaires produits finis. Les vins et pédagogiques : zones qe produgtiop
alcools. Site CFA Paul 1.4 La qualité : le principe de
Augier la labellisation
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CAP CUISINE 2

CFA REGIONAL DE L’ACADEMIE DE NICE GIP FIPAN

Intitulé de la formation : CAP CUISINE Deuxiéme année
CAPC 2A

Session : 2020/2021

Intervenant : Patrick BONNAUD

Domaine d’intervention : Technologie Cuisine

Pole 2 : Préparation, distribution de la production

Classer les différents types
de liaisons

Classe entiére
Vidéo projection :
Livre "CAP
Cuisine" (Nathan)
Page 190
Ressources
pédagogiques :
Site CFA Paul
Augier

Séance 7
16.3 Les préparations
culinaires de base (Les
liaisons)

SEMAINE N°10
. . s . c o Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs o Ressources Contenu de formation Evaluation
cances
Classe entiére
Vidéo projection :
Livre "CAP .
el Cuisine" (Nathan) Séance 5
Révisions Paces 179 4 181 16.3 Les préparations
Classer les différents fonds %{essources culinaires de base (les fonds)
pédagogiques :
Site CFA Paul
Augier
Classe entiére .
Séquence 2 Vidéo projection : EV*‘;}';;“O“
s oor Livre "CAP .
. . M4 Le?s d1fferent§s Révisions Cuisine" (Nathan) 163 LSeancye 6 " ’(C‘Ontrole‘
Du. 06 Maltflse' des techniques Mise en ceuvre des technlque§ de cuisson Classer les différentes 7 Pages 183 a 184 ot (eis [l);eparla 1ons écrit, note 2
Avrilau | 4H culinaires de base et . et de préparations R culinaires de base (les sauces reporter sur
. L . techniques de base en L sauces de base essources de base, les appareils...) h
09 Avril réalisation d’une production cuisine culinaires pédagogiques : » 1S app: le bulletin)
2020 Site CFA Paul Les fonds et
Augier les sauces de

base
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CAP CUISINE 2

CFA REGIONAL DE L’ACADEMIE DE NICE GIP FIPAN

Intitulé de la formation : CAP CUISINE Deuxiéme année
CAPC 2A
Session : 2020/2021

Intervenant : Patrick BONNAUD

Domaine d’intervention : Technologie Cuisine

Pole 2 : Préparation, distribution de la production

Reconnaitre les spécialités
régionales francaises

Séance 2
17.2 Les spécialités
régionales

SEMAINE N°11
. .oz . S Nombre Méthodes . - .
Calendrier | Durée Compétences visées Module Séquences Objectifs De Contenu de formation Evaluation
Séances Ressources
Reconnaitre les produits Séance 1
marqueurs. 17.1 Les produits marqueurs
Séquence 7 Classe entiére Eva;;'o?;t"’“
La cuisine régionale Vidéo projection : (Contréle
Du 10 Maitrise des techniques . Md du lien de C 1L ;Zr?v (IgIAtE n) écrit, note a
. 4H . Mise en ceuvre des I'établissement de 2 wisme | Natha reporter sur
Mai au culinaires de base et techniques de base en formation Pagos 2094 212 le bulletin)
14 Mai réalisation d’une production cuisine Ressources .
2020 pédagogiques : )
Site CFA Paul Cartes et
Augier menus
régionaux

PROGRESSIONS : CULTURE CULINAIRE - CAP CUISINE SECONDE ANNEE — 2020/2021 — P.Bonnaud




RionalRcadémie de e

e

)

CAP CUISINE 2

CFA REGIONAL DE L’ACADEMIE DE NICE GIP FIPAN

CAPC

2A

Session : 2020/2021

Intitulé de la formation : CAP CUISINE Deuxiéme année

Intervenant : Patrick BONNAUD
Domaine d’intervention : Technologie Cuisine

Pole 1 : Organisation de la production en cuisine

dressage et distribution

Communication en fonction
du contexte professionnel

d’une production
Meé
Communication dans un
contexte professionnel

Révisions du programme
CAP cuisine Technologie
M4

SEMAINE N°12
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d’une production culinaire production culinaire estaurant. M2
Pdle 2 : Préparation, distribution de la production
Nombre & ;.
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maintien en état de son Organisation du poste de
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B cance
Mls% en (Ezil};lre qf,)s Séquence 9 Révisions du programme
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Du 31 Maitrise des techniques M4 rofessionnelle. année (Questions/Réponses) Classe entiére Evalgatlon
Mai au 2H culinaires de base et Mise en ceuvre des p 1 et année’2 I’ensemble des thémes ) Questions / t N 11t »
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En fin de période une EVALUATION certificative sera envisagée

Epreuve cuisine

CCF N°4

(EP1 culture professionnelle)
Note a reporter sur le dossier d’évaluation du CAP
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