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CERTIFICAT D’APTITUDE PROFESSIONNELLE
CUISINE

Niveau 3 en 2 ans

Pratique professionnelle, Technologie professionnelle, Sciences appliquée 
à l’alimentation, à l’hygiène et aux équipements, Prévention Santé 
Environnement, Sciences Physiques, Mathématiques, Connaissance de 
l’entreprise, Communication, Français, Histoire Géographie et Éducation 
Civique, Arts appliqués et Culture artistique, Anglais, Éducation Physique 

et Sportive.

Contenu

Très demandé sur le marché de l’emploi, le métier de cuisinier 
permet d’exercer un métier à la fois manuel, « artistique » 
et de service. Sa récente médiatisation a mis en valeur les 
nombreuses qualités qu’exige le métier : sens du travail en 
équipe, méthode et précision, soin et rigueur, résistance 

physique, sens du goût et de la décoration

Après avoir obtenu le CAP cuisine, son titulaire peut devenir commis de 
cuisine dans la restauration traditionnelle ou commerciale (restaurants, 
snacks...) ou collective (cantines...), puis avec l’expérience, prétendre aux 
postes de cuisinier ou gérant de restaurant ou de restauration collective.

La formation se déroule en alternance entre
l’entreprise d’accueil et le Centre de formation.

Débouchés

Alternance

-

Créateur de compétences



www.almea-formations.fr

 

 

 

 

parcours de formation de la filière hôtellerie-restaurationparcours de formation de la filière hôtellerie-restauration

dès la 3emedès la 3eme Ed
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ardennes aube marne haute-marne

129 avenue Charles de Gaulle
08008 Charleville Mézières 

Cedex
03 24 33 02 24

contact@almea-formations-08.fr

9 rue Robert Keller
10151 Pont Sainte Marie 

Cedex
03 25 81 08 01

contact@almea-formations-10.fr

32 rue Benjamin Franklin
51016 Châlons-en-Champagne 

Cedex
03 26 69 25 85

contact@almea-formations-51.fr

1 rue Albert Camus
52904 Chaumont 

Cedex 9
03 25 35 09 09

contact@almea-formations-52.fr

CAP cuisiineCAP cuisiine

Titre proTitre pro
serveurserveur

MC CuisinierMC Cuisinier
en deserts en deserts 

de restaurantde restaurant

CAP commercialisationCAP commercialisation
et serviceset services

en hôtel - café - restauranten hôtel - café - restaurant

Bp arts du serviceBp arts du service
et commercialisationet commercialisation

en restaurationen restauration
BP artsBP arts

de la cuisinede la cuisine

Certificat d'Aptitude
Professionnelle

(en 2 ans)

Titre Professionnel
(entre 9 et 18 mois)

Mention Complémentaire
(en 1 an)

Certificat d'Aptitude
Professionnelle

(en 2 ans)

Brevet Professionnel
(en 2 ans)

Brevet Professionnel
(en 2 ans)

Cuisine

hôtellerie - Restauration

CAP Cuisine

CAP Commercialisation et Services en 
Hôtel - Café - Restaurant

MC Cuisinier en Desserts de Restaurant

CAP Ateliers des Chefs

BP Arts du Service et de la Commercialisation en 
Restauration

BP Arts de la Cuisine

Titre Pro Serveur

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

Métiers de l’hôtellerie-
restauration

ardennes aube marne haute-marne Accès 
formation

APP : Contrat d’apprentissage / CP : Contrat de professionnalisation / FC : Formation continue


