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Formation diplomante

TITRE PROFESSIONNEL Cuisinier  Diplome de Niveau 3 \
N° RNCP : 34095 - /

Ministére du Travail du plein emploi et de I'insertion professionnelle - 2
(date enregistrement : 08/04/2019)
Retrouvez les débouchés et le taux d’insertion sur la fiche RNCP : /

https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/34095/#ancre7

Code Rome : G1602
https://candidat.pole-emploi.fr/marche-du-travail /fichemetierrome?codeRome=G1602

Public, accessibilité
Public(s) : Demandeur d'emploi, jeune a partir de 16 ans, adulte en formation professionnelle continue.

Délai d’acceés : Les inscriptions en formation au TP sont possibles en cours d’année scolaire.

Modalités d'acces :
Les formations sont accessibles en alternance :
= aux jeunes de 16 a 29 ans révolus dans le cadre d’un contrat d’apprentissage (ils bénéficient du

statut d’apprenti),

= aux personnes qui ont une Reconnaissance de la Qualité de Travailleur Handicapé (RQTH), sans
limite d’age,

= aux personnes qui ont un projet de création ou de reprise d’entreprise, sans limitation d’age,

= aux sportifs de haut niveau, sans limitation d’age.

= tous les adultes, n’entrant pas dans les cas ci-dessus, peuvent également y accéder grace aux
différents dispositifs mis en ceuvre dans le cadre de la Loi du 5 septembre 2018 pour la liberté de
choisir son avenir professionnel. Un parcours aménagé peut étre envisagé selon la situation
professionnelle de chacun. Plusieurs financements sont possibles. N’hésitez pas a vous adresser a
notre service de Formation Professionnelle Continue qui saura vous conseiller et vous proposer
une solution adaptée a votre situation et a vos souhaits. 04 66 49 80 86.

Eligibilité CPF : Code 311166 | Début de validité 04/05/2019. @:;:%
Modalités de recrutement et d'admission : Entretien et positionnement.
Niveau d'entrée : Aprés la classe de 3%™e,

Conditions spécifiques et prérequis : Aucun.

Toutes nos formations sont accessibles aux personnes en situation de handicap.
En fonction des formations et selon la situation de handicap, les parcours et les examens peuvent étre
aménagés sur demande par notre Référente Handicap. Mme Priscille LEJEUNE (04 66 49 04 76).

Mobilité européenne : Les apprentis peuvent bénéficier de différents programmes de mobilité pour
effectuer un stage professionnel en Europe. Les séjours peuvent étre organisés dans le cadre du
programme Erasmus +. Ce programme permet aux apprentis de réaliser un stage dans une entreprise

européenne.

REPUBLIQUE FRANGAISE

Liberté - Egalité - Fraternité
CHAMBRE DE METIERS ET DE L'ARTISANAT DE REGION OCCITANIE / PYRENEES-MEDITERRANEE

59 ter chemin Verdale 31240 Saint-Jean : +33 5622294 22 - crma@crma-occitanie.fr - www.artisanat-occitanie.fr
SIREN 130 027 931

CAMPUS DES METIERS ET DE L’ARTISANAT DE LA LOZERE

Rue de I'Apprentissage - BP 120 - 48000 Mende - +33 4 66 49 04 76 - contact@cfa-mende.fr - www.cfa-mende.fr
SIRET 130 027 931 00307 - NDA 76311030031

Décret n® 2020-1416 du 18 novembre 2020

Version 4 du 18/06/2024


https://www.cm-lozere.fr/wp-content/uploads/2021/06/2021_CATALOGUE_DE_FORMATION_CMA48.pdf
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Colit — Financement — Rémunération
Cout de la formation : selon dispositif

Statut apprenti : L’apprenti signe un contrat d’apprentissage avec son entreprise d’accueil. |l possede
dés lors un statut de salarié. Sa rémunération varie de 27% a 100% du SMIC selon le métier préparé,
I'année de formation et son age. Le colt de la formation est entierement pris en charge par I'Opérateur
de compétences de la branche professionnelle (OPCO). La formation exige du matériel individuel et
une tenue professionnelle financés pour un montant maximum de 500¢€.

Autres statuts : de nombreux dispositifs de prise en charge existent. lls dépendent de votre situation
personnelle. Nous vous accompagnons pour choisir le financement le plus adapté et le plus favorable
pour vous.

Le colt de la formation est déterminé en fonction du nombre d’heures proposé dans le plan de
formation suite a un positionnement.

Co(t horaire de la formation : 14 €

Objectifs

La formation en apprentissage a pour objectif de préparer I'apprenant au dipldme choisi. Cette
préparation est organisée en alternance entre les cours dispensés par le CFA et les heures effectuées
en entreprise d’accueil.

Une coordination permanente entre le professeur professionnel et le maitre d’apprentissage,
notamment via le Livret d’apprentissage, permet de s’assurer de la complétude des savoirs enseignés
et transmis ainsi que de la progression pédagogique de I'apprenant.

Durée

La formation en centre est de 420 heures et se déroule généralement sur 2 ans.

Toutefois il est possible dans certains cas d’aménager cette durée.

La formation peut étre ramenée a 1 an notamment si I'éleve est titulaire d’un diplome francais au
moins de méme niveau ou d'un titre européen d'un niveau supérieur, et s'il peut faire valoir des
compétences en lien avec la spécialité de CAP ciblée ou bénéficier réglementairement de dispenses
d'épreuves.

La formation peut étre étendue a 3 ans en fonction des profils et des besoins particuliers des
apprenants.

Les parcours d'un an et de trois ans sont des parcours adaptés qui résultent obligatoirement d'une
décision de positionnement prise par le Recteur ou par le Directeur académique des services de
I'Education nationale (DASEN), sur proposition de I'équipe pédagogique et aprés dialogue avec
I'apprenant ou sa famille (s'il est mineur).

Ces aménagements concernent les seuls éleves sous statut scolaire des établissements d'enseignement
publics ou privés sous contrat.

Concernant les publics adultes, des aménagements sont également possibles en fonction de la
situation, lors de la contractualisation de la formation.

Pour un apprenti, le rythme moyen de I'alternance est le suivant : 1 semaine au CFA / 2 semaines en
entreprise.
Soit par an : 420 heures au CFA, 1260 heures entreprise, 35 heures hebdomadaires.

CHAMBRE DE METIERS ET DE L'ARTISANAT DE REGION OCCITANIE / PYRENEES-MEDITERRANEE
CAMPUS DES METIERS ET DE L'ARTISANAT DE LA LOZERE : Rue de I'Apprentissage - BP120 - 48000 Mende - +33 466 49 0476 - contact@cfa-mende.fr - www.cfa-mende.fr

SIRET 130 027 931 00307 - NDA 76311030031
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Programme

Le programme de la formation répond aux exigences du référentiel du diplome.
Le programme de la formation répond aux exigences du référentiel du diplome.
Le texte du référentiel est consultable via le site France Compétences : Cliquer ici

Le titre professionnel est composé de 3 blocs de compétences dénommés certificats de compétences
professionnelles (CCP) qui correspondent aux activités énumérées ci-dessous.

Le titre professionnel peut étre complété par un ou plusieurs blocs de compétences sanctionnés par
des certificats complémentaires de spécialisation (CCS) mentionnés ci-dessous.

Le titre professionnel est accessible par capitalisation de certificats de compétences professionnelles
(CCP) ou suite a un parcours de formation et conformément aux dispositions prévues dans I'arrété du
22 décembre 2015 modifié, relatif aux conditions de délivrance du titre professionnel du ministére
chargé de I'emploi.

Les blocs de compétences du TP CUISINIER sont les suivants :

= Préparer, cuire et dresser des entrées froides et chaudes

= Préparer, cuire et dresser des plats au poste chaud,

= Préparer, cuire et dresser des desserts de restaurant.

Méthodes et moyens pédagogiques
Méthodes pédagogiques :
= Enseignants professionnels issus du métier
=  Pédagogie de l'alternance s’appuyant sur les acquis en entreprise
*  Mise en situation
= Pédagogie par |'expérimentation
= Effectifs des groupes adaptés aux enseignements
= Groupes par niveaux pour les matieres générales
= Encadrement et suivi pédagogique de 'apprenant
= Livret d’apprentissage
Moyens pédagogiques :
= Atelier pédagogique pour les pratiques professionnelles
= Salle de classe & salles informatiques équipées
=  Centre de Ressources documentaires

Professeur référent du domaine professionnel : M. Francis VANDEMOORTELE

Qualification : CAP Cuisine / CAP Service de salle, BEP et BAC Hotellerie Restauration, BTS Restauration.
Titre Formateur Responsable pédagogique niveau 2. Expérience professionnelle de Manager Chef de
cuisine. Professeur au CFA depuis 1993.

Modalités d’évaluation

Les titres professionnels sont des diplémes délivrés par le ministére du Travail, permettent d'acquérir
des compétences professionnelles pour exercer un métier précis. Les évaluations sont d'ailleurs
centrées sur la maitrise des gestes professionnels.

Chaque titre professionnel est composé de plusieurs blocs de compétences appelés CCP (Certificat de
Compétences Professionnelle). Chaque CCP peut étre obtenu indépendamment des autres.

Les compétences des candidats issus d’un parcours continu de formation pour I'accés aux certificats
complémentaires de spécialisation (CCS) sont évaluées par un jury au vu :

a) du titre professionnel obtenu.

b) d’'une mise en situation professionnelle ou d’une présentation d’un projet réalisé en amont de la
session, éventuellement complétée par d’autres

modalités d’évaluation : entretien technique, questionnaire professionnel, questionnement a partir de
production(s).

CHAMBRE DE METIERS ET DE L'ARTISANAT DE REGION OCCITANIE / PYRENEES-MEDITERRANEE
CAMPUS DES METIERS ET DE L'ARTISANAT DE LA LOZERE : Rue de I'Apprentissage - BP120 - 48000 Mende - +33 466 49 0476 - contact@cfa-mende.fr - www.cfa-mende.fr

SIRET 130 027 931 00307 - NDA 76311030031


https://certifpro.francecompetences.fr/api/enregistrementDroit/refActivity/19253/32217
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c) du dossier professionnel et de ses annexes éventuelles.

d) des résultats des évaluations passées en cours de formation pour les candidats issus d’un parcours
de formation.

e) d’un entretien avec le jury destiné a vérifier le niveau de maitrise par le candidat des compétences
requises pour I'exercice de I'activité du CCS

visé.

La certification est validée par I'obtention du dipldme correspondant délivré par le Rectorat d’Académie.
Lorsque le diplome n’est pas obtenu, une attestation de fin d’acquis de formation, sera délivrée a
"'apprenant en faisant état des CCP validés.

Débouchés / Passerelles

L’obtention d’un dipléme de niveau CAP permet une meilleure insertion dans la vie active.

85 % de ceux qui ont obtenu un CAP choisissent en effet d’entrer dans la vie professionnelle.

Il est possible de compléter ses études par les diplémes suivants :

MC Mention Complémentaire, BP Brevet Professionnel, BTM Brevet Techniques des Métiers, BMA
Brevet des Métiers d’Art, CS Certificat de spécialisation, BAC Professionnel ou BAC Technologique.

Poursuite d’études au CFA de la Lozére :

= MC Cuisinier en desserts de restaurant

= BP Arts de la cuisine

= CAP Commercialisation et services en Hotel Café Restaurant
= BP Arts du service et commercialisation en restauration

Consulter les fiches correspondantes sur la page « Métiers de I'Hotellerie Restauration » de notre site.

Modalités Pratiques

Les enseignements sont délivrés au sein du Campus des métiers et de I'artisanat de la Lozére de Mende.
Les cours sont planifiés du lundi au vendredi, dans les plages horaires suivantes : 8h00 a 17h30.

Un self pour les repas de midi, et du soir pour les internes, est a la disposition des apprenants.
Les apprenants peuvent bénéficier de prestations d’hébergement en internat.

Un hébergement spécifique peut étre proposé aux adultes.

Nous proposons aux internes, des animations sportives, culturelles et ludiques, organisées au sein du
Campus des métiers, du lundi au jeudi soir de 17h30 a 21h30.

Organismes responsable / Contact

Chambre de Métiers et de I'Artisanat de la Lozére SIRET : 130 027 931 00299

2 Boulevard du Soubeyran Téléphone fixe : 04 66 49 04 76
B.P. 90 Email : formation@cma-lozere.fr
48003 MENDE Site Web : www.cma-lozere.fr/
Campus des métiers et de I'artisanat de la Lozére SIRET : 130 027 931 00307

Rue de I'apprentissage Téléphone : 04 66 49 04.76
48000 MENDE Email : cfa@cma-lozere.fr

Site Web : www/cfa-mende.fr/
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