
 

 COMMENT ACCÉDER AU LYCÉE ? 

Réseau Bus. 

Lignes 56, 81, 82, 112 : arrêt Clotasses. 

Lignes 34, 44, 78, 115 : arrêt 

Université Paul Sabatier. 

Lignes 27, 37, 79, 88, 111, 112, TAD 119, 

L6 : arrêt Ramonville. 

 
Réseau Métro. 

Métro ligne B : arrêt Université Paul 

Sabatier. 

Métro ligne B : arrêt Ramonville. 

 

 QUELLES SONT LES CONDITIONS 
D’ADMISSION ? 

 

 
 

 
 

     

 
 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 QUELS SONT LES DÉBOUCHÉS ? 
 

 Accès direct à la vie active 
 

 
Commis de cuisine dans la restauration 
commerciale ou collective. 
 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

L y c é e P r o f e s s i o n n e l 

R e n é e B o n n e t 
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  CAP 
Cuisine 

 

Après une 3
ème

 Générale ou une 3
ème

 

Prépa Métiers ou SEGPA. 

 

 

   Poursuites d’études 
 

- Possibilité de prolonger la formation par un 
Baccalauréat Professionnel Cuisine. 
De bons résultants en CAP vous donnent 
accès à une "passerelle" pour intégrer 
directement la 1

ère
 Baccalauréat Professionnel 

Cuisine. 
- Brevet Professionnel Cuisine 
- Mention Complémentaire : Traiteur ou 
Cuisinier en desserts de restaurant ou 
Sommellerie 
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Pour concevoir la plupart  des objets qui vous 
entourent,  il  faut  les  imaginer  et  les 
représenter. En 2 ou 3 dimensions, avec son 
crayon et surtout avec le clavier, la souris et 
des logiciels,  le dessinateur industriel est celui 
qui donne naissance aux objets avant qu’ils 
soient fabriqués. 

Si vous aimez … 

•   Observer, manipuler, démonter. 

•   Rechercher des solutions et créer. 

• L’outil informatique, le dessin sur ordinateur : 
la CAO (Conception Assisté par Ordinateur), la 
création et le travail d’image 3D. 

• Le travail d’équipe au contact avec le  bureau 
de fabrication. 

Alors, le métier de dessinateur vous 

intéressera ! 

 

>> L’aéronautique >>Le médical 

>> L’automobile >> Le spatial 

>> L’armement >> Le bâtiment 

 

 

 EN QUOI CONSISTE LE MÉTIER? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Texte1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 QUELS SONT LES DOMAINES 
D’ACTIVITÉS ? 

 

 QUELLES SONT LES PRINCIPALES 
MISSIONS? 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- Organisation de la production de cuisine 
- Préparation et distribution de la production  

de cuisine. 

  
 
 
 

 
 
 
 

 

 

RÉALISER 

PRÉPARER 

ENTRETENIR 

LE POSTE DE 

TRAVAIL 

CONNAITRE LES 

PRODUITS 

DRESSER  

Le commis de cuisine prépare à partir de 
produits choisis des mets qu’il met en valeur lors 
du dressage. 
Il peut aussi assembler des produits pré-
élaborés. 
Il entretient son poste de travail et les locaux 
tout en respectant les règles d’hygiène et de 
sécurité. 

Le/la titulaire du CAP cuisine réalise des plats en 
utilisant différentes techniques de production 
culinaire. Il/elle connait les produits alimentaires 
dont il/elle gère l'approvisionnement 
(établissement des bons de commande, réception 
et stockage des marchandises, calcul des coûts). 
 
Il/elle prépare les légumes, viandes et poissons 
avant d'élaborer un mets ou assemble des 
produits pré-élaborés. 
II/elle a appris Ies techniques de cuisson et de 
remise en température. Il/elle sait réaliser des 
préparations chaudes ou froides (hors d'oeuvres, 
sauces, desserts...) qu'il/elle met en valeur lors du 
dressage de l'assiette. 
Il/elle est capable d'élaborer un menu. 
 
Par ailleurs, il/elle doit entretenir son poste de 
travail et respecter les règles d'hygiène et de 
sécurité.  

 

 

 QUELLES SONT LES QUALITÉS 
ATTENDUES? 

 
- Supporter un rythme de travail rapide. 
 
- Avoir une bonne résistance physique et la capacité 
de s’adapter à de fortes contraintes horaires. 
 
- Travailler rapidement avec ordre et méthode. 
 
- Avoir le souci de la propreté et de l'hygiène. 

 

QUEL EST LE CONTENU DE LA 
FORMATION ? 
    La formation se déroule en 2 ans. 
 
Enseignements professionnels (y compris la 
co-intervention et le chef d'oeuvre) 

- 19 heures de cours hebdomadaires. 
 

Enseignements généraux 
- 8,5 heures de cours hebdomadaires 

(Mathématiques, Lettres Histoire, Langues, Arts 
Appliqués, EPS, ….) 

 

Consolidation ou accompagnement au choix 
d'orientation  et accompagnement 
personnalisé  

- 3,5 heures de cours hebdomadaires 
 

Période de Formation en Milieu Professionnel 
- Les élèves effectuent 14 semaines en 

entreprise (PFMP) sur les deux ans. 


