CHARLES POINTET
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Iycée professionnel & CEA

OBIJECTIFS

Professionnel qualifié et opératio
nel dans les activités de cuisine, |
titulaire du CAP Cuisine possede
techniques de bases lui perme
de:

*Prendre en charge la confe
d’une série de plats.

*De concevoir des menus s

CONTENU D
FORMATIO

*Frangais - Histoire

B, rue des Tirailleurs Marocains - 68800 THANN
Tél.: 03.89.37.74.00 - ce.0680074L@ac-strasbourg.fr

AP CUISINE

DEMARCHE PEDAGOGIQUE

Vous utiliserez des équipements
professionnels modernes lors
des travaux pratiques et des ate-
liers expérimentaux.

Vous réaliserez des productions
qui seront servies aux clients du
restaurant d’application.

Vous pourrez étre amené a réali-
ser des productions a I'extérieur
du lycée ol vous découvrirez un
autre aspect passionnant de
votre futur métier (gala, buffet,
mariage...).

FORMATION EN MILIEU
PROFESSIONNEL

14 semaines sur deux ans répar-
ties en 4 périodes.

ADMISSION
Apres la troisieme

Lycée des Métiers Charles Pointet 24

acade
Strasbo

Lok
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GrandI:st
ALSACE CHAMPAGNE-ARDENNE LORRAINE

DUREE ET HORAIRES DE
FORMATION

2 ans

32 heures par semaine

Dont 15 heures d’enseignement
professionnel

ET APRES LE CAP?
Acces direct et rapide a I'emploi
dans les domaines de :
« Larestauration commerciale.
« La restauration collective.
« De tout autre type de restaura-
tion...
Accession progressive a des
postes a responsabilités.

Possibilité de continuer en BAC
PRO pour les plus motivés.

Nous suivre http://lycee-charlespointet-thann.fr l@l li



