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Liens utiles pour les CAP Cuisine
et CS&HCR

®» BO du 19 octobre 2023 (arrété de creation du CAP cuisine)

https://www.leqgifrance.qouv.fr/download/pdf?id=ff\WpaR|SHWc4EcobPZ 03uCYmb N
W4v- mh fgozgVE=

®» BO du 19 octobre 2023 (arréte de création du CAP CS&HCR)

https://www.leqifrance.gouv.fr/download/pdf?id=fi\WpaR|{SHWc4EcobPZ 03mOFtM|B-
7UbD87RGI8BK-O0=



https://www.legifrance.gouv.fr/download/pdf?id=fjWpqRjSHWc4EcobPZ_03uCYmb_NW4v-_mh_fgozqVE=
https://www.legifrance.gouv.fr/download/pdf?id=fjWpqRjSHWc4EcobPZ_03mQFtMjB-7UbD87RGI8K-Oo=

| es nouveaux référentiels

» Date de premiere session 2026
» Objectifs des modifications apportées aux diplomes :
= Répondre aux évolutions legislatives des lois Egalim 1 et 2

= Former des professionnels de demain sensibilisés aux enjeux d’'une
alimentation durable

» Certaines compétences sont developpées dans les reférentiels :

= La gestion des intrants et des dechets, la lutte contre le gaspillage
alimentaire

= La prise en compte des besoins particuliers (handicap, allergies,
demandes spécifiques) et la prévention des TMS



Le référentiel CAP Cuisine

TABLEAU DE PRESENTATION DES BLOCS DE COMPETENCES

Activités professionnelles

Blocs de competences

Unités professionnelles,
generales ef facultatives

Unités professionnelies
Péle 1 Blec n° 1
Organisation de la production de culsing Organkser la production de culsine

Compétences

Up1

- Ef;:mag:';ﬂ;gfmmm d approvisionng- | _ Réceptionner, contrdler el stm:l:ar_las marcham_:lisas: _ Dm:nlnﬂxie;ﬂndu:ﬂnn
- Contribution 4 l'organisation d'une production | ~ ﬁliI::ilreur I'ensemble des informations et onganiser 2a production

culinaire. '
Préparation st amiﬁ de Ia production de Préparer ot dﬂﬂhfﬁa“;idm de cuisine

cuisine

= Organization du poste de travail tout au long UP 2

de "activité da cuising; - Préparer, organiser et mainienir en dtal son poste de travail; Préparation et distribution
= Mise an axvre des technigues de base @t = Maitrizer les technigues culinaines de base et réalizar une de Ia production de cuisine

Cuiising ;

= Confrile, draszage et distribution de la pro-
duction ;

= Enlrnmunit.alinn dans un contexte profession-
nal.

production ;

= Analyser, contrdler [a qualité de sa production, dresser et participear
& la distribution ;

= Communiguer an fonclion du contexte professionnal.




Mise en relation des compétences professionnelles et des savoirs sssociés
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conwdla las liwe asons

= Lidisstion appropnide des culils of syppors mbosss s
e b | appeoisionnement g1 su siockage;

= Bomg dentificglion des produils, de ces crbioes
izt of de s camoibostigues [ebonnalig
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- WrKeglion g o449
BRPOA & Ly commands;

= Bome dentificylion des documents sdministratifs #f
SOMME LI

= »Rgpémge ot signalement des dvenfusles snomalies;

= Wirkicgtion confpomg des crias d'hygling liss & ls
sicudig slimenizirgs des produits réceplipnngs;

- Benifizstion confomme ded signes o den fizglion
& lorjing & de La gualild

il | e ded produils par

Théma 1 - Les grandes familles de produits
Aimantaine

= |deniifiar et cber ks pincpaux produits daksts par familles de produits
Aimaniamns;

= |dentifiar s principaun itines daspect, de fraicheur o de qualis ;

= ldentifiar ot citer des grands produits embl@matiquess ous signa da qualing o les
produits ambé matiques de 5a région;

= Citer les prtconisations essartiales pour une alimentation durabla (appaosi-
sicnnamant, gestion durable dis ressouross, lue contm | gaspllage
alimancaim, chiarsfioa tion das Soumas 09 prosd nas);

= Connaitne l saisonnalibd ot les ones de produdtion des prindipaux produits
dimaniaims.

= Dafinir les nations de dmuiks & Eonnament : dnouits oourts, longs et de
proodmibd (valodsank son hamiboin);

= |dentifiar s principaun doument s commendam li@s au
Tban de cormande, bon de Iwaison, fiche de stodk, faciune

monnarants
TR L

Thima 3 - Las masuras o
dans s locws

at da shcuriti

= ldanmfar an appliguer les pencipales raooisatons o dbligations lims 4 B
siouribd (plans & e osion, Sgnalé g, mabirau;

= Listar i classification dis produits & entratian (y comprs produits soologgues);

= Idanifiar la riglamantticn concamant Ihygiina o la 5 dcunind ;

= Diamnciar I raglamant ation conoa mand 'hygidng of 1 saouind antm la
msmtion commaiaa of collaciva;

= Conmaitm | peivention das risquas [8a d lacivitd physigua

C12 - Slocker lek mianchandines

- Slockipe Bl ddand le eiped ded dgled dhygene
of de sdourlé an vigueur;

- Algrle SuF ks FBOUSS 8 Ripluee de pEdull;

- Conformé du i des embellges o des ¢ onsigng
linns;

L7 - Mg s pliac o s bt e s
necessares i b producion

= Confprmig des produits mis g0 place;
= Exactiude des guanlils;

Cl4 - Patidper aum 3 i manis a1
opEaiens vt

- Eisetiude des informations sl

= Hgntificgtion confoomg des signes d'Hentficglipn
e Joriging el de ls gualité;

- Respect du i sélectif ot imiztion du gas plllsge
slmenise;

- Apphgusr ks bonres méhodi de Siockege.

Thime 4 - Les sfocks of ks approvisionne-
mants

- Cinar s principd ux sigres & identifc aionda 13 qualivd an da |"origing &t
comnailm laurs prncipales carachiristioums;

- bppligu |as prinGipes an usags pour |3 Mosption 4 cords (ooal mld,
wiguatage, rapabiing, Dampd s,

- bppligue |as piglis de praution lides au v secil an au ranamant de
amball agas oo ignds;

- Wi & b asciant |es principaus ulils lds aux appadsonna ments (e ar
ool bara, logic Bl specaliss),

- Patliciper 4 |3 gestion de appeoy i soanamants o des wods (e mleda
Fimsrtaina, liml dion des per b, raation des socks, chob des conditioans-
maniz) dans ung d marcha da Iyl contra la gaspilage;

= ldanafiar s p I i condi Want af | pmodduras da consariaton;

- Prat i |4 il A i o i anird - pRamidr S = pour opHme & las

oills o prdnan i 1 gad il el AL .

Compétences évaluables en
certification

Grands themes de

savoir- associés




Polke 1 Dganisation de la productios de cubsing

Actrwile Prolesionnele & : Cominkstion & Fergessation d've producton cubmain

[ tunce gk b 2 ii Fi bls das dormations o organiser a8 production culinare dina b ricped de la all oy, i i du empa imeani
Compaarces apdrelionmaiivs Rimallals stfandus Savoirs aisooy Limifas cer comaansinoas
- Pertinance des infovmations collecises (fiche - Difinir a notion [smplifiée) de chent, identifier les nouveles a®entes dw consommatewr (B fermes
techaique, nombee de cowvevts, plats du joor, d'expérience chent, dalimentation durable...);
besoins spenifiques, mic; Theme & - Le dient - Connaitre les tendanoes de consommation {wégétanen sic);

2.1 - Collester les informations néces-
saines 3 sa production

- Bonne idenfification des attentes des obamts;

- Connsissance o identifcation des slergénes
préseats dans by produdtion;

- identification de l» nobion de prix dachal ef de
coilt d& reviant

- |dantifiar ks principa s peobdimati en matitne  sllergie ot de régimes alimentzires ot les moyens o
démarches peofessionnelles de cursnier pour répondre & oss problématiques.

~ Difinir by notiosi de pein dachat ot bes facteurs influam ;
- Dfinie by notics de oot de revient o les factews infheant sur |e plas conomique;
- |dentifier |'influence de la motion de rendement des produits ef de juste porfion, notameent &n abord et

les régles induites par b= respect dune alimentation dusshie

22 - Dresser une Fste prévisionnelle des

produits népessaires a sa production

- Confarmil® das produils siectionnes {fype,
varise guantilss, abc |-

- Ouaiit# of conformilé de b fiche tachnique;

- Ativce sronssponsstie dass la prévision des
Besoins;

- identification comecte des alarpéoes.

- Riadiger uns fiche tachnigue simple - matiéres d'oasve (grammages gl volumes), mode opésaboine &
progmEssion;
- Concevor talbleau simplifie d'ordonmancemend des thches.

C23 - |dentifier et sélectiommer les locaux

et matirieds néceszsaires 2 5 production

- Fertinence des mafénels ssiecionnss;

- identifier comactamant les incren sfapids 3
une production donnge:

- Ridude scoresponssiie davs la prévizion des
maddrisls

- Distinguer les :omes de production o de siockage;

- |dentifier |es principam matkrisls e wstensiles de puisine, leurs principales forctions, en dissinguent les
mabsrisls soacifiques notamment coux disdies & la restauration collectie ;

- Cier des ariléres de séourié o denrelien propres & certains malénels

- Difinir et appliquer | négle de marche &n avant.

C2.4 - PMamifier son travail

- Choix perfinent des dechiniques de fabncssion;

- Cohérence de Mosdormancement des Liohes;

- fdantificsfion covreche des poisds critigues;

- Flanificafion pertinenfe des coissons pour
rédue [a dépemse énevpéfigue;

- Bonne identification des poists de wgilance en
madiére dhygééne simentare;

- Choix perfinent de ja réfhode dorpenisstion.

Thhnl!-hphmﬁndnrk

ques fiés 3 'activite de cuisine

nfifier e points de vigilance & les mesures préventives

naitre la bonee utilisation des matfriels [consigres: d'uslisasion|

fire les principales mesures réglementaires relatives s persomnels manipulant des dennées e
le du lavage des mains, Mhygitne corporele]

itre les principeux miceo-oegenismes el leurs modes de multiplication & les risgues de hio-

Can
teNninatione &n cuisine

Théme 10 - Les modes dorganisa-
tion d'une prestation de cuisine

- M
- [z
- |dan

lincidence de Muliisation des gammes de produits dans son omgenisation ;
les notions de productions dinacte et diffésée |notamment ceissons de suit] ;
meseer [infleence des couples tempaitespératures.

Compétences évaluables en
certification

Grands themes de
savoir- associés

Modifications




Le référentiel CAP Commercialisation &
Service en HoOtel Café et Restaurant

Tableau de présentation des blocs de compétences

Activitis professionnelles Blocs de compitences | Linitia F“::’:::‘E'r::; genérales
Unités professionnellas P
Compétences
Pale 1 Bloc n® 1
Organisation des prestations Organiser les prestations
en hotel-café-rastaurant e hotel-café-restaurant UP1
Organisation des prestations

= Participation aux opérations o'approvisionng- | = Réceplionner, controler at stocker les marchandises en hitel-café-restaurant

ment et de stockage = Collacter 'ensemble des informations et ordonnancer les activi-
- Contribution & Farganisation des prestations [

Péle 2
Bloc n® 2
Aecul, comnusscialsation Accueillir, commarcialiser et assurer le service
ot sorvicos on an hitel-café-restaurant
hitel-café-restaurant

- Contribution 4 la relation clisnt et participation Up2

i la commercialisation dans le respact des = Mecaillin, prendre an charge, rerceigner le client et contribuar & Accueil, commercialisation

bezaing spécifigues des clients la venie des prestations ot sanvices an
= Préparation des prestations dans une démar- = Metire en ceuvre les techniques de mise en place et de hatel-calé-restaurant

che écoresponzable préparation
- Réalisation et suivi des prestations dans une = Metire en ceuvre les techniques professionnalles, assurer la

démarche écoresponsable prestation &t son suivi
= Communication dans un contexte profession = Communiguer en fonction du contexts professionnel

]




Mise en relation des compétences professionnelles et des savoirs associés

FOLE 1 - Organisation des prestations en hitel-calé-restaurant

Activité Professionnalle 1 - Participation aux opérations d'approvisionnement et de stockage

» Compétance globale 1 : Récaptionner, controler et stocker les manchandises dans e respect de la réglemeantation en vigueur &t en appliguant las technigues de prévention des risgues lidas & I'activité

Compétences opérationnelles

Résultats attendus

Savairs assoclds

Délimitation du champ de eulture professionnalla

Modification de
la compétence

N\

1.1 - Réceptionner et contriler les Bvralsons

= Confarmitd qualitative et quantitative das produits par rapport
# la commands

Thitme 1 - Les produits alimentaires et les
fssons

=~ ldentifier les principaux produits classés par familles de produits
alimentairas

= ldentifier les principaux eritéres & aspact, da fraicheur et de qualité

- ldentifier les grands produits emblématiques et plus particuliérement
caux de ga région (lieu de Fétablissemeant da formation)

= Cannaitra la saisonnalité et les 2ones de production des principaux
produits alimentaires

=~ ldentifier las principaux signes d'identification de la qualité et de I'arigine
at connaitre leurs principales caractéristiques

- ldentifier les préconisations essentielles pour une alimentation durable
an matiére d'approvisionnement et de slockage (notamment emballage
el surstock)

= Identifier les principales boissons, leur classification ef laur origine

- Reconnaitre les différantes typicités de ving

= Cannaitra les principau: &lémants &'étiquetage at da tragabilivd

Thisme 2 - Las autres produits

= ldentifier les principaux produits d'accueil

= Identifier les différentes piéces de linge Inappage, linge de lit, épanges,
autras pibces)

~ Identifier les principaux produits d'entratien et leur zone de stockage

Thiéme 3 - Les foumisseurs

= Daéfinir las notions de circuits d'approvisionnemaent : circuits courts, longs
at de proximité |valorisant son territoire)

~ Identifier les principaux documents commerciaux ligs aux approvision-
nements (bon de commande, bon de livraison, fiche de stock, facture
fournissaur)

Thisme 4 = Las mesuras d'hygiéne et da sécurité
dans les locaux professionnels

- ldentifier les principales préconisations et obligations lides & la sécurité
|plans d"évacuation, signalétique, matériaux]

= ldentifies la réglementation en viguaur concarnant ygidna

- Connaitre la prévention des risques liés & l'activité physique

= Lister la classification des produits d'entretien |y compris produits
deologiques)

C1.2 - Utiliser les supports et les outils

= Ultilisation appropriée des outils ef supports nécessaires 4
I'approvisisnnament at au stockage

- Conformité des informations indiquées sur les documants
administratifs et commerciaux

Nouvelle pécassiites & approuionnemet 34
compétence
C1.3 - Appliquer les procédures de stockage
de tri sélectif et de consignation

- Stockage réalisd dans le respect des rdgles (zones de stockage,
hygidne at sécurité, premigr antré-pramier sorti]
= Confarmilé du fri des emballages ef des consignations

Thitme 5 - Les stocks et les approvisionnements

- Appliquer les principes en usage pour la réception, le contrdle des
produits (conformite, dtiguatage, tracabilit, températures)

- Appliquar les rigles de précaution lides au tri sélectif ef au traitement des
amballages consignés

= Utiliser 4 bon esciant les principaux outils lés aux approvisionnements
{lecteur code barre, logiciels spécialisés)

- Participer a la gestion des approvisionnemants et des stocks (rdle de
linventaire, limitation des pertes, rotation das stocks, choix des
conditionnaments| dans une démarche de |utte cantre le gaspillage

= ldentifier las protocoles de conditionnement @ las prochdures de
conservation

Compétences évaluables en
certification

Grands themes de
savoir- associés




POLE 1 - Erganiganinndea prestations en hotel-caté-restaurant

Activité Professionnalle 2 - Contribution & I'organisation des prestations

I Compétence globale 2 : Collecter les informations et ordonnancer les activités dans le respect des consignes el du temps imparti.

Compétencas opérationnalles Résultats attendus Savoirs assoclés Délimitation du champ de culture professionnelle
- Diéfinir la notion de prix d'achat
, ) , . Thitme 6 = L'approche écono- = Diéfinir la notion de colt de revient et de prix de venta

- Pertinence des informations collectées (nom- mique - \dantifier a notion de rendernent des produits et 8e juste portion en lien avee le respact &'une alimentation

bra de couvarts, état des réservations, pras-

C2.1 - Prandre connaissance des ; iaz. hasol icifi durable
ants liés aux prestations tations proposdes, besoins spdcifiques, atc.)

- Coha des calculs effectuds Rédiger et wtilizer une fiche technique simple
_ 2 g - _ = ] | 1

Canfrmitd cios ches Sechniques m;.gﬁmr = UHiliger les documernts de production : fiche de poste, fiche de procédure, fiches d approvisionnement [linge,

B matériel), planning &occupation des chambres, états des réservations, plans de salle, ate.
. = Partinance des produits sélectionnés \
Eéﬂﬁ;’n !I: !I::I rz::iﬂ“;':h - Aqu écoresponsable dans la prévision des
thon ] .J!!‘ ) )
- |dentification des allergénes Identifier les locaux destings a la clientéle, aux préparations et au stockage
, - Thérme 8 = Les locaux, les mobi- Idantifier les principaux mobiliers et matériaks
- mﬁgﬂf dis mm‘g; das mobiliars ot liers et matériels = Citer des critéres de sécurité et d'entratien propres & cartaing matériels
|$u3: Iﬁﬂ&ﬂﬁﬂ%ﬁ - Afttude écarespansable dans i prévision des - Wéfinir et appliquer la rigle de marche en avant
nécessaires 3 Iactivité matdriols o

= ldentification des points critigues dventuals

[sdeuritd, aléas climaliques, ate.)

or les points da vigilance et les mesures préventives
re la bonne utilisation das matérials iconsignes d'utilisation)
Thitme 3 = La das =\QécrireNes principales mesuwres réglementaires relatives aux personnels manipulant des denrées (e protocole

= Choix partinent des Achas 3 effectuer risques liés & Mactivité des mains, I'hygiéne corporelle)

C2.4 - Planifier et organkser son acti-
vité

= Cohérence de Fordonnancement das tichas
= Respect de Ia réglamentation en vigusur et
das consignes

Modifications du numéro de théme et du nom




EP1 : Partie écrite = évaluations significatives
Aucune modification dans la définition des epreuves
professionnelles
Les sujets doivent étre ajustés pour prendre en compte
les modifications du réferentiel de compétences

Pour rappel
® | a partie écrite est constituée des évaluations écrites qui portent sur les
Compétences 1
Compétences 2

L’équipe pédagogique (culture professionnelle, gestion appliquée, sciences appliquées) définit des contextes
professionnels communs.

Chaque formateur prévoit des études de cas inspirées de ces contextes, en cible 4 par candidat identifiées
comme « significatives » donc certificatives,

Ces évaluations significatives sont réalisées dans le cadre des activités habituelles d’enseignement.



Mercl pour votre attention




