CAP Cuisine - session juin 2026

ACADEMIE

BBEWNANTES Attestation d’expérience professionnelle ou de stage

Lgalité en cuisine pour le candidat libre a 'examen
raternité

Epreuve EP1 - Organisation de la production de cuisine

Période demandée : 4 semaines (35h/semaine)

Dépot des pieces sur CYCLADES lors des inscriptions.

LE CANDIDAT

NOM & e,
AAIESSE & et

.................... PrENOMI(S) & cootreeereeeiteeere et creeete e re e e e e estaeeesbeessseeeseeesaeessseeesseennns

Code postal @ ...coeeeerinenenecieinericeenenne VTR & ettt ettt ettt ettt sttt ne e

L’'ENTREPRISE

Tous les secteurs ou concepts de la restauration sont concernés.

Poste occupé (cocher la case correspondante) :
O Commis de cuisine O Cuisinier O Cuisinier en restauration collective

Dénomination sociale : .....cooeevvvveeiieennn.
AdIESSE & e

Code postal @ ...coeeeveeneneceeineeeeeenne VTR & ettt ettt ettt ettt ettt ne e

Madame, Monsieur (nom prénom).........

......................................... ,exercant la fonction de .......ooovevveiviiieicieieceee,

représentant I'entreprise désignée ci-dessus atteste sur I'honneur que le candidat au CAP Cuisine ,

e aréalisé dans I'entreprise un stage professionnel ou une période d’expérience professionnelle :

du ... J | R auv ...... | . /

soit un total de ...... semaines sur la base de ...... heures hebdomadaires,
e aeffectué dans ce cadre les taches suivantes (rayer celles non réalisées) :

1- Participation aux opérations
d'approvisionnement et de stockage

T1- Réceptionner et contrdler les livraisons et les stocks
quotidiennement

T2 - Utiliser les supports et les outils nécessaires a I'approvisionnement
et au stockage

T3 - Transmettre a son responsable les informations liées a
I'approvisionnement

T4 - Appliquer les procédures de stockage, de tri sélectif et de
consignation

T5 - Participer aux opérations d'inventaire

2- Contribution a I'organisation d'une
production culinaire

T6 — Prendre connaissance des consignes et des fiches techniques de
fabrication

T7 - Identifier les besoins en matériels et en matiére d'ceuvre

T8 - Déterminer les techniques nécessaires a sa production

T9 - Ordonner et planifier sa production en fonction de tous les
éléments de contexte

Cachet de I'entreprise :

Mise a jour le 22/09/2025

Signature du représentant de |'entreprise :
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EN CAP Cuisine - session juin 2026

ACADEMIE
DE NANTES
Liberté
Egalité
Fraternité
Partie réservée aux examinateurs de la commission de conformité
de I'activité professionnelle et/ou du stage
(le candidat ne renseignera pas cette partie)
Visa du Jury O Conforme O Non-conforme
A et Observations (si non-conforme) :
L e e e
Signatures:
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