
Formez-vous au CAP CUISINE au CIFA 
Que des AVANTAGES ! 

Année 
de formation Moins de 18 ans de 18 à

 moins de 21 ans de 21 à 30 ans

1 ère année 25% du SMIC 41% du SMIC 53% du SMIC

2 ème année 37% du SMIC 49% du SMIC 61% du SMIC

3ème année 53% du SMIC 65% du SMIC 78% du SMIC

AVANTAGE 1 : une formation gratuite et rémunérée !

AVANTAGE 4 : Un recrutement facilité 
Une aide à votre recrutement grâce à un 
accompagnement personnalisé.
Contactez Nora Mohamedi au 03 86 42 04 58.

AVANTAGE 5 : Depuis la rentrée 2017, 
l’Apprentissage est ouvert jusqu’à 30 ans.

RENSEIGNEMENTS CIFA FORMATION CAP CUISINE : 03 86 42 04 58

NB : Pour votre future entreprise, le coût de revient d’un contrat d’apprentissage 
est moins cher (795 € par mois sur 2 ans) qu’un contrat de professionnalisation 
(978 € par mois sur 2 ans).

AVANTAGE 4 : Un recrutement facilité 
Une aide à votre recrutement grâce à un 
accompagnement personnalisé.

AVANTAGE 4 : Un recrutement facilité 
Une aide à votre recrutement grâce à un 
accompagnement personnalisé.AVANTAGE 3 : des équipements performants

Un laboratoire de cuisine et un restaurant modernes, 
ouvert au public, des moyens pédagogiques et un 
environnement innovants pour vous faire ac-
céder à l’excellence.

AVANTAGE 2 : une équipe pour vous aider à réussir
Des formateurs et des professionnels passionnés... 
Des concours culinaires régionaux et nationaux... 
Un partenariat avec de «grands chefs».



   

Que des AVANTAGES !

RENSEIGNEMENTS CIFA 
FORMATION CAP CUISINE : 03 86 42 04 58

QUELLE FORMATION ?
Ouverte aux personnes 

agées de 16 à 30 ans maxi-
mum, la formation proposée est 
le CAP Cuisine.

Elle est mise en oeuvre sous 
contrat d’apprentissage ou de 
professionnalisation, et elle est 
sanctionnée par un diplôme de 
l’Education Nationale de niveau V. 

Cette formation qualifi ante, 
diplômante et rémunérée, 
répond aux besoins de re-
crutement des chefs d’entre-
prise dans le domaine de la 
restauration. 

LE TRAVAIL DU CUISINIER.

Le titulaire du CAP cuisine réalise des 
plats en utilisant différentes techniques 
de production culinaire. Il connaît les 
produits alimentaires dont il gère l’ap-
provisionnement (établissement des 
b o n s de commande, réception 

et stockage des 
marchandises, 

calcul des 
coûts). 
Il prépare 
les lé-
g u m e s , 
v i a n d e s 
et pois-

sons avant 
d ’ é l abo re r 

un mets ou as-
semble des pro-

duits préélaborés. 
Il a appris les techniques de cuisson 
et de remise en température. Il sait 
réaliser des préparations chaudes ou 
froides (hors-d’œuvre, sauces, des-
serts…) qu’il met en valeur lors du 
dressage de l’assiette. Il est capable 
d’élaborer un menu.

Par ailleurs, il doit entretenir son poste 
de travail et respecter les règles d’hy-
giène et de sécurité. 

QUELS DÉBOUCHÉS ?
Après le CAP, pas de problème 

d’emploi : en 2015, le métier de cui-
sinier arrive à la 3ème place des em-
plois les plus recherchés en France. 
Avec votre diplôme, vous pourrez ac-
céder aux divers postes hiérarchisés 
d’une brigade de cuisine dans une 
brasserie, un restaurant, un restau-
rant de collectivité ou une chaîne hô-
telière (commis de cuisine, cuisinier, 
chef de partie ou chef de cuisine...)

CAP obtenu, vous pourrez poursuivre 
votre parcours en optant pour une 
mention complémentaire (desserts de 
restaurant...), un Bac Professionnel, un 
Brevet professionnel Arts de la cuisine... 
Le BP de cuisinier, qui se prépare en 
deux ans après un CAP, est une forma-
tion supérieure utile si l’on veut ouvrir 
son restaurant car on y fait de la gestion. 
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