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CAP CUISINE 
Référentiel et 
autres arrêtés 

Lien : http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b150.htm 
 

 
 
Intitulé de 
l’épreuve 

 
EP1 Approvisionnement et organisation de la production culinaire (coef 4) 
Epreuve commune avec la technologie et connaissance de l’entreprise (une situation d’évaluation) 
Epreuve divisée en deux parties : 1ére partie : Approvisionnement et organisation culinaire et 2ème partie Technologie, Sciences 
appliquées et Connaissance et de l’entreprise 
 

 
 
Modalités de 
l’épreuve 

 
Fin d’année de deuxième année 
Durée 1h30 pour toute l’épreuve 
 
Partie sciences appliquées 30 minutes et sur 16 points 
Les 16 points s’ajoutent aux 16 points de technologie et 
aux 8 points de connaissance de l’entreprise soit une note 
sur 40 à laquelle s’ajoute une note de 40 de la première 
partie de l’épreuve EP1. 
 

Sujets nationaux : 
-  http://www.crdp-

montpellier.fr/ressources/examens/consultation/epreuves.aspx?choixdip=
50022131B0 
- http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?rubrique87 

 
Exemples de CCF en ligne sur le site SBSSA : 
- http://sbssa.spip.ac-rouen.fr/?CAP-Restaurant-et-CAP-Cuisine 
- http://sbssa.spip.ac-rouen.fr/?Sciences-Appliquees-en-CAP-
Cuisine-1846 
 

Exemples de 
séances 
pédagogiques 
et/ou évaluation 

 
Hygiène du personnel : http://sbssa.spip.ac-rouen.fr/?Sciences-appliquees-en-CAP-Cuisine 
Appareils de production de chaleur : http://sbssa.spip.ac-rouen.fr/?Evaluation-en-Sciences-Appliquees 
Hygiène des locaux et du matériel de cuisine : http://sbssa.spip.ac-rouen.fr/?Hygiene-des-locaux-et-du-materiel 

 
Manuels scolaires 
associés 
 

Editions DELAGRAVE : http://www.editions-delagrave.fr/ouvrage-9782862684925-sciences-appliquees-1re-et-2e-annees-cap-cuisine-et-restaurant-
pochette-eleve. 
Editions BPI : http://www.editions-bpi.fr/chr-sciences.htm?noauteur=&nomauteur=&pg=1&f=15&qu=&x=600&tri=&filtre=1 
Editions Foucher : http://www.editions-foucher.fr/livre/sciences-appliquees-cap 
Editions NATHAN Technique : http://enseignants.nathan.fr/catalogue/sciences-appliquees-cap-cuisine-et-restaurant-livre-de-leleve-9782091610399.html 
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