
Brevet Professionnel Arts de la cuisine (BP

Arts de la cuisine)

Objectifs

- Accompagner l'évolution de son activité

- Posséder une vue prospective de son métier

- Concevoir des prestations de restauration

- Produire et préparer des productions de cuisine

Contenu de la formation

Conception et organisation de prestations de restauration :

- conception et planification des prestations

- gestion des approvisionnements et des stocks

Préparation et productions de cuisine

- organisation et gestion des postes de travail

- production de cuisine

- dressage, envoi

Gestion de l'activité de restauration

- gestion de la qualité en restauration

- animation d'une équipe

- gestion de son parcours professionnel

- reprise ou création d'une entreprise

 

Lien vers les Blocs de compétences (fiche RNCP)

Type d'action

Apprentissage

Lieu de formation

Lycée polyvalent François

Rabelais

Chemin DU DODIN

69571

DARDILLY CEDEX

Date de session 

Du 02/09/2025 au 30/06/2027

Du 01/09/2026 au 07/07/2028
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https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/38431#anchor3


   Chiffres clés 2025 

100 %
de réussite

75 %
d’insertion dans

l’emploi

90 %
d'insertion dans l'emploi

visé par la certification

75 %
de satisfaction

25 %
de poursuite

d’études

   Les points forts de la formation

Les GRETA CFA, forts d’une expertise de 50 ans, conseillent et

accompagnent individuellement dans des projets professionnels.

Les équipes d’experts assurent une formation de qualité sur des

plateaux techniques modernes et performants.

  Organisation

Rythme de la formation : journée , semaine 

Durée indicative : 2 ans 

Durée totale en heures : 3200 heures

Nombre d’heures en centre : 840 heures

Nombre d’heures en entreprise : 2360 heures

Effectif mini/maxi : 6 - 12

Modalités d’enseignement : formation entièrement présentielle

Modalités d’entrée et de sortie : entrées/sorties à dates fixes

Type de la Formation : 1 semaine au centre 2 semaines en

entreprise

  Modalités pédagogiques

Équivalence et passerelles: Une passerelle permet d’accéder à

une autre certification ou formation en valorisant les

compétences déjà acquises. Elle peut dispenser d’une partie de

la formation.

L’équivalence reconnaît que deux certifications ou blocs de

compétences couvrent les mêmes compétences et ont la même

valeur. Elle peut entraîner une dispense d’épreuves.

A étudier au cas par cas en fonction du parcours du candidat. 

Méthodes pédagogiques : Exposés, démonstrations et mises en

situation

Matériel et moyens utilisés : Plateaux techniques, formateurs

expérimentés

Modalités d'évaluation et/ou Modalités de Validation : Contrôles

en cours de formation, examen final.

Possibilité de valider des blocs de compétences : oui

  Métiers visés

g1602 : personnel de cuisine

g1601 : management du personnel de cuisine

  Accès

Publics visés : tout public 

Niveau d’entrée : niveau 3 (CAP,BEP,CFPA du 1er degré) 

Prérequis : Accès possible depuis les filières de niveau 3 : - CAP « Cuisine » ou

de niveau 4 : - Baccalauréat professionnel « Cuisine » - Baccalauréat

technologique « Sciences et technologies de l’hôtellerie et de la restauration

» ou de niveau 5 : - BTS « Management en hôtellerie restauration » - Option A

Management d’unité de restauration - Option B Management d’unité de

production culinaire 

Modalités d'accès : admission sur dossier 

Délais d'accès : Variables de 2 semaines à 4 mois, selon la validation de la

prise en charge financière et les places disponibles 

Eligible au CPF : Non 

Modalités d’accessibilité personnes en situation de handicap : Le GRETA CFA

est engagé dans la démarche H+: les personnes en situation de handicap sont

accompagnées tout au long de leur parcours de formation par un référent

H+.

  Financement

Tarif global indicatif : 14738 € TTC

Financements possibles : Prise en charge des frais de formation et de

rémunération dans le cadre du contrat d'apprentissage - financement OPCO

Modalités de financement : contrat d'apprentissage 

Nos Conditions Générales de Vente

  Nos Labels et Partenaires

  Poursuite de parcours

• BP Charcutier traiteur. • CS Desserts de restaurant. • BTS Management en

hôtellerie restauration.

Niveau de sortie

niveau 4 (Bac général , technologique ou professionnel)

Code RNCP/RS

RNCP38431

Nom du certificateur

Ministère de l'Éducation Nationale et de la Jeunesse

Date certification

21/12/2023

Accessible par la VAE

Oui

Mise à jour

20/08/2026

Formation certifiante

Oui

  Contact Formation

https://greta-cfa.ac-lyon.fr/greta/greta-cfa-hotellerie-restauration-alimentation

GRETA CFA Hôtellerie Restauration Alimentation

Chemin du Dodin CEDEX 24

69571 DARDILLY BP 24

04 78 66 88 97

greta-cfa.hra@ac-lyon.fr
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https://greta-cfa.ac-lyon.fr/sites/default/files/2026-03/CONDITIONS%20GENERALES%20DE%20VENTE%20RESEAU%20DES%20GRETA_26012026.pdf
https://greta-cfa.ac-lyon.fr/greta/greta-cfa-hotellerie-restauration-alimentation

