Titre a Finalité Professionnelle

CUISINIER
PARCOURS INDIVIDUALISE

Une formation modulaire pour adapter chaque parcours de
formation aux profils des participants

1 BLOCSDE COMPETENCES LIES AU METIER DE
< CUISINIER

e Production culinaire

o Elaboration de menus variés, en fonction des modes de
préparations techniques
o Détermination des colts de revient et commande des
matieres premieres Code RNCP : 37867
o Préparation et réalisation d'un menu, en respectant les date d'enregistrement 19/07/2023
regles de sécurité au travail et en appliquant les régles
d’hygiéne alimentaire

 Piloter et animer la production culinaire de I'équipe
o Pilotage du travail de I'équipe en cuisine
o Contréle de l'application des régles d’hygiéne et de sécurité
dans le cadre du plan de maitrise sanitaire (PMS) et *
document unique en restauration (DUERP) .
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ENTRE BE FORMATION

|ﬁ'-'



@& PROGRAMME DETAILLE

e Production Culinaire

o Elaboration de menu varié, en fonction des modes de préparations techniques
= Construire des menus en tenant compte des différentes habitudes et des régimes alimentaires, des techniques de
préparation et de cuisson, afin de proposer une offre diversifiée
= Elaborer des fiches techniques de fabrication en déterminant les besoins de matiéres premiéres et en tenant compte
d’'une démarche de maitrise du gaspillage alimentaire

o Détermination des coiits de revient et commande des matiéres premiéres
= Commander les matieres premiéres a partir d'une liste référencée de fournisseurs ou de produits, en fonction des stocks
disponibles et de la composition des menus
= Déterminer le co(t de revient (Prix de revient journalier/« food cost ») des préparations culinaires afin d'optimiser la
marge bénéficiaire

o Préparation et réalisation d’'un menu, en respectant les regles de sécurité du travail et en appliquant les
regles d’hygiéne alimentaire

» Préparer et nettoyer son poste de travail avant, pendant et aprés la production culinaire pour garantir 'hygiéne
alimentaire et la maitrise des process HACCP

= Préparer et réaliser des mets : des entrées, plats chauds et des desserts sans fiche technique, dans le temps imparti, en
utilisant différentes techniques culinaires pour optimiser les valeurs gustatives et nutritives des produits

= Appliquer la réglementation et les regles de sécurité et de santé au travail afin de veiller & sa sécurité et celles des
autres

 Piloter et animer la production culinaire de I'équipe
o Pilotage du travail de I'équipe en cuisine
= Animer le collectif, en créant une relation de confiance et d'appui, pour favoriser un environnement de travail efficace
= Préparer le service, en répartissant les activités entre les membres de I'équipe, en fonction de la production culinaire
attendue pour respecter les délais de production
= Suivre et contréler la production de 'équipe tout au long du service afin d'assurer la qualité des prestations

o Controle de l'application des regles d’hygiene et de sécurité dans le cadre du plan de maitrise sanitaire
(PMS) et document unique en restauration (DUERP)
» S'assurer de I'application par I'équipe des régles d'hygiene et de sécurité liées a I'activité en cuisine
= Faire appliquer les regles d’hygiene et de sécurité sanitaire afin de préserver la santé des clients lors de la production
culinaire
» Sensibiliser et faire appliquer des regles pour favoriser une démarche de développement durable

= Participer a I'amélioration continue de la qualité de vie au travail




OBJECTIFS DE LA FORMATION : MODALITES D'ORGANISATION

PREREQUIS

e Demandeurs d’emploi ou salariés : sans condition d'age

(parcours individualisé).

e Publics concernés : Avoir une expérience certaine en tant que

LE SUIVI PERSONNALISE

commis de cuisine

e Conditions : Avoir validé son projet professionnel de Cuisinier

o Prédispositions : golt réel pour les métiers de |'Hotellerie Un accompagnement individuel est réalisé par un

restauration, étre organisé, sens du contact, souhait de travailler formateur référent unique tout au long de la

o C o - : formation, pour suivre et réajuster le parcours de
en équipe, créativité et bonne résistance physique.

, i o L formation aux besoins de la personne.
e Formation accessible aux personnes en situation de

handicap. Des aménagements pédagogiques, matériels ou

organisationnels peuvent étre proposés aprés analyse des Un positionnement préalable effectué en amont, ainsi
besoins. gu'un entretien individuel avec le formateur référent
permettent d'analyser le parcours antérieur et les
acquis de la personne, d'échanger sur les objectifs de la
. formation et de proposer un parcours de formation

SUIVI DE REALISATION DE L’ACTION individualisé.

e L'apprenant devra signer dés son arrivée en cours théoriques ou

pratiques une feuille d'émargement par demies journées




EVALUATION DE LA FORMATION MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

e Séances de formation en salle

e Des évaluations auront lieu tout au long de la formation e Séances de Travaux Pratiques au sein du
o QCM restaurant d'application
o Mises en situation au sein du Restaurant d'application * Efudes de cas

o Evaluations de chaque bloc de compétences o Jeux de réles

o Dossiers techniques remis aux stagiaires
e LMS Catalyse

e Padlet
e Connexion Internet

e Une évaluation certificative finale
o L'obtention du TFP CUISINIER se déroule selon deux modalités

= Un questionnaire écrit « Salle Informatique

e qui permet de valider les compétences relatives au
a P P e Casque Oculus

pilotage du travail de I'équipe en cuisine, ainsi que le

contréle et l'application des regles d'hygiene et de

FORMATEUR REFERENT

sécurité dans le cadre du plan de maitrise sanitaire et
du document unique en restauration.

o Le temps imparti pour répondre & ce questionnaire

o M. COILLIOT Wilson

est de 1 heure

= Une mise en situation reconstituée

. : , : e Formateur accompli, motivé ayant démontré ses
e qui permet d'observer les compétences acquises par le

candidat dans l'exercice du métier de la certification connaissances des bonnes pratiques et du

w . . . fonctionnement dans le secteur de 'hotellerie et
visée relatives au Bloc 1: Production Culinaire.

la restauration ainsi que dans la formation
o Le temps imparti est de 5 heures 9

professionnelle.

e Compétences éprouvées dans I'amélioration de
la productivité, de 'efficacité et de la rentabilité
grdce a un leadership prospectif.

RESULTATS ATTENDUS

e 25 années d'expérience sur le terrain

Titre a Finalité Professionnelle

CUISINIER

validé par : CERTIFICATIONS et SERVICES - TOURISME
HOTELLERIE RESTAURATION LOISIRS

LIEUX & CONTACTS :
SEMEAC (65) :

e 0562453493

e Patricia ARTIGUES : patriciaartiguesecatalyse.fr



