
BLOC DE COMPÉTENCES LIÉ AU MÉTIER DE COMMIS DE CUISINE

Préparer son poste de travail et son activité au sein d'une cuisine dans le cadre de la
production culinaire 

CONTENU

COMMIS DE CUISINE

Adopter une posture professionnelle permettant de
collaborer efficacement au sein d’un collectif de travail
Communiquer de manière compréhensible avec son
environnement de travail pour faciliter les transmissions
d’information
Appliquer les règles de sureté sur son lieu de travail afin de
veiller à sa protection et de réduire tous risques éventuels 
Préparer son poste de travail en respectant les consignes et
les besoins de production tout en identifiant les
informations relatives aux produits et pratiques alimentaires
Appliquer les règles et les principes d'hygiène et de sécurité
alimentaire pour préserver la santé des consommateurs lors
de la préparation du poste de travail
Nettoyer son poste de travail (après toute production) en
appliquant les protocoles d'hygiène et de développement
durable afin d'obtenir un espace de travail propre et
sécurisé.
Appliquer les règles de sécurité et santé au travail afin de
veiller à sa sécurité et celles des autres 

 


