Titre a Finalité Professionnelle
COMMIS(SE) DE CUISINE

PARCOURS INDIVIDUALISE

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

@& BLOCS DE COMPETENCES LIES AU METIER DE
COMMIS DE CUISINE

e Préparer son poste de travail et son activité au sein |
d'une cuisine dans le cadre de la production culinaire P : J

« Réaliser des préparations culinaires de base en " [
respectant les consignes de production y g

o Receptionner et stocker des marchandises

Eﬂ(} MODULES COMPLEMENTAIRES
e Le Développement durable ‘ ' v
La citoyenneté |
-

Les Soft-Skills | -

Techniques de Recherche d'emplois
Utiliser un equipement informatique ‘
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Utiliser les services de l'Internet
Communiquer et échanger sur Internet
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A\ INVESTIR
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|- Occitanie | DANS VOS
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OBJECTIFS DE LA FORMATION : MODALITES D'ORGANISATION

RESULTATS ATTENDUS

TFP COMMIS DE CUISINE

validé par la Commission Paritaire Nationale de
'Emploi de l'Industrie Hoteliere

PREREQUIS

Pour chaque statut, des prérequis sont nécessaires :
o Apprenti : étre agé de 18 a moins de 30 ans. Pas de limite d'age LE SUIVI PERSONNALISE
pour les apprentis en situation de handicap.

Contrat de professionnalisation : étre agé de 18 a 25 ans (des Un accompagnement individuel est réalisé par un

formateur référent unique tout au long de la
formation, pour suivre et réajuster le parcours de

formation aux besoins de la personne.

possibilités existent pour les plus de 26 ans).

Demandeur d’emploi : sans condition d'‘age (parcours
individualisé).

Publics concernés : peu ou pas qualifiés, souhaitant réactualiser
leurs compétences professionnelles ou changer de secteur.

Conditions : Avoir validé son projet professionnel de Commis de . , ,
PRLECL Un positionnement prealable effectue en amont,

ainsi qu'un entretien individuel avec le formateur
référent permettent d'analyser le parcours
restauration, étre organisé, sens du contact, souhait de travailler en antérieur et les acquis de la personne, d'échanger
equipe, créativité et bonne résistance physique. sur les objectifs de la formation et de proposer un
parcours de formation individualisé.

cuisine.

Prédispositions : golt réel pour les métiers de [’hotellerie

LIEUX & CONTACTS :

TOULOUSE (31) :

e 0562141478

o Julie SOUKRA : juliesoukra@catalyse.fr
SEMEAC (65) :

e 0562453493

o Patricia ARTIGUES : patriciaartigues@catalyse.fr
PAU (64) :

e 0559275540

e DA COSTA Christophe : secretariatpau@catalyse.fr
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