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PARGOURG INTEGRE - TITHE A FINALITE PROFEGOIONNELLE GOMMIS Dt GUISINE

DUREE : 812 heures (dont 252 heures en entreprise)

| X ‘ ‘;{4 Permettre aux stagiaires d'accéder au métier de commis de cuisine en intégrant des spécia-
é = A—g‘_&i” lisations en cuisine
Objectifs Pédagogiques Connaitre les aliments traditionnels, oubliés, du terroir, Réaliser des préparations préliminaires
it - ¢ Connaitre les différentes cuissons (viandes, poissons, légumes ..)
ﬂ 4’“!-5.‘1 ¢ Reéaliser des fonds et sauces, Concevoir des patisseries de restauration
- | * Y Dresser des plats et les transmettre au personnel de salle, Participer a I'entretien du poste de la

cuisine et des locaux annexes.
¢ Appliquer les régles d'hygiéne et de sécurité en vigueur, Réceptionner et controler les achats ali-
mentaires.

¢ Savoir organiser son poste de travail, Utiliser les fiches technigues
¢  Sespécialiser dans la fabrication de pizzas.
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VALIDATION
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¢ Restaurant d'application | :
i o [ITAE A HINALITE PROFESSIONNELLE : COMMIS DE GUISINE
Q Alternance de cours theoriques et pratiques g _ =
¢ Bilans pédagogiques
0 Sensibilisation au Développement Durable Public concemé®
O Sensibilisation a la Citoyenneté Prérequis
¢ Technigues de recherche de stage et d’'emploi
0 Stages d'application en entreprise DN
| 0 Bilan Intermédiaire et Final — _
° Demandeurs d'emplois
° Etre en forme physiquement (station debout, manutention |

|égere et parfois déplacement d'objets encombrants) |

|
|
Modalités TR |
d’Evaluations ' |
e

|
|

0 Observation en situation de travail réelle ou au |

cours d'une mise en situation reconstituée, question- |

! nement, étude de cas.
i ¢ Attestation de la DRAAF i
f 0 Rapport de stage '

¢ Examen final | b

0,00

www.catalyse.fr Société au capital de 50 000 € - RCS Tarbes 407 654 375-APE 8559A
Déclaration d'activité enregistré sous le N°73650023765 « cet enregistrement ne vaut pas agrément de |'état »



PROGRAMME

RECEPTIONNER ET STOCKER DES MARCHANDISES, DES PRODUITS

v" Etre capable d’assurer le contréle, la réception et le stockage des marchandises
o Le contrdle de marchandises o Les inventaires physiques
o Les DLC et DDM des produits o Le déconditionnement et la tragabilité des produits
o Les régles de stockage (températures)
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REALISER LES PREPARATIONS CULINAIRES DE BASE
LES FONDS & SAUCES

v Rassemblement de tous les ingrédients nécessaires 4
la préparation des plats

14

w 9 v" Réalisation des travaux préparatoires: lavage et v" Connaitre les différentes techniques de liaisons (farine,
s épluchage des légumes, roux, maizena, réduction, matiére grasse)
v" Les différentes tailles de légume v" L'utilisation des sauces et fonds en PAI (Produit

v" Réception de la matiére d’ceuvre et contrdle des

Alimentaire Industriel)

livraisons

v" Utilisation d’une mandoline, un robot, tranchage

v" Transformation des produits bruts (viande, volaille,
poissons...)

v Utilisation de produits semi-élaborés.

LA PATISSERIE

v" Les technologies de la pétisserie

v" Les pites de base (feuilletées, brisées, génoise, etc.)

v" Les crémes sucrées (anglaises, patissiéres, fouettées...)

v" Les techniques de réalisation et les gestes

v" Le vocabulaire technique et son application (Tamiser,
chemiser, pocher, mouler, etc.)

LES CUISSONS

v La cuisson dans un
bouillon...)

La cuisson des ccufs
Les techniques de cuisson (griller, braiser, poéler,
sauter, rotir)

La cuisson des légumes (étuver, braiser...)

La cuisson des pétes et du riz

Les techniques de friture

Les cuissons vapeurs, les cuissons avec une sonde
Les assaisonnements.

liquide (pochage, court-
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APPLIQUER LES REGLES DE SECURITE ALIMENTAIRE

v" Application des régles d’hygiéne et de sécurité relatives aux v Réglementation dans I’entreprise
aliments et aux personnes conformes a la réglementation en v" Sécurité de I'ensemble des salariés dans ’entreprise
vigueur v" Risques psycho sociaux en entreprise
v" Sensibilisation a la microbiologie v" Gestion des risques naturels et technologiques liés & "activité
v" La notion de danger (TIAC) et les procédures de controle v Ergonomie du poste de travail
v" Le Guide de bonnes pratiques hygiéniques v Gestes et postures

NETTOYER ET DESINFECTER LES ESPACES, LES PLANS DE TRAVAILS, AVEC LES PRODUITS &
MATERIELS APPROPRIES

v Application de la méthode H.A.C.C.P. v" L’installation du poste de travail et premiers travaux

v" Entretien de son poste de travail et des locaux affectés a la v Les techniques de nettoyage selon le plan de maitrise sanitaire,
cuisine v" Les produits d’entretiens

v Le lavage, la désinfection et le séchage des mains

v La marche en avant, La chaine du froid

MODULES COMPLEMENTAIRES :
BUREAUTIQUE & NTIC

v' Les outils et services
I"information client

v" Fidéliser ses clients et les faire réserver sur place et sur le
site internet

v Création d’un site Web sur un restaurant virtuel

v Evaluation, modernisation et ¢largissement des niveaux de
compétences sur les modules: WORD, EXCEL,
POWERPOINT.

TECHNIQUES DE RECHERCHE D’EMPLOIS

v Elaboration du CV
v Simulation d’entretien d’embauche
¥" Rencontre et entretien professionnel

innovants pour augmenter

DEVELOPPEMENT DURABLE
LA CITOYENNETE



