Titre & Finalité Professionnelle

COMMIS(SE) DE CUISINE

PARCOURS INDIVIDUALISE

& BLOCS DE COMPETENCES LIES AU METIER DE COMMIS DE CUISINE

e Préparer son poste de travail et son activité au sein d’une cuisine

o Collaboration au sein d'un collectif de travail en adoptant une posture professionnelle et une

communication adaptée tout en veillant aux régles de siireté au travail (56 heures)

o Préparation du poste de travail selon les consignes de production et les régles d'hygiéne et de sécurité
sanitaire et de sécurité au travail (91 heures)

» Réaliser des préparations culinaires de base en respectant les consignes de production
o Réalisation des préparations culinaires de base salées et sucrées selon les procédures et techniques
en vigueur et selon les consignes de production (210 heures)

o Réalisation des productions culinaires en respectant le cadre de production attendu et en

appliquant les régles d’hygiéne et sécurité sanitaire (105 heures)
* Réceptionner et stocker des marchandises
o Réception des produits et participation & 'approvisionnement des marchandises & partir des

documents administratifs et en réalisant le suivi des mouvements de stocks (42 heures)

o Rangement des produits en tenant compte de méthode de stockage et en respectant les regles

d'hygiéne sanitaire et de sécurité au travail (14 heures)




& PROGRAMME DETAILLE

 Préparer son poste de travail et son activité au sein d’une cuisine dans le cadre d’une production culinaire
o Collaboration au sein d'un collectif de travail en adoptant une posture professionnelle et une communication
adaptée tout en veillant aux régles de siireté au travail
= Adopter une posture professionnelle permettant de collaborer efficacement au sein d'un collectif de travail
= Communiquer de maniére compréhensible avec son environnement de travail pour faciliter les transmissions d'information
= Appliquer les régles de sureté sur son lieu de travail afin de veiller & sa protection et de réduire tous risques éventuels

o Préparation du poste de travail selon les consignes de production et les régles d’hygiéne et de sécurité sanitaire

et de sécurité au travail

= 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 régles, les principes d'hygiéne et de sécurité sanitaire afin de préserver la santé des consemmateurs lors de la
préparation du poste de fravail

= Nettoyer son poste de travail (aprés toute production) en appliquant les protocoles dhygiéne et de développement durable afin
d'obtenir un espace de travail propre et sécurisé.

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

o Préparation et réalisation d'un menu, en respectant les régles de sécurité du travail et en appliquant les régles
d’hygiéne alimentaire
= Préparer et nettoyer son poste de travail avant, pendant et aprés la production culinaire pour garantir I'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 aptimiser les valeurs gustatives et nutritives des produits
= Appliquer la réglementation et |es régles de sécurité et de santé au travail afin de veiller & sa sécurité et celles des autres

* Réaliser des préparations culinaires de base en respectant les consignes de production
o Réalisation des préparations culinaires de base salées et sucrées selon les procédures et techniques en vigueur
et selon les consignes de production
= Préparer et découper les produits selon les procédures et techniques en vigueur
m Réaliser les préparations culinaires de base (entrées, plats) en suivant les consignes afin de répondre aux impératifs de production
s Réaliser des desserts de restaurant de base en suivant les consignes afin de répondre aux impératifs de production

o Réalisation des productions culinaires en respectant le cadre de production attendu et en appliquant les régles
d’hygiéne et sécurité sanitaire
= Appliquer les régles d'hygiéne et de sécurité sanitaire afin de préserver la santé des clients lors de la production culinaire
= Respecter le cadre de production afin de répondre aux exigences attendues en cuisine

* Réceptionner et stocker des marchandises
o Réception des produits et participation & l'approvisionnement des marchandises & partir des documents
administratifs et en réalisant le suivi des mouvements de stocks

= Réceptionner les marchandises en tenant compte des exigences réglementaires et contractuelles afin de contréler les produits
» Participer & |'approvisionnement des marchandises en estimant les produits nécessaires & la production afin de limiter le gaspillage

o Rangement des produits en tenant compte de méthode de stockage et en respectant les régles d’hygiéne
sanitaire et de sécurité au travail
= Ranger les marchandises en appliquant des méthodes de stockage, de tragabilité et de gestion des déchets
s Appliquer les régles de sécurité et d'hygiéne alimentaire lors du stockage des marchandises afin d'assurer la conformité sanitaire des

produits
» Appliquer les régles de sécurité et santé au travail lors de la manipulation des marchandises afin de veiller & sa sécurité et celles des

autres




' OBJECTIFS DE LA FORMATION : ~ MODALITES D'ORGANISATION

PREREQUIS
RESULTATS ATTENDUS

Pour chaque statut, des prérequis sont nécessaires ! 2 G TR 3
Titre a Finalité Professionnelle

o Apprenti : étre dgé de 18 & moins de 30 ans. Pas de limite d'age COMM'S(SE) DE CUISINE

| ti ituation de handicap. Abres i ce S
el sl e R validé par la Commission Paritaire Nationale de
e Contrat de professionnalisation : étre Gdgé de 18 & 25 ans (des

A I'Emploi de I'Industrie Hételiere
possibilités existent pour les plus de 26 ans).

» Demandeur d'emploi : sans condition d'dge (parcours

individualisé). LE SUIVI PERSONNALISE

* Publics concernés : peu ou pas qualifiés, souhaitant réactualiser

leurs compétences professionnelles ou changer de secteur. s et
Un accompagnement individuel est réalisé par un

» Conditions : Avoir validé son projet professionnel de Commis de formateur référent unique tout au long de la

S formation, pour suivre et réajuster le parcours de

 Prédispositions : goit réel pour les métiers de [I'Hbtellerie

formation aux besoins de la personne.

restauration, étre organisé, sens du contact, souhait de travailler en

Siie SIAamiis of Bonne Tesidfafios Ky sdin. Un positionnement préalable effectué en amont, ainsi

qu'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
individualisé.

LIEUX & CONTACT
TOULOUSE (31) :

* 0562141478

* Laura MAFRA : secretariatecatalyse.fr
SEMEAC (65) :
e 0562453493
* Patricia ARTIGUES : patriciaartiguesecatalyse.fr



