Titre a Finalité Professionnelle

COMMIS(SE) DE CUISINE
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Une formation modulaire pour adapter chaque parcours
de formation aux profils des participants

x03 BLOCS DE COMPETENCES LIES AU METIER DE
Y  COMMIS DE CUISINE

* Préparer son poste de travail et son activité au sein d'une Objectifs
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 streté au travail

o Préparation du poste de travail selon les consignes de Code RNCP : 37859
production et les régles d'hygiéne et de sécurité sanitaire et de date d'enregistrement
sécurité au travail 19/07/23

* Rédliser des préparations culinaires de base en respectant
les consignes de production
o Réalisation des préparations culingires de base, salées et
sucrées selon les procédures et techniques en vigueur et selon
les consignes de production

o Réalisation des productions culinaires en respectant le cadre de
production attendu et en appliquant les régles d'hygiene et
sécurité sanitaire

» 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

o Rangement des produits en tenant compte de méthode de

stockage et en respectant les régles d'hygiéne sanitaire et de
sécurité au travai
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OBJECTIFS DE LA FORMATION : MODALITES D'ORGANISATION

PREREQUIS _
+ Domandours demploi ou salariés : sens conditin dége,  LE SUIVI PERSONNALISE

"f O P“s quuhfues, 5°”"°"°"* 'reactualis_er‘ 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.

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
RESULTAT ATTENDU sur les objectifs de la formation et de proposer un

Titre a Finalité Professionnelle parcours de formation individualisé.

COMMIS(SE) DE CUISINE
validé par : CERTIFICATIONS ET SERVICES - TOURISME
HOTELLERIE RESTAURATION LOISIRS

e eqmpe, creahvlfe et bonne resmtance physique

LIEUX & CONTACTS :
TOULOUSE (31) :

e 0562141478

e Julie PUYET : juliesoukraecatalyse.fr
SEMEAC (65) :

* 0562453493

e Patricia ARTIGUES : patriciaartiguesecatalyse.fr
PAU (64) :

e 0559 27 55 40

DA COSTA Christophe : secretariatpauacatalyse.fr



