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Objectifs:
Par sa maitrise de la technique culinaire et sa rigueur, le commis de cuisine contribue a la
satisfaction de la clientele et a la réputation de I’établissement. Il réalise des productions

culinaires simples, les dresse avec gotit et les envoie conformément aux consignes de son
supérieur hiérarchique.

Bloc de compétences:

Activité 1
Réceptionner, stocker et inventorier les
produits

Activité 2
Préparer, dresser et envoyer des entrées
et des desserts

Activité 3
Préparer, dresser et participer a I’envoi
des plats chauds

Activité 4
Nettoyer et remettre en état les matériels,
les postes de travail et les locaux
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OTELLERIE ET DE LA RESTAURATION

Méthodes pédagogiques

Alternance de temps expositifs, démonstratifs et de phases pratiques.

Travaux pratiques, Mises en situation., Jeux de roles, Exercices d'application, Etudes de cas, Apports théoriques, Supports et moyens
utilisés: bar équipé et matiére d'oeuvre, Salle de formation, Support pédagogique, Vidéos.

Alternance entre périodes au centre de formation et en entreprise.

Les formateurs sont des experts ayant une expérience du terrain.

Supports et moyens utilisés:
Fiches techniques, livres, documents, pratique en cuisine, quizz.
Les formateurs sont des experts métier ayant une expérience du terrain.

Public concerné et pré-requis
Aucun

Durée de la formation en centre de formation
420h

Lieu de formation
CFA 3 Caps - 83420 La Croix Valmer

Délai d’accés a la formation
1 mois

Modalités de mise en oeuvre

Formation en présentiel

Apres entretien et passage du test de positionnement, le stagiaire se voit remettre un livret d'accueil, le programme de formation, et
la fiche RNCP.

Modalités d'évaluation
Test de positionnement initial et final
Pendant la formation
Evaluations théoriques et pratiques - Contréle en cours de formation.
A l'issue de la formation
Etudes de situations numérisées et questionnaires
Mises en situation
Entretien d’évaluation a partir d’'une production écrite réalisée par le candidat et
d’'une mise en situation technique
A lissue de la formation : passage du diplome devant jurys, diplome validé
par le Ministere du travail.

Modalités d’acces
Test de positionnement initial et final
Pendant la formation: Contréle en cours de formation.

Débouchés
Commis de cuisine, commis de cuisine en collectivité, premier commis, commis tournant

Continuité de parcours
CAP Cuisine, TP Responsable d'unité de restauration collective

Accessibilité PMR
Adaptation en fonction du handicap - Tel référent handicap: 04 89 110 114

Certification
Oui

Validation visée

Titre professionnel Commis de cuisine
Ce titre est composé de 4 Certificats de Compétences Professionnelles (CCP) et est accessible
a la suite d'un parcours de formation ou par capitalisation de CCP.

Validation totale ou partielle des blocs
Validation d'un bloc=taux supérieur a 80%
Validation compléte=validation de tous les blocs

Financable C.P.F
Formation financable par votre compte CPF

Contact
Tel secrétariat : 04 89 110 114 ou CFA: 04 89 110 125
Du lundi au vendredi de 9h a 12h et de 14h a 17h
TKL Forma - Centre affaire St Max - 436 av de la Maximinoise 83470 St M
Mail : contact@tklforma.com Site Internet : tklforma.com Tel : 04
CFA des 3 Caps : 777 boulevard Georges Selliez - 83420 La
Mail : contact@cfa3caps.fr Site internet : cfa3caps.fr Tel :





