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Objectifs

Le Commis de Cuisine tient une place centrale dans la filiére de la restauration. Il contribue a la préparation de la production
culinaire. Il réalise entrées, plats et desserts, et en assure le dressage. || maintient son poste de travail et respecte les normes
d’hygiéne. Il réceptionne, contrble et range les livraisons. Il travaille en équipe sous la supervision d’un chef, en appliquant
consignes et protocoles.
Objectifs de la formation

¢ Collaborer au sein d’'une équipe en adoptant une posture professionnelle et une communication claire, tout en respectant

les régles de sdreté

o Préparer son poste de travail selon les consignes de production et les normes d’hygiéne et de sécurité

* Réaliser des préparations culinaires de base (salées et sucrées) en appliquant les techniques et procédures en vigueur

¢ Produire des plats conformes aux attentes, dans le respect des regles d’hygiéne et de sécurité sanitaire

¢ Réceptionner les produits, participer a I'approvisionnement et assurer le suivi des stocks

* Ranger les marchandises selon les méthodes de stockage et les normes d’hygiéne.

Programme

RNCP37859BCO01 — Préparer son poste de travail et son activité au sein d’une cuisine

RNCP37859BC02 — Réaliser des préparations culinaires de base en respectant les consignes de production
RNCP37859BC03 — Réceptionner et stocker des marchandises

Autre(s) : Anglais professionnel

Niveau d'entrée Niveau de sortie

Sans niveau spécifique Niveau CAP, BEP

Liste des certifications

Titre professionnel commis de cuisine
Code RNCP : 38722

Métiers associés

G1602 — Personnel de cuisine

N° session Modalité Lieu Du Au
2178689 Présentiel Bruz 31/08/2026 30/06/2027

2178690 Présentiel Bruz 31/08/2026 30/06/2027
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