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Le métier de commis de cuisine :

Le commis de cuisine tient une place centrale dans la
filiere de la restauration. Il contribue a la préparation de la
production culinaire en suivant les consignes de production
transmises par sa hiérarchie.

A ce titre, il réalise différentes activités selon les besoins et
la taille de I'établissement : sélection et lavage des produits
avant la production, préparation de tout ou partie des
entrées, des plats et des desserts, dressage des entrées,
plats chauds et des desserts, nettoyage des espaces et des
postes de travail, réception et stockage des livraisons.
Toutes ces opérations sont réalisées seul ou en équipe, en
appliquant les consignes et en respectant une organisation
définie en fonction du flux des commandes. Il réalise son
travail toujours sous la responsabilité d’un cuisinier, d’'un
chef de cuisine ou du responsable de I'établissement.

Objectifs :
A la fin de la formation, le stagiaire saura :

+ Reéaliser des pates fraiches conformément a la fiche technique
+ Reéaliser les différentes mises en forme des pates de la carte

- Elaborer des farces

- Elaborer des sauces

+  Maitriser les techniques du risotto

+ Assembler et dresser des assiettes

Bloc de compétences:

( )

Activité 2 : RNCP 37859 BC 02 - Réaliser des préparations culinaires de base en respectant les
consignes de production

Préparer et découper les produits selon les procédures et techniques en vigueur

Réaliser les préparations culinaires de base (entrées, plats) en suivant les consignes afin de répondre
aux impératifs de production

Réaliser des desserts de restaurant de base en suivant les consignes afin de répondre aux impératifs
de production

Apliquer les regles d’hygiéne et de sécurité alimentaire 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
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Programme Méthodes pédagogiques
Apports théoriques, travaux pratiques, démonstrations
culinaires, dégustations critiques, exercices d’application.

+ Réaliser de la pate a pates Pédagogie hybride, souple et interactive, adaptée a
+  Connaitre les différentes formes de pates chaque profil
* Maitriser les différentes cuissons des pates Supports et moyens utilisés
« Assaisonner les différentes sauces (4 sauces) Cuisine pedagtg_oglque équipée, matieres d’ceuvre,
. g . . . exercices pratiques.
Realiser les gnocchis et maitriser la CL!'SSOH Plateforme interactive, cours vidéo deétaillés et immersifs,
+ Monter des lasagnes et des cannellonis podcasts, quizz...
- Faconner et cuire des ravioles Les formateurs sont des experts du métier.
+ Realiser les différents bouillons : de légumes, de Public concerné et modalités d’acces
volaille, de boeuf, de poisson La formation est accessible a des personnes n’ayant pas

encore d’expérience professionnelle.

+  Maitriser les différentes cuissons et mouillages du Le candidat doit étre en capacité de lire et comprendre

riz au : poisson, champignons, viande, gorgonzola, des écrits simples (fiches techniques, consignes, etc.),
parmesan rédiger des informations élémentaires (transmission
. d’informations ou liste de produits manquants par
+ Assembler et dresser des assiettes en respectant exemple), de réaliser des opérations de calcul et de
les régles du « FRAC » (Forme, relief, abondance, conversion simples, et de s’exprimer en francais et se

faire comprendre au sein d’un collectif de travail.
Entretien individuel.
Accés a la formation selon le planning.

couleur)

Exemple de réalisations: . .
n . . . . Durée de la formation
+  Pates tagliatelles, spaghettis, penne rigate, fusillis, 63h dont 28h en présentiel (21h en ateliers pratiques et
crétes de coq, fettucine, cannelloni, pates colorées,  7h en tutorat entreprise) et 35h en e-learning

lasagnes et cannellonis Lieux de la formation

Paris, Bordeaux, Toulouse, La Croix-Valmer, Le Beausset,

Exemples de réalisations sauces : Saint-Maximin. Autres villes a venir.
+ Bolognaise, carbonara, gorgonzola, pesto alla Délai d'accés a la formation
genovese 2 mois

Evaluations
Test de positionnement initial, évaluations en cours et en
TR EE RS fin de formation
Les indicateurs complets sont accessibles sur Débouchés _ . _ .
Commis de cuisine, aide de cuisine, commis de cuisine
de collectivité, commis de cuisine tournant
Taux d'interruption . .

Taux de réussite SaI?;:ggieon en cours de Continuité de parcours o

99,2% 99 2% formation TFP Commis de cuisine puis TFP Cuisinier

A 1,3%

Accessibilité PMR
Adaptation en fonction du handicap
Référent handicap : 04 12 28 03 92

Certification
Validation du Bloc de compétences 2 du TFP commis de
cuisine RNCP 37859

Tarif
1750 €

Financement

Formation finangable par le CPF (Compte Personnel de
Formation), par France Travail, par I'entreprise ou a titre
personnel

Contact
04 12 28 03 92
contact@astoria-academie.com
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