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OBJECTIFS DE LA
FORMATION

Le commis de cuisine travaille dans différents
secteurs de la restauration : en restauration
traditionnelle, en restauration de chafne, en
restauration collective, en restauration de type
rapide et dans des structures telles que des
restaurants traditionnels, gastronomiques,
thématiques, des brasseries, bistrots, des
restaurants en hétellerie, des cafétérias, des
services de traiteurs.

La restauration commerciale qui est la
principale pourvoyeuse en emplois. Le commis
de cuisine travaille généralement en
restauration traditionnelle au sein d'une petite

équipe (moins de 10 salariés)

Quelles sont les blocs de

compétences abordées?

» Préparer son poste de travail et son
L N "
activité au sein d'une cuisine
» Réaliser des préparations culinaires de
base en respectant les consignes de
production

» Réceptionner et stocker des marchandises

MODALITES D'ACCES

Cette formation de niveau 3 est accessible par
I'alternance.

Pré-requis : maitrise du frangais.

Admission sur entretien de motivation et projet
professionnel en lien avec le secteur d'activité.
Les sessions démarrent en janvier chaque
année. Il est possible d'intégrer I'entreprise :

- en contrat de professionnalisation, jusqu'a 2
mois avant |'entrée en formation;

- en contrat d'apprentissage, jusqu'a 3 mois
avant l'entrée en formation.

Pas de contrat 7 Pas de probléme ! En
apprentissage, vous pouvez entrer en formation
et vous avez jusqu'd 3 mois pour trouver une
entreprise d'alternance.

Contact du référent :

Camille Charbonnier : 07.67.31.12.16

DUREE

Titre d'une durée de 6 mois. 25% de la durée
du contrat est effectuée en CFA, sur la base
d'un jour par semaine. 75% du contrat est
effectué en entreprise.

Durée totale de la formation :

910 heures dont 258 heures en formation.

PRISE EN CHARGE

La formation est éligible au financement par
les OPCO dans le cadre du contrat
d'apprentissage et de professionnalisation; ou
par le CPF et le CPF de transition.

Le tarif de la formation est observable sur

demande.

MODALITES
PEDAGOGIQUES

¢ La formation se déroule dans nos locaux, au
18, rue de la Rainiére, 44300 Nantes.

* Les séances de pratique se dérouleront
dans nos plateaux techniques et
alimenteront le restaurant d'application.

* Les séances théoriques se dérouleront en
présentiel et distanciel asynchrone

* Accompagnement en centre de formation
et en entreprise

e 2 semaines de dossier professionnel

réalisées pendant I'année

MODALITES
D'EVALUATION

« Certification professionnelle délivrée par la
CPNE-IH;

» Chaque bloc de compétences de la
certification est évalué de maniére
autonome et la certification est réputée
acquise dés lors que le candidat a validé

les trois blocs de la certification



