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RNCP 37859 - (ENREGISTREE LE 19/07/2023)

- Formation en présentiel -

OBJECTIFS ET CONTEXTE DE LA CERTIFICATION :

Le commis de cuisine tient une place centrale dans la filiere de la restauration. Il contribue & la préparation de la
production culinaire en suivant les consignes de production transmises par sa hiérarchie. A ce ftitre, il réalise
différentes activités selon les besoins et la taille de |'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.

Le commis doit respecter les conditions réglementaires d’hygiéne et de sécurité sanitaire relatives a la restauration
lors de toutes ces activités.

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.

Il doit porter des équipements de protection individuels réglementés et respecter tous les protocoles en vigueur pour
contribuer & sa sécurité et a celle de son entourage pendant les activités.

DUREE DU PROGRAMME :
3 Mois (420 heures) + 1 Stage (280 heures minimum)

PRIX DE LA FORMATION ET FINANCEMENTS:

9510 € TTC + Equipements professionnels 480€ TTC
Cette formation est certifiante, elle faire I'objet d'un financement partiel ou total par la branche professionnelle
(AKTO), France Travail, ou par Transition Pro.

PRE-REQUIS ET PUBLIC VISE : MODALITES D'ACCES :
Avoir plus de 18 ans. La formation est accessible aprés le passage
La formation est accessible & des personnes n‘ayant d'un questionnaire écrit digitalisé et d'un
pas encore d'expérience professionnelle. entretien oral, elle est accessible jusqu'a 15 jours

Le candidat doit étre en capacité de lire et de avant le début de la formation.

comprendre des écrits simples (fiches techniques,

consignes, etfc.), rédiger des informations

élémentaires (transmission d'informations ou liste de \ '
N\

produits manquants par exemple), de réaliser des
opérations de calcul et de conversion simples, et de @ CETTE FORMATION EST ACCESSIBLE AUX

s'exprimer en francais et se faire comprendre au sein PERSONNES EN SITUATION DE HANDICAP.

d'un collectif de travail. Contactez madeline.douteauedarwin.camp
pour étudier 'adaptabilité de la formation.


https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37859/

METHODES PEDAGOGIQUES :

La formation est dispensée en présentiel.

Les séquences pédagogiques s'appuient sur des démonstrations techniques, des ateliers pratiques, des apports
théoriques, et des mises en application en conditions réelles en restaurant d'application.

Un accompagnement personnalisé est assuré tout au long du parcours : entretiens individuels, auto-évaluations,
et points réguliers en lien avec les employeurs.

COMPETENCES VISEES :

Adopter une posture professionnelle permettant de collaborer efficacement au sein d'un collectif de travail.

Communiquer de maniére compréhensible avec son environnement de travail pour faciliter les transmissions
d'information.

Appliquer les régles de sireté sur son lieu de travail afin de veiller & sa protection et de réduire tous risques
éventuels.

Préparer son poste de travail en respectant les consignes et les besoins de production tout en identifiant les
informations relatives aux produits et pratiques alimentaires.

Appliquer les régles et principes d'hygiéne et de sécurité alimentaire afin de préserver la santé des
consommateurs lors de la préparation du poste de travail.

Nettoyer son poste de travail (aprés toute production) en appliquant les protocoles d'hygiéne et de
développement durable afin d'obtenir un espace de travail propre et sécurisé.

Appliquer les régles de sécurité et santé au travail afin de afin de veiller & sa sécurité et celles des autres.
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.

Appliquer les régles d’hygiene 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.

Réceptionner les marchandises en tenant compte des exigences réglementaires et contractuelles afin de
contréler les produits.

Participer & |'approvisionnement des marchandises en estimant les produits nécessaires a la production afin
de limiter le gaspillage.

Ranger les marchandises en appliquant des méthodes de stockage, de tragabilité et de gestion des déchets.

Appliquer les regles de sécurité et d’hygiéne alimentaire lors du stockage des marchandises afin d'assurer la
conformité sanitaire des produits.

Appliquer les régles de sécurité et santé au travail lors de la manipulation des marchandises afin de veiller &
sa sécurité et celles des autres.

BLOCS DE COMPETENCES :

RNCP37859BCO1 - Préparer son poste de travail et son activité au sein d'une cuisine (50 heures)

RNCP37859BC02 - Réaliser des préparations culinaires de base en respectant les consignes de
production (356 heures)

RNCP37859BC03 - Réceptionner et stocker des marchandises (14 heures)



PROGRAMME :

Restaurant d'application :
Préparation et mise en place pour les services du midi encadrées par un formateur.

Ateliers de techniques culinaires :
Patisserie
Techniques de cuisine

Ateliers complémentaires animés par des experts pour approfondir les sujets étudiés :
Hygiéne alimentaire
Gestion des stocks

Un stage complémentaire de 2 mois (soit 40 jours ou 280 h) dans notre réseau de restaurateurs engagés pour
compléter son expérience professionnelle :

 Apprentissage en situation de travail au sein de la cuisine de I'établissement choisi.

e Encadré par le chef de cuisine du restaurant partenaire.

e Suivi par I'équipe pédagogique de La Source pour s'assurer du bon déroulement du stage

PLATEAUX TECHNIQUES:

Restaurant d'application, laboratoires de cuisine équipés, salles de cours équipées de matériel de diffusion et
de matériel informatique.

DEBOUCHES :

Commis de cuisine, aide de cuisine, commis de cuisine de collectivité, commis de cuisine tournant.

MODALITES D’EVALUATION :

Positionnement préalable (pré-inscription) : 30 minutes d'entretien oral + 30 minutes de questionnaire QCM
écrit. Le candidat doit étre en capacité de comprendre des écrits simples, rédiger des informations de base,
effectuer des calculs élémentaires et savoir s'exprimer en frangais et se faire comprendre au sein d'un collectif
de travail.

Evaluation continue (en cours de formation) : Quizz, entretiens individuels, suivi avec le tuteur de stage,

examens blancs.

Evaluation finale (TFP Commis de cuisine) :

e Epreuve 1 (1h) - Etude de situation : Questions sur le travail en équipe, la posture professionnelle et la
préparation du poste de travail. (Bloc 1: Préparer son poste de travail et son activité en cuisine).

o Epreuve 2 (5h + entretien 10 min) - Mise en situation : Réalisation de préparations culinaires (plat + dessert)
a partir d'une fiche technique et des ingrédients fournis, suivie d'un entretien pour valider les compétences.
(Bloc 2 : Réaliser des préparations culinaires de base en respectant les consignes de production).

o Epreuve 3* (45 min) - Etude de situation et questionnaire écrit : Questions sur la réception et le stockage
des marchandises. (Bloc 3 : Réceptionner et stocker des marchandises).

* Chaque bloc de compétences de la certification est évalué de maniére autonome. Une attestation de
réussite partielle est délivrée en cas de validation incompléte. La certification est réputée acquise dés lors que
le candidat a validé les trois blocs de la certification.

INTERVENANTS

Mathilde Curt (cheffe de cuisine formatrice) | Nicolas Perrot (chef de cuisine formateur) | Madeline Douteau
(service en restaurant d'application) | Frédérique Berthelot (gestion des stocks et des approvisionnements)
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87 Quai des Queyries, Darwin éco-systéeme, 33100 Bordeaux
SIRET : 919 503 433 00014 | N°déclaration d'activité : 75331542733 | UAI : 0333610V

Site internet campus de Bordeaux : https://lasource-darwin.com/

Nous contacter : contactlasourceedarwin.camp
06 2187 99 80
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processus certifié
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La certification qualité a 618 délivrée au titre de la catégorie daction suivante :
ACTIONS DE FORMATION ET ACTIONS DE FORMATION PAR APPRENTISSAGE


https://www.facebook.com/p/La-Source-Darwin-100091143528977/
https://fr.linkedin.com/school/lasourceecole/
https://www.instagram.com/lasource_darwin/
https://www.youtube.com/channel/UCC3wlaoqjjhkP5WscUeV0Cw/videos?view=0
https://lasource-darwin.com/

