@ LES OBJECTIFS DELA FORMATION

e Travailler en équipe en adoptant une communication et une
attitude professionnelles, tout en respectant les régles de
sécurité.

e Préparer le poste de travail selon les consignes de
production et les régles d’hygiéne et de sécurité.

e Réaliser des préparations culinaires de base salées et
sucrées selon les techniques et consignes.

e Produire des plats en respectant les régles d’hygiéne, de
sécurité et le cadre de production.

e Participer & la réception et a la gestion des stocks en
contrélant et en rangeant les marchandises selon les régles
de stockage.

1 METIERS VISES

e Commis de cuisine
e Commis de cuisine de collectivité

(/) VALIDATION

Le TFP Commis de Cuisine est un diplome de niveau 3, inscrit
au RNCP37859. Un TFP est un Titre a Finalité Professionnelle
c'est-a-dire une certification délivrée par une branche
professionnelle qui atteste de la maitrise de compétences
métier.

Il est ouvert a tous : jeunes en initial, salarié, demandeur
d’emploi et & n‘importe quel moment de sa vie professionnelle.

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

E) CONDITIONS D'ACCES
& PRE-REQUIS

¢ Pas de prérequis

e Tout public : étre agé(e) de 16
ans minimum

e Inscription : de janvier a
décembre - Sélection : sur

dossier et/ou entretien

~

Pour postuler a ce TFP commis de
cuisine vous devez avoir le sens de
I'observation, le godt du travail bien
fait, une forte motivation et étre
résistant au stress. Vous aimez aussi
travailler en équipe.
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%, METHODE
D'EVALUATION

e Etudes de situation numérisées
et questionnaire, mise en
situation reconstituée / 3 blocs
de compétences a valider


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

PROGRAMME

@ LES INFOS PRATIQUES

PREPARER SON POSTE DE TRAVAILET SON ACTIVITE e Cette formation est en alternance et sa durée

AU SEIN D'UNE CUISINE

Préparer son poste de travail en respectant les
consignes et les besoins de production
Appliquer les régles et principes d’hygiéne et
de sécurité alimentaire

Nettoyer son poste de travail

Appliquer les régles de sécurité et santé

REALISER DES PREPARATIONS CULINAIRES DE BASE
EN RESPECTANT LES CONSIGNES DE PRODUCTION

Préparer et découper les produits

Réaliser les préparations culinaires de base en
suivant les consignes

Réaliser des desserts de restaurant de base
Appliquer les régles d’hygiéne et de sécurité
alimentaire

Respecter le cadre de production

RECEPTIONNER ET STOCKER DES MARCHANDISES

Réceptionner les marchandises en tenant
compte des exigences réglementaires et
contractuelles

Participer a 'approvisionnement des
marchandises en estimant les produits
nécessaires & la production

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

Appliquer les régles de sécurité et d’hygiéne
alimentaire lors du stockage des
marchandises

Appliquer les régles de sécurité et santé au
travail lors de la manipulation des
marchandises

PROGRAMME COMPLET
DISPONIBLE SUR NOTRE SITE

de la formation sera de 6 d 24 mois, en entrées
et sorties permanentes et parcours
individualisé

e Possibilité d'entrer en formation a tout
moment

e Cette formation peut étre réalisée dans le
cadre d’une reconversion professionnelle

e Cursus en présentiel

FINANCEMENTS & TARIFS

Cette formation peut étre financée dans le cadre :

e De l'alternance (contrat de
professionnalisation)

¢ De la formation continue (Pro-A, plan de
développement des compétences...)

e D’un Projet de Transition Professionnelle -PTP-
(ex CIF) salarié ou demandeur d’emploi

e D’un financement spécifique pour demandeur
d’emploi avec possibilité de prise en charge
des colts de formation

e D’un financement individuel

e D’une Validation des Acquis et de I'Expérience
- VAE

e Du CPF, Compte Personnel de Formation

Les tarifs :
e \oir sur notre site

.

Nos campus sont accessibles aux personnes d
mobilité réduite. Pour toute question relative au
handicap, un référent handicap FIM est a votre
écoute : emmanuel.mahe@normandie.cci.fr

RETROUVEZ TOUTES LES INFOS
SUR NOTRE SITE



https://fim.fr/vae-validation-des-acquis-de-lexperience/
https://fim.fr/vae-validation-des-acquis-de-lexperience/
mailto:emmanuel.mahe@normandie.cci.fr

