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FICHE DIPLOME CUISINE

Réf: FI_CU_05

TFP COMMIS DE CUISINE

Le (la) titulaire de ce titre participe a toutes les étapes d'élaboration des plats, sous la
responsabilité du chef de cuisine. ll(elle) réalise les préparations de base et les mets

simples.
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Formation

certifiante ol D Niveau 3

PREREQUIS :

® Pasde prérequis

OBJECTIFS:

Réceptionner les marchandises et contribuer a gérer les stocks
Transformer les produits pour des préparations froides
Réaliser des préparations chaudes

Réaliser des préparations en patisserie

Mettre en ceuvre les techniques de cuisson

Nettoyer et désinfecter les espaces de travail

Appliquer les régles de sécurité alimentaire

POUR QUELS METIERS ?

® Commis de cuisine,
® Aide de cuisine
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Eligible au CPF
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EFFECTIFS

12 personnes
par groupe de métier.
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TARIFS

Public apprenti :

Formation prise en charge
par 'OPCO de branche.

Format de formation

Formation en présentiel et

Formation non
accessible en bloc
de compétences.

PUBLIC

Tout public en reconversion
ou en professionnalisation.

Public
en reconversion :

Formation prise en charge
financiére possible en fonction
des droits acquis et du statut
(demandeur emploi, salarié,
stagiaire de la formation
professionnelle...).

CGV consultables sur notre site web.

DELAIS ET MODALITES D'ACCES

Contrats d’alternance :
Préinscription en ligne dés
mars. Début de formation
de fin aolt a début
novembre.
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DELAIS ET MODALITES D'ACCES
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l'objet d'un
nde tout

Autres publics :
Inscription sur prescription
(Pole emploi, mission
locale, entreprise...).
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LIEU DE FORMATION

CFA CMA Nouvelle Aquitaine



PROGRAMME Retrouvez

Au Centre de formation I'’ensemble de

Réaliser des préparations préliminaires et des mets simples. nos.formatlons
Dresser des plats et les transmettre au personnel de salle. en ||gne

Participer a I'entretien du poste de la cuisine et des locaux annexes.

Appliquer les regles d’hygiéne et de sécurité en vigueur.

En entreprise

® Mettre en application les connaissances et les savoir-faire acquis au centre de formation
lors d'un stage d'entreprise.

ENCADREMENT

La formation est encadrée par des professeurs de

§})) METHODES ET MOYENS
7 PEDAGOGIQUES

matiéres techniques et générales, ainsi que par un
maitre d'apprentissage ou tuteur en entreprise.

Leso de notre CFA

Méthodes pédagogiques innovantes et actives qui

@ SUIVI

Des bilans sur |le parcours de formation en centre et
en entreprise tout au long de la formation.

Un lien et des échanges réguliers avec le tuteur en
entreprise sont établis : visites, livret de suivi,..

ont pour vocation a rendre l'apprenant acteur de sa
formation

Des plateaux techniques dédiés a la pratique
professionnelle et équipés spécifiquement pour
chaque métier
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@ EVALUATION

Examen en fin de formation.

@ APRES VOTRE DIPLOME
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Voir la fiche
D’autres poursuites de formation sont envisageables apres étude de votre parcours

Q CONTACTEZ-NOUS!

CMA Nouvelle-Aquitaine

46 rue Général de Larminat E ,

CS 81423 - 33073 Bordeaux cedex Libeté + Egalt « Fraterité
@ 30 06 REPUBLIQUE FRANGAISE
www.cma-nouvelleaquitaine.fr
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