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avec 6 mois en amont de remédiation et mise a
niveau pour favoriser la compréhension du

frangais et réussir son diplome

PUBLIC
PRESENTATION DE LA PROPOSITION
e Durant 6 Mois : Améliorer son francais écrit et oral, apprentissage du vocabulaire nécessaire au
métier de commis de cuisine, mise a niveau en mathématiques
¢ 1an de formation en alternance sur le programme du TP commis de cuisine:
o RNCP38722BC01 - Réceptionner, stocker et inventorier les produits
o RNCP38722BC02 - Préparer, dresser et envoyer des entrées et des desserts
o RNCP38722BC03 - Préparer, dresser et participer a I'envoi des plats chauds
o RNCP38722BC04 - Nettoyer et remettre en état les matériels, les postes de travail et les
locaux
PROGRAMME
PROGRAMME FLE
¢ S'investir en formation
DATES PREVISIONNELLES DE e Se repérer et 5’organi5er
FORMATION e Entrer et travailler dans une équipe

e Sereperer dans le secteur de la restauration et interagir en situation professionnelle
e Préparation au DP : redaction et entrainement oral

PROGRAMME remédiation Mathématiques
~ L e Unités de mesures et conversions
couTt PEDAGOGlQUE e Les quatre opérations
e Les proportionnalités
e Les pourcentages
e Lecture de I'heure et des dates

PROGRAMME Connaissance produits et environnement professionnel

¢ Enlien avec les cours de FLE
¢ Vocabulaire Technique et identification
¢ Vocabulaire produit et identification
HORAIRES DE FORMATION  Vocabulaire matériel et équipement
¢ L'hygiene au quotidien
e Lesrisques professionnels
e Les EPI (équipement de protection individuels) / Les EPC (équipement de protection collectifs
e Serepérer dans une cuisine
¢ |dentifier le matériel et les équipements
e I|dentifier les différents aliments
e Communiquer et adapter sa posture professionnelle

ENVIRONNEMENT DE LA FORMATION ¢ Application des mesures d’hygiéne et de sécurité

PROGRAMME TECHNIQUE

e Module 1: Introduction et Présentation du Métier (Compétences Transversales)

e Module 2 : Réception et Stockage des Marchandises (RNCP38722BC01)

e Module 3: Gestion des Stocks et Approvisionnement (RNCP38722BC01)

¢ Module 4 : Hygiéne et Sécurité (Compétences Transversales)

¢ Module 5: Techniques de Nettoyage et Désinfection (RNCP38722BC04 )

e Module 6: Préparations Culinaires et patisserie (RNCP38722BC02 + RNCP38722BC03)

¢ Module 7 : Développement durable et gestion des déchets (Compétences Transversales)
Accompagnement a la bureautique et au numérique

Pratique en entreprise

RESTAURATION

WWW.STELO-FORMATION.FR



METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES

LES METHODES :
Aura lieu en alternance et en présentiel .

Privilégiera I'utilisation de la pédagogie inversée et la complémentarité horizontale, méthodes
particulierement adaptées au public concerné et aux objectifs, tout en utilisant parallelement les
cing méthodes pédagogiques : expositive, démonstrative, interrogative, de découverte et
expérientielle

Intégrera la majorité de la théorie aux plateaux techniques, et assurera une répartition des
contenus théoriques tout au long de la formation.

SUITE DE PARCOURS
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METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUE

Méthodes pédagogiques
Alternance de temps expositifs, démonstratifs et de phases pratiques. Etude de cas, travaux de groupe, mise
en situation, partage d'expérience. Alternance entre périodes au centre de formation et en entreprise

Supports et moyens utilisés

Fiches techniques, livres, documents, pratique en cuisine, quizz, plateforme LMS, cuisine pédagogique, salle
informatique, salle de cours avec tableau blanc, vidéoprojecteur ou téléviseur.

Les formateurs sont des experts métier ayant une expérience du terrain

DUREE, DATES ET LIEUX

VILLEPINTE (93) : 01 49 63 42 42 / contact.villepinte@stelo-formation.fr

210 heures de formation en centre soit 1 semaine par mois durant 6 mois pour remédiation et
cours de FLE avant I'entrée en formation.
Puis parcours TP commis de cuisine en alternance.

DELAIS D'ACCES A LA FORMATION

1 semaine apres validation du dossier de candidature suite a I'entretien individuel de positionnement

INDICATEURS DE RESULTATS

Retrouvez nos indicateurs de résultat sur notre site stelo-formation.fr, dans la rubrique "Nos
centres", "Documents téléchargeables"

ACCESSIBILITE

Détails par centre disponible sur notre site internet depuis la rubrique "Nos centres"

Nous trouver Nous contacter Nos missions

fabienne.lefloch@stelo-formation.fr Apprentissage
0149634243 Formation continue

Formation sur mesure
Audits & Conseil

www.stelo-formation.fr


mailto:contact.villepinte@stelo-formation.fr

