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COMMIS DE CUISINE

Le commis de cuisine exerce son activité dans des
entreprises qui peuvent varier selon : la taille, depuis
I'entreprise ou seules 2 personnes sont en cuisine
jusqu’aux entreprises ou la brigade de cuisine
compte plusieurs dizaines de personnes ; Le type de
prestations : depuis le plat du jour a visée
économique jusqu’aux établissements proposant une

dela CERTIFIC ATION cuisine raffinée.

ses
Le commis de cuisine tient une place centrale dans la filiere de la
restauration. Il contribue a la préparation de la production culinaire en
suivant les consignes de production transmises par sa hiérarchie. A « Réception et stockage des denrées alimentaires
ce titre, il réalise différentes activités selon les besoins et la taille de « Réalisation de préparations préliminaires a la
I'établissement : sélection et lavage des produits avant la production, fabrication des plats
préparation de tout ou partie des entrées, des plats et des desserts, « Réalisation de cuissons et remises en
dressage des entrées, plats chauds et des desserts, nettoyage des température
espaces et des postes de travail, réception et stockage des livraisons. « Fabrication de patisserie
Le commis doit respecter les conditions réglementaires d’hygiene et « Dressage et envoi des plats
de sécurité sanitaire relatives a la restauration lors de toutes ces « Organisation et planification de I'activité
activités. « Entretien du poste de travail et des locaux

Toutes ces opérations sont réalisées seul ou en équipe, en affectés a la cuisine
appliguant 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 ”
L e )
chef de cuisine ou du responsable de I'établissement. IUN
Il doit porter des équipements de protection individuels réglementés

et respecter tous les protocoles en vigueur pour contribuer a sa En fonction de ses compétences et de

sécurité et a celle de son entourage pendant les activités. son expérience, le commis de cuisine a la

possibilité d'évoluer successivement vers
I-A des postes de cuisinier, chef de partie,
second chef de cuisine et enfin chef de

e . . - cuisine.
Titre a finalité professionnelle « Commis de cuisine »

Validé par la CPNE-HCR CERTIDEV

RNCP 37859 (Date de certification : 19-07-2023 / Date de fin
d'échéance : 19-07-2028)

Code dipléme : 56X22103 / Niveau 3

Remise de la certification ou d'une attestation de blocs de
compétence par la branche professionnelle et le certificateur
CERTIDEV.

Suivi des certifiés a 6 mois obligatoire




COMMIS DE CUISINE

I ROGRAMME huu en organisme

de formation

BLOC 1- PREPARER SON POSTE DE
TRAVAIL ET SON ACTIVITE AU SEIN
D'UNE CUISINE, DANS LE CADRE D'UNE
PRODUCTION CULINAIRE

RNCP37859BC01

Collaboration au sein d'un collectif de travail en adoptant
une posture professionnelle et une communication

adapteée tout en veillant aux régles de sireté au travail

« Adopter une posture professionnelle permettant
de collaborer efficacement au sein d’un collectif
de travall

« Communiquer de maniére compréhensible avec
son environnement de travail pour faciliter les
transmissions d’information

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

Préparation du poste de travail selon les consignes de
production et les regles d'hygiene et de sécurité sanitaire

et de sécurité au travail

« 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, les principes d'hygiéne et
de sécurité sanitaire afin de préserver la santé
des consommateurs lors de la préparation du
poste de travalil

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

« Appliquer les regles de sécurité et santé au
travail afin de afin de veiller & sa sécurité et celles
des autres

BLOC 2 - REALISER DES
PREPARATIONS CULINAIRES DE BASE
EN RESPECTANT LES CONSIGNES DE
PRODUCTION

RNCP37859BC02

Réalisation des préparations culinaires de base salées et
sucrées selon les procédures et techniques en vigueur et
selon les consignes de production

« 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

Réalisation des productions culinaires en respectant le
cadre de production attendu et en appliquant les régles
d'hygiene et sécurité sanitaire

« Appliquer les régles d’hygiene et de sécurité
sanitaire 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

Le nombre d’heures par bloc peut varier en fonction du dispositif ou dans le cadre d’un parcours individualisé



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

COMMIS DE CUISINE

I ROG RAM M E huu en organisme

de formation

BLOC 3- RECEPTIONNER ET STOCKER DES MARCHANDISES ... ...,

Réception des produits et participation a I'approvisionnement des marchandises & partir des documents administratifs
et en réalisant le suivi des mouvements de stocks

« Réceptionner les marchandises en tenant compte des exigences réglementaires et contractuelles afin

de contr6ler les produits
« Participer a I'approvisionnement des marchandises en estimant les produits nécessaires a la

production afin de limiter le gaspillage

Rangement des produits en tenant compte de méthode de stockage et en respectant les regles d'hygiéne sanitaire et
de sécurité au travail

» Ranger les marchandises en appliqguant des méthodes de stockage, de tracabilité et de gestion des

déchets
o 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

a sa sécurité et celles des autres

LES + D'UMIH FORMATION

Accompagnement personnel et préparation a
linsertion professionnelle

Découverte de I'environnement CHR :

Identifier les différents types d’'établissements
Apprendre le vocabulaire professionnel
Appréhender I'organisation du travail
Maintenir une tenue professionnelle

« Rédiger un cv
» Recherche d’emploi
« Coaching entretien

Formation spécifique en matiere d'hygiene alimentaire adaptée a I'activité des établissements de restauration
commerciale

DE LA CERTIFICATION

e BLOC 1 : Préparer son poste de travail et son activité au sein d’une cuisine, dans le cadre d’une production culinaire
e BLOC 2 : Réaliser des préparations culinaires de base en respectant les consignes de production
o BLOC 3 : Réceptionner et stocker des marchandises

Chaque bloc de compétences de la certification est évalué de maniére autonome et la certification est réputée acquise dées lors que le
candidat a validé les trois blocs de la certification


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

NOMBRE DE CANDIDATS
MAXIMUM PAR SESSION : 14

(s TYPE DE FORMATION

(s PUBLIC CONCERNE
5 600€ HT

soit 6 720€ TTC

(s ELIGIBILITE
Prix donné a titre indicatif,

des prises en charges sont
possibles, prendre contact

(s PRE-REQUIS avec I'un de nos conseillers
(s DELAID’ACCES

(s CONDITIONS D’ADMISSION UMIH Eormation

211 Rue de l'université

(> MODALITES PEDAGOGIQUES 75007 PARIS

(> MODALITES TECHNIQUES 0806700701

contact@umihformation.fr
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Notre référent handicap est a
votre écoute pour toutes
questions relatives a
'accessibilité de nos formations :
Carine CANTON
carine.canton@umihformation.fr

(s MODALITES D’EVALUATION
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