Forgeons votre avenir

Cil'école des Chefs

&cole culinaire

Cuisine - Patisserie - Salle

TITRE A FINALITE PROFESSIONNELLE
COMMIS DE CUISINE

INTERLOCUTEUR A LA DISPOSITION DES ENTREPRISES ET DES STAGIAIRES :
Stéphane DELRUE

INTERVENANT :

Jean Paul DELATTRE et Fabian DAVID - Spécialistes de I’hygiéne et
la sécurité alimentaire

Fabian DAVID - Gestion des stocks

Chefs formateur cuisine - Jean-Christophe MICHEL, Jean-Luc
GERMOND, Halim LETTIFI, Thierry DESLUS

Stéphane DELRUE - Directeur du centre A 'ECOLE DES CHEFS
Support pédagogique du formateur au format numérique

PUBLIC CONCERNE :

Demandeurs d’emploi

PREREQUIS :

Personne souhaitant intégrer le secteur de la restauration ayant
acquis les savoirs de base (lire, écrire, compter) et avec une
appétence aux métiers de la cuisine

OBJECTIFS :
Acquérir et maitriser les savoir-étre et savoirfaire de base
permettant la certification et I'insertion durable

MODALITES ET METHODES PEDAGOGIQUES

Face & face pédagogique en centre :

—> Présentation des produits

—> Présentation et démonstration des fechniques
professionnelles par 'intervenant

— Réalisation des techniques par les stagiaires

— Echanges entre les stagiaires et |'intervenant

— Présentation théorique par vidéo projection un support
papier ou numérique reprenant les points indispensables de la
formation sera remis & chaque stagiaire.

Situations productives en entreprise
Supervisées par un tuteur

a I'école des chefs

MODALITES DE SUIVI ET D’EVALUATION

— Feuilles d’émargement

— Contrdle en continue des connaissances

— Mise en place de situations d'évaluation des
gestes techniques chaque semaine

— Quizz d'évaluation des connaissances en fin de
chaque semaine, captations vidéos des gestes techniques

— Confirmation des acquis en entreprise durant le

stage

DISPOSITIFS POSSIBLE :
Préparatoire Opérationnelle & I'Emploi (POEC)

CONTRAT DE
PROFESSIONNALISATION

12 semaines

400H

OBJECTIF DE L'ACTION DE FORMATION' :
Acquérir et maitriser les savoir-étre et savoir-faire de base
permettant la certification et I'insertion durable

EQUIVALENCES :

CAP Cuisine et Titre Professionnel Cuisinier

DEBOUCHES :

Emploi de commis de cuisine, aide de cuisine

SUITE DE PARCOURS POSSIBLE :

Tout dipléme, certification ou titre professionnel de niveau 4
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FORMATION 1l'ecole des Chefs

école

Cuisine - Patisserie - Salle

PROGRAMME

TRONC COMMUN

PERIODE EN ENTREPRISE

SESSION CUISINE

a I'école des chefs
21 Allée de I'Ordinaire La Citadelle 62000 ARRAS
contact@alecoledeschefs.com
06.69.44.30.30

www.alecoledeschefs.com
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