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Objectifs de la formation :

. Préparer les ingrédients : laver, éplucher, tailler des légumes, détailler de la viande et du poisson

. Maitriser les techniques de cuisson et bases de la cuisine : rétir, sauter, frire, pocher, lier des
sauces

. Dresser des assiettes, des plats

. Participer aux inventaires des produits

. ContrOler les livraisons et stocker les marchandises en fonction des régles d’hygiéne

. Contribuer a la bonne gestion des marchandises et de leur qualité

. Respecter les procédures en matiere d’hygiene et d’entretien des locaux et matériels

. Etre impliqué dans I'atteinte des objectifs de son service : satisfaction clients

Admission : Apres la classe de 3eme ou réorientation depuis une classe de seconde.

A4 SOFT SKILLS §5) EMPLOIS CONCERNES

. Résistance physique: station debout

. Adaptation aux horaires décalés . Commis de cuisine en restauration
. Créativité et goQt pour la gastronomie commerciale ou collective

. Excellente tenue et hygiéne corporelle . Cuisinier

. Capacité a travailler en équipe . Gérant de restauration collective

. Dynamisme, réactivité et disponibilité

& POURSUITE D’ETUDES 5% EXAMENS

. CS dessert de restaurant « CCF (Contréles en Cours de

. CS employé traiteur Formation)

- Bac pro cuisine + PFMP (Période de Formation en Milieu
. BP charcutier traiteur Professionnel)

. Bac pro commercialisation et services en
restauration
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13 avenue de Charbonnier
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Mail : 0630012w @ ac-clermont.fr
Tél : 04 73 54 05 62




