o COMNIS DE CUISINE

Inscrit au Répertoire National des Certifications Professionnelles
OBJECTIFS

Le commis de cuisine travaille sous le contréle de sa hiérarchie. Il effectue des préparations
préliminaires, des cuissons, des appareils, des fonds, des sauces des pdatisseries.

Il utilise correctement le matériel de service.

Il applique les régles d’hygiéne et de sécurité
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Toute personne occupant ou souhaitant ou occupant un poste de cuisinier. —
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DATES : A définir
DUREE : de 210 & 315h (en alternance).
LIEU DE FORMATION : En centre et en entreprise.

FINANCEMENT CONTRAT DE PROFESSIONNALISATION
Plan de formation Entreprise
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