TOURISME HOTELLERIE RESTAURATION PP <) NvesTIR
Cuisine et patisserie O . COMPETENCES

CQP commis de cuisine

(certification de Qualification Professionnelle)

PUBLIC

Demandeurs d'emploi de + del8 ans ,en stage qualifiant;

Durée :

665h en centre

280h en entreprise

Ne pas étre diplomé de formation de niveau bac ou supérieur Lieu :

St Gilles les hauts

St Denis

DATES :

14 décembre 2020 au

05 Juillet 2021
Contacts :

P6le Formation Centhor
02 62 22 85 00
fccenthor@reunion.cci.fr

Pré requis : Anglais bon niveau .

Pour réussir cette formation, il est nécessaire d'avoir une grande
disponibilité, une bonne résistance physique, d'étre méthodique et
organiseé, et d'avoir une bonne présentation Dipldmes et expérience
professionnelle non Exigés

Vous travaillerez pour le compte d’établissements exergant :
Une restauration traditionnelle (restaurants d’hétel, restaurants
gastronomiques, a spécialités, a theme, brasseries, grills,
pizzerias), une restauration rurale (table d’h6te familiale,
auberge de campagne), une restauration collective (hospitaliere
para-hospitaliere, armée et scolaire) et traiteurs.

Moyens pédagogiques : PROGRAMME
Séance de formation théorique et pratique
Formation assurée par les formateurs du centre . Gestion de la Production en cuisine

Stage en entreprise

OBJECTIFS :

A lissue de la formation, les stagiaires

sont capables :

d’effectuer des préparations préliminaires,

de réaliser des cuissons, des fonds de sauce,
de confectionner des patisseries, de savoir
approvisionner, conserver et stocker les vivres,
d’organiser le poste de travalil,

traditionnelles francaises et cuisine locale
Gestion de production de patisserie
Hygiéne et sécurité : alimentation,
équipements et procédures de nettoyage
Technologie Cuisine

Gestion appliquée

Remise a niveau en frangais

Remise a niveau en mathématiques
Technique de recherche de stage/d’emploi

d’envoyer les plats en salle de restaurant, Evaluation :
de remettre en état Ie pOSte de travail et |eS |OcaUX, Eva|uation d'acquis en centre et en entreprise
aprés un service de cuisine, d’'appliquer les régles  Eyaluation finale

POLE FORMATION - FORMATION CONTINUE

d'hygiéne et de sécurité en vigueur.

@ CCIiLE DE LA REUNION

Pdle Formation




