
 

Cuisinier Junior 

 
 

Public visé : Toute personne occupant un poste de commis de cuisine, ou amenée à évoluer 

vers ce poste. 

Pré-requis : Savoir lire et écrire. Avoir une expérience de 2 ans minimum en cuisine. 

 
Objectif de formation : Obtenir le Titre à finalité Professionnelle  Commis de cuisine. 

Objectifs pédagogiques :  

• Appliquer les règles d’hygiène et de sécurité ; 

• Réaliser les préparations préliminaires ; 

• Réaliser les cuissons ; 

• Réaliser les fonds et sauces ; 

• Réaliser des pâtisseries ; 

• Dresser et envoyer les plats ; 

• Réceptionner et ranger les livraisons. 

 

Contenu : 

1. Hygiène et Sécurité (sécurité en cuisine, protection incendie, gestes et postures) 

2. Bases de diététique et allergies alimentaires 

3. Réception et stockage des marchandises 

4. Techniques culinaires : préparations préliminaires, cuissons, fonds et sauces, pâtisserie 

5. Service client 

 

Méthodes et outils pédagogiques :  

 Positionnement préalable de chaque participant 

 Exposés, échanges sur la pratique, et exercices de mises en situation 

 Mise en application pratique en cuisine d'application d’après fiches techniques. 

 

Modalités d’évaluation : 

 Evaluation des acquis (QCM, réalisation pratique) 

 Evaluation continue par le tuteur sur site et par les formateurs 

 Evaluation pratique et évaluation écrite en fin de formation 

 Type de validation : totale, ou partielle par blocs de compétences. 

 

Modalités d’accès : 

 Session inter entreprise selon calendrier (fonction des places disponibles) 

 Session intra entreprise sur demande 

 

Débouchés : Commis de cuisine ou cuisinier junior en restauration collective, restauration 

traditionnelle, restauration commerciale. 

 

Informations pratiques : 

 Attestation de formation remise après la fin du parcours de formation  

 Tarif : 2560€ HT/ participant, déjeuners inclus 

 

Durée : 160 heures réparties sur 6 à 7 mois. 

 

Formateur référent : H. RINGEVAL / Wilfried SIMONAIRE / Philippe COSTE 
 

Dernière mise à jour le 26/07/2021 



 

 


