#ICI C’EST MA PLACE

COMMIS DE CUISINE
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Secteur: Insertion professionnelle :
> Hétels, cafés, restaurants
Affinité - Perspectives d’évolution :

Le travail manuel
Le travail en équipe

Niveau d'étude conseillé :
CAP

BAC

Certifications (CQP ou TFP)

Sous la responsabilité d’'un cuisinier, d’'un chef de partie ou d’'un chef cuisiner, le commis de cuisine accomplit diverses missions
indispensables a la bonne marche d’un service de restauration.

C’est un métier riche en apprentissage et idéal pour monter progressivement en compétences.

Le commis de cuisine doit adapter son savoir-faire au monde de demain : évolution des goUts (vegan, sans gluten, etc.), des
techniques (nouveaux conditionnements, cuisine moléculaire, etc.) ou encore des produits (local, de saison, bio, etc.).

Les activités principales

Vv Réalisation de préparations préliminaires & la fabrication des plats
Vv Réalisation de cuissons et remises en tempeérature

Vv Fabrication de pdatisserie

v Dressage et envoi des plats

v Organisation et planification de l'activite

Vv Entretien du poste de travail et des locaux affectes a la cuisine
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https://icicestmaplace.akto.fr/hotels-cafes-restaurants/
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Vv Réception et stockage des denreées alimentaires

Le lieu de travail >

Vv Tous types de restauration : traditionnelle, collective, gastronomique, thematique, cafeteria, brasserie, traiteur..

Les qualités requises >

Vv Patience

v Curieux

Vv Sens de l'organisation
v Creativite

Vv Sens de I'observation

Les formations possibles >

Vv TEP (Titre a finalité professionnelle) Commis de Cuisine
v CAP Cuisine
Vv Bac pro Cuisine

Vv BPcuisine

Ces qualifications sont essentielles pour démarrer un parcours professionnel !

Les possibilités d’évolution >

Vv Cuisinier(ere)

Vv Chef(fe) de partie

Vv Pdatissier(ere)

WV Pizzaiolo

v Crépier(ere)

Vv Ecailler(ere)

Vv Second chef(fe) de cuisine

Vv Chef(fe) cuisinier(ere)

Vv Exploitant/gérant en restauration
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https://www.certidev.com/liste-des-cqp-titres-finalit-professionnelle
https://icicestmaplace.akto.fr/trouver-une-formation/?formation=CAP%20cuisine
https://www.akto.fr/campagne-alternance/trouver-une-formation/?formation=Bac%20pro%20Cuisine
https://icicestmaplace.akto.fr/trouver-une-formation/?formation=BP%20cuisine
https://icicestmaplace.akto.fr/cuisinier-hcr/
https://www.akto.fr/campagne-alternance/cheffe-de-partie/
https://icicestmaplace.akto.fr/patissier-hcr/
https://icicestmaplace.akto.fr/pizzaiolo/
https://icicestmaplace.akto.fr/crepier/
https://icicestmaplace.akto.fr/chef-cuisinier-hcr/
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Comment accéderace

Se former en alternance

En savoir plus +

métier?

Se faire accompagner

En savoirplus V'
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https://icicestmaplace.akto.fr/etre-bien-oriente/

