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TITRE À FINALITÉ PROFESSIONNELLE 
COMMIS DE CUISINE

Niveau 3 en 1 an

• Réceptionner les marchandises • Contribuer à gérer les stocks • Stocker 
les marchandises • Appliquer les protocoles de nettoyage et de désinfection 

• Appliquer les règles de sécurité alimentaire • Travailler les produits • 
Transformer les produits pour des préparations froides • Réaliser des 

préparations chaudes • Mettre en œuvre les techniques de cuisson • Réaliser 
des préparations en pâtisserie •

Contenu

Le rôle du commis de cuisine : Il travaille sous le contrôle de sa 
hiérarchie, effectue des préparations préliminaires, des cuissons, des 

appareils, des fonds, des sauces, des pâtisseries. 
Il veille à l’entretien de la cuisine et du matériel ainsi qu’à la bonne 

utilisation du matériel de service.
Le commis de cuisine, respecte les fiches techniques dans la bonne 
exécution des préparations culinaires et respecte scrupuleusement les 

règles d’hygiène et de sécurité.

La formation se déroule en alternance entre
l’entreprise d’accueil et le Centre de formation.

Maîtrise de la Langue Française (communication, 
lecture, écriture) et des quatre opérations de base. 

Alternance

Pré requis

-

Créateur de compétences
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parcours de formation de la filière hôtellerie-restaurationparcours de formation de la filière hôtellerie-restauration
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ardennes aube marne haute-marne

129 avenue Charles de Gaulle
08008 Charleville Mézières 

Cedex
03 24 33 02 24

contact@almea-formations-08.fr

9 rue Robert Keller
10151 Pont Sainte Marie 

Cedex
03 25 81 08 01

contact@almea-formations-10.fr

32 rue Benjamin Franklin
51016 Châlons-en-Champagne 

Cedex
03 26 69 25 85

contact@almea-formations-51.fr

1 rue Albert Camus
52904 Chaumont 

Cedex 9
03 25 35 09 09

contact@almea-formations-52.fr

APP : Contrat d’apprentissage / CP : Contrat de professionnalisation / FC : Formation continue

CAP cuisiineCAP cuisiine

Titre à Finalité Titre à Finalité 
Professionnelle Professionnelle 
Commis de CuisineCommis de Cuisine

MC CuisinierMC Cuisinier
en deserts en deserts 

de restaurantde restaurant

CAP commercialisationCAP commercialisation
et serviceset services

en hôtel - café - restauranten hôtel - café - restaurant

Bp arts du serviceBp arts du service
et commercialisationet commercialisation

en restaurationen restauration
BP artsBP arts

de la cuisinede la cuisine

Certificat d'Aptitude
Professionnelle

(en 2 ans)

(en 1 an)

Mention Complémentaire
(en 1 an)

Certificat d'Aptitude
Professionnelle

(en 2 ans)

Brevet Professionnel
(en 2 ans)

Brevet Professionnel
(en 2 ans)

Cuisine

hôtellerie - Restauration

CAP Cuisine

CAP Commercialisation et Services en 
Hôtel - Café - Restaurant

MC Cuisinier en Desserts de Restaurant

Titre à Finalité Professionnelle Commis de Cuisine

CAP Ateliers des Chefs

BP Arts du Service et de la Commercialisation en 
Restauration

BP Arts de la Cuisine

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

Métiers de l’hôtellerie-
restauration

ardennes aube marne haute-marne Accès 
formation


