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Devenez Commis de Cuisine
La dimension créative, la satisfaction du travail en équipe, le plaisir de manier saveurs et odeurs, l’intérêt de s’adapter à l’évolution des techniques culinaires tout en découvrant de nouvelles façons d’utiliser les produits ; Telles sont les principales composantes du métier de cuisinier ou de commis.
Le cuisinier est à la fois le garant de notre patrimoine culinaire, et celui par lequel l’innovation gustative donne libre cours à tous les talents selon l’inspiration. Faire bon, travailler les produits frais, faire beau, soigner la présentation de son met dans l’assiette comme une œuvre éphémère, voilà en résumé, l’essence même de ce savoureux métier.

Le métier de cuisinier est l’un des plus passionnants qui soit. Il offre de nombreux débouchés dans des secteurs d’activités permettant de mettre en valeur vos capacités créatives, en autonomie ou en équipe. Cette profession vous ouvre la possibilité de compléter votre expérience dans différentes régions françaises ou à l’étranger et d’accéder à terme à des salaires confortables, à la reprise ou à la création d’entreprise.
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	Diplôme préparé :
Certificat de qualification professionnelle (CQP) délivré par la commission Paritaire Nationale de l’Emploi de l’Industrie Hôtelière (CPNE/IH)

Contrat de travail : 

Un contrat de professionnalisation de 6 à 18 mois rémunéré : pourcentage du SMIC pendant la formation dépendant de l’âge et du niveau de formation. 80% du temps en entreprise et 20% en formation, en formation continue ou en DIF.

Conditions d’entrée : 


· Pas de conditions particulières
· Goût du travail soigné, bon relationnel et courtoisie

· Entretien de sélection.
· Recrutement par l’entreprise.
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Contenu de la formation :

UNE FORMATION PROFESSIONNELLE 
· Une formation basée sur un référentiel validé par les professionnels du secteur et calquée sur la progression des compétences en entreprise ;
· Une pédagogie axée sur des parcours individualisés qui prennent en compte vos acquis grâce à un parcours modulaire ;
· Une équipe pédagogique constituée de consultants et de professionnels reconnus pour leurs compétences en technologie professionnelle, en gestion de produits, en technique d’accueil, en
hygiène, en anglais, en technique de salle (petit déjeuner) ;
· Une promotion composée de 15 personnes ;
· Un accompagnement individualisé en entreprise tous les 2 mois.

Contact : Christèle POULAIN


02 99 05 46 42


cpoulain@fac-metiers.fr
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Faculté des Métiers 
Rue des Frères Montgolfier – Campus de Ker Lann

BP 17201 – 35172 Bruz cedex - Tél 02 99 05 45 45
www.fac-metiers.fr –cci.formation@fac-metiers.fr

