
  TITRE PROFESSIONNEL CUISINE

préparation
cuisson
dressage

Le cuisinier prend en charge, sous l’autorité du chef de cuisine, la préparation des plats dans les 
établissements de restauration traditionnelle ou de collectivité ainsi que l’entretien des locaux, 
des matériaux et ustensiles.

> FONCTIONS :
Le cuisinier prépare, cuit et dresse des entrées froides et 
chaudes, des plats au poste chaud et des desserts.

Il organise son travail en intégrant les notions d’économies 
d’énergie et de lutte contre la gaspillage.il applique les 
procédures de sécurité alimentaire et de prévention des 
risques professionnels et  il participe  aux approvisionnements, 
assure la réception et le stockage des marchandises.

> TYPE DE FORMATION :
Formation en apprentissage

> OBJECTIFS : 

Préparer des professionnels capables d’assurer : 

 seértne sed egasserd el te nossiuc al ,noitarapérp aL  •
froides et chaudes

 stalp sed egasserd el te nossiuc al ,noitarapérp aL  •
chauds

 stressed sed egasserd el te nossiuc al ,noitarapérp aL  •
de restaurant

 ne étirucés ed te enèigyh’d semron sed tcepser eL  •
cuisine 

• L’entretien des locaux, des ustensiles et matériaux

> METIERS VISÉS

• Commis de cuisine
• Chef de partie
• Second

> DEBOUCHÉS :

Le titre professionnel de cuisinier est un diplôme du ministère 

la vie active en Restauration traditionnelle ou collective. 

> PUBLIC :

Contrat de professionnalisation : 

 sel ruop sulp te sna 62 ed uo( sulovér sna 52 à 61 eD  -
demandeurs d’emploi)

de l’ASS ou de l’AAH

Contrat d’apprentissage : 

- Jeune de 16 à 30 ans 

d’une RQTH
 FPC el aiv ellennoisseforp noisrevnocer ne ennosreP  -

ou le CIF

> PRÉ-REQUIS :
• Pas de diplôme pré requis

• Une expérience en cuisine sera un plus

• Avoir une bonne résistance physique 

> QUALITÉS : 

Dynamique, persévérant, adaptable, rigoureux, soigneux, 
respectueux de la hiérarchie, résistant au stress.

Doit supporter un rythme de travail rapide et la station 
debout.

Cuisinier



Diplôme d’état d’Accompagnant 
éducatif et Social

> PROGRAMME
  : seludom 4 etropmoc reinisiuc ed lennoisseforp ertit eL

Module  1 : Préparer, cuire et dresser des entrées froides 
et chaudes

 snossiuc sel te esab ed seuqinhcet sel ervuœ ne ertteM  •
au poste entrées

 seértne sed ednammoc al à resserd te rennoitcefnoC  •
froides et chaudes. 

Module 2 : Préparer, cuire et dresser des plats au poste 
chaud

• Mettre en œuvre les techniques de base au poste chaud
• Réaliser les cuissons longues au poste chaud

 ednammoc al à resserd te etunim snossiuc sel resilaéR  •
des plats chauds.

 à sétpada nossiuc ed sédécorp sed ervuœ ne ertteM  •
une production en quantité 

Module 3 : Préparer, cuire et dresser des desserts de 
restaurant

 snossiuc sel te esab ed seuqinhcet sel ervuœ ne ertteM  •
au poste des desserts

 stressed sed ednammoc al à resserd te relbmessA  •
de restaurant

Module 4 : Compétences transverses
 étirucés ed erèitam ne PCCAH ehcraméd te noitalsigéL  •

alimentaire 
• Anglais professionnel 

 tnemeppolevéd ed sepicnirp xua noitasilibisneS  •
durable dans le secteur professionnel visé

• Module de Techniques de Recherche d’Emploi

> RYTHME/DURÉE
 noitamrof ed serueH 023 ,siom 9 rus noitamroF  •

( en contrat de professionnalisation )
 noitamrof ed serueH 004 , siom 01 rus noitamroF  •

( en contrat d’apprentissage ) 
• Alternance de 2 jours de formation, 3 jours en entreprise

> VALIDATION DE LA FORMATION 
Diplôme du ministère du travail de niveau III
Session de validation du titre professionnel de cuisinier :

noitamrof al ed eussi’l à ellennoisseforp noitautis ne esiM  •
• Dossier de pratiques professionnelles

noitamrof ed sruoc ne seéssap snoitaulavé sed statluséR  •

> FORMATION GRATUITE
Apprentissage et contrat de professionnalisation  : prise en 
charge des frais de formation par l’OPCO.

> POURSUITE D’ÉTUDES :
Titre professionnel de chef gérant de cuisine collective 
( Niveau IV)

gérant »

> NOS SPÉCIFICITÉS
Accompagnement individualisé

Accueil et accompagnement de jeunes en situation de 
handicap

> DÉMARCHES
Dossier de candidature

Entretien de motivation

Accompagnement dans la recherche d’entreprise 
d’accueil

Accompagnement dans le suivi administratif et la 
signature du contrat.
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CONTACT
Bât. 6 Rue des Terres Neuves - 33130 Bègles
https://campus-sv.fr  -  secretariat@campus-sv.fr - 05 32 74  05 74
Siège social : 47 rue des Sablières - CS 21236- 33074 Bordeaux Cedex  


