
Objectifs Objectifs techniques

Préparer et valider un Titre Professionnel Commis
de Cuisine de Niveau  III
Exercer un métier dans la restauration
Permettre à des personnes en apprentissage de
travailler les compétences comportementales
nécessaires à toute prise de poste

CCP1 : Réceptionner, stocker et inventorier les produits
CCP2 : Préparer, dresser et envoyer des entrées et des
desserts
CCP3: Préparer, dresser et participer à l’envoi des plats
chauds
CCP4: Nettoyer et remettre en état les matériels, les postes
de travail et les locaux

D u r é e
1  s e m a i n e  e n  c e n t r e  d e
f o r m a t i o n  ( 4 8 6  h e u r e s )
2  s e m a i n e s  c h e z
l ’ e m p l o y e u r  ( 9 4 5  h e u r e s )
A u  t o t a l  =  1 4 3 1  h e u r e s

C o û t  &  R é m u n é r a t i o n
F o r m a t i o n  p r i s e  e n  c h a r g e  p a r  A K T O   

A  p a r t i r  d e  2 7 %  d u  S M I C ,  é v o l u t i f  e n  f o n c t i o n  d e
l ’ â g e  e t  d e  l a  s i t u a t i o n  p o u r  p l u s  d e  p r é c i s i o n
r e n d e z - v o u s  s u r  s e r v i c e - p u b l i c . f r  

Formation TP Commis de Cuisine
Contrat d’apprentissage

RNCP 00358- Délivré par le ministère du travail depuis le 05/06/2024

P r é r e q u i s
A v o i r  e n t r e  1 6  e t  2 9  a n s  ( s a u f  p o u r  l e s

p e r s o n n e s  a v e c  R Q T H )

A v o i r  u n  p r o j e t  p r o f e s s i o n n e l  e n  l i e n

a v e c  l e  s e c t e u r  d e  l a  r e s t a u r a t i o n

S a v o i r  l i r e ,  é c r i r e  e t  c o m p t e r  e n

f r a n ç a i s

D a t e s
1  s e s s i o n  u n i q u e  d u  8  s e p t e m b r e  2 0 2 6  a u

2 9  j u i n  2 0 2 7  p o u r  u n  g r o u p e  d e  1 2

a p p r e n t i s  m a x i m u m

M o d a l i t é  e t  d é l a i s  d ’ a c c è s

Inscr ipt ion via
les

prescr ipteurs et
les partenaires
ou les réseaux

sociaux
mobi l isés.

Dès Avri l  2026 

Entret ien
individuel  de
motivat ion 
avec test  de

connaissances
Entre Avri l  et

Septembre
2026

Phase
d’accompagnement
à la  recherche d’un

contrat
d’apprentissage

De Mai à
Septembre 2026

Signature
tr ipart ite du

CERFA 
(s i  entreprise

trouvée)
Entre Juin et

Septembre
2026

Entrée en
formation

8 Septembre
2026

Mise à jour le 12/05/2026



P ô l e  A v e n i r  E m p l o i  d e  l a  F o n d a t i o n  A p p r e n t i s  d ' A u t e u i l
D e l p h i n e  A L L I B E R T ,  C o o r d i n a t r i c e  E m p l o i  F o r m a t i o n  I n s e r t i o n

0 6  6 3  7 1  0 8  8 3
d e l p h i n e . a l l i b e r t @ a p p r e n t i s - a u t e u i l . o r g

h t t p s : / / a u r a . a p p r e n t i s - a u t e u i l . o r g / e d i t o r i a l / p o l e - a v e n i r - e m p l o i /

Consol idat ion théorique 
et  prat ique

Mise en appl icat ion des
savoirs

M é t h o d e s  m o b i l i s é e s

Enseignement théorique

N o t r e  m é t h o d o l o g i e  e s t  b a s é e  s u r  l e  «  a c t  t o  l e a r n  »  -  a g i r  p o u r  a p p r e n d r e .

D a n s  n o s  f o r m a t i o n s ,  c h a q u e  l i e u  d ’ a p p r e n t i s s a g e  e s t  c o n ç u  p o u r  f a c i l i t e r  l e  d é v e l o p p e m e n t  d e s  c o m p é t e n c e s
t r a n s v e r s e s  e t  l i é e s  a u  m é t i e r  p o u r  o b t e n i r  l e  t i t r e  p r o f e s s i o n n e l  v i s é .  
C e l l e s - c i  s o n t  t r a v a i l l é e s  d a n s  n o t r e  r e s t a u r a n t s - é c o l e  a f i n  d e  g a g n e r  e n  c o n f i a n c e  p e n d a n t  l e s  t e m p s  e n
e n t r e p r i s e .
L e s  c o u r s  s o n t  i n t e r a c t i f s  e t  v a r i é s  :  p r é s e n t a t i o n s ,  v i s i t e s ,  r e n c o n t r e s  a v e c  d e s  p r o f e s s i o n n e l s ,  é t u d e s  d e  c a s  e t c .
A u t a n t  d e  f a ç o n s  d ’ a p p r e n d r e  e f f i c a c e m e n t  t o u t  e n  r e s t a n t  a c t i f .

N o t r e  p l u s - v a l u e  :  U n  a c c o m p a g n e m e n t  g l o b a l .
D u r a n t  l e  p a r c o u r s ,  u n  C o n s e i l l e r  E m p l o i  F o r m a t i o n  I n s e r t i o n  ( C E F I )  e s t  à  v o s  c ô t é s  p o u r  v o u s  a c c o m p a g n e r .  
D e s  e n t r e t i e n s  r é g u l i e r s  s e r o n t  p r o p o s é s  a f i n  d e  v o u s  s o u t e n i r  d a n s  v o s  d é m a r c h e s  s o c i o - p r o f e s s i o n n e l l e s .

E m p l o i s   p o s s i b l e s
C o m m i s  d e  c u i s i n e ,  C o m m i s  d e  c u i s i n e  e n
c o l l e c t i v i t é s

F o r m a t i o n s  p o s s i b l e s  
C u i s i n i e r  e n  c o l l e c t i v i t é s  /  r e s p o n s a b l e  d e
c u i s i n e  e n  r e s t a u r a t i o n  c o l l e c t i v e

Après la formationR é f é r e n t e  h a n d i c a p   :
C a r o l i n e  J O U B E R T
c a r o l i n e . j o u b e r t @ a p p r e n t i s - a u t e u i l . o r g
F i c h e  d e  c o n t a c t

F o r m a t i o n  a c c e s s i b l e  a u x  p e r s o n n e s  e n  s i t u a t i o n  d e  h a n d i c a p

E v a l u a t i o n

Centre de formation En restaurant-école En entreprise

1 . D è s  l ’ e n t r é e ,  u n  t e s t  d e  p o s i t i o n n e m e n t  n o u s  p e r m e t t r a  d ’ a d a p t e r  v o t r e  p a r c o u r s  à  v o s
b e s o i n s .

2 . D u r a n t  v o t r e  p a r c o u r s ,  d e s  é v a l u a t i o n s  d ’ a c q u i s  r é g u l i e r s  ( Q C M ,  t r a v a u x  p r a t i q u e s . . . ) .
3 . U n  s u i v i  d e s  c o m p é t e n c e s  m é t i e r s  e t  c o m p o r t e m e n t a l e s  e n  e n t r e p r i s e .
4 . D e s  a u t o - é v a l u a t i o n s  s u i v i e s  d ’ é c h a n g e s  c o n s t r u c t i f s  a v e c  l ’ é q u i p e  p é d a g o g i q u e .
5 . P a s s a g e  d u  T P  d e  n i v e a u  I I I  d u  t i t r e  C o m m i s  d e  C u i s i n e

Nombre total de jeunes inscrits sur les
parcours 2023/2024 et 2024/2025

8 Taux d'obtention du diplôme 75 %

Taux de recommandation des
formations 2023/2024 et 2024/2025

90 %
Taux d'insertion professionnelle à 6 mois

en emploi 75 %

75 %
Taux de présentation à l'examen 100 %

Dont taux d'insertion dans le secteur
visé

Les données sont calculées sur la base de 8 jeunes sur 2 promotions en formation continue.
Mise à disposition des indicateurs nationaux sur le site Inserjeunes.education.gouv.com

https://aura.apprentis-auteuil.org/editorial/pole-avenir-emploi/
https://forms.office.com/Pages/ResponsePage.aspx?id=93Y6AjAZa0ukL-1dBx24ulf6SMRh7aRJq1_OsiaMr3hUNTU5VkY1WEgzMEVFRzkyTDhXMjg1MEcwNi4u&origin=QRCode
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