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OBJECTIFS DE LA FORMATION

Le cuisinier prépare, réalise et distribue les préparations culinaires de tous types d'établissements de restauration. Sous la responsabilité d'un
responsable, il : il assure la production culinaire et sa distribution en mettant en ceuvre les techniques spécifiques a l'activité il contribue a la
satisfaction de la clientéle de I'entreprise il respecte les procédures d’hygiéne et de sécurité en vigueur Sa pratique professionnelle prend en
compte les enjeux de l'alimentation et du développement durables Il exerce son activité au sein d'une équipe de taille variée dans le respect de
la diversité des personnels, notamment en situation de handicap

Le contexte professionnel se caractérise par :

- une évolution importante des conditions économiques, technologiques et scientifiques.
- une connaissance des techniques, des produits et des préparations culinaires nécessitant une veille technologique et une optimisation des

pratiques professionnelles.
- une exigence du consommateur, mieux informé, curieux et a la recherche d'une relation personnalisée ;
- une réglementation exigeante, notamment dans les domaines de I'hygiéne, de la sécurité, de la santé, du développement et de l'alimentation

durables.
- une utilisation généralisée des technologies de linformation et de la communication, dans les pratiques professionnelles notamment dans les

échanges avec la clientéle et les fournisseurs.

- un marché concurrentiel en constante évolution nécessitant une veille permanente ;

- une sensibilisation aux démarches équitables.

- une pratique professionnelle qui exclut les pratiques discriminatoires.

- une prise en compte des spécificités de la clientéle (santé et régimes, choix de consommation, handicap).

BLOCS DE COMPETENCES ABORDES. *

*les heures prévues pour chaque bloc peuvent évoluer afin de s'adapter aux besoins identifiés lors des tests de positionnement ou dans la cadre d’un parcours individualisé

RNCP38430BC01 - ORGANISER LA PRODUCTION DE CUISINE

e Réceptionner, contrdler et stocker les marchandises
¢ Collecter 'ensemble des informations et organiser sa production culinaire

RNCP38430BC02 - PREPARER ET DISTRIBUER LA PRODUCTION DE CUISINE

e Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

e Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

¢ Analyser, controler la qualité de sa production, dresser et participer a la distribution
¢ Communiquer en fonction du contexte professionnel



RNCP38430BC03 - FRANGAIS ET HISTOIRE - GEOGRAPHIE - ENSEIGNEMENT MORAL ET CIVIQUE

Francais

e Communiquer : écouter, dialoguer et s'exprimer

¢ Reformuler, a I'écrit ou a l'oral, un message lu ou entendu

* Evaluer sa production orale ou écrite en vue de laméliorer

e Lire, comprendre et présenter des textes documentaires ou fictionnels, des ceuvres littéraires et artistiques

¢ Rendre compte, a l'oral ou a I'écrit, d'une expérience en lien avec le métier

¢ Histoire - géographie - enseignement moral et civique

* Maitriser et utiliser des repéres chronologiques et spatiaux : mémoriser et sapproprier les notions, se repérer, contextualiser

e Sapproprier les démarches historiques et géographiques : exploiter les outils spécifiques aux disciplines, mener et construire une démarche

historique ou géographique et la justifier, collaborer et échanger en histoire-géographie

» Construire et exprimer une argumentation cohérente et étayée en s'appuyant sur les repéres et les notions du programme

¢ Mettre a distance ses opinions personnelles pour construire son jugement

* Mobiliser ses connaissances pour penser et s'engager dans le monde en s'appropriant les principes et les valeurs de la République

RNCP38430BC04 - MATHEMATIQUES ET PHYSIQUE - CHIMIE

¢ Rechercher, extraire et organiser l'information

e Proposer, choisir, exécuter une méthode de résolution ou un protocole opératoire en respectant les régles de sécurité

e Expérimenter, utiliser une simulation

e Critiquer un résultat, argumenter : contréler la vraisemblance d'une hypothése, mener un raisonnement logique et établir une conclusion
e Rendre compte d'une démarche, d'un résultat, a 'oral ou a 'écrit en utilisant des outils et un langage approprié

RNCP38430BC05 - EDUCATION PHYSIQUE ET SPORTIVE

e Développer sa motricité

e Sorganiser pour apprendre et s'entrainer

e Exercer sa responsabilité dans un engagement personnel et solidaire : connaitre les regles, les appliquer et les faire respecter
¢ Construire durablement sa santé

e Accéder au patrimoine culturel sportif et artistique

RNCP38430BC06 - PREVENTION - SANTE - ENVIRONNEMENT

e Appliquer une méthode d'analyse d'une situation de la vie professionnelle ou quotidienne et d'une documentation

e Mettre en relation un phénomeéne physiologique, un enjeu environnemental, une disposition réglementaire, avec une mesure de prévention
* Proposer une solution pour résoudre un probléme lié a la santé, I'environnement ou la consommation et argumenter un choix

e Communiquer a 'écrit et a I'oral avec une syntaxe claire et un vocabulaire technique adapté

» Agir face a une situation d'urgence

RNCP38430BC07 - LANGUE VIVANTE ETRANGERE

e Comprendre la langue orale

e Comprendre un document écrit

e Sexprimer a I'écrit

e Sexprimer a l'oral en continu

 Interagir a I'oral dans des situations de la vie quotidienne, sociale et professionnelle.

e L'épreuve de langue vivante étrangére a pour objectif de vérifier, au niveau A2 (utilisateur élémentaire de niveau intermédiaire) du CECRL (art.
D.312-16 du CE), les compétences du candidat.

RNCP38430BC08 - LANGUE VIVANTE (FACULTATIF)

e Sexprimer a l'oral en continu

e Interagir al'oral

e Comprendre un document écrit dans des situations de la vie quotidienne, sociale et professionnelle.

e L'épreuve de langue vivante facultative (langue différente de la langue concernée par I'épreuve obligatoire) a pour objectif de vérifier, au niveau
A2 (utilisateur élémentaire de niveau intermédiaire) du CECRL (art. D.312-16 du CE), les compétences du candidat.

RNCP38430BC09 - MOBILITE (FACULTATIF)

e Comprendre et se faire comprendre dans un contexte professionnel étranger

e Caractériser le contexte professionnel étranger

¢ Réaliser partiellement une activité professionnelle, sous contréle, dans un contexte professionnel étranger
e Comparer des activités professionnelles similaires, réalisées ou observées, a I'étranger et en France

¢ Serepérer dans un nouvel environnement

¢ Identifier des caractéristiques culturelles du contexte d'accueil



PROGRAMME DE FORMATION

Bloc 1 - Réceptionner et contrdler les livraisons

Bloc 2 - Appliquer les principes de base en matiere de gestion appliquée en restauration
Bloc 3 - Identifier les nouvelles tendances culinaires

Bloc 4 - Produire des productions culinaires en cuisine et en dessert

Bloc 5 - Développer sa culture générale et citoyenne

Bloc 6 - Mobiliser les bases scientifiques en mathématiques et physique-chimie

Bloc 7 - Améliorer sa condition physique et adopter une hygiéne de vie

Bloc 8- Adopter des comportements responsables en prévention, santé et environnement
Bloc 9 - Communiquer en langue vivante étrangére dans un contexte professionnel

Bloc 10 - Expérimenter la mobilité dans un contexte européen ou international

MODALITES D’ACCES

Cette formation de niveau 3 est accessible par l'alternance.
Pré-requis : Savoir lire, écrire et comprendre le frangais. Admission sur entretien de motivation et projet professionnel en lien avec le secteur

d'activité. Les sessions démarrent en septembre chaque année. Il est possible d'intégrer I'entreprise en contrat de professionnalisation, jusqu'a
2 mois avant I'entrée en formation, en contrat d'apprentissage, jusqu'a 3 mois avant |'entrée en formation.
Contact du référent : Camille Charbonnier : 02.28.23.79.85

DUREE

Formation d'une durée de 24 mois.
Contrat d'apprentissage : 25 % de la durée du contrat est effectuée au CFA sur la base d'un jour de formation par semaine et 3 semaines pleines

durant I'année, 75 % est effectué en entreprise.
Contrat de professionnalisation : 15 % de la durée du contrat est effectuée au CFA sur la base d'un jour de formation par semaine. 85 % est

effectué en entreprise.
Durée totale de la formation : 3640 heures dont 910 en formation.

PRISE EN CHARGE

La formation est éligible au financement par les OPCO dans le cadre du contrat d'apprentissage et de professionnalisation.

MODALITES PEDAGOGIQUES

La formation se déroule dans nos locaux au 18 rue de la Rainiére 44339 Nantes CEDEX 3.

Les séances de pratique se déroulent dans nos plateaux techniques et alimenteront le restaurant d'application.
Les séances théoriques se déroulent en présentiel et distanciel asynchrone.

Accompagnement en centre de formation et en entreprise.

Des semaines de dossier professionnel sont réalisées pendant la durée de la formation.

MODALITES D’EVALUATION

Positionnement a l'entrée de formation.

Evaluation pendant la formation. (QUIZZ digitalisé/étude de cas/mise en situation...)

Le référentiel de certification est organisé en unités constitutives d'un ensemble de compétences et connaissances cohérent au regard de la
finalité du diplome. Il peut comporter des unités dont |'obtention est facultative. Chaque unité correspond a un bloc de compétences et a une
épreuve. Les candidats s'inscrivent a I'examen du dipléme. lls regoivent, pour les unités du dipléme qui ont fait I'objet d'une note égale ou
supérieure a 10 sur 20, une attestation reconnaissant I'acquisition des compétences constitutives de ces unités du dipléme, et donc des blocs
de compétences correspondant. Le dipléme est obtenu par I'obtention d'une note moyenne supérieure a 10/20 a I'ensemble des épreuves. Le
candidat ayant déja validé des blocs de compétences peut étre dispensé des épreuves correspondantes.



HENRIMAN s'engage pour linclusion de tous types de profils et 'égalité des chances. Nos batiments sont accessibles aux personnes
( a mobilité réduite. Merci de nous contacter en cas de besoin spécifiques. Des aménagements de formation peuvent vous étres
proposeés.

Contact référente handicap : Madame Ninon Colin 02 28 23 79 85
Contact référent diversité et égalité : Monsieur Frédéric Thétiot 02 28 23 87 88
Contact référente mobilité Erasmus : Madame Julie Chabot 02 28 23 79 85

ET APRES ?

Intégration sur le marché de 'emploi : Commis dans différents types de restaurants.
Evolution professionnelle : Cuisinier, second de cuisine.

Poursuites d'études : MC Cuisinier en dessert de restaurant, MC Employé traiteur, Bac Pro Cuisine, TFP Cuisinier...
Mobilité nationale et internationale.

NOS STATISTIQUES OBSERVABLES EN 2026

e Taux de présentation a I'examen : %

e Taux d'obtention : %

e Taux de rupture : %

e Taux dabandon : %

e Taux de satisfaction donné a la formation:

e Taux d'insertion dans I'emploi aprés 6 mois (retour des enquétes 100%) :
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