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Boulangerie
CQP Boulanger-Viennoisier-Pâtissier

Réf. : 98S1500113

Proposée par : SPL AFPAR - CFPA de Saint-André

Objectif de la formation : Maîtriser les techniques de fabrication de toute la gamme de produits en 
boulangerie tout en respectant les caractéristiques de chaque produit ainsi que les règles liées à la 
profession

Sessions proposées :

Référence Intitulé Places Début Fin

98S2406158 CQP Boulanger-Viennoisier-Pâtissier 14 17/02/2025 08/01/2026

Zone d'emploi : Est
Durées : 1260 heures en centre / 210 heures en entreprise
En savoir plus : https://www.formanoo.org/formations/98S2406158-cqp-boulanger-viennoisier-patissier

98S2500202 CQP Boulanger-Viennoisier-Pâtissier + 
Modules complémentaires

14 04/08/2025 19/06/2026

Zone d'emploi : Est
Durées : 1330 heures en centre / 183 heures en entreprise
En savoir plus : https://www.formanoo.org/formations/98S2500202-cqp-boulanger-viennoisier-patissier-
modules-complementaires

98S2505174 CQP Boulanger-Viennoisier-Pâtissier + 
Modules complémentaires

14 19/01/2026 11/12/2026

Zone d'emploi : Est
Durées : 1400 heures en centre / 210 heures en entreprise
En savoir plus : https://www.formanoo.org/formations/98S2505174-cqp-boulanger-viennoisier-patissier-
modules-complementaires
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Cuisine
Titre professionnel commis de cuisine

Réf. : 98O2401239

Proposée par : SPL AFPAR - CFPA de Saint-André

Objectif de la formation : * Mettre en oeuvre des techniques de fabrication culinaire, en respectant 
les règles d'hygiène et de sécurité alimentaire et en veillant aux goûts de la clientèle. * Préparer et 
cuisiner des mets en associant les arômes et les saveurs afin d'atteindre l'équilibre des goûts. * 
Intervenir lors de la finition des productions en contrôlant leur qualité et dresser les préparations en 
accordant une attention particulière à la décoration et à la netteté des présentations.

Sessions proposées :

Référence Intitulé Places Début Fin

98S2500203 Commis de Cuisine + Module 
complémentaire

9 01/09/2025 17/04/2026

Zone d'emploi : Est
Durées : 980 heures en centre / 140 heures en entreprise
En savoir plus : https://www.formanoo.org/formations/98S2500203-commis-de-cuisine-module-
complementaire

98S2505226 Commis de Cuisine + Module 
complémentaire

12 20/04/2026 04/12/2026

Zone d'emploi : Est
Durées : 980 heures en centre / 140 heures en entreprise
En savoir plus : https://www.formanoo.org/formations/98S2505226-commis-de-cuisine-module-
complementaire
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Commis de cuisine

Réf. : 98O2500736

Proposée par : CCI Pôle Formation CENTHOR

Objectif de la formation : •Réception et stockage des denrées alimentaires•Réalisation de 
préparations préliminaires à la•fabrication des plats•Réalisation de cuissons et remises en 
température•Fabrication de pâtisseries•Dressage et envoi des plats•Organisation et planification de 
l’activité•Entretien du poste de travail et des locaux affectés à la cuisine

Sessions proposées :

Référence Intitulé Places Début Fin

98S2502377 Titre à finalité professionnelle commis de 
cuisine

15 01/09/2025 06/03/2026

Zone d'emploi : Ouest
Durées : 420 heures en centre / 420 heures en entreprise
En savoir plus : https://www.formanoo.org/formations/98S2502377-titre-a-finalite-professionnelle-commis-
de-cuisine
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Cuisine dessert
Préparation au Titre professionnel chef de partie arts culinaires et pâtisserie

Réf. : 98O2500546

Proposée par : SPL AFPAR - CFPA de Saint-André

Objectif de la formation : Participer à l'organisation d'une cuisine Cuisiner, dresser et envoyer des 
préparations culinaires Préparer, dresser et envoyer des pâtisseries et des desserts de restaurants

Sessions proposées :

Référence Intitulé Places Début Fin

98S2501686 Chef/fe de partie arts culinaires et 
pâtisserie

3 11/08/2025 07/05/2026

Zone d'emploi : Est
Durées : 1085 heures en centre / 210 heures en entreprise
En savoir plus : https://www.formanoo.org/formations/98S2501686-cheffe-de-partie-arts-culinaires-et-
patisserie
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