
Sécurité, hygiène et bien-être au travail dans les 
métiers de l’alimentation 

ESIT 40p 

 
 

Organigramme : premier commis 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
1er commis de cuisine (1ère année) 

Gestion des marchandises et 
réalisation d’un menu simple 

ESIT 200 p 

 
Découverte des métiers de la restauration 

ESIT 24 p 

Stage : premier(e) commis 
de cuisine 

ESIT 100p/20p 

Epreuve intégrée de la section : premier(e) commis de cuisine 
ESIQ 20p/10p 


