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Compétences globales

Le titulaire de la Mention Complémentaire Cuisinier en
desserts de restaurant est un professionnel de la restaura-
tion et de la cuisine.

C’est un employé qui, sous le contréle de sa hiérarchie
et grace a ses connaissances spécifiques, est capable de
concevoir, de réaliser et d’assurer, en hotel et/ou restau-
rant, le service de ces prestations :

— entremets salés et sucrés ;

— desserts de restaurant.

Il participe au travail de la brigade de cuisine en hotelle-
rie-restauration.

Objectifs de formatiow

Approvisionnement, stockage et entretien
e Prévoir les besoins et établir les bons de commande
e Participer a I'achat des denrées, assurer la récep-
tion et le stockage
e Entretenir les locaux et les matériels
Production
e Préparer, transformer, élaborer les produits confor-
mément a une fiche technique
e Décorer et personnaliser le produit fini
e Elaborer fiches HACCP
Service, distribution
e Mettre en place le poste de travail
e \érifier la concordance des supports de vente et de
production
e Répondre aux «annonces» et impératifs de dres-
sage des préparations
e Communiquer avec le responsable de salle les pro-
ductions du jour
Conservation, contréle qualité
e Conditionner et protéger les produits a conserver
e S‘assurer de la qualité des matiéres premieres et
des produits utilisés
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Reglement dexamenv

Les épreuves se passent en examen ponctuel.
E1 : Pratique professionnelle et dessin appliqué

E2 : Etude d’une (ou de) situation(s) professionnelle(s)
(technologie et sciences appliquées)

E3 : Evaluation des activités en milieu Professionnel et
communication (dossier)

Presentiel:

e Cours en salle / institut pédagogique

¢ Travail de groupe avec ou sans outil informatique

e Utilisation de I'outil numérique

¢ Retours d’expérience entreprises, professionnalisa-
tions - livret d’apprentissage

Distanciel:

esynchrone (visio), asynchrone (mails) en fonction des
impératifs

Py ) - .
Modalités d'éevaluations
e Au moins une évaluation par année, par matiere adap-

té au type d’épreuve préparée (oral, écrit, pratique)
e Examen blanc

Accessibilite [ BT ® @

Nos formations sont accessibles aux personnes en
situation de handicap. Ne pas hésiter a contacter notre
référente handicap Mme Marielle HILAIRE.
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Qualiteés requises
¢ Organisé

¢ Esprit d’équipe

¢ Aisance gestuelle et étre rapide

¢ Bonne résistance physique, hygieéne corporelle rigoureuse
¢ Sens artistique

o Agilité

¢ Sens de I'observation

Conditions d’acces

La formation se prépare en alternance sous contrat d’appren-
tissage (de 16 a 29 ans, pas de limite d’age pour les personnes
ayant une RQTH).

Lacces en formation est ouvert aux titulaires d’un dipléme
classé au moins au niveau 3 relevant du secteur de la restau-
ration:

e CAP Cuisine

e BEP Métiers de I'hbtellerie-restauration

Attention, I'admission ne sera définitive qu’aprés avoir signé
un contrat d’apprentissage.

L’IFP 43 accompagne les entreprises dans la rédaction du pro-
jet et du contrat d’apprentissage.

Accessible en formation continue

Délai d’accés:

Il est individualisé en fonction de la période et du traitement
administratif.

Entrée: fin septembre-début octobre

Sortie: juin

Débouchés

Plusieurs possibilités s’offrent aux titulaires du Brevet Profes-
sionnel Arts de la cuisine:
e Acceés direct a 'emploi
¢ A l'issue de la formation
Commis de cuisine
1/2 Chef de partie
¢ A moyen terme :
ler commis
1/2 Chef de partie, chef de cuisine
Chef de partie
Second de cuisine
Chef de cuisine
* Poursuite d’étude
@ BP Arts de la cuisine (proposé a I’ IFP 43)
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ala Public cible:
Toutes personnes souhaitant évo-
luer dans le métier et titulaires du
CAP Cuisine.

r@ Diplome:
MC, niveau 3.
I% Type de formation:
o]

Formation en alternance,
1 semaine en CFA et 2 semaines en
entreprise.

@ Durée:

1 année de formation dont 420h
en centre et 1225h en entreprise
(base 35h semaine).

é Tarif:

Formation gratuite en apprentis-

sage et financée par les OPCO (ope-
rateurs de compétences)
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