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La force de l'alternance

> MENTION COMPLEMENTAIRE ,
CUISINIER EN DESSERTS DE RESTAURANT k!;fiﬁ overane Aaome-Alnes gatantocant
Aprées un CAP Cuisine, un BEP Cuisine ou aux publics en situation de handicap :

une accessibilité au batiment, aux

un BP A/’tS de [a tab[e espaces de form‘at|on et lieux de wg

des methodes pédagogiques adaptées
un interlocuteur privilégié - référent
handicap

Débouchés professionnels visés :
Cuisinier

» Professionnalisme « Réussite » Excellence ceececcence



> MENTION COMPLEMENTAIRE
CUISINIER EN DESSERTS

DE RESTAURANT

Conditions d’acceés a la formation

Prérequis et public concerné

RIFS : 8100 €

Ter equipement.
La formation est gratuite pour

de professionnalisation.

branche professionnelle, via ['OPCO.

Modalités pedagogiques

Etre titulaire d'un CAP ou BEP ou BP cuisinier
Avoir occupé au moins 2 ans un emploi dans
un domaine professionnel correspondant aux
finalités du diplome

Signer un contrat d'apprentissage (pour les
moins de 30 ans) ou de professionnalisation,
d'une durée de 1an, avec un employeur.

Dans le cadre de la formation continue,
obtenir un financement et un lieu de stage en
milieu professionnel.

Entrée permanente

Conditions de reussite

Assiduité

Respect des consignes de l'encadrement en
entreprise et a l'IMSE

Implication de l'entreprise garantissant une
activité adaptée au référentiel de formation
prenant en compte les progressions
pédagogiques

Implication de l'apprenant dans les taches
confiées

Objectifs de formation

Le titulaire de cette mention sera capable
de concevoir, réaliser et assurer en hotel ou
restaurant le service des prestations :

Entremets salés et sucrés
Desserts de restaurant

ILcontribue al'image de marque de l'établissement
dans lequel il travaille.

4 1, rue Auguste Colonna
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La force de l'alternance

1an de formation

12 semaines par an a UIMSE soit 420 heures
maximum de formation a LUIMSE par an. Les
autres semaines se deroulent dans l'entreprise
formatrice.

Cours théoriques et travaux pratiques animes par
des enseignants et formateurs issus du milieu
professionnel.

Programme de la formation

Domaine professionnel
Pratique
Technologie
Sciences appliquées
Connaissance de l'entreprise

Domaine général
Sciences appliquées
Gestion Appliquée et Législation
Anglais

Modalités d’évaluation
Evaluations régulieres des compétences
acquises pendant la formation
Examen ponctuel terminal sanctionné par un
diplome national

Ce tarif inclu les colts pédagogiques et le

le

bénéficiaire en apprentissage ou en contrat

En apprentissage, le colt de la formation
est intégralement pris en charge par la

Pour la formation adulte, d’autres
partenaires financiers existent, contacter
un conseiller en évolution professionnelle
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