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B LA MENTION COMPLEMENTAIRE
L1
S CUISINIER EN DESSERTS
N DE RESTAURANT
()
2 .
0] Niveau 3 en 1 an
L
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La Mention Complémentaire enrichie les bases du métier de cuisinier et
permet d’acquérir une riche expérience en patisserie, décor d’assiettes
et buffet de desserts. Prendre des responsabilités et devenir Chef de
partie ou Second, la M.C. Cuisinier en desserts de restaurant vous ouvre

les portes sur votre avenir !
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CONTENU -

Pratique professionnelle, Technologie
des produits, des méthodes de travail et
des equipements, Sciences appliquées,
et les bases de la gestion d’entreprise,
Expression écrite et en communication.

ACCES FORMATION - AL TERNANCE :
Contrat d’'apprentissage La formation se déroule en alternance entre
Contrat de professionnalisation ’entreprise d’accueil et le Centre de formation.

Formation Continue

La formation permet a [|‘apprenti de maitriser la
préparation de desserts de restaurant et d’entremets salés

ou sucrés et de s’insérer dans une brigade, plus ou moins
grande, désirant valoriser 'activité dessert de restaurant.
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PARCOURS DE FORMATION DE LA FILIERE HOTELLERIE-RESTAURATION
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MANAGEMENT

BP ARTS HOTELLERIE- RESTAURATION OF ARTS DU SERVICE
DE LA CUISINE Brevet de Technicien Supérieur ET COMMERCIALISATION
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MentionComplémentaire

(en 1 an)
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CAP CUISINE ET SERVICES
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(en 2 ans) Professionnelle
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129, Avenue Charles de Gaulle 9, rue Robert Keller 32, rue Benjamin Franklin 1, rue Albert Camus
CS 40105 CS 20039 CS 70021 BP 52100
08008 Charleville Mézieres Cedex 10151 Pont Sainte Marie Cedex 51016 Chalons-en-Champagne Cedex 52904 Chaumont Cedex 9
0324330224 03 25810801 03 26 69 25 85 03 25 35 09 09
contact@almea-formations-08.fr contact@almea-formations-10.fr contact@almea-formations-51.fr contact@almea-formations-52.fr
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