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MC Cuisinier en Dessert

Ag‘;m"mm MENTION COMPLEMENTAIRE CUISINIER EN DESSERT DE RESTAURANT — Rentrée 2024/2025

CHATEAU-THIERRY

PUBLIC CONCERNE

Jeune entre 15 et 29 ans, sans restriction d’age dans le cas ou le candidat est officiellement reconnu travailleur handicapé ou sportif de haut niveau ou s’il envisage de créer ou reprendre une entreprise
supposant I'obtention du dipléme.

PREREQUIS
Etre titulaire d’un dipléme dans la discipline (CAP CUISINE, CAP PATISSERIE,BAC PRO CUISINE...)
MODALITES ET DELAIS D’ACCES

Dép6t du dossier d’admission et passation d’'un entretien individuel, réponse sous 10 jours.

Signature d’un contrat d’apprentissage avec accompagnement de TUFA

Selon l'article L6222-12 du code du travail « La date de début de la formation pratique chez I'employeur ne peut étre postérieure de plus de trois mois au début d’exécution du contrat »
OBJECTIFS PROFESSIONNELS

Confectionner des entremets salés et sucrés, des desserts de restaurant chauds et froids, des petits fours, mignardises et chocolats, des glaces, sorbets et granités.
Réaliser des desserts éphémeres associant plusieurs types de préparation : gateaux, entremets, coulis, sauces, glaces-sorbets, ...

Respecter les régles d’hygiéne et de santé et sécurité au travail, ainsi que les préconisations liées au développement durable.

Identifier les besoins en matieres premieres et les stocker.

Organiser sa production.

Contréler la qualité des produits au cours de la fabrication.

Présenter et commercialiser les produits finis

PERSPECTIVES POST-FORMATION

Poursuite d’études possible en BTS MHR ou insertion sur le marché de ’emploi en tant que patissier en restaurant.

Lien fiche RNCP: https://www.francecompetences.frirecherche/rncp/37380/ Certificateur ministére de I'Education nationale et de la
jeunesse. RNCP37380- MC — CDR/Date d’échéance de I'enregistrement : 31-08-2026/Date de mise a jour de la fiche mars 2024



https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37379/Certificateur

Bloc1/Production de desserts servis en restaurant

Organiser son poste de travail

C Inventorier les besoins spécifiques au service
O nte n U Controler les fabrications

pedagogique de

Effectuer les différentes mises en place
Déguster les desserts et argumenter
Assurer les prestations

la formation

Bloc 2/Hygiéne alimentaire et codts en restauration
Réceptionner et contrdler les livraisons

Controler les stocks de matieres premieres

Assurer les opérations de fin de service

Orienter les ventes

ECOLE

STE MARIE MADELEINE Bloc 3/Communication et organisation appliguée a la production de desserts en
COLLEGE ET LYCEE restaurant

ST JOSEPH Prévoir les matériels

Participer aux achats

Participer a la conception des supports de vente

S'intégrer a une équipe

Etablir une relation avec les différents services

Participer a des actions de promotion et d'animation (thémes de dessert, buffets, produits de
terroir...)

SAINT JOSEPH
CHATEAU-THIERRY

Lien fiche RNCP: https://www.francecompetences.frirecherche/rncp/37380/ Certificateur ministére de I'Education nationale et de la
jeunesse. RNCP37380- MC — CDR/Date d’échéance de I'enregistrement : 31-08-2026/Date de mise a jour de la fiche mars 2024
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Repartition horaires

de la formation

FCOLE
STE MARE MADELEINE

COLLEGE ET LYCEE

ST JOSEPH

Pratique
professionnelle

22H/semaine

Arts appliqués
2H/semaine

SAINT JOSEPH
CHATEAU-THIERRY

Gestion

3H/semaine

Technologie
4H/semaine

Lien fiche RNCP: https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37380/ Certificateur ministére de I'Education nationale et de la
jeunesse. RNCP37380- MC — CDR/Date d’échéance de I'enregistrement : 31-08-2026/Date de mise a jour de la fiche mars 2024
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STE MARE MADELEINE Organisation de la formation MC e o Desser

S%_OjLSFS F.I\E gc}f e Restaurant
SAINT JOSEPH

CHATEAU-THIERRY

+ MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

Formation en alternance centre entreprise

14 semaines en centre de formation soit un total de 405 heures, de septembre 2024 a juin 2025. Plateaux techniques composé de 2 restaurants,1 Laboratoire de sommellerie, 2 cuisines, 1 patisserie,1 bar,
réception et hotel d’application équipés en matériel professionnel.

* PASSERELLES
Nous contacter pour étudier les éventuelles passerelles
possibles en fonction du parcours

* MODALITES D’EVALUATION

Examen ponctuel en fin de session

Epreuve de pratique professionnelle

Epreuve écrite de technologie professionnelle

* VALIDATION

Délivrance d’un dipléme de niveau 3 par le Ministere de 'Education Nationale.
Validation partielle possible en fonction des résultats du candidat.

* NOMBRE DE PARTICIPANTS
Minimum: 5 Maximum: 10

* DUREE DE LA FORMATION
Formation sur 1 an (405 heures sur une année) ; de septembre 2024 a juin 2025.

* TARIFS DE LA FORMATION

Prix de vente : 8329 € par an selon le décret n° 2023-858 du 6 septembre 2023 « fixant les niveaux de prise en charge des contrats d'apprentissage » Le tarif de la formation est aligné sur le montant de la
prise en charge de I'opérateur de compétences concerné. Il peut varier selon la convention collective dont dépend I'employeur de I'apprenti, et selon les besoins particuliers de celui-ci (complément de prise
en charge pour les apprentis en situation de handicap). Zéro reste a charge pour I'entreprise du secteur privé Tarif de la formation = montant de la prise en charge OPCO Employeurs du secteur public, voir
décret Article L6211-1 « la formation est gratuite pour I'apprenti et pour son représentant Iégal. » Article L6227-6 « Les personnes morales mentionnées a l'article L. 6227-1 prennent en charge les codts de
la formation de leurs apprentis dans les centres de formation d'apprentis qui les accueillent... » , a 'exception du secteur public territorial qui bénéficie du décret n° 2020-786 du 26 juin 2020 relatif aux
modalités de mise en ceuvre de la contribution du Centre national de la fonction publique territoriale au financement des frais de formation des apprentis employés par les collectivités territoriales et les
établissements publics en relevant.

Lien fiche RNCP: https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37380/ Certificateur ministére de I'Education nationale et de la
jeunesse. RNCP37380- MC — CDR/Date d’échéance de I'enregistrement : 31-08-2026/Date de mise a jour de la fiche mars 2024
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\ STE MARIE MADELEINE

| es informations liées a la formation MC Guiginier on Dessert

ST JOSEPH SAINT JOSEPH

CHATEAU-THIERRY

ACCESSIBILITE HANDICAP

... (Conditions d'accueil et d’accés des publics en
situation de handicap : locaux, adaptation des
moyens de la prestation, chaque situation est
adaptée en fonction de la nature du handicap).

- Locaux : Réglementation ERP — Locaux accessibles
aux personnes a mobilité réduite.

Service handicap du CFA Jean Bosco : Taux de réussite aux 100% d’obtention du 0% d’interruption en
handicap@cfajeanbosco.fr examens session 2023 dipléme cours de formation

Service handicap de L’'UFA:
n.dussart@saint-jo.com

* VALEUR AJOUTEE

’ E . . . . .
e e Bl=

rat g o dentreprise: professionnelle a 6 mois 0% de taux de poursuite

partenaire, un point écoute mis a disposition de dans lun des métiers d’études
chaque apprenti, la poursuite d’étude possible soit visés par la certification
a ’'UFA soit au lycée professionnel et P
technologique grace a la mixité de parcours, . Un
suivi et un accompagnement par nos experts en COORDONNEES
apprentissage.

S o UFA Saint Joseph

Co-responsable UFA: blaurent@saint-jo.com
Experte apprentissage: peudpiece.j@cfajeanbosco.fr

9 Quai Amédée Couesnon
02400 Chateau-Thierry
03,23,84,98,80
secretariat@saint-jo.com

Lien fiche RNCP: https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37380/ Certificateur ministére de I'Education nationale et de la
jeunesse. RNCP37380- MC — CDR/Date d’échéance de I'enregistrement : 31-08-2026/Date de mise a jour de la fiche mars 2024
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