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OBJECTIFS DE LA FORMATION

Spécialisé dans la confection de desserts de restaurant, ce cuisinier travaille au
sein d’'une brigade de cuisine. Il concoit et réalise des viennoiseries, des petits
fours salés et sucrés, des entremets, des patisseries, des glace. Il assure le suivi
des commandes et I'approvisionnement de son poste de travail (achat, réception
et stockage des denrées), et effectue un contréle qualité de ses produits

(conservation, température de stockage) et de ses productions. Pour mener a bien

toutes ces opérations, il doit connaitre les produits nouveaux et les matériels
utilisés en atelier de patisserie et de cuisine.

CONTENU DE LA FORMATION

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL

Travaux pratiques et d’application en patisserie et desserts de restaurant
Technologie professionnelle appliquée

Gestion et suivi des commandes

Arts Appliqués

CONDITIONS DE FORMATION

Formation 100% en présentielle
Durée de Formation : de septembre a juin
Alternance : ~ 1 semaine en centre / 3 semaines en entreprise

MODALITES D'EVALUATION

Délivrance du diplome par CCF (Controle en Cours de Formation) et épreuves
ponctuelles

CONDITIONS D'ADMISSION

Recrutement sur dossier de candidature (dossier, CV, lettre de motivation,
copie des diplémes) et entretien de motivation.

PROFIL DES INTERVENANTS

Professeurs de I’Education Nationale et formateurs professionnels.
Ils vous accompagnent en centre et en entreprise et vous conseillent sur votre
projet post-formation.

VOS CONSEILLERS DES AGENCES DE GIRONDE

Charlotte MARTIN
Assistante Lycée Hotelier
charlotte.martin@greta-cfa-

aquitaine.fr
05 56 80 85 39

PLUS D'INFORMATIONS SUR WWW.GRETA-CFA-AQUITAINE.FR
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