Laho N

mehudalbloied@ll TOURISME, HOTELLERIE, RESTAURATION - -

NIVEAU 3 (CAP, BEP ET EQUIVALENTS) EN 1 AN

e Organiser son poste de travail

e |dentifier et reconnaitre les produits

e Controler les achats, les stocks et les fabrications

o Réaliser et distribuer des préparations élaborées

e Réaliser ’entretien et le nettoyage des locaux et du matériel selon les normes d’hygiene et de sécurité

Niveau 3 (CAP, BEP et équivalents) Tout public

Contrat d'apprentissage Projet de Transition Professionnelle (PTP)
Contrat de professionnalisation PRO-A (période de reconversion)
Financable et rémunérée Validation des Acquis de I'Expérience (VAE)

(selon critéres d'éligibilité)
Nous contacter pour plus d'informations

Rythme d'alternance:

différent selon le centre choisi

100% Présentiel Face-a-face pédagogique
Plateforme e-learning

Evaluations ponctuelles en cours de formation ~ Jeuxderole

Evaluation finale (jury /examen / dossier professionnel...)

Dossier d’inscription Entrées / sorties permanentes Contactez-nous
Entretien

Des équipes pluridisciplinaires disponibles pour un accompagnement personnalisé
Des ressources et supports accessibles tout au long du parcours de formation

o o

87,43% 89,31% | |

DE REUSSITE AUX DE TAUX DE SATISFACTION Retrouvez toutes les informations sur
EXAMENS LAHO FORMATION laho-formation.fr
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Certificatde

el Desserts de restaurant

(cs)

PROGRAMME DE LA FORMATION (détail des blocs de compétences “enseignement professionnel”
uniquement)

Bloc 1 - Produire et envoyer des desserts
¢ Organiser la production
¢ Réaliser des préparations
» Préparer le poste d'envoi
* Gérer les bons et les demandes des clients
e Dresser
* Envoyer et communiquer au cours du service

Bloc 2 - Optimiser et gérer la production des desserts
e S'approprier les desserts de la carte
o Participer a la création d'un dessert
» Participer aux approvisionnements
o Appliquer les régles d'hygiene, de sécurité alimentaire et de sécurité au travail
¢ Mettre en ceuvre les préconisations en matiére de gestion durable des ressources

METIERS ET DEBOUCHES POURSUITES D'ETUDES POSSIBLES
Cuisinier spécialisé dans la confection de dessertsde  CAP - PAtisserie
restaurant

Chef de partie (avec expérience)

INFORMATIONS LEGALES Certificateur(s)
%o FRANCE E N
° 2 RNCP40287: CS - Desserts de restaurant MINISTERE
‘ I:ences Date de début de validité : 01/09/2025 PELEDUCATION
ET DE LA JEUNESSE

enregistrée au RNCP

CETTE FORMATION EST PROPOSEE DANS NOTRE CENTRE DE::

BEAUVAIS 03.44.79.80.26

TERRE DE FORMATIONS sur laho-formation.fr
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Lq h 0 ? Retrouvez toutes les informations



