Mention complémentaire
Option : « cuisinier en dessert de restaurant »

	Durée du cycle

de formation
	Nombre et durée des PFE pendant le cycle
	Classement

de la période
	Calendrier

de la PFE 

	1 ans
	4 semaines en « laboratoire de pâtisserie boutique »

4 semaines en pâtisserie de restauration 

4 semaines en pâtisserie de restauration
	1ère période

2ème période

3ème période
	Septembre / octobre

Fin du 1er trimestre

Mai / juin


Fiche de présentation des Périodes de Formation en Entreprise

PROFIL DE L’ELEVE :
· Elève motivé, possédant obligatoirement soit :

          



- CAP cuisine






- BEP hôtellerie restauration option cuisine






- Baccalauréat professionnel restauration option organisation et production culinaire






- BTS hôtellerie restauration option B

· Disposant d’une capacité d’adaptation aux diverses situations rencontrées en production culinaire et de pâtisserie de restauration

· Ayant déjà une ou des expériences en entreprises hôtellerie (stages, PFE, extra, saison,…)



     

POSITIONNEMENT :
· Sur le terrain principalement, en encadrant le stagiaire et en lui confiant des responsabilités, dans le cadre des objectifs du livret de suivi de formation.

· Les périodes, dans les entreprises, sont finalisées par des évaluations prises en compte pour l’obtention et la validation de l’examen.

OBJECTIF GLOBAL :
· Découvrir les réalités professionnelles de la pâtisserie de restauration 

· Renforcer les compétences techniques du stagiaire en pâtisserie 

· S’intégrer dans l’entreprise et approfondir les savoir-faire professionnels acquis lors des précédents stages.

Pour ce faire, le tuteur devra

Au plan relationnel :

· Personnaliser l’accueil du stagiaire (visite, rencontre avec le directeur, les chefs de services, les employés, …) 

· Préciser les règles de vie du stagiaire dans l’entreprise.

· Communiquer régulièrement avec le stagiaire pour faire le point sur la qualité de son travail, de son attitude et de son intégration au sein de l’équipe de l’entreprise.

· Apporter une aide à la mise en place du projet professionnel du stagiaire 

Au plan technique :

· Adapter les activités du stagiaire à son niveau et aux objectifs de la formation 

· Faciliter l’accès aux informations professionnelles de l’entreprise (planning, cartes et menus, fiches techniques en pâtisserie, …) 

· Former le stagiaire aux techniques de l’entreprise 

· Mettre en œuvre une majorité de techniques répertoriées dans son livret de formation

Au plan rédactionnel :

· Veiller à ce que le stagiaire effectue le pointage journalier de son livret de formation sur l’ensemble des activités réalisées durant la période de formation en entreprise 

· Réaliser lors de la visite du professeur référent l’évaluation du stagiaire nécessaire à la validation de l’examen 

Pour ce faire, l’élève stagiaire devra

· Respecter les règles de vie et de travail de l’entreprise

· S’adapter aux demandes et aux contraintes de l’entreprise 

· S’impliquer activement dans la vie de l’entreprise (s’informer, observer, questionner, …) 

· Assumer les responsabilités qui lui sont confiées 

· Tenir à jour son livret de formation 

· Mettre à profit la période de stage pour déterminer son orientation future (poursuite d’études, recherche d’emploi, …)

· Ne pas hésiter à s’informer, observer, questionner et prendre des notes 

M.C « cuisinier en desserts de restaurant »  







Annexe 1
Liste des techniques à mettre en œuvre pendant les périodes de formation en entreprise
Fonction d’organisation 

· S’intégrer dans une équipe de travail et dans l’entreprise

· Organiser un poste de travail, dans le temps et l’espace

· Utiliser les matériels spécifiques de pâtisserie (sorbetière, laminoir, paco-jet, …)

· Connaître les produits de pâtisserie (frais, P.A.I, …)

· Respecter les règles d’hygiène en vigueur (des locaux, des produits, …)

· Assurer les opérations d’entretien des locaux, du matériel (autocontrôle, HACCP, …)

· Peser, mesurer, quantifier, …

· Participer aux commandes (sensibilisation aux prix, aux différentes gammes)

· Réceptionner des commandes (contrôle quantitatif, qualitatif, stockage)

· Elaborer et utiliser des fiches techniques de pâtisserie

· Découvrir les desserts de restauration et les tendances actuelles   

Fonction de réalisation 

· Réaliser :
- les pâtes de bases et dérivées

- les biscuits

- les crèmes de bases et dérivées 
- les mousses bavaroises
- les glaces, sorbets, préparations glacées, utiliser le paco-jet
- les meringues
- les viennoiseries
- les pains de restauration 
- les sauces, coulis, jus, sabayons, gratins, …
- les décors (secs, sucre, chocolat, …)
- les petits fours salés, secs et sucrés
Fonction de distribution

· Réaliser les dressages, le décor et la mise en valeur d’assiettes, de buffets, de chariots de desserts, …

· Assurer le service (envoi des préparations au restaurant)

· S’organiser pour le service (gestion des bons)

N.B. : Toutes ces techniques ne sauraient être mises en œuvre sur l'ensemble des entreprises, il est parfois nécessaire de les adapter.
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