	MC Cuisinier en desserts de restaurant



	ACTIVITES PROFESSIONNELLES
	Abordées avant PFMP
	Prévues en PFMP

	Préparations de bases
	Réaliser des crèmes :
	
	

	
	pâtissières, anglaise, au beurre
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	mousseline, d’amandes, bavaroise, Chiboust,
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	ganache, chantilly,
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser des pâtes :
	
	

	
	à foncer, sablée, feuilletée, 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	à choux, levées, à pain de mie,
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	à brioche, à croissant
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser des biscuits et génoise
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser des pâtes à progrès et succès, des meringues
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Préparations de produits élaborés
	Réaliser des petits fours secs, des petits fours frais
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser des fruits déguisés
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Monter des entremets
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Dresser un dessert à l’assiette
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Confectionner des desserts individuels
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Confectionner des amuses-bouches, des canapés
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Glaces et entremets glacés
	Réaliser des glaces et crèmes glacées, sorbets
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser des parfaits glacés, des soufflés glacés
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser des fruits givrés, des granités
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser des biscuits glacés, des bombes glacées
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 




	ACTIVITES PROFESSIONNELLES
	Abordées avant PFMP
	Prévues en PFMP

	Chocolat et confiserie
	Tempérer le chocolat
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser différents intérieurs
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Tremper les bonbons en chocolat
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser des moulages, des copeaux en chocolat
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser des décors en chocolat au cornet
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser des pâtes de fruits, de la nougatine
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser des sujets en pâte d’amandes
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser des fruits confits, des confitures, des pralines
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Éléments de décors
	Réaliser des décors simples en sucre
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Confectionner du pastillage
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Réaliser une glace royale
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Décorer un plat ou une assiette avec des fruits
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Utilisation et maintenance du matériel et des locaux
	Utiliser et nettoyer les locaux
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Utiliser et nettoyer le matériel courant
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Ranger le matériel
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Respecter les règles d’hygiène et de sécurité
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 




