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CS Cuisinier en desserts de restaurant

Votre diplome

Le(la) titulaire du certificat de spécialisation Cuisine en desserts de restaurant réalise les desserts au sein d'une équipe. Spécialiste du sucré,
il(elle) collabore a la préparation de la carte des desserts et prépare des buffets.

Les atouts de cette formation

Formation pratique encadrée par des chefs expérimentés pour maitriser les techniques
culinaires.

Acceés a des cuisines professionnelles équipées pour reproduire les conditions réelles du
métier.
Fortes opportunités d'emploi dans un secteur dynamique et en constante demande de
talents.

Diplémes reconnus permettant de travailler dans divers environnements.
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Certifications proposées dans nos CFA *au 31-12-24

Objectifs

Gérer les approvisionnements,

Etre expert dans les techniques culinaires et patissiéres,

Elaborer des menus et imaginer de nouvelles recettes,

Coordonner le travail de votre équipe et vous assurer de la qualité de vos productions,
Adopter une pratique professionnelle respectueuse de I'environnement,

Contribuer au bon fonctionnement de I'entreprise.

Les + de notre CFA

Plateaux techniques dédiés a la pratique professionnelle et équipés spécifiquement pour chaque métier : cuisine pédagogique et restaurant
d'application avec service en temps réel,

Mobilité européenne,

Préparation aux concours.

Prérequis

Etre titulaire d’'un CAP Cuisine ou d’'un CAP Patisserie ou encore d'un Brevet Professionnel Art de la Cuisine

Durée

Cursus jusqu'a 12 mois selon niveau d'études et expérience.

Programme

Programme en Centre de formation

Savoirs techniques complémentaires a I'entreprise
Arts appliqués

Communication

Gestion appliquée

Sciences appliquées

Programme en entreprise
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Prévoir les approvisionnements,

Réceptionner et contrdler les matiéres premiéres,
Mettre en place le poste de travail,

Préparer des fiches techniques,

Réaliser des recettes,

Respecter des protocoles d’hygiéne.

Pour quels métiers ?

Patissier / Chef de partie patisserie,
Cuisinier.

Public éligible

Tout public éligible a I'apprentissage, a la professionnalisation ou en reconversion.

Effectifs

14 personnes par groupe métier.

Apres votre diplome

CS Employé Traiteur
Confectionner des plats cuisinés et organiser des réceptions

BP Art de la cuisine

Etre expert dans les techniques culinaires et patissiéres

Méthodes mobilisées

Formation en présentiel et en situation de travail dans le cadre d'un contrat d’alternance ou d'une convention de stage. Formation non
accessible en bloc de compétences.

Méthodes et moyens pédagogiques

Encadrement
La formation est encadrée par des professeurs de matiéres techniques et générales, ainsi que par un maitre d'apprentissage ou tuteur en
entreprise.

Suivi
Des bilans sur le parcours de formation en centre et en entreprise tout au long de la formation.
Un lien et des échanges réguliers avec le tuteur en entreprise sont établis : visites, livret de suivi,..

Evaluation
Contréle continu tout au long de la formation ou examen ponctuel selon les statuts et les établissements. Cette information est détaillée sur
notre site Internet.

RNCP/RS et certification

31/08/2026

Accessibilité Handicapé

Formation adaptable aux situations de handicap :

Tarif de la formation
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https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37380/
https://cma-nouvelleaquitaine.fr/accessibilite
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Public apprenti ou salarié en professionnalisation : Formation prise en charge par 'OPCO de branche.

Public en reconversion : Formation prise en charge financiére possible en fonction des droits acquis et du statut (demandeur emploi,
salarié, stagiaire de la formation professionnelle...).

Modalités et délais d'acces

Les entrées en formation se font de fin aolt a mi-octobre en fonction des groupes. Toutefois, aprés positionnement des entrées peuvent aussi se
faire désormais tout au long de I'année.

Rémunération

Rendez-vous sur le site du Service Public pour connaitre le détail de la rémunération en contrat d'apprentissage :

En partenariat avec:
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https://www.service-public.fr/particuliers/vosdroits/F2918
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