Certificat de spécialisation desserts de
restaurant

Certifiante Contrat appr.
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Organisme responsable : CCI Finistére - IFAC (CFA) Campus des métiers

Objectifs

Alissue de la formation, le titulaire de la mention complémentaire cuisinier en desserts de restaurant sera capable d’entretenir et
mettre en place le matériel nécessaire a la production, de concevoir, réaliser le service des entremets sucres, des desserts de
restaurant. Il pourra suivre les commandes, approvisionner son poste de travail et sera capable de contréler la qualité de ses
productions.

Programme

Bloc 1 - Produire et envoyer des desserts
¢ Organiser la production
* Réaliser des préparations
e Préparer le poste d'envoi
¢ Gérer les bons et les demandes des clients

e Dresser et 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
* Appliquer les regles d'hygiene, de sécurité alimentaire et de sécurité au travail

* Mettre en oeuvre les préconisations en matiére de gestion durable des ressources

ENSEIGNEMENTS
* Pratique professionnelle et technologie
e Gestion Communication
e Arts appliqués / design culinaire

e Sciences appliquées

Niveau d'entrée Niveau de sortie

Aucun prérequis Niveau CAP, BEP

Liste des certifications

Certificat de spécialisation desserts de restaurant
Code RNCP : 40287



Métiers associés

G1602 — Personnel de cuisine

D1104 — Patisserie, confiserie, chocolaterie et glacerie

N° session Modalité Lieu

2091587 Présentiel Guipavas
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