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Se spécialiser dans un domaine

d’excellence

Le Certificat de Spécialisation Desserts de restaurant
permet d’acquérir une expertise pointue dans les desserts
a I'assiette, un domaine exigeant et technique, différent de
la patisserie classique. Il offre la possibilité de se
spécialiser dans une discipline créative, minutieuse et
valorisante, tres recherchée dans le milieu de Ila
gastronomie.

Le CS permet de maitriser les techniques de dressage
minute, de travailler des produits de saison, et d’élaborer

des desserts équilibrés et adaptés au service a l’assiette.

Développer sa créativité et son sens
artistique

La formation valorise I'innovation, le travail des produits
de saison, le dressage esthétique, et I’association de gofits
raffinés. Elle permet de développer un style personnel et
une capacité a innover.

Les restaurants gastronomiques recherchent des
professionnels capables de créer des desserts soignés,
modernes et adaptés au rythme du service.

Ce CS permet de maitriser les compétences attendues dans

les brigades de cuisine professionnelles.

ENTREE EN FORMATION

CONDITIONS DE FORMATION

MODALITES D’ ORGANISATION

COUT DE LA FORMATION

|lfQIZQ

|Jvent>

DEPUI> 1975

» Métiers de bouche
» Coiffure

» Restauration
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Poursuites de parcours

Apres l'obtention du CS, il est possible de poursuivre :

Pour les titulaires du CAP Patisserie
. CS Patisserie de Boutique

CS Technique du Tour en Boulangerie & Patisserie
. CS Employé Traiteur

. Brevet Techniques des Métiers en Patisserie

Pour les titulaires du CAP Cuisine :
. CS Employé Traiteur

Brevet Professionnel Arts de la Cuisine

Notre accompagnement

Nous vous accompagnons tout au long de votre

N recherche d’entreprise d’accueil dans le cadre de

votre contrat d’apprentissage : rédaction du CV,

Contenu de la formation

. préparation a l'entretien, transmission d’offres
Produire et envoyer des desserts

] . d’alternance.
Organiser la production

Réaliser des préparations
Préparer le poste d'envoi
Gérer les bons et les demandes des clients

Dresser

La vie au CFA

N

Possibilité de logement a linternat : organisation

d’activités en soirée pour les internes.

. . Self et restaurant d’application.
Envoyer et communiquer au cours du service

Optimiser et gérer la production des desserts (GO (2 Sl SR LRI 7 Gl TR

. . musculation.
S'approprier les desserts de la carte

T TE E I GO G e Programme de mobilité européenne Erasmus (sur

Participer aux approvisionnements étude du dossier) : 15 jours en immersion chez un

Appliquer les régles d'hygiéne, de sécurité alimentaire professionnel dans un des états membres de I'UE

et de sécurité au travail pour les apprenants majeurs.

Mettre en ceuvre les préconisations en matiere de gestion

Reconnaissance de I’Etat

durable des ressources

Notre CFA est certifié Qualiopi, par I'Etat ; ce label

Modalités d’évaluation & obtention du diplome : garantit la qualité des actions de formations que

Controdle en cours de formation et examen ponctuel nous déployons

ENGAGES POUR LACCUEIL
DES PERSONNES HANDICAPEES

Les petits +
Des rencontres avec des restaurateurs passionnés
Soirées a theme au restaurant d’application

Participation aux concours Olympiades des Métiers,
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