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DESSERTS DE RESTAURANT rire

Restauration

. g FONURT . CHATEAU d
Certificat de spécialisation - 1 an COUBRAIES

DEFINITION DU METIER

Spécialisé dans la confection de desserts de restaurant, le cuisinier en
desserts travaille au sein d'une brigade de cuisine

ACCES A LA FORMATION

L'acces en formation a la spécialité « desserts de restaurant »
du certificat de spécialisation est ouvert aux candidats
titulaires des dipldmes de niveau CAP, bac pro, bac techno ou
BTS du secteur de la restauration

OBIJECTIFS

e Concevoir, réaliser et servir des entremets ainsi que des
desserts de restaurant

e Veiller a I'entretien et a la mise en place du matériel
nécessaire a la production (locaux, ustensiles)

e Assurer le suivi des commandes et |'approvisionnement de
son poste de travail (achat, réception et stockage des
denrées)

e Effectuer un contréle qualité des produits (conservation,
température de stockage) et productions (conditionnement)

» Connaitre les produits nouveaux et les matériels utilisés en
ateliers de patisserie et de cuisine

PERSPECTIVES PROFESSIONNELLES

Intégration d'une brigade en tant que cuisinier(ere) spécialisé(e) dans la
confection des desserts de restaurant
Apres quelques années d'expérience, acces au poste de chef(fe) patissier(ere).
Création ou reprise d'une entreprise

QUALITES PROFESSIONNELLES
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