CONDITIONS pour postuler Comment CANDIDATER ~ Les écoles

Cette formation est accessible aux candidats Pré-inscription

titulaires au minimum d'un CAP Cuisine, d'un en ligne aupres >

CAP Patisserie, d'un BAC PRO Cuisine ou d'un des écoles : @ CCI DORDOGNE
BAC Boulanger-Patissier.

Cette spécialisation en 1 an est aussi
accessible apres un BAC Technologique
Hotellerie (STHR), un BP cuisine ou un BTS

(%) aption B insi quau titlare dun tire - CERTIFICAT DE

Titre a finalité professionnelle Cuisinier -
SPECIALISATION

Débouchés professionnels Poursuites possibles... Desserts de

Lemploi s'exerce dans des restaurants Baccalauréat Professionnel Organisation de la
gastronomiques, traditionnels, services traiteurs : Production Culinaire Resta ra nt
Cuisinier specialisé en confection de desserts de Brevet Professionnel Arts de la Cuisine u

restaurant, chef de partie (avec expérience)...

S S S S s

ecoles.dordogne.cci.fr
1an

Les ecoles

FORMATION INITIALE

ENSEIGNEMENT SUPERIEUR

/3 FORMATION CONTINUE
(’ CCI DORDOGNE Campus de la Formation Professionnelle RNCP 40287

12, avenue Henry Deluc

CAP SUR LA REUSSITE ET EMPLOI ! 24750 Boulazac-Isle-Manoire

T.0553357272
Nolivélle-
Aquitaine

o, [Europe contact@ecoles.dordogne.cci.fr
Sk’ Hoag
B e noomne CUISINE




Organiser la production

Realiser des préparations

Préparer le poste d'envoi

Gérer les bons et les demandes des clients
Dresser la préparation

Envoyer et communiquer au cours du service

S'approprier les desserts de la carte
Participer a la création d'un dessert
Participer aux approvisionnements
Appliquer les regles d'hygiene, de securité
alimentaire et de sécurité au travail
Mettre en ceuvre les préconisations en
matiere de gestion durable des ressources

OBJECTIFS de la formation

Le titulaire de la Certification de Spécialisation est un
cuisinier spécialisé dans la production, le dressage et
'envoi de desserts.

Il exerce son activité dans tout établissement de
restauration et qui souhaite valoriser le poste des
desserts.

Il contribue au travail d'une equipe dans le respect des
regles d’hygiene et de séecurité et des préconisations
liees au developpement durable.

Le PUBLIC

Apprenti / sous contrat d'apprentissage : étre age de 16
a 29 ans (possibilité a partir de 15 ans aprés une classe
de 3éme). Pas de limite d'age pour les personnes en
situation de handicap.

Alternant / sous contrat de professionnalisation : étre
agé de 18 a 25 ans (plus de 26 ans, nous consulter).
Tout public en Formation Continue Exécutive : parcours
individualisé, salarié, demandeur d’emploi, CPF,... (nous
consulter)

QUEL TYPE de structure ?

Restaurants gastronomiques | Traditionnels | Hotels-
Restaurants | Services Traiteurs.

Sous QUELLE FORME ~

Diplome alternée et remuneérée sur 1 an.
Titre reconnu par ['Etat Niveau 3 de « CS -

Desserts de restaurant » RNCP n°40287. Qﬁ
Diplome délivré par le Ministére de \

\/

'éducation nationale et de la jeunesse. !
d'alternance spécifique CFA/entreprise

455h de cours sur 1 an, selon un calendrier
Début de la formation au CFA : septembre \

Le PROFIL

GoUt réel pour les métiers de 'hotellerie
restauration - Etre organisé - Sens du contact

GoUt pour le travail en équipe - Mémoire

Bonne présentation - Bonne résistance
physique

Au PROGRAMME... '

Travaux pratiques et appliqués
Technologie professionnelle
Analyse sensorielle

Législation

Communication

Gestion

Sciences appliquées

Arts appliqueés

COUT de la formation

Formation prise en charge et remunérée en
alternance.

Colt de materiel scolaire courant a prévoir
Port obligatoire d'une tenue spécifique "écoles"

Cotisation association AGIS: 5 € /an

Mise a jour : MARS 2025



