CS DESSERT DE RESTAURANT

A lissue du CAP Boulanger, montez en niveau opérationnel
en préparant le Certificat de spécialisation et devenez un
expert capable de concevoir et de réaliser des produits de
boulangerie et de viennoiserie dé haute qualité.

12 mois ou 6 mois
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DIPLOME RECONNU
Dipléme national de niveau 3 (RNCP40287)

Delivré par le ministere de I'Education nationale

DEBOUCHES

© 0

ALTERNANCE POSSIBLE
Formation accessible en:

+ Contrat d'apprentissage

» Contrat de professionalisation

Les diplédmés peuvent travailler comme cuisiniers

spécialisés en desserts de restaurant au sein de
restaurants et évoluer vers des postes de chef de partie.

Présentation

Le titulaire de Ila mention
complémentaire "desserts de
restaurant” est un professionnel
de la restauration, spécialisé
en desserts. Il travaille au sein
dune brigade de restaurant,
comprend l'organisation de
l'entreprise et le réle de chacun,
et gére le plan de charge
quotidien et prévisionnel de
l'entreprise.

Acces a la formation

Accessible aux titulaires d’un
CAP Cuisinier ou par validation
des acquis de I'expérience
(VAE).

Publics visés

+ Adultes en
professionnelle ;
« Professionnels du secteur
alimentaire souhaitant se

diversifier.

reconversion

Prérequis

« Avoir au minimum 18 ans

Programme

Cette formation combine des
périodes de cours théoriques en
ligne et des périodes de travaux
pratiques en atelier etfou en
entreprise.

Cours théoriques en ligne :

» Production de desserts

- Gestion de la production

« Communication et
organisation

Cours pratique en atelier (peux
étre ajusté selon le profil du
candidat et le parcours choisi) :

» desserts d l'assiette
» chocolat

« sucre

+ montage minute

+ service restaurant

« créativité

- Les candidats non francophones doivent passer un test linguistique

avant admission.

- Formation accessible & certaines situations de handicap.
+ Pour plus d'informations, contactez notre référent handicap.

INFOS PRATIQUES

Modalités d'accés :
Inscription en continu

Voies d'accés :

« Formation continue

» Contrat d'apprentissage

« Contrat de professionnation
« VAE

« Demande individuelle

Modalités d’'enseignement
= Cours pratique en présentiel
« Cours théorique en Distanciel

Répartition des heures:

CS en 12 mois

Total des heures de formation : ~400 h
Présentiel : ~280 h

Distanciel (théorie en e-learning) : ~114 h
Evaluations ~6 h

CS en 6 mois

Total des heures de formation : ~200 h
Présentiel : ~150 h

Distanciel (théorie en e-learning) : ~ 44 h
Evaluations :~6 h

Examen: Epreuve finale

Finalité : Diplome National du CS Dessert de
restaurant

Indicateur: au 1 septembre 2026, nos
indicateurs ne sont pas encore disponibles.

Pour connaitre les colts de
cette formation, scannez

le QR code ou rendez-vous sur :

https:/ /igbp.fr/tarifs-des-formations/

0590 50 08 56
0690 64 68 61

@ formations@igbp.fr

(*) Grande Ravine
97190 Le Gosier, Guadeloupe.



