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Cuisinier spécialisé en dessert de restaurant a I’assiette

Formation spécialisée en desserts de restaurant.
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m Contact

Mégane SINOQUET

Conseillére en Formation Professionnelle
Tél. 06 25 16 93 21

Mél. megane.sinoquet@ac-nice.fr

Acteur
du réseau

FORPRO

Réseau Formation Professionnelle. PACA M
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m Objectifs

Cette formation permet de maitriser la conception et la
réalisation de desserts créatifs, en adéquation avec la

carte et l'identité de I'établissement.
Conception de desserts
Organisation de production
Techniques adaptées
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m Secteurs visés

Restaurants, hoétels, salons de thé, traiteurs

m Infos clés

Niveau : Niveau 3 (CAP)
Certification : Certificat de spécialisation
Métier : Cuisine & production culinaire
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m Parcours

Période : Environ 7 mois

Adaptation : Selon le profil, les acquis et le rythme de

formation




