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Devenez Cuisinier de Desserts de Restaurant
Dans les restaurants, il arrive souvent que, par manque de temps ou d’imagination, le chapitre “desserts” soit un peu négligé. Cette spécialisation comble donc un manque. Avec elle, le cuisinier peut exprimer sa créativité d’un bout à l’autre de la carte. En concevant des desserts plus ambitieux bien sûr, mais aussi en exploitant ses compétences dans tous les autres domaines. Car si, comme son nom l’indique, le cuisinier de desserts de restaurant demeure avant tout un cuisinier, il détient un nouveau potentiel dont il tirera forcément parti.
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	Diplôme préparé :
Mention complémentaire cuisinier de desserts de restaurant en 1 an.
Contrat de travail : 

Alternance sous statut salarié : contrat de professionnalisation. Rémunération à partir du SMIC hôtelier. Varie en fonction des qualifications et du talent !
Conditions d’entrée : 


· CQP Cuisine ou CAP cuisinier ou BP cuisinier ou BAC Professionnel – Restauration option cuisine ou 3 ans de pratique professionnelle de cuisine
· Etude du dossier de candidature + entretien
· Recrutement par l’entreprise.
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UNE FORMATION PROFESSIONNELLE 
Contenu de la formation :

Enseignement professionnel 
Technologie cuisine

Travaux pratiques

Créativité

Sciences appliquées à L’alimentation, à l’hygiène et aux équipements

Education artistique

Gestion et législation

Enseignement général 

Communication

Anglais

Contact : Christèle POULAIN


02 99 05 46 42


cpoulain@fac-metiers.fr
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Faculté des Métiers 
Rue des Frères Montgolfier – Campus de Ker Lann
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