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MENTION COMPLEMENTAIRE

Cuisinier en Desserts de Restaurant (en lan) = )“am'v:i':as

LYCEE PROFESSIONNEL HAUTE-VUE - MORLAAS

Plus d’informations
sur le site internet

LES OBJECTIFS DE FORMATION

Le titulaire d’'une Mention Complémentaire
Cuisinier en Desserts de Restaurant doit étre
capable de créer et de réaliser des desserts a
I’assiette proposés a la clientele d’un restaurant.

Il maitrise les techniques de base de la cuisine et
de patisserie.

Il est formé a l'utilisation des produits frais de
saison, du chocolat, des pains.

LES MATIERES GENERALES ET

PROFESSIONNELLES

L’enseignement général :

Expression écrite et communication.

L’enseignement professionnel :

Pratique professionnelle et technologie des
produits, des méthodes de travail et des
équipements, sciences appliquées, les bases de la
gestion d’entreprise et arts appliqués.

LA FORMATION EN ENTREPRISE

LES APTITUDES REQUISES

Bonne technique gestuelle.
Bonne résistance physique.
Esprit d'équipe.

Créativité.

Facultés d'adaptation.
Dynamisme.

Disponibilité (horaires).
Sens pratique.

Aptitudes a la mobilité de I'emploi.

LES ATELIERS

Laboratoire de patisserie et de boulangerie.
Restaurant d’application « Les Cimes » et la
brasserie « Les Cimes ».

12 semaines. Boutique d’objets confectionnés « Les
Cimes ».
RECRUTEMENT LES PLUS

CAP cuisine, BAC PRO cuisine.

BP arts de la cuisine.

BTS Hotellerie-Restauration option art culinaire,
art de la table.

Recrutement sur dossier (Fiche navette, lettre de
motivation, bulletins scolaires, entretien de
recrutement).

Ouverture d'emploi vers |['étranger (la
formation francaise est reconnue dans le
monde entier).

Participation a divers concours.
Compétences recherchées dans les brigades
de tous types de restauration.

Découverte de nouveaux produits...

LES DEBOUCHES PROFESSIONNELS

Dans la restauration classique, gastronomique, collective ou restauration a theme en qualité de

cuisinier ou patissier en dessert de restaurant.

Les évolutions dans le métier sont plus rapides, en qualité de chef de partie, second et chef de

cuisine.

Le salarié peut aussi s’engager dans une nouvelle formation pour accroitre ses compétences et

« élever » son niveau de formation.




