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LES OBJECTIFS DE FORMATION 

 

Le titulaire d’un Certificat de Spécialisation 

Cuisinier en Desserts de Restaurant doit être 

capable de créer et de réaliser des desserts à 

l’assiette proposés à la clientèle d’un restaurant. 

Il maîtrise les techniques de base de la cuisine et 

de la pâtisserie. 

Il est formé à l’utilisation des produits frais de 

saison, du chocolat, des pains. 

 

 
LES DEBOUCHES PROFESSIONNELS 

 

Dans la restauration classique, gastronomique, 

collective ou restauration à thème en qualité de 

cuisinier ou pâtissier en dessert de restaurant. 

nostru exer tation ullamcorper nostru exerci 

tation ullam corper et iusto odio dig nissim 

qui blandit praesent lupta. Tummer delenit 

augue duis dolore te feugait nulla facilisi. 

Con erattis sectetuer adip iscing elit, sed erat 

diam nonummy nibh magna erat aliquam 

erat volutpat. Nam liber tempor cum soluta 

nobis sed diam nonummy nibh ut wisi enim 

ad minim veni am, quis nostruexerci tation 

ullam corper. Option congue nihil imperdiet 

doming id quod mazim placerat facer minim 

veni am utte wisi enim ad minimeniam, quis 

nostr uexerci tation ullamcorer. Nostru exerci 

tation ullam corper et iusto odio dig nissim 

 

LA FORMATION EN ENTREPRISE 
 

Périodes de Formation en Milieu Professionnel 

(PFMP) de 12 semaines sur l’année de formation.  

 

FORMATION AU LYCEE 

 

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. 

 

RECRUTEMENT (sur dossier) 

 

Après une classe de : 
 

✓ CAP cuisine.  

✓ BAC PRO cuisine. 

✓ BP Arts de la cuisine. 

✓ BTS H-R Option B Management des unités de 

Production culinaires 

 

 
LES APTITUDES REQUISES 

 

✓ Bonne technique gestuelle. 

✓ Bonne résistance physique. 

✓ Esprit d'équipe. 

✓ Créativité et sens artistique 

✓ Facultés d'adaptation. 

✓ Dynamisme. 

✓ Disponibilité (horaires). 

✓ Sens pratique. 

 

 
LES POURSUITES D’ETUDES 

  
 
✓ Autres Certificats de Spécialisation. 

 

✓ BTS Management en hôtellerie-restauration 

Option B Management d'unité de production 

culinaire 

 

 

  

 

 
LES « PLUS » AU LYCEE HAUTE-VUE 

 

✓ Participations à divers concours (MAF, CGM,...) 

✓ Découverte de nouveaux produits. 

✓ Compétences très recherchées en restaurants  

✓ Partenariats avec des entreprises locales. 

✓ Plateaux techniques professionnels. 

 

LES ATELIERS 

 

✓ Laboratoires de pâtisserie et de boulangerie. 

✓ Réalisations servies au restaurant 

d’application « Les Cimes ». 
 

✓ Salles de cours équipées de vidéoprojecteurs 

✓ Vente des productions des élèves à la 

boutique « Les Cimes » du lycée. 

 


