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MENTION COMPLEMENTAIRE
CUISINIER EN DESSERTS MENTION COMPLEMENTAIRE
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MENTION COMPLEMENTAIRE Cuisinier en desserts de restaurant

Spécialisé dans la confection de desserts de restaurant, ce cuisinier travaille au sein d’'une brigade de cuisine. Il congoit et
réalise des viennoiseries, des petits fours salés et sucreés, des entremets, des pdétisseries, des glaces...

» Missions

Le cuisinier congoit et
réalise des viennoi-
series, des petits fours
salés et sucrés, des
entremets, des pd-
tisseries, des glaces..
Il assure le suivi des
commandes et lap-
provisionnement de
son poste de travail
(achat, réception et
stockage des den-
rées), et effectue un
controle qualité de
ses produits (conser
vation,

» Oou exercer ?

- Restaurants

- Restaurants gastrono-
miques

- Hbtels restaurants

- Traiteurs

température de stoc-
kage) et de ses pro-
ductions. Pour me-
ner a bien toutes ces
opérations, il doit
connaitre les produits
nouveaux et les ma-
tériels utilisés en ate-
lier de pdatisserie et de
cuisine.

La £ormation

» Contenu

Travail sur les bases
de la pdtisserie de
restaurant : entremets,
gdteaux, viennoiserie,
confiserie, chocolate-
rie, glacerie...
Réalisation de des-
serts au goUt du jour ;
Sensibilisation a la re-
cherche et ¢ la créati-
vité de nouveaux des-
serts ; Confection de
piéces artistiques a
base de sucre, pastil-
lage, nougatine, cho-
colat.. ;

Service de dessert au

) Pré-requis

Les éleves possédant
déjd un dipléme hé-
telier C.AP, BEP,
baccalauréat techno-
logique, baccalauréat
professionnel, brevet
de technicien supé-
rieur peuvent suivre
cette année de for-
mation.

restaurant dapplica-
tion.

Des cours technolo-
giques et de sciences
appliquées.

Des stages en en-
treprises patisserie
boutique et restau-
rant, indispensable &
la concrétisation des
savoirs, et a ladapta-
tion au milieu profes-
sionnel.

F'momceme\fﬁs

- Contrat dapprentissage

- Contrat de professionnalisation

- CPF monétisé




