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MENTION COMPLEMENTAIRE
CUISINIER EN DESSERTS DE RESTAURANT

LE METIER 359

Le cuisinier en desserts de restaurant, produit des desserts destinés a é&tre consommés
immédiatement dans un restaurant. Ces desserts sont tous élaborés et présentés "a l'assiette".
Ce cuisinier travaille au sein d'une brigade de cuisine. Il congoit et réalise des viennoiseries, des
petits fours salés et sucrés, des entremets, des patisseries, des glaces... Il assure le suivi des
commandes et l'approvisionnement de son poste de travail (achat, réception et stockage des
denrées), et effectue un contrble qualité de ses produits (conservation, température de
stockage) et de ses productions. Pour mener a bien toutes ces opérations, il doit connaitre les
produits nouveaux et les matériels utilisés en atelier de patisserie et de cuisine.
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Formation en 1 an ouverte aux titulaires d'un diplome Technologie professionnelle :
en hotellerie-restauration e Les produits
e Les préparations

Les apprenants alternent des séquences de cours e Les moyens de conservation

théoriques et des séances de travaux pratiques sur le
plateau hotelier, au sein des cuisines pédagogiques et
en labo de patisseries.

Pratique professionnelle :

o Réalisation de fiches techniques

e Organisation de son poste de travail

o Gestion des matiéres premiéres (optimisation du
stock, saisonnalité des produits)

e Production des recettes et présentation des
réalisations

e Méthodologie du dressage
créativité

les régles de la

Le matériel

L’analyse sensorielle

La législation (allergénes)

La gestion appliquée (optimisation des colits)

Les régles du dessin appliquées a la réalisation
des desserts

Francais
Sciences appliquées
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Le titulaire d’'une MC Cuisinier en Dessert de
Restaurant peut accéder, en fonction de ses capacités
personnelles, aux fonctions, de cuisinier spécialisé
dans la confection des desserts de restaurant ou de
chef de partie.

Formation proposée en
apprentissage
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VOS COMPETENCES
POUR DEMAIN




