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[image: ]   Pré-requis
Obtention d’un diplôme CAP Cuisine ou d’un BAC Pro Cuisine.
[image: ]   La formation
L’élève en Mention Complémentaire Cuisinier en Desserts de Restaurant réalise et met en place des entremets et desserts sucrés. Il doit avoir une hygiène corporelle irréprochable, aimer le travail bien fait et fournir un travail minutieux.
Il gère les stocks de marchandises. Il travaille en équipe et doit apprendre à animer et encadrer une équipe. 

        [image: ]   Évaluation
Les évaluations pour l’obtention de la Mention Complémentaire Cuisinier en Desserts de Restaurant se font
- pour une partie en Contrôle en Cours de Formation (CCF) au sein de l’établissement et en entreprise lors des stages.
- pour la seconde partie lors d' une épreuve écrite ponctuelle de technologie professionnelle et dessin appliqué à la profession.
[image: ]Les stages
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Le jeune alterne entre périodes de formation dans la restauration traditionnelle, semi-gastronomique ou gastronomique puis en pâtisserie ou boulangerie-pâtisserie.

















[image: ]Les débouchés 
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Contact
 :
Lycée des
 
Métiers
 
de
 
la Restauration, de
 
la
 
Propreté
 et
 
de
 
l’Environnement 
 
H.
 BOUCHER
 
18 rue
 
Rosenberg 
–
 
 
BP 
21
69631
 VENISSIEUX 
Cedex
Tél : 04.72.90.03.40
 
Fax : 
04.72.90.03.50
0690093b@ac-lyon.fr
)Vie active : les élèves motivés, mobiles géographiquement, trouvent sans difficulté un travail à l’issue de leur formation dans des restaurants gastronomiques ou traditionnels en tant que chef ou second pâtissier ou chef de partie.


[image: ]La formation au sein de notre établissement La formation au lycée se fait dans des locaux performants, en  situation  réelle  développée  au  sein  d’un  atelier pâtisserie. Les desserts sont servis dans le restaurant d’application ou vendus dans la boutique d’Hélène.
Le complément de formation se fait pendant les périodes de formation en entreprise (stages).
Ces périodes sont évaluées pour l’obtention de la mention
     complémentaire.
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