
 
 
 
 
 
 
 

 
Mention Complémentaire  

de  

Cuisinier en desserts de restaurant  

Horaires/semaine  
de la formation : 

 
• Français 1h30 
• Eco-Gestion 1h 
• Arts Appliqués 2h 
• Sciences appliquées 

2h 
• Technologie 1h 
• Travaux pratiques 

10h 
 
Formation en 
entreprise : 

 
• 4 et 5 semaines en 

restaurant 
• 3 semaines en 

boutique  
 
Examen : 
• Epreuves pratiques 

en CCF 
• Epreuve écrite en 

ponctuel : Sciences, 
technologie et 
gestion  

 
Coordonnées : 
Lycée Antonin Carême 
1 Place Gustave Courbet 
Savigny le Temple 
77176 
 
Tel : 01.64.41.92.93 
 
Internat de 100 places  
 
Site officiel :  
www.lyceeantonincareme.fr 

 
 

CONDITIONS D’ADMISSION 
Etre titulaire d’un CAP, BEP, BAC PRO CUISINE  
Bac Technologique ou BTS  

La Mention Complémentaire Cuisinier en Desserts de Restaurant est un 
diplôme de niveau V qui valide les savoir - faire acquis dans le domaine de 
la pâtisserie par des cuisiniers qualifiés et diplômés. 
 

MISSIONS EN ENTREPRISE  

Le cuisinier en desserts de restaurant est un CUISINIER spécialiste des 
entremets salés et sucrés. Il produit des desserts sur assiette destinés à 
être consommés immédiatement (desserts « minute »), dans un restaurant.   
 
  

Carrière professionnelle 

En fonction de ses capacités personnelles et après une période 
d’adaptation, le titulaire de la mention complémentaire peut accéder aux 
fonctions: 
➢ de cuisinier spécialisé dans la confection des desserts de restaurant, 
➢ de chef de partie. 
Il exercera son activité, en France ou à l’étranger, dans tous les 
établissements de restauration souhaitant valoriser le poste « Desserts de 
Restaurant ». 
 
 

RECRUTEMENT 

Dossier d’inscription à retirer au Lycée auprès du DDFPT   
Fournir une lettre de motivation, un C.V. et une fiche technique d’un dessert 
personnel avec son dessin.  
Entretien de motivation 
 

PROFIL DE L’ELEVE 
Etre en bonne condition physique (longues stations debout), avoir une 
excellente tenue et hygiène corporelle 
Etre dynamique et autonome dans le travail . 
Avoir un goût affirmé pour la créativité et un sens aigu de la décoration. 

Lycée des métiers de 
l’hôtellerie et de la restauration 

Formation en 1 an. 

 
 


