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NIVEAU DE RECRUTEMENT 

 
Etre titulaire :  

• soit d’un CAP Cuisinier 
• soit d’un BEP Cuisine 
• soit d’un Baccalauréat Professionnel  
• soit d’un Baccalauréat Technologique en Hôtellerie 
 

SCOLARITE 
 14  semaines au Lycée d’Hôtellerie et de Tourisme 
 7  semaines en pâtisserie boutique 
 7  semaines en pâtisserie de restaurant 
 

PARTIE PRATIQUE 
4 séances de travaux pratiques par semaine :  

buffet de desserts, assiettes de desserts,  
viennoiseries, confiseries, décors. 

 

COURS PRATIQUES 

• mathématiques 
• technologie spécifique 
• français 
• science, hygiène alimentaire 
• langues 
• dessin professionnel 

 
 
CHAMP D’ACTIVITE 

Définition : 
Le titulaire de la « MENTION COMPLEMENTAIRE CUISINIER EN DESSERTS DE 
RESTAURANT » est un professionnel de la restauration et de la cuisine. 
 
C’est un employé qui, sous le contrôle de sa hiérarchie, et grâce à ses 
connaissances spécifiques, est capable de concevoir, de réaliser et 
d’assurer, en hôtel et/ou restaurant, le service de ces prestations :  

• entremets salés et sucrés 
• desserts de restaurant 

 
Il participe au travail de la brigade de cuisine en Hôtellerie-Restauration. 
 
Il doit adopter un comportement professionnel : 

• PONCTUALITE : dans l’entreprise et au travail 
• AMABILITE ET REGLES DE SAVOIR-VIVRE : respecter les règles 

élémentaires de politesse et de savoir vivre 
• RESPECT : des personnes, des consignes, des idées, du matériel, 

des matières premières et de la déontologie professionnelle 
• VOLONTE : fournir les efforts nécessaires et avoir le souci de se 

perfectionner 
• ORGANISATION, ADAPTATION ET PARTICIPATION : aux différentes 

situations professionnelles 
• PROBITE ET SOBRIETE : sur le lieu professionnel et en 

représentation extérieure 
 

REMARQUES 
 
Demander le dossier d’inscription au :  
S.A.I.O  -   5 quai Zorn -   67082 Strasbourg Cedex -    03 88 35 70 50 
 

 


