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Stages

Les périodes de stages sont obligatoires,
elles constituent un volet essentiel et
complémentaire a la formation théorique
et pratique.

4eme : 1 stage de 2 semaines.
S5éme : 2 stages de 2 semaines.

6eme: 2 stages de 2 semaines.

Diplomes & Débouchés

CEG6P : Certificats d’Etudes de 6™ année
professionnelle.

CQ6 : En fin de 6°™ : Certificat de qualifica-
tion.

Et apreés ?
Cette profession est exercée principalement :

Dans des restaurants classiques ou gastrono-
miques; chef(fe) de cuisine; chez un traiteur ;
entreprise de restauration collective; grande
distribution .

Tu peux également poursuivre tes études en 7
P afin d’obtenir ton CESS (Certificat d’En-
seignement Secondaire Supérieur).

Tu es intéressé (e) par un métier d’accueil et
de services, qui exige des qualités humaines et
relationnelles ainsi que des compétences en
salle et en cuisine ?

Inscris-toi dans cette option !

La formation de Restaurateur en CPU s’étale désor-
mais sur 3 années (de la 4°™ a la 6™ année P). Le mé-
tier de restaurateur/restauratrice recouvre 3 métiers :

Le cuisinier travaillant seul : qui planifie et organise
les activités, communique les instructions aux éven-
tuels commis, assure toutes les préparations en cuisine,
fait la mise en place, prépare, cuisine les mets en res-
pectant la législation en vigueur.

Le garcon/ serveur de restaurant : qui note et orga-
nise les réservations, assure la mise en place de la
salle, accueille et conseille les clients, prend les com-
mandes, présente et effectue le service des mets et des
boissons, établit les notes et encaisse.

Le premier chef de rang : qui assiste le Maitre d’ho-
tel, supervise les activités des serveurs, assure la répar-
tition du travail et participe au service.

Grille horaire

4éme 5éme Géme
Formation commune
Education physique 2h 2h 2h
Formation histoire et géogra- 2h 2h 2h
phie
Formation scientifique 2h 2h 2h
Francais 4h|l 4h | 4h
Langue moderne : Néerlandais| 2h| 2h 2h
Mathématique 2h / /
Formation sociale et écono- / 2h | 2nh
Religion catholique 2h| 2h | 2p
Formation optionnelle
Langue moderne : Anglais 2hl 2h | 2h
TP Art Culinaire 6h 6h| 6h
TP Salle 6h 6h| 6h
Technologie de la cuisine 2h 2h 2h
Technologie de la salle 2h| 2h 2h
TOTAL 34h| 34h | 34h




