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APRÈS LES ÉTUDES :

DESCRIPTION DE LA FORMATION 
Le/la cuisinier/ière travaille en toute autonomie dans une cuisine.  Il/elle prend 
en charge les potages, les entrées, les plats principaux et les desserts. Il/elle 
contribue à l’élaboration des cartes et menus et participe à la préparation de 
banquets. En tant que salarié(e) autonome, il/elle réalise sa propre mise en 
place, il/elle maîtrise  les différentes techniques de cuissons et préparations, il/
elle gère son poste de travail et le remet en état après chaque service. 

Le/la cuisinier/ère est en connaissance de la 
règlementation relative à l’alimentation et l’hy-
giène.
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DURÉE DES ÉTUDES
 
3 années

LANGUE VÉHICULAIRE
  
Français

CONDITIONS D’ADMISSION
 
5e G réussie
5e AD réussie 
5e P 
(45 modules réussis, dont au moins 8 modules 
en mathématiques)

ORGANISATION
RÉGIME CONCOMITANT
 
École : +/- 10 semaines 
par année scolaire,  
sous forme de blocs 

ORGANISATION 
TEMPS PLEIN
 
École : 28 semaines

STAGES EN ENTREPRISE
  
10 semaines 
par année scolaire
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