* Entrée
dans la vie active

* Droit d’établissement
D a P « Brevet de maitrise
DIPLOME D’APTITUDE | |
PROFESSIONNELLE

CUISINIER/IERE

(CONCOMITANT
OU PLEIN TEMPS)

(CU)

& Y ;f"

- »
ny

19, Rue Joseph Merten B.p. 71 Tél. : +352 80 87 91
L-9257 Diekirch L-9201 Diekirch Fax : +352 80 25 08
Ecole d’Hotellerie et de Tourisme

du L b
u Luxembourg www.ehtl.lu



* Entrée

APRES LES ETUDES : | dans avie active
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PROFESSIONNELLE

CUISINIER/IERE

(CONCOMITANT
OU PLEIN TEMPS)

(CU)

DESCRIPTION DE LA FORMATION

Le/la cuisinier/iere travaille en toute autonomie dans une cuisine. ll/elle prend
en charge les potages, les entrées, les plats principaux et les desserts. ll/elle
contribue a I'élaboration des cartes et menus et participe a la préparation de
banquets. En tant que salarié(e) autonome, il/elle réalise sa propre mise en
place, il/elle maitrise les différentes techniques de cuissons et préparations, il/
elle gére son poste de travail et le remet en état apres chaque service.

Le/la cuisinier/ére est en connaissance de la
reglementation relative a I'alimentation et I'hy- DUREE DES ETUDES
giéne.

3 années

ORGANISATION ORGANISATION
TEMPS PLEIN REGIME CONCOMITANT

Ecole : 28 semaines Ecole : +/- 10 semaines
par année scolaire,
sous forme de blocs

STAGES EN ENTREPRISE

10 semaines
par année scolaire

LANGUE VEHICULAIRE

Frangais

CONDITIONS D’ADMISSION

5¢ G réussie

5¢ AD réussie

5¢ P

(45 modules réussis, dont au moins 8 modules
en mathématiques)




