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5 ARTS & METIERS
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2™ année secondaire accomplie ou CAP

Admission

Rendre la personne compétente dans |'exercice de sa profession, C'est lui permettre de réaliser comectement,

CE diplﬁme les thches et activités

hérents a la profiession, en autonomie et en équipe, ¢t présenter un produit en

ctant les impératifs professionnels de qualité
Favoriser |'intégration de la personne 4 la vie professionnelle par la connaissance du marché de travail et de

‘i’iSE ‘.:I la profession choisie

Donner & "apprenant les éléments lui permettant de gérer sa carriére el favoriser son évolution

Stages

C'est une activité pédagogique Enseignement général

obligatoire  qui  favorise la
découverte du milieu de travail
dans son réel vécu. Francais
L'école se charge d'affecter ses
étudiants dans les enireprises.

Elle les encadre et assure le suivi  [UELLE

du stage. Ce stage est noté. Sa  EREEPFFHTRTIErr oy
note est comptabilisée lors du
calcul  de  admissibilité  de
I"apprenant Gestion

Législation

Anglais

Informatique

Communication

Autres services liés 4 la Educatign env
‘ formation Utiliser les moyens de
Vie extrascolaire intense recherche d’emploi
excursions de divertissement,
visites d’entreprises, participation Gestion de la qualité

20H
72H
72H
36H
90H
S50H
96H
50H
26H

15H
36H

Enseignement Technique

Fonction de travail S50H
Qualité de service 90H
Sécurité de travail 30H
M,Matiére premiére et Mets 30H

Sécurité alimentaire 45H

aux salons professionnels,

journées de démonstration, .......

Travaux pratiques

Restauration au sein du restaurant

de I’école Réaliser des mises en place 90H
Réaliser des travaux préliminaires 210H
Dossier annuel d'inscription Réaliser des préparations culinaires 250H
T ) Dresser des mets S50H
* Formulaire d'inscription a remplir
a I'administration Réaliser des patisseries 90H
* :e;.ﬁie de la CIN ou carte de Réaliser des décorations en cuisine 50H
» 2 copies certifiées conformes du Coordonner les activités du service de la cuisine 30H
certificat deiscolarité Concevoir des menus 30H
# 3 photos d'identité
» 2 enveloppes affranchies pour un Superviser une équipe de travail 40H
envoi recommandé Assurer le débarrassage et I'entretien a son
* 2 extraits de naissance poste 110H

# Un certificat médical

Déronlement de fa formation

dans des établissements d’hitellerie et des restaurants.

La formation théorique et pratique a lieu dans les laboratoires de 1"éeole, les stages professionnels sont effectudés

Evaluation : Contrile continu + stages notés + examen de fin de la formation



