Enseignement Technique et Professionnel
69 rue de Neufchateau 6700 ARLON

OPTION CHEF DE CUISINE DE COLLECTIVITE (7éme) 7 PH
DEGRE 3« degré Professionnel (Perfectionnement)
PRE-REQUIS = Bonne maltrise des compétences de base en cuisine et en service.
ESSENTIELS . Sens de la responsabilité, le souci de la qualité, de la propreté, du soin.
. Rigueur dans l'application des regles d'hygiéne et de sécurité (normes HACCP)
ORIGINES . 6 P « Cuisinier — Cuisiniere de collectivité » avec CQ6
LOGIQUES AU 3° " 6 P « Restaurateur/trice » avec CQ6
DEGRE . 6 TQ « Hotelier/eére — Restaurateur/trice » avec CQ6

Cette formation poursuit deux objectifs :
e lapprofondissement des compétences acquises au cours des 2¢ et 3¢ degrés;
e l'étude des techniques modernes appliquées en restauration de collectivité.
e la maltrise de l'organisation des différents postes (cuisine, distribution, ...)

La réussite de la 7¢me professionnelle « Chef de cuisine de collectivités » entraine :
e l'obtention du certificat d'enseignement secondaire supérieur (CESS);
e l'obtention du certificat de qualification de 7éme année (CQ7);

e l'obtention du certificat de connaissance de gestion de base indispensable pour
exercer une activité nécessitant une inscription au registre de commerce ou de
l'artisanat.

Pour compléter la formation :

e un stage en entreprise de quatre semaines,
Au terme de sa formation, l'éléve obtient le certificat d’enseignement secondaire supérieur
(CESS), l'attestation de compétences complémentaire au certificat de qualification et le
certificat de connaissance de gestion de base.
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