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Votre profil :
Vous avez obtenu votre CESS, vous êtes passionné de cuisine ou de service en salle, vous aimez travailler en équipe, vous 
êtes dynamique et persévérant, vous recherchez la qualité et le dépassement de soi, alors cette formation est la vôtre !

Conditions d’accès :
La formation est accessible si vous avez terminé vos études secondaires ET que vous êtes en possession de votre Certificat 
d’Enseignement Secondaire Supérieur (CESS).

Un programme adéquat :
Nous vous proposons un cycle d’études de deux ans, de niveau secondaire, une formation entièrement dédiée et 
débouchant sur l’octroi d’un certificat de qualification en restauration, en tous points semblable à celui délivré aux élèves 
sortant de sixième professionnelle.
Le programme propose des cours théoriques relatifs à la profession et une pratique professionnelle très intensive en salle 
et cuisine (voir grille-horaire).

Titres obtenus :
Au terme des deux années, vous obtiendrez :
• �Le Certificat de Qualification de 6ème année de l’Enseignement Professionnel «Restaurateur(rice) ».
• �Le Diplôme de l’Ecole Hôtelière Provinciale de Namur, reconnu des pairs.

Au terme de ce cursus, une large palette de métiers s’ouvre à vous, cuisinier, chef, sommelier, maître d’hôtel, traiteur…. 
A moins que vous ne préfériez-vous orienter vers un compagnonnage, ou des études supérieures en management hôtelier…

COURS 5 LH 6 LH
FORMATION COMMUNE Dispensé Dispensé

Education Economique et sociale / /
Education physique / /

Formation scientifique / /
Français / /

Religion - Morale - CPC / /
Histoire / /

Géographie / /
CPC / /

FORMATION AU CHOIX
OPTION DE BASE GROUPÉE : RESTAURATEUR 32 heures 30 heures

Langue moderne 3h 3h
Technologie de l’œnologie 2h 2h

Technologie de l’hygiène professionnelle 1h /
Technologie du métier : cuisine 2h 1h

Technologie du métier : salle 2h 1h
Technologie du métier : pâtisserie 1h 1h

Technologie salle, œnologie, réception 1h 1h
Travaux pratiques : cuisine 10h 10h

Travaux pratiques : salle 10h 10h
TOTAL 32 heures 30 heures


