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propose les métiers de [’hétell
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Ecole de ftradition par excellence,
Accessible dans l’enseighnement

technique et professionnel, aux

iéme degrés.

ISieme

o N

deuxieme et tro

143 9€ 9€
9 U3 saunay,p a1quiou | 7 9SBQq 9p UO0[3S33 3P 3dUBSSIEULOD) IV
4 Slepue}Ia3u/sIe|3ue iz sulapow andue
L 95BQq 9p UOI1S3S 3p 3IUBSSIEULO) IV uonndaias
Z | 9seqap uoisagd ap aduessieuuo) Iy | ¢ siej3ue :ausapow andue | 7 ‘318010u=0 ‘371eS 318010UYI3 )
€ AMNeS dL | «£/2 anes a1dojouydal | 7 auisind a1ojouyda
L alleunm v dL| ¢ auisind aidojouyday | G aesdl
14 anes aidojouydal | L9/L aMesdL| § alreunnd Ly di
z auisind a18ojouydaL | 9 alreunnd Wy d1 uonndo
14 (sre13ue) ausapow andue1 uonndo
v uonsan 4 (sre18ue / siepue]iaau) | duiapow andue
uopdo 4 siej3ue :aulapow anduel | z sanbiyewayiepn
4 anbjwou033 313 31e10S UoIIEWIO] | 7 anbjwou033 313 31e1D0S UOITEWI0H
r4 sa13010uya1 13 SdUADS [ 7 anbijizuas uonewog | z anbijinuaids uonew.od
4 saurewny saduaPS | z  |anbiydei8033 32 anbriolsiy uoiyewlod | 7 anbiydei8033 32 anbriolsiy uoiyew.o4
v siedueld| ¢ anbnoyied uoidnay | 7 anbinoyied uoidnay
14 anbnoyye> uoiSnay | + siedueld | siejuel4
4 anbysAyd uopednpy [ ¢ anbisAyd uoesnpy | z anbisAyd uoiresnpy

IIIJEINC]SIY - A9I]F1OH
AN318.1Ne)saY—-12/]910H

uorjesifnenp

ap anbiuyiay




La formation hotellerie restauration

En choisissant de faire tes études dans notre
établissement, tu fais le choix de vivre une ex-
périence qui t'ouvre les portes et te prépare de
| maniére rigoureuse a une carriére dans la res-

tauration. Avec cette formation, tu entres donc
de plain pied dans la vie: réalisation de plats,
service dans un restaurant, contacts avec les
clients et les collégues, plaisir de créer des re-
cettes et des plats, découverte de nouvelles
technologies de cuisson et de préparation. Tout
ceci en quelques années et surtout en te permettant de progres-
ser a ton rythme.

Concrétement...

Des matiéres premiéres te
| seront mises entre les
mains. Tu apprendras a
réaliser des préparations
classiques ou plus recher-
chées (crustacés, pois-
sons, gibier, produits ré-
_ gionaux,...). Les profes-
D N : seurs te mettront en si-
tuation réelle dans un de nos restaurants didactiques. La variété
des plats et le rythme de travail te plongeront dans la vie profes-
sionnelle.

Les grilles au deuxiéme degré

Technigue de
Qualification
Restauration
Education physique 2 || Education physique 2
Francais 4 | Francais 4
Religion catholique 2 | Religion catholique 2
Formation historique et géographique 2 Formation historique et géographique | 2
Formation scientifique 2 || Formation scientifique 2
Mathématiques 2 | Mathématiques 2
Langue moderne 1(néerlandais / anglais) | 3
option
option TP Art culinaire 8
TP Art culinaire 5 J TP Salle 6
T.P. Salle 5 | Technologie cuisine 2
Technologie cuisine 2 ) Technologie salle 2
Technologie salle, cenologie, 2 || Langue moderne (anglais) 2
réception
Langue moderne: (anglais/néerlandais) 2
33 34

Sainte-Union Kain—Rue Montgomery, 71 - 7540 Kain
Tél: 069/89 03 89 - Fax: 069/89 03 80

Adresse e-mail : accueil@sukain.be

Pour plus de renseignements, visitez notre site: www.sukain.be




Et les débouchés ?

Chef cuisinier, maitre d’hétel, sommelier, représentant en vins, ho-
tellerie de luxe, gestionnaire de cuisine de collectivité, chef de par-
tie en cuisine,...: les débouchés sont nom-
breux et variés

La formation hotellerie Restauration, outre
les objectifs déja évoqués, te permet l'ac-
cés a l'enseignement supérieur (gestion
hoteliére, tourisme, langues,...)

Par ailleurs, cette option reste assez large

et te permet de ne pas t’enfermer dans un
choix définitif si tu n’es pas sir de toi.

« Ces années au sein de la section hotellerie m'ont permis de dé-
couvrir mon intérét pour ce métier. L°hotellerie est pour moi une
école de la vie. Mon professeur a su mapprendre a maffranchir,
d avoir de la prestance et d devenir perfectionniste. L organisa-
tion de la section hotellerie m'a permis de prendre des contacts
pour trouver un travail plus tard (participation d des stages et
des services de repas avec des professionnels, réalisation de re-
pas pour des démunis, service auprés de personnes ayant un
handicap....). »

J G, Réceptionniste dans un hotel

A cela s’ajoute des cours qui te permettent de compléter ta for-
mation générale. Que cela soit en francais, technologie, langues,
ces cours sont articulés autour de la formation hoteliére.

Ton apprentissage est complété par des stages. Dés la troisiéme,
des stages sont effectués a 'extérieur avec les professeurs. Dés
la quatriéme, ils font partie intégrante de la formation. Ils sont
évalués en coordination avec le professeur et le patron du lieu de
stage. Ils s’effectuent dans des restaurants, chez des traiteurs et
dans d’autres établissements. Ils te permettront d’obtenir ton
diplome d’enseignement supérieur, ton certificat de qualification
et ton certificat de gestion.

Une 7¢ année traiteur organisateur de
banquets complétera ta formation et
tu découvriras d’autres techniques de
cuisson et de préparation. Une mini-
entreprise, organisée en 7¢ te permet
de découvrir les obligations lors de
Uouverture d’un établissement.

Les avantages de ta profession

- des offres d’emploi nombreuses et variées en Belgique comme
a l’étranger

- un travail en équipe, des responsabilités et un sens du devoir

- un secteur en pleine croissance et sans cesse a la recherche du
« bon élément »

- une carriére qui évolue, qui te permet de progresser rapide-
ment et qui encourage ta créativité




Les projets

- repas gastronomiques et semai-

nes a théme (par exemple, repas
de chasse, festival de crustacés et
de poissons, semaine Saint-
Valentin, repas du lundi perdu,...)
et activités a Uextérieur (par
exemple, service de petits déjeu-
ners, réalisation de cocktails dina-
toires et bien d’autres activités)

- voyages didactiques a la découverte des régions viticoles de

France et de leurs spécialités.

producteurs et dégustations,.)

- service en langues étrangeéres
dans notre école mais aussi dans
d’autres écoles hoteliéres, no-
tamment dans la partie néerlan-
dophone du pays.

«Gestion du stress, perfectionnisme, respect mutuel, créativité
et tout simplement amour de la cuisine. Encore un grand merci d
cette équipe de professeurs qui ma aidée a réaliser mon réve,
devenir chef de cuisine ! J'ai quitté [’école il y a quelgues années
mais les souvenirs reviennent comme si c’était hier. Les voyages
didactiques en Alsace et en Loire, les services dans nos restau-

rants didactiques, les repas gastronomiques réalisés par la
classe, les visites prés de professionnels du métier, de produc-
teurs,...

Que de souvenirs. Merci d vous tous !
CR, Chef de cuisine

« De tres bonnes années avec ce corps professoral qui vous
met en confrontation somme toute avec ce métier. Contact
avec le client, avec la réalité des différents postes et possi-
bilités que vous offre ce métier. J'ai appris un maximum de
bases pour pouvoir plus tard choisir le métier qui me plaisait
le plus. Mes professeurs de cuisine et de salle m’ont toujours
encouragé, conseillé et accompagné dans ma formation!

Grdce d des stages réalisés durant les différentes années, j ai
découvert mon intérét pour d-autres études et plus particu-
lierement la gestion hoteliere. Je suis parti en France, en Ir-
lande,... »

G C, Régent en gestion Hdteliére, responsable du service
F&B Manager dans un palace de Bruxelles




