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Déroulement de la formation
· Dans un premier temps, le stagiaire fait un module (période d’essai) à l’atelier de La Louvière afin d’acquérir les bases théoriques du métier. Cette étape dure un mois.  Une évaluation mensuelle est mise en place pour pouvoir évaluer les acquis du stagiaire. En cas d’évaluation positive, le stagiaire continue son immersion dans l’atelier de La Louvière. 

· Après plus ou moins 6 mois de formation, le stagiaire intégrera le centre de formation de Jemappes afin de continuer la formation théorique et pratique de cuisine ainsi que les autres cours théoriques.

· Une troisième période de pratique à l’atelier de La Louvière ou au restaurant « Le Goût d’apprendre » est prévue en fin de formation, elle permettra de pouvoir acquérir une expérience plus affirmée dans l’un ou l’autre secteur (suivant le projet professionnel du stagiaire). 

En finalité, les stagiaires obtiennent une attestation de fréquentation et de réussite.

Programme théorique de la formation

· Remise à niveau en Français et en Mathématiques;

· Initiation à la vie sociale;

· Diététique;

· Hygiène;

· Décoration de la table;

· Œnologie;

· Techno salle;

· Techno cuisine;

· Premiers soins;

· Recherche active d’emploi;

Programme pratique de la formation

L’apprentissage se fait :
· Par l’activité du restaurant « Le goût d’apprendre »;

· Par l’immersion à l’Atelier de La Louvière;

· Par des services traiteurs (buffets, plats chauds à domicile, sandwichs variés, drinks);

· Par les stages en entreprises qui font découvrir aux stagiaires la réalité professionnelle de la cuisine de collectivité et/ou du secteur HORECA. 

La durée de la formation s’étale entre 12 et 18 mois selon l’évolution de chacun.

Les activités se déroulent du lundi au vendredi de 8h30 à 15h42 (des activités hors horaires peuvent être prestées).
