
centremultiservice.ca

Vous avez des questions?
Consultez le service  

d’orientation de votre école
OU

SARCA
Services d’accueil, de référence,  
de conseil et d’accompagnement

INFORMATION ET ADMISSION
Centre multiservice des Samares

333, rue Sir-Mathias-Tellier Sud
Joliette (Québec)  J6E 6E6

Téléphone : 450 758-3552  
Sans frais : 1 866 758-3665

LA FORMATION  
PROFESSIONNELLE 

et ses multiples 
possibilités!

L’obtention d’une diplomation 
ou d’une qualification

Des parcours de formation diversifiés

La poursuite d’études collégiales
et/ou universitaires

Le démarrage d’une entreprise

Alimentation
et tourisme

Cuisine
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APTITUDES ET 
INTÉRÊTS 
CE PROGRAMME TE CONVIENT-T-IL?

TU ES capable de travailler  
debout pendant de longues heures ;

TU AS de la facilité à t’adapter à 
des horaires variés ;

TU AS le sens de l’organisation 
et de la planification ;

TU AS une bonne résistance à 
la chaleur ;

TU AIMES travailler en équipe 
et sous pression ;

TU ES une personne passionnée et 
très autonome ;

TU AS une bonne coordination ;

TU AIMES utiliser ta créativité ;

TU AS le souci de l’hygiène et 
de la sécurité.



CHOISIR CE PROGRAMME, 
C’EST APPRENDRE À :
ÉVALUER les qualités organoleptiques des mets ;

ÉTABLIR des relations professionnelles ;

UTILISER de façon sécuritaire l’outillage et l’équipement 
de cuisine ;

CHOISIR les techniques de cuisson appropriées ;

APPRÊTER les denrées alimentaires ;

EFFECTUER la mise en place des potages, des pâtes de 
base, des hors-d’œuvre, des viandes, des poissons et des 
desserts ;

RÉALISER des présentations culinaires ;

EFFECTUER la mise en place et le service de menus 
de cuisine de production, de petits déjeuners, de menus 
tables d’hôte et à la carte ainsi que de buffets.

LIEU DE FORMATION
École hôtelière de Lanaudière - Joliette

LISTE DE COURS

Métier et formation	 30 heures

Hygiène et salubrité alimentaires	 30 heures

Santé et sécurité	 30 heures

Qualités organoleptiques 
des aliments	 45 heures

Techniques de cuisson	 30 heures

Organisation de la cuisine	 30 heures

Fruits et légumes	 60 heures

Préparations fondamentales	 90 heures

Relations professionnelles	 30 heures

Mise en place des potages	 45 heures

Pâtes de base	 60 heures

Mise en place des viandes,  
des volailles et des gibiers	 105 heures

Mise en place des poissons,  
des mollusques et des crustacés	 90 heures

Mise en place des hors-d’œuvre 
et des entrées	 60 heures

Mise en place des desserts	 105 heures

Conception de menus	 60 heures

Service des petits déjeuners	 60 heures

Présentations culinaires	 45 heures

Service des menus du jour	 60 heures

Service des menus de production	 45 heures

Production pour les banquets 
et les services alimentaires	 75 heures

Service des buffets	 45 heures

Service des menus table 
d’hôte et à la carte	 135 heures

Intégration au milieu de travail	 105 heures

TOTAL	      1470 heures

EXIGENCES À L’ADMISSION
Certificat de naissance émis par l´État civil (original grand format) ; 

Dernier relevé des apprentissages du MEQ (original) ;

S´il y a lieu, le plus récent bulletin de l´année en cours ou profil de 
formation. 

AUX ENDROITS DE TRAVAIL SUIVANTS :
• Hôtels et restaurants ;
• Services alimentaires d’établissements communautaires ;
• Services de traiteur ;
• Cafétérias ;
• Auberges ;
• Centres de villégiature ;
• Secteur de la santé ;
• Bateaux de croisières.

AFIN D’EXERCER LE MÉTIER DE :
• Commis de cuisine ;
• Cuisinière, cuisinier ;
• Sous-chef de cuisine (avec de l’expérience de travail) ;
• Chef-cuisinière, chef-cuisinier (avec 5 à 10 ans

d’expérience de travail).

CONDITIONS D’ADMISSION
• Diplôme d’études secondaires ou équivalent reconnu OU
• 16 ans au 30 septembre et 4e secondaire en français,

anglais et mathématiques OU
• 18 ans et les préalables fonctionnels.

SPÉCIALISATION  
PROFESSIONNELLE
• ASP Pâtisserie de restauration contemporaine
• ASP Lancement d’une entreprise


