
Formations Programmées en Cuisine, pâtisserie et restauration  

Formation Détails  Dates Coût 
(FCFA) 

Matériels à prévoir 

Cuisine Objectifs : Donner aux apprenants les connaissances 
en cuisine et renforcer leur compétence clés pour offrir 
des produits de qualité aux clients. 
Théorie (20%) et pratique (80%).   
Pré-requis : 
Langue Française, niveau de base 
Connaissance en cuisine 

15 au 26 Mai 
 

 3 au 14 juil 
 

4 au 15 sept 
 

6 au 17 Nov 

60 000 
 

60 000 
 

60 000 
 

60 000 

Cahier, stylo, crayon, Gomme 
Chemise blanche  
Un pantalon ou une jupe noir ou bleu nuit 
Une coiffe ou un foulard 
Des souliers fermés antidérapants 
1 Couteau  
2 Tablier 

Pâtisserie Objectif :Acquérir les techniques professionnelles 
fondamentales en pâtisserie. 
Théorie (20%) et pratique (80%).   
Pré-requis : 
Langue Française, niveau de base 
Connaissance en cuisine 

06 au 17 Juin  

17 au 28 juillet 

18 au 29 Sept  

20 Nov-01 dec 

60 000 

60 000 

60 000 

60 000 

Cahier, stylo, crayon, Gomme 
Une coiffe ou un foulard, Deux tabliers 
Une chemise blanche et une jupe ou un 
pantalon noir 
Un torchon blanc 
Des souliers fermés antidérapants 

Restauration Objectif :Donner aux apprenants les connaissances 
nécessaires en vue de renforcer leur compétence en 
service de restauration et bar pour leur permettre de 
faire le service de façon satisfaisante au bar et au 
restaurant. 
Théorie (20%) et pratique en salle (80%). 
Pré-requis : 
Langue Française, niveau moyen 
Connaissance en service au bar et/ou au restaurant 

19 au 30 Juin 

7 au 18 Aout  

2 au 13 Oct  

4 au 15 Dec 

60 000 

60 000 

60 000 

60 000 

Cahier, stylo, crayon, Gomme 
Chemise blanche  
Un pantalon ou une jupe noir ou bleu nuit 
Un nœud papillon 
Des souliers fermés antidérapants 
2 liteaux,  
1 limonadier 

Les inscriptions sont gratuites      - Merci de passer récupérer la fiche et de vous inscrire au plus tôt 
Deux mois de stage obligatoires pour tout apprenant désirant faire carrière dans le secteur choisi 

 

 

BUSINESS &TOURISM ACADEMY Center 
Centre de formation, Séminaire, Restauration &  startup center 

Abomey-Calavi, Zogbadjè, Rue Fin clôture UAC, 03 BP1667 Jéricho, Bénin ;  
Tel: (00229) 67 17 83 83; mail: centrebta@gmail.com;  site web: www.centrebeta.org 


