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Présentation générale

Formation basée sur le référentiel du métier de cuisinier. Cette formation théorique
et pratique permet d'acquérir toutes les connaissances nécessaires afin de pouvoir
postuler au poste de cuisinier(e) en restauration commerciale, sociale et médico
sociale.

ORGANISATION DE LA PRESENTATION GENERALE
Publics-cibles

Toute personne motivée désirant travailler dans la restauration.
Pré-requis

- Aimer cuisiner et faire plaisir.
Objectifs pédagogiques

- Apprendre toutes les techniques culinaires liées aux différents postes (froid,
chaud, entrées, desserts).

- Apprendre et maitriser les spécificités liées a la restauration médico-sociale
en EHPAD avec les contraintes qui y sont liées (textures, pathologie etc.))



Contenu

les différentes
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appellations.

Apprendre a cuisiner

Dernier mois
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Duree

La formation dure 400 h et est organisée sur 2 mois et dem..

Modalités et délai d’acces

e 100% en présentiel




e Enseignements théoriques assimilés a travers la mise en pratique et des
exercices interactifs
e Enseignement théorique multimédia
e Activités pratiques et interactives
e Pratique en cuisine

Les sessions sont programmeées en coordination et en accord avec I'employeur et
déployées apres validation de la prise en charge par France Travail.

Moyens pédagogiques
e Supports de cours multimédia
e Matériel de cuisine professionnel pour les ateliers pratiques
e Acces a une cuisine pédagogique équipée

Moyens techniques

e Cuisine pédagogique équipée
e Matériel de cuisine professionnel pour les ateliers pratiques

e Matériel audiovisuel pour les présentations théoriques

Moyens d’encadrement

e Formateurs expérimentés dans le domaine de la cuisine
e Encadrement personnalisé pour chaque apprenant

e Suivi régulier de I'évolution des compétences

Modalités d’évaluation

e Evaluations pratiques aprés chaque module

e Evaluation finale comprenant une mise en situation réelle en cuisine






Accessibilité aux personnes en situation de handicap

Cette formation est ouverte au plus grand nombre, et notamment aux personnes en
situation de handicap.

Une attention particuliére sera portée, dans le cadre du processus d'inscription, pour
comprendre la nature de la situation de handicap et envisager les modalités d'adaptation

ou de compensation les plus adéquates. N'hésitez donc pas a nous contacter pour en
discuter ensemble, en toute confidentialité.

La salle de formation est accessible aux personnes a mobilité réduite.

Contact

Aminata DIAKHABY - Responsable de développement de la MAMA ACADEMY
Email : aminata@meetmymama.com
Téléphone : 07 67 271612
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