
La formation culinaire Marie Curry s’adresse aux femmes réfugiées ou issues de
l’immigration souhaitant s’insérer professionnellement dans le secteur de la restauration,
que ce soit par l’emploi salarié ou la création d’une activité indépendante.

Notre approche unique allie :
L’acquisition des compétences techniques et organisationnelles essentielles en
cuisine professionnelle.
La valorisation du matrimoine culinaire des participantes, à travers un module dédié à
la cuisine du monde.
Un accompagnement renforcé vers l’insertion professionnelle ou entrepreneuriale,
avec des ateliers pratiques et des mises en situation.

Notre objectif : offrir à chaque participante les outils pour s’insérer durablement dans le
secteur, tout en affirmant la richesse de leurs savoir-faire et en répondant aux exigences
du marché.

Formation culinaire
Marie Curry

Niveau : Commis de cuisine｜Lieu : Bordeaux (France)｜Modalité : Présentiel｜Durée : 540
heures (dont stages en entreprise)｜Horaires : lundi, mardi, jeudi et vendredi de 9h à 17h
(hors période de stage)｜Financement : Formation gratuite, financée par nos partenaires
institutionnels｜Contact : contact@assomariecurry.org

Objectifs de la formation

À l’issue de la formation, chaque participante sera capable de :
Maîtriser les bases techniques de la cuisine professionnelle (découpe, cuisson,
dressage, hygiène, etc.).
Organiser et gérer un poste de travail en cuisine, en respectant les normes d’hygiène
et de sécurité (HACCP).
Valoriser son matrimoine culinaire et l’adapter à un cadre professionnel moderne et
éco-responsable.
Structurer un projet professionnel cohérent, qu’il s’agisse de recherche d’emploi ou de
création d’activité.
Préparer une candidature professionnelle (CV, lettre de motivation, entretien) et
adopter une posture adaptée au secteur.
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Contenu pédagogique

VOLET PROJET PROFESSIONNEL
Ce volet accompagne la construction d’un parcours professionnel ou entrepreneurial :

Posture professionnelle : codes et comportements attendus en cuisine, prise de parole
en public, prévention des discriminations.
Recherche d’emploi : ateliers pratiques pour rédiger un CV, une lettre de motivation, et
se préparer aux entretiens.
Entrepreneuriat : étude de marché, gestion budgétaire, communication et stratégie de
vente.

VOLET CUISINE PROFESSIONNELLE
Ce volet prépare au métier de commis de cuisine en transmettant les compétences
techniques et organisationnelles essentielles :

Techniques culinaires de base : maîtrise des gestes, des cuissons et du dressage.
Gestion du poste de travail : organisation, priorisation des tâches et travail en équipe.
Hygiène et sécurité alimentaire : application des normes HACCP et éco-responsabilité.
Cuisine du monde : module original permettant de valoriser le matrimoine culinaire de
chaque participante, en alliant transmission culturelle, créativité et éco-responsabilité.

Méthodes pédagogiques

Notre formation repose sur des méthodes actives et inclusives

FORMATION
COLLECTIVE

STAGE EN
ENTREPRISE

SUIVI INDIVIDUEL
ET PERSONNALISE

RENCONTRES ET
VISITES PRO

Cours théoriques,
travaux pratiques,

ateliers thématiques
et mises en situation. 

2 stages de 2
semaines dans une
entreprise choisie

pour une immersion
concrète.

Entretiens individuels
réguliers pour pour

ajuster les objectifs et
lever les freins.

Accès privilégié à un
réseau de profes-

sionnel.les du secteur
(restaurants,

fournisseurs, etc.)
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Modalités d’évaluation

Évaluation continue : Observation des progrès en cuisine et en projet professionnel.
Examens théoriques et pratiques : QCM, mises en situation (simulation d’entretien,
production culinaire).
Bilan de stage : Évaluation par les tuteurs en entreprise.



Sanction de la formation

À l’issue de la formation, les participantes obtiennent :
Une attestation de fin de formation détaillant les compétences acquises.
Un certificat HACCP (hygiène alimentaire).

PROCESSUS D’inscription
1.Réunion d’information collective pour découvrir la formation.
2.Entretien individuel d’une heure pour analyser le parcours et le projet professionnel.
3.Sélection finale et convocation écrite en cas d’acceptation.

Conditions et délais d’accès

PREREQUIS
Être une femme réfugiée ou issue de l’immigrationen situation administrative régulière
Être inscrite à France Travail
Avoir un niveau de français B1 (oral et écrit)
Maîtriser les quatre opérations de base (addition, soustraction, multiplication, division)
Être disponible sur toute la durée de la formation.

Accès aux personnes en situation de handicap
La formation est ouverte aux personnes en situation de handicap. Afin de garantir les
meilleures conditions d’apprentissage, nous invitons toute personne concernée à nous
contacter en amont. Cela nous permettra d’étudier ensemble les aménagements
nécessaires et de mettre en place les adaptations appropriées.

Les inscriptions sont ouvertes jusqu’à 10 jours avant le démarrage de la session, sous
réserve de places disponibles.
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