
Cuisinons en équipeCuisinons en équipeCuisinons en équipe   

Cette formation offerte en  

collaboration avec la Commission scolaire 

Marguerite-Bourgeoys et le centre  

d’éducation des adultes Jeanne-Sauvé.  

Ce cours permet aux participants d’acquérir 

des connaissances techniques reliées au 

métier de même que les compétences  

socioprofessionnelles pour obtenir une  

certification d’aide-cuisinier.  

Cette formation s’inscrit dans le programme 

d’études Intégration socioprofessionnelle du 

Ministère de l’Éducation du Loisir et du Sport 

du Québec.  

1375 Rte Transcanadienne,  suite 100  
Dorval, QC H9P 2W8  

www.equipeentreprise.org 

Pour informationPour informationPour information   

   contactez contactez contactez    

Jennifer au:Jennifer au:Jennifer au:   

514514514---636636636---108110811081   

 

En octobre 2011, L’Équipe Entreprise était 
sélectionnée, pour son programme Cuisinons 
en équipe, parmi les finalistes régionaux de 
l’édition 2010-2011 des Prix d’excellence du 
réseau de la santé et des services sociaux 
dans la catégorie Soutien aux personnes et 

aux groupes vulnérables.  

Programme d’intégration Programme d’intégration Programme d’intégration 
socioprofessionnellesocioprofessionnellesocioprofessionnelle   
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Critères d'admissibilitéCritères d'admissibilitéCritères d'admissibilité   

 

¶ Être au prise avec un problème  
de santé mentale ou d’ordre  
psychosocial 

¶ Ne pas être aux études ou à l’emploi 

¶ Être disponible pour une période de 
42 semaines  

¶ Intérêt pour la cuisine 

¶ Capable de suivre un cours  
théorique offert en français 

¶ Bonne dextérité 

¶ Capacité à travailler en équipe 

Principales tâchesPrincipales tâchesPrincipales tâches   

 

¶ Exécuter des préparations de  
base pour certains plats 

¶ Laver, peler et couper les fruits  
et les légumes 

¶ Nettoyer, couper et hacher  
les viandes et les poissons 

¶ Peser et préparer les ingrédients 

¶ Surveiller la cuisson des plats 

¶ Aider au montage des plats 

¶ Placer les restes dans des  
contenants et ranger les aliments 
pour la conservation 

¶ Nettoyer les postes de travail,  
les armoires et les accessoires 

AideAideAide---cuisinier / Aidecuisinier / Aidecuisinier / Aide---cuisinièrecuisinièrecuisinière   

Inscrivez-vous  
d¯s aujourdôhui ! 

20 heures de formation par semaine20 heures de formation par semaine20 heures de formation par semaine   

Théorique : 8.5 / semaine 

Pratique :   11.5 / semaine 

Documents à emporterDocuments à emporterDocuments à emporter   
lors de lôinscriptionlors de lôinscriptionlors de lôinscription   

   
Si l'élève est né au Québec:Si l'élève est né au Québec:Si l'élève est né au Québec:   
---   Certificat de naissance original Certificat de naissance original Certificat de naissance original    
---   Carte assurance maladie valideCarte assurance maladie valideCarte assurance maladie valide   
---   Relevé de notes le plus récentRelevé de notes le plus récentRelevé de notes le plus récent   

   
Si l'élève est né à l’extérieur du Québec:Si l'élève est né à l’extérieur du Québec:Si l'élève est né à l’extérieur du Québec:   
---   Carte de résident permanent ou carte deCarte de résident permanent ou carte deCarte de résident permanent ou carte de   
   citoyennet® canadienne validecitoyennet® canadienne validecitoyennet® canadienne valide   

---   Carte d’assurance maladie valideCarte d’assurance maladie valideCarte d’assurance maladie valide   
---   Relevé de notes le plus récentRelevé de notes le plus récentRelevé de notes le plus récent   

Vous désirez: 

¶ acquérir une expérience  
de travail 

¶ devenir aide-cuisinier 

¶ obtenir un certificat  
de formation à un métier  
semi-spécialisé 

Cuisinons en équipe

Cuisinons en équipe

Cuisinons en équipe   

   est la solution

est la solution

est la solution   


