
DES DEBOUCHES CERTAINS

AUVERGNE

CUISINIER
Travaillez dans l’hôtellerie-restauration

--  LE CUISINIER GASTRONOMIQUE :
est avant tout un créateur, un passionné voire un artiste
--  LE CUISINIER GASTRONOMIQUE ET LE CUISINIER TRADITIONNEL :
aiment créer en travaillant des produits qu’ils choisissent.
Ils doivent acquérir un fort savoir-faire et une bonne connaissance des
produits. Les gens qui s’orientent vers ces spécificités le font par passion.
--  LE CUISINIER DE COLLECTIVITÉ :
la part de créativité est plus limitée et cède la place à l’ingéniosité. Il
réalise les plats selon des fiches pré-établies à partir des produits bruts,
ou pratique une cuisine d’assemblage de produits prêts à l’emploi sous
vide ou de plats cuisinés à l’avance par l’industrie agroalimentaire.
Les horaires sont plus réguliers mais la mobilité professionnelle réduite.
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COMPÉTENCES RECHERCHÉES

- Préparer, cuisiner des plats,
des mets, des repas,

- Mettre en oeuvre des 
techniques et respecter des
règles de fabrication culinaire
(hygiène, équilibre diététique),

- Intervenir lors de la finition des
plats et contrôler leur qualité,

- Elaborer de nouvelles recettes.

Selon les cas, assurer la conception des
menus et des  cartes, l’achat et le 
stockage des denrées, la distribution 
ou le conditionnement de la 
production. Selon le niveau de 
responsabilité, participer au recrutement
ou recruter directement le personnel
de cuisine, et dans certains cas,
l’encadrer.

QUALITÉS RECHERCHÉES

- Avoir l’esprit d’équipe, avoir
le sens de l’accueil, de la
convivialité et de
l’organisation,

- Appliquer strictement les
règles d’hygiène et 
de sécurité.

Spécificités gastronomique et traditionnelle

- Faire preuve de créativité,
avoir la passion des arts de la
table, avoir des capacités de
gestionnaire, de manager, de
formateur,

- Avoir de l’ambition

Spécificités cuisinier de collectivités

- Faire preuve de 
professionnalisme,
être un bon manager,
un bon gestionnaire.

SALAIRES

Le salaire moyen des cuisiniers
est de 20 % supérieur au 
salaire moyen des autres
employés de la profession.

(source Dares)

Avril 2004

Témoignage
Michel BRAS, Grand cuisinier à Laguiole en Aveyron :

" Ma cuisine, c'est mon creuset. Elle s'inspire et puise
corps et âme dans le savoir vivre ! … ".
Dès la première heure aux fourneaux mijotent petits
légumes, poêlées de champignons, lard, pain, aligot,
gargouillous de pommes de terre. " Ces petits riens,
c'est ma mère qui me les a appris ". Et l'infinie variété
est ici offerte par la nature de l'Aubrac. Par amour et
par passion, au pays où convergent les forces de la
création, le " bon recevoir " est le seul mot d'ordre.

Intérêt des tâches

Recevoir et transmettre des savoir-faire.

Un restaurant gastronomique ou traditionnel peut-
être une locomotive dans le développement local
d’un pays. Il est vecteur d’une image de marque.

Un métier d’action, un métier concret où les
contraintes sont compensées par la notoriété, la
reconnaissance et la satisfaction de la clientèle.

UN MÉTIER, UNE PASSION����������������������������
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Travailler dans l’hôtellerie,
c'est avoir de réelles perspectives de carrière.

CUISINIER
Le métier de cuisinier est l’un des métiers où l'on a le plus d'offres
d'emploi  : 1 586 offres en 2003, sur la région Auvergne.
C'est un métier où le chômage est faible.

UN MÉTIER PORTEUR, VOTRE AVENIR ASSURÉ�������������

LE METIER A BESOIN DE JEUNES

Les contrats saisonniers sont fréquents. Il comporte les
contraintes de service (le travail du soir, les week-end, les jours
fériés). La profession réfléchit sur l'image du métier et 
envisage une organisation de travail qui permette aux
employés de mieux équilibrer vie professionnelle et vie privée
dans le cadre des réductions du temps de travail.
La part des femmes dans ce métier est de 25 % en 2001.

(sources ANPE et DARES)

DE RÉELLES POSSIBILITÉS D'ÉVOLUTION DE CARRIÈRE

Après quelques années en tant que cuisinier, vous pourrez envisager :

L’accès aux emplois à responsabilité 
(chef de partie, second de cuisine)

La création ou la reprise d'une entreprise 
(créer après quelques années votre propre affaire 
en ayant tendance à être un homme de terroir).

Devenir formateur dans un Centre de Formation des
Apprentis, dans un Centre de Formation pour Adultes.

Travailler à l'Etranger dans de grands 
restaurants gastronomiques, ou sur des bateaux-croisières.

Il existe des passerelles:
- aavveecc  llaa  ccuuiissiinnee  ddee  ccoolllleeccttiivviittééss
(en hôpital, établissement d’enseignement, entreprises, ...)
- aavveecc  llaa  ccuuiissiinnee  ddee  ccoolllleeccttiivviittéé  ccoommmmeerrcciiaallee
- aavveecc  lleess  mmééttiieerrss  ddee  ttrraaiitteeuurr  oouu  ddee  ppââttiissssiieerr
- aavveecc  llee  mmééttiieerr  ddee  cchheeff  ddee  rraayyoonn  ““ggoouurrmmeett--ttrraaiitteeuurr””,
en grande surface, avec un côté gestion.
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AUVERGNE
FPFP

Par la formation

- Du CAP au BTS Hôtellerie-
Restauration.

En apprentissage

- CAP de 2 ans - Mention 
complémentaire en 3ème année.

- Dans les Centres de Formation
des Apprentis à Moulins (Allier),
Aurillac (Cantal), Bains (Haute-
Loire), Clermont-Ferrand et
Gerzat (Puy-de-dôme).

En Contrat de Professionnalisation

- En alternance en entreprise,
pour les jeunes et les adultes.

- Pour les jeunes, la rémunération
est de 30 à 75 % du SMIC selon
l'âge du jeune et son ancienneté
dans le contrat.

- Durée : 2 à 3 ans

En stage AFPA

- Hors région Auvergne.

Avec d’autres formations 
professionelles continues

- Programmées et financées par
l'Etat, le Conseil Régional,
l'Assédic au Centre de Formation
Hôtelière de Vichy (Allier).

COMMENT VOUS
INFORMER SUR CE
MÉTIER ?

- En prenant contact
avec un Conseiller
ANPE.

COMMENT BÂTIR OU
FAIRE ÉVOLUER VOTRE
PROJET D’ACCÈS À
EMPLOI ?

- En bénéficiant de
l'appui d'un Conseiller
ANPE ou Mission
locale ou PAIO.

- En participant à
une prestation ANPE
d'accompagnement :
OBJECTIF PROJET.

Fiche réalisée à l’initiative du Comité Régional de l’ANPE Auvergne.
www.anpe.fr

COMMENT Y ACCÉDER ? ����������������������������
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