: N -
C DININE1 O€ 1151 11€ P
n < vees0000svsns
e S 2
— e aVollo a a |/ N
— = i i i P < ’ )

e métier de cuisinier consiste principalement a préparer des mets selon un plan de
production culinaire, les regles d’hygiéne et de sécurité alimentaires et la charte qualité de
I’établissement dans lequel il exerce. Il peut également élaborer des plats et des menus.

Le métier de cuisinier est accessible avec un CAP/BEP en cuisine ou production culinaire, pouvant étre complété
par des mentions complémentaires selon les spécialités. Son accés dans les établissements de la fonction publique
(cantine scolaire, hdpitaux,...) s’effectue généralement sur concours. Les recrutements peuvent étre ouverts sur des
contrats de travail saisonniers ou de tres courte durée.

Un titre professionnel et un CQP permettent également d’accéder a ces métiers par la formation continue ou la VAE :
- Titre Professionnel Cuisinier
- CQP Commis de cuisine

L’enquéte menée en partenariat avec la CRCI et du Comité de Bassin d’Emploi du Perche Nogentais, a permis d’interroger
16 établissements de la région Centre dont I'activité principale est I'hébergement ou la restauration.

Secteur d’activité des établissements enquétés Taille des établissements enquétés

m Hotels et hébergements
similaires

m Restauration traditionnelle

® Moins de 10

= restauration rapide salariés

1 Débits de boissons =10 a 49 salariés
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Des recrutements complexes

Un quart des établissements interrogés déclarent avoir un ou plusieurs projets de recrutement. L'ensemble de ces chefs
d’entreprise privilégie essentiellement le recrutement externe.

De maniéere plus global, 60% des dirigeants d’entreprise interrogés estiment rencontrer des difficultés de recrutement. Ce résultat
corrobore les conclusions de I'enquéte BMO menée par Pole emploi sur le métier de cuisinier. En effet, si les recrutements sur ce
métier semble déja constituer des difficultés au niveau national (50,5% des projets sont jugés difficiles), ils se révelent encore plus
délicats en région Centre-Val de Loire ou plus de 65% des projets de recrutement (sur 741) sont jugés difficiles.

Parmi les recrutements jugés difficiles par les employeurs, les raisons invoquées sont principalement le manque d’expérience des
candidats, le manque d’attractivité du secteur lié aux conditions de travail et donc la difficulté d’avoir des candidats pour ces postes

ainsi que le manque de motivation des postulants.

Le manque de formation des candidats est évoqué par moins de 30% des répondants. Cela s’explique vraisemblablement par les
nombreuses formations qui existent sur le territoire permettant aux apprenants en formation initiale et continue d’obtenir une
certification en lien avec les postes en question.

Afin de comprendre et d’objectiver les difficultés de recrutement rencontrées par les entreprises, il nous est apparu pertinent de
regarder plus en détail les habiletés professionnelles qu’attendent les entreprises.

Nombre d’établissements enquétés ayant un projet de Type de recrutement envisagé
recrutement
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Si I'on s’intéresse aux compétences exigées avant le recrutement citées par au moins 50% des établissements, il apparait
alors que les métiers de personnel de cuisine nécessitent :

Des compétences techniques

- Utilisation d’outils tranchants

- Nettoyage, désinfection des locaux et matériels

- Maitrise des fiches techniques culinaires

- Maitrise des modes de conservation des produits alimentaires
- Maitrise des techniques de production culinaire

- Connaissance des modes de stockage des produits alimentaires
- Maitrise des modes de conditionnement des aliments

- Maitrise de I'approvisionnement des produits

- Réception et controle des produits

- Créativité

Des compétences organisationnelles

- Planification du travail, organisation et gestion du poste de travail
- Autonomie

Des compétences réglementaires et législatives

- Connaissance des régles d’hygiéne et de sécurité alimentaire HACCP
- Connaissance des régles de gestion de stock

Ces dernieres sont tres proches de la vison qu’ont les salariés de leur métier, que ce soit concernant les compétences exigées
ou encore celles a acquérir. En outre, ces compétences sont intégrées dans les référentiels de formation (CAP Cuisine, BAC
PRO cuisine). Toutefois, on constate un léger décalage pour certaines compétences, qui sont jugées indispensables par les
salariés (réception, controle des produits, planification des taches, maitrise de I'approvisionnement...) alors qu’elles le sont
moins pour les employeurs. Il s’agit essentiellement de compétences relevant du niveau BAC PRO. Cela s’explique par le fait
gue bien souvent, les salariés ont un niveau BAC PRO alors que les employeurs recrutent principalement au niveau CAP ou
brevet professionnel. Cela peut créer une frustration de la part des salariés qui n’ont pas I'impression d’exploiter pleinement
leurs connaissances et compétences. Les conditions de travail jugées difficiles, et plus particulierement le travail en coupure,
contribuent également aux difficultés de recrutement rencontrées par les entreprises du secteur.

Niveau de formation attendu par les recruteurs

Niveau Bac 36%

Niveau CAP 71%

L'expérience prime sur le diplome 57%
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Compétences exigées

Nettoyage, désinfection des locaux

_ . . et matériels
Maitrise des procédures de cuisson

Utilisation de logiciels 38'g2¥iflh de
stocks

Connaissance des différents types

de régimes alimentaires

Maitrise des modes de conservation

des produits alimentaires
Utilisation d'outils tranchants

Maitrise des techniques de
production culinaire

Connaissance des éléments de base

Connaissance des régles d'hygiene
de diététique

et de sécurité alimentaire HACCP

Gestion financiere Autonomie

Connaissance des modes de
dockage des aliments

Maitrise des modes de
ditionnement des aliments

S . ( trise des fiches techniques
Appréciation gustative -
culinaires
Calcul de co(ts de revient eception et contrdle des produits

Gestion d'équipe
Connaissance des régles de gestio

de stocks engtdggstlon du poste de travail

Maitrise de I'apphkQvisionpe
produits
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Compétences a acquérir dans le poste

Nettoyage, désinfection des locaux

. . . et matériels
Maitrise des procédures de cuisson

Utilisation de logiciels $Oge M de
stocks

Connaissance des différents types

de régimes alimentaires

Maitrise des modes de conservation

des produits alimentaires
Utilisation d'outils tranchants

Maitrise des techniques de
production culinaire

Connaissance des éléments de base

Connaissance des regles d'hygiene
de diététique

et de sécurité alimentaire HACCP

Gestion financiére Autonomie

Connaissance des modes de
stockage des aliments

Maitrise des modes de
conditionnement des aliments
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Créativité
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