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Ce module vise a fournir aux formateurs pour
adultes le contenu et les stratégies nécessaires
pour guider les femmes migrantes dans
I'identification et la sécurisation des

opportunités d’emploi au sein de l'industrie
alimentaire.

L'accent est mis sur des mesures pratiques et réalisables qui s’appuient sur le
compétences techniques, les compétences d’'auto-amélioration et d'autres
compétences professionnelles couvertes dans le programme d’employabilité

plus large.

Il est divisé en cing sections principales : Apercu de l'industrie alimentaire,
|dentification des opportunités, Surmonter les obstacles, Comprendre la culture
du lieu de travail et Adaptation a différents environnements de travail.
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—® Apercu de l'industrie alimentaire

Apprenons a mieux comprendre les diverses opportunites disponibles dans
le secteur alimentaire et culinaire. Nous aborderons les réles essentiels tels

gue les cuisiniers, les assistants de cuisine et les directeurs de services
alimentaires, ainsi que les postes traditionnels tels que les chefs, les sous-

chefs et les patissiers. Nous examinerons également les carriéres

innovantes dans les domaines de la technologie alimentaire, de la durabilité

et de I'éducation culinaire.

En comprenant les différents parcours disponibles, vous pourrez découvrir
celui qui vous convient le mieux, de la cuisine pratique a la gestion en
coulisses. Ce module est concu pour inspirer et informer ceux qui cherchent
a réussir leur carriere dans le monde culinaire, quel que soit leur point de
départ.
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L’'industrie alimentaire est en constante eévolution, poussée par les preferences
changeantes des consommateurs et les changements sociétaux. Voici quelques-unes
des tendances actuelles qui soulignent la demande croissante d'offres culinaires
diversifiées, qui montrent a leur tour ou les emplois émergent :

1. Cuisines ethniques et authenticitdes consommateurs recherchent de plus en plus
des expériences authentiques, ce qui entraine une forte demande de cuisines
traditionnelles et ethniques. Les restaurants et les services de restauration qui
proposent des représentations authentiques de diverses cultures gagnent en
popularité. Cette tendance ne se limite pas aux repas au restaurant, car les
consommateurs recherchent également des ingrédients et des recettes pour recréer
ces plats a la maison.

2. Alternatives a base de planted.'essor du véganisme et les préoccupations en
matiere de santé et de durabilité ont stimulé la croissance des options alimentaires a
base de plantes. Cela va au-dela des simples substituts de viande pour inclure des
alternatives sans produits laitiers et sans ceufs, qui deviennent de plus en plus
courantes dans les supermarcheés et les restaurants. |



3. Aliments santé et bierétre :I'accent étant mis de plus en plus sur la santé, le bien

étre et la nutrition, les consommateurs recherchent des aliments qui favorisent un mode
de vie sain sans compromettre le gout. Cela comprend des aliments fonctionnels enrichis
en proteines, vitamines et mineraux, ainsi que des options qui repondent aux restrictions
alimentaires telles que les regimes sans gluten, cetogene et paléo.

4. Aliments fermentés et bons pour la santé intestinalé.es aliments fermenteés
connaissent un regain de popularité en raison de leurs bienfaits pour la sante,
notamment pour la sante intestinale. Des produits comme le kombucha, le kimchi, la
choucroute et le kefir sont de plus en plus courants dans les magasins et sur les menus,
car les consommateurs sont de plus en plus conscients de I'importance de la sante
digestive.

5. Approvisionnement local et durableLe mouvement de |la ferme a la table continue
d'influencer I'industrie alimentaire, avec une forte préference des consommateurs pour
les produits d’origine locale et cultivés de maniere durable. Cette tendance se traduit par
une demande de produits biologiques, mais aussi par un intérét pour la connaissance de
I'origine des aliments, de leur impact environnemental et des prathues éthiques des
fournisseurs.



6. Saveurs mondiales, touche localés chefs et les entreprises agroalimentaires
melangent les saveurs mondiales avec des ingredients locaux pour créer des plats
innovants et passionnants. Cette approche de fusion répond aux palais aventureux
des consommateurs modernes qui aiment explorer de nouvelles saveurs tout en
soutenant les economies locales.

7. Innovations technologiques dans le secteur alimentailes avancees
technologiques fagconnent profondément I'industrie alimentaire. De la viande
cultivee en laboratoire a I'impression alimentaire en 3D, en passant par I'|A dans la
transformation des aliments et la blockchain pour la tracabilité des aliments, la
technologie permet une production alimentaire plus efficace, plus slre et plus
personnalisee.
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<S'occuper de la preparation preliminaire des aliments et de la
manipulation des ingrédients.
RoOle :Se concentre sur la préparation préliminaire des aliments, comme le lavage, le hack
la marinade et I'assaisonnement
Expérience requise3ouvent débutant, avec peu ou pas d'expeérience préalable requise. U
connaissance de base de la securité alimentaire et de la manipulation est bénéfique. La
formation est généeralement dispenseée sur le terrain.

Cuisinier: Préparation de types specifiques de plats dans un restaurant

RoOle :Responsable de la cuisson et de 'assemblage des plats selon les recettes et les
spécifications du restaurant.

Expérience requiseEn genéral, une certaine expérience en cuisine est requise, genéralen
1 a 2 ans. Une expéerience dans differents postes (par exemple, griller, faire sauter, frire) |
étre requise en fonction de la taille et du type de restaurant.



. Specialisé dans les desserts, patisseries et autres produits de boulangel
Role:Un patissier se consacre a l'art de la patisserie, de la confection de desserts et de
confiserie.
Experience requiselne formation formelle en patisserie est tres béenefique, souvent dat
une ecole culinaire. Plusieurs années d'experience en boulangerie ou en patisserie son
géneralement requises, avec une solide comprehension de la science de la boulangeri
de la presentation artistique.

. Assister le chef de cuisine et gérer les activités de cuisine
Role: Agit comme commandant en second dans la cuisine, dirigeant le personnel de
cuisine et s'occupant des taches administratives en |I'absence du chef cuisinier.
Expérience requiseNécessite generalement plusieurs annees d'expéerience culinaire,
dont au moins une partie dans un role de supervision ou de gestion. Une formation
culinaire formelle peut également étre avantageuse.



Role: Chaque chef de poste gére une zone de production spécifique dans la cuisine. Les postes
courants comprennent les postes de grillades, de sautes, de sauces et de legumes. lls sont
responsables de la préparation et de I'organisation de leur partie specifique du plat.

EXxpérience requiselLes chefs de cuisine ont généralement plusieurs années d'expérience dans (
cuisine professionnelle. Une expertise dans les techniques propres a leur poste est essentielle.

Role: L'expéditeur sert de lien de communication entre le personnel de cuisine et le personnel de
salle. Il s'assure que les plats sont correctement preparés, qu'ils repondent aux normes de quali
gu'ils sont envoyés aux clients rapidement.

Expérience requisekExige d'excellentes compétences en communication et une bonne
comprehension des operations en cuisine et en salle a manger. Une expérience en cuisine et er
service a la clientele peut étre benéfique.



Superviser les opérations de la cuisine, élaborer les menus et
gerer le personnel de cuisine.
RoOle :Superviser tous les aspects du fonctionnement de la cuisine, y compris la créati
des menus, l'inventaire, la gestion du personnel de cuisine et le respect des
reglementations en matiere de santeé et de securité.
Expérience requiselne vaste expérience dans le domaine culinaire est necessaire,
souvent de 5 a 10 ans, dont plusieurs annees dans un role de direction. Une
compréhension approfondie de tous les aspects de la preparation des aliments et de
gestion de la cuisine, ainsi qgue de solides compétences en leadership, sont essentiell

La formation en ecole culinaire, bien que non obligatoire, est souvent considéerée
favorablement.



Role :Responsable du nettoyage de la vaisselle et des ustensiles de cuisine, du maintien ¢
propreté de la cuisine et, occasionnellement, de I'aide aux taches de base de preparation i
aliments.

Expérience requiseNiveau d'entrée ; aucune expéerience prealable n'est requise. Une
formation en cours d'emploi est généeralement offerte.

Role :Aide dans la salle a manger en debarrassant, nettoyant et remettant en place les tab
en soutenant les serveurs et en aidant a maintenir un environnement de restauration bien
range.

Expérience requiseNiveau d'entrée ; aucune experience formelle n'est requise. L'efficacite
une bonne endurance physique sont importantes



Role: Agit comme contact principal pour les clients, est chargé de prendre les command
de servir la nourriture et les boissons et de garantir une expérience culinaire agréable.
Expérience requise3Souvent débutant ; une expérience prealable du service client est ur
avantage. Necessite de bonnes compétences en communication, de la patience et la

capacite a effectuer plusieurs taches a la fois.

Role :Mélange et sert les boissons au bar, gere l'inventaire et maintient le bar propre et
organise.

Expérience requiselne expéerience prealable en tant que barman ou barback peut étre
requise. La connaissance des recettes de boissons, les compéetences en matiere de ser
a la clientele et la capacite a gerer les périodes de pointe sont essentielles.



Oles culinaires et expérience requise :

Superviseur (souvent appelé superviseur de quart ou superviseur d'étage):

RoOle: Les superviseurs gerent le personnel et les opérations pendant les temps de travail ¢
leur sont assignés. lls sont chargés de superviser les activités quotidiennes d'un restauran
d'un etablissement d'accueil, en veillant a ce que tout se déroule sans heurts et efficaceme
Les superviseurs surveillent les performances du personnel, gerent les problemes de servi
la clientele et assurent le respect des normes de securité et d'hygiene. lIs jouent égalemen
role clé dans la formation des nouveaux employes et peuvent aider a la planification et a |z
gestion des stocks.

Expérience requise Ce poste requiert généralement une expéerience prealable dans le
secteur, idéalement dans un réle impliquant le service a la clientele ou la gestion du persol
Des competences de communication efficaces, la capacite a resoudre les conflits, des qua
de leadership et une bonne compréehension des opéerations de restauration sont essentielle
pour ce poste.
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Role :Gere les opérations de restauration et de boissons dans les hétels, les centres de
villegiature ou les entreprises, en se concentrant sur l'inventaire, la creation de menus et le
respect des reglementations sanitaires.

EXxpérience requiseExige une expérience en gestion de services alimentaires ou dans un role
similaire, avec des competences en budgetisation financiere, en gestion du personnel et en
service a la clientele.

Role: Supervise tous les aspects des operations du restaurant, y compris la gestion du persor
la satisfaction des clients et la gestion financiere.

Expérience requisePlusieurs années d'expérience dans le domaine de I'h6tellerie sont requise
souvent en passant par des postes de serveur ou d'assistant de direction. De solides
competences en leadership et en communication, ainsi qu'un sens des affaires, sont essentie



Roles dans la production alimentaire et expérience requi

Fonction :Travaille sur la chaine de production et effectue des taches telles que la préparation des
ingredients, I'assemblage des produits et I'emballage des produits finis. Les opérateurs s'assurent ¢
les opérations sont effectuées de maniere efficace et stre, dans le respect des normes d'hygiene e
santeé.

Expérience requiseGenéralement debutant ; aucune expérience prealable spécifique n'est requise,
bien qu'une connaissance des réeglementations en matiere de manipulation et de sécurité des alime
soit bénéfique. La formation est genéralement dispensée sur le lieu de travall.

Role: Superviser les opérations quotidiennes des lignes de production alimentaire. Cela comprend |
gestion du personnel de production, la planification des quarts de travail, le respect des objectifs de
production et des normes de securité, et la résolution des problemes de production.

Expérience requisePlusieurs années d'expérience en milieu de production sont requises, ainsi qu'ul
formation pertinente. Des compétences en leadership et la capacité a travailler sous pression sont
essentielles.



Roles dans la production alimentaire et expérience requi

Gestionnaire d'inventaire :

Role :Gere les niveaux de stock, commande les fournitures et s'assure que les ingréedients e
materiaux necessaires sont toujours disponibles pour la production sans gaspillage excessif
EXxpérience requise Exige des compétences organisationnelles et de I'expérience en gestion
en systemes d’inventaire ou d'entrepot.

Directeur d'usine:

Role: Gere toutes les opérations au sein d'une usine ou d'un site de fabrication de produits
alimentaires. Cela comprend la supervision du processus de production, la gestion du perso
la garantie du respect des normes de securite et |'atteinte des objectifs de production.
EXxpérience requiseExige generalement une expérience significative en gestion de fabricatio
de solides competences en leadership et une comprehension approfondie des flux de produ



Roles dans la production alimentaire et expérience requi

Spécialiste en approvisionnement :

RoOle: Approvisionnement des matiéres premieres, des ingrédients et autres fournitures necessaires
la production. Cela implique de negocier avec les fournisseurs, de gérer les contrats et d'entretenir
relations avec les vendeurs.

Expérience requiseExige generalement une expérience en matiere d’achats ou d’approvisionnemel
avec de solides compéetences en negociation et une comprehension du marche de I'approvisionnen

Responsable de la sécurité alimentaire :

Role :S'assurer que tous les aspects de la production alimentaire sont conformes aux normes
reglementaires de sécurité alimentaire. Cela comprend I'élaboration et I'application des politiques ds
I'entreprise, la réalisation d'audits de sécurite et la formation du personnel aux pratiques de conforn
Expérience requise Exige une formation en sciences alimentaires ou dans un domaine connexe, air
que des certifications en securité alimentaire et une expérience dans la gestion des protocoles de
securite.



Il est clair que nous n'avons fait qu'effleurer la surface de la myriade d'opportunités
d'emploi disponibles dans le monde de |'alimentation et de la cuisine. L'industrie est vas
et diversifiee, offrant des postes qui répondent a un large eventail de competences et

d'intéréts,

» Si VOUS envisagez une carriere dans ce domaine dynamique, il est important d’aligne
vos competences actuelles avec les opportunités d’emploi potentielles.
* |dentifiez les domaines dans lesquels vos competences peuvent briller et ceux dans

lesquels elles pourraient necessiter d’'étre améliorées.

* La reconversion ou le perfectionnement peuvent s’avéerer tres utiles. Pensez a obten
des certifications pertinentes, une formation complémentaire ou un enseignement
complémentaire pour obtenir les qualifications requises pour ces postes.

Que vous débutiez ou que vous cherchiez a changer de carriere, il y a une place pour
dans l'industrie alimentaire.



Surmonter les
barrieres a-‘'emploi



Les femmes migrantes sont souvent confrontées a un ensemble de défis particuliers lorsqu’e
recherchent un emploi, qui peuvent aller des barrieres culturelles et linguistiques a un acces
limité aux réseaux professionnels et a une méconnaissance des marchés du travail locaux.

1.Reconnaissance des qualifications.es dipldmes et I'expérience obtenus dans d’autres pays
peuvent ne pas étre facilement reconnus ou valorisés, ce qui limite 'accés a des postes
correspondant a leurs compétences et a leurs expériences.

2 Barrieres linguistiques: Une maitrise limitée de la langue locale peut restreindre les
opportunités d’emploi et rendre difficile une communication efficace lors des entretiens
d’embauche et sur le lieu de travail.

3.Différences culturelles: Les différences dans les normes culturelles et I'étiquette sur le lieu
de travail peuvent entrainer des malentendus et des problemes d’intégration sur le lieu de
travail.

4.Acces limité aux réseawtes femmes migrantes manquent souvent de réseaux
professionnels locaux qui peuvent étre utiles pour trouver des opportunités d'emploi.



5. Obstacles juridiques et administratifs S’y retrouver dans les visas, les permis de travai
et les lois locales sur 'emploi peut étre complexe et decourageant.

6. Discrimination: Les femmes migrantes peuvent étre confrontées a des discriminations
fondées sur le sexe, l'origine ethnique ou le statut d'immigrant, ce qui peut avoir un impe
sur leurs perspectives d’emploi et leurs experiences professionnelles.

1. Aide a la reconnaissance des qualificationBemander conseil et assistance aux
agences pour I'emploi locales ou aux organisations de soutien aux migrants peut vou
aider a comprendre comment faire reconnaitre vos qualifications étrangeres.

2 Amélioration des compétences linguistiquedarticiper a des cours de langue ou a
des programmes communautaires concus pour ameliorer la maitrise de la langue pel

ameéliorer considerablement les competences en communication et les perspectives
d’emploi.



3. Améliorez vos compétencdsdentifiez vos compétences actuelles et déterminez les
domaines a améliorer. Tenez compte a la fois des competences techniques, comme des
techniques de cuisson spécifiques ou la connaissance des reglementations en matiere de
sécurite alimentaire, et des competences génerales, comme les capacitées de communication
et de leadership. Clarifiez vos objectifs de carriere. Comprendre vos objectifs vous aidera a
adapter vos efforts de perfectionnement pour qu'ils soient plus efficaces.

» Recherchez des compétences et des certifications pertinentBgcherchez des
certifications qui peuvent renforcer votre crédibilite et montrer votre engagement envers
votre profession. Par exemple, les certifications en sécurité alimentaire et les cours d'arts
culinaires peuvent étre benefiques.

» Education formelle Envisagez de vous inscrire dans des écoles culinaires ou des cours qui
proposent une formation avancee dans les domaines que vous souhaitez ameliorer. De
nombreuses institutions proposent des cours a temps partiel ou du soir.

» Apprentissage en ligneUtilisez des plateformes en ligne qui proposent des cours sur des
sujets pertinents. Des sites Web comme Coursera, Udemy ou des plateformes de formatiot
sectorielles peuvent étre des ressources precieuses.



4. Programmes d’'intégration culturelle La participation a des ateliers ou a des
seances d’orientation qui expliquent les normes culturelles locales et les pratiques «
milieu de travail peut aider a réduire les malentendus culturels et a améliorer
I'integration.

5. Créer des réeseauxRejoindre des groupes communautaires axes sur les femmes,
des associations culinaires et alimentaires et participer a des evenements de
reseautage peut aider a creer des liens locaux. Les plateformes en ligne comme
LinkedIn peuvent egalement étre une ressource precieuse.

6. Comprendre les droits légauxSe familiariser avec les lois du pays d’accueil sur
I'emploi, les reglementations en matiere de visas et les droits des travailleurs peut

permettre aux femmes migrantes de surmonter plus efficacement les obstacles
administratifs.



7. Rechercher des employeurs qui vous soutienneitbler des employeurs reconnus
pour leur diversité et leur inclusion peut ameliorer vos chances de trouver un
environnement de travail favorable. Certaines entreprises peuvent egalement
proposer des stages ou des programmes de mentorat visant a intégrer les travailleL
migrants.

8. Utilisation des services de soutienDe nombreuses communautés offrent des
services adaptes pour aider les migrants, notamment une aide a la recherche
d’emploi, des ateliers de rédaction de CV et des cours de préparation aux entretien:
9. Groupes de défense et de soutiefie connecter avec des groupes de défense et
d'autres organisations qui soutiennent les droits des migrants peut fournir des
ressources supplementaires et une communauté de soutien



L'importance de la culture
d'entreprise
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—® L’importance de la culture d’entreprise

La culture d’entreprise a un impact sur la satisfaction au travail et I'évolution de carriere

Comprendre et s'adapter a la culture du lieu de travail dans un nouveau pays n'est pas chos:t
aisée, car de nombreuses variables entrent en jeu. Il faut savoir naviguer entre des couches
complexes de nouvelles normes sociales, de nouveaux styles de communication et d'attentes
professionnelles, qui peuvent tous avoir une influence significative sur I'expérience

professionnelle et les possibilités d'avancement. Examinons les domaines clés :

1Styles de communication :

Pour une femme migrante, il peut étre difficile de comprendre les subtilités de la
communication dans un nouveau lieu de travail. Les différentes cultures ont des normes
différentes en matiéere de franchise, de formalité et d'expression des désaccords. Par
exemple, dans certaines cultures, la critique directe est courante et n'est pas prise
personnellement, tandis que dans d’'autres, la communication indirecte est préférée pour

maintenir I’harmonie et |la transparence. Des malentendus dans ces domaines peuvent
survenir.
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—® |’'importance de la culture d'entreprise

La culture d’entreprise a un impact sur la satisfaction au travail et I'évolution de carriere

Les normes sociales et les interactions sur le lieu de travall peuvent
differer considérablement d’'un pays a l'autre. Cela va des discussions
informelles aux réunions plus structurées. Comprendre ces interactions
est essentiel pour etablir des relations avec les collegues, ce qui peut
affecter le travail d’équipe et le soutien au sein de 'entreprise. Par
exemple, dans certains lieux de travail, les déjeuners d’équipe ou les
pauses café peuvent étre courants, et le fait de ne pas y participer peut
conduire par inadvertance a étre exclu des réeseaux informels et des

processus decisionnels.
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—® |’'importance de la culture d'entreprise

La culture d’entreprise a un impact sur la satisfaction au travail et I'évolution de carriere

La satisfaction au travail des femmes migrantes peut étre profondément
influencee par un environnement favorable qui valorise la diversite et
offre une communication claire qui peut améliorer la satisfaction au
travail en lui permettant de se sentir valorisee et incluse.

La dynamique du lieu de travall varie considerablement selon les culture
Dans certains pays, les hierarchies sont rigides et les instructions doivel
étre suivies sans poser de questions, alors que dans d'autres, la
participation de tous les niveaux est encouragee et la structure peut étre
plus fluide.
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—® L’importance de la culture d’entreprise

La culture d’entreprise a un impact sur la satisfaction au travail et I'évolution de carriere

Soyez ouvert a

« La Communication ouverterechercher activement des
éclaircissements sur les normes et les attentes peut aider a éviter les
malentendus.

» La défense de soiComprendre ses droits sur le lieu de travail et se
défendre lorsqu’il existe des différences de traitement ou des
possibilités d'avancement.

 Les eéchange culturelsPartager ses propres perspectives culturelles
peut enrichir la diversité du lieu de travail, créant des environnements
plus inclusifs et innovants.
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S'adapter a differents
environnements de travall



1Prenezle temps d'observer et d'apprendre les régles et les attentes
informelles de votre nouveau lieu de travail. Observezla facon dont les
collegues interagissent, dont les décisions sont prises et dont les conflits
sont résolus.

2.Interagissez avec vos collegues pour en savoir plus sur la culture du lieu de
travail, y compris les régles ou préférences tacites concernant la
communication et le travail d'équipe.

3.Comprendre la structure de la cuisine ou du lieu de travail. Reconnaitre les
roles et les niveaux d'autorité, du chef cuisinier au personnel de service, et
adapter vos interactions en conséquence.

4.Sivous travaillezdans une langue étrangere, investissez du temps dans
I'amélioration de vos compétences linguistiques en rapport avec le domaine
culinaire. Cela peut inclure des termes culinaires spécifiques et des
expressions courantes utilisées dans les cuisines.



Utilisez des outils d'apprentissage des langues, des cours ou des applications
concus pour l'industrie culinaire pour accélérer votre processus d'apprentissage.

Pratiquez une communication claire en vérifiant les instructions et en les répétant
si nécessaire pour vous assurer de leur compréhension. Soyez proactif en demandant
des éclaircissements pour éviter les erreurs dues a une mauvaise communication.

Etablissez des relations avec des collégues a tous les niveaux. Cela vous aidera a
vous habituer au nouvel environnement et vous ouvrira des portes pour I'avancement
de votre carriére.

Participez a des ateliers et événements culinaires pour élargir votre réseau.

Recherchez un mentor au sein de l'industrie qui pourra vous fournir des conseils et
un soutien pour vous aider a vous orienter dans votre nouvel environnement. Un
mentor peut également vous aider a combler les écarts culturels et vous offrir des
idées pour faire progresser votre carriére dans l'industrie alimentaire.



Montrez votre volonté d'apprendre de chaque expérience, qu'il s'agisse d'une
nouvelle technique de cuisson ou de la compréhension de la dynamique du lieu de
travail. Acceptezla diversité des pratiques et des traditions culinaires que vous
rencontrez.

Sivous le pouvez, adaptez- vous a différents roles et taches selon les besoins.
La flexibilité est trés appréciée dans le secteur alimentaire en constante
évolution.

Développez des moyens de gérer le stress dans les situations de haute
pression courantes dans les cuisines, telles que les techniques de respiration
profonde, I'organisation et le maintien d'une attitude positive.

Défendezl'inclusion et les pratiques équitables. Encouragezla diversité en
partageant vos perspectives culturelles et vos connaissances culinaires uniques.
Cela peut améliorer la diversité de I'offre culinaire et contribuer a un
environnement de travail plus inclusif.



Sensibilisez les autres aux avantages de la diversité et de l'inclusion
dans I'industrie culinaire, ce qui peut conduire a des équipes plus
innovantes et collaboratives.

Informez- vous sur vos droits en tant qu'employé dans le contexte local,
notamment sur les lois relatives aux salaires équitables, les horaires de
travail et les politiques anti-discrimination. N'hésitez pas a demander
I'aide des services juridiques ou d'aide aux migrants si vous rencontrez des
problemes sur votre lieu de travail liés aux droits et a la discrimination.



L’industrie culinaire/alimentaire offre aux femmes
migrantes de nombreuses possibilités de mettre a
profit leurs competences et leur culture. En dotant les
participantes des connaissances et des outils décrits
dans ce module, les formateurs d'adultes peuvent leur
permettre de rechercher et de conserver en toute
conflance un emploi dans ce secteur dynamique et les
alder a s’integrer avec succes dans leur
environnement de travail, ouvrant ainsi la voie a une
reussite professionnelle a long terme.

Volunteer



Volunteer ® Seek Employment ® Become an Entrepreneur

OPPORTUNITE
D' EMPLOI

- Co-funded by www.3kitchens.eu
pean Union
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