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Menu du jour

o Le volet socioéconomique MEQ et Ministère du travail - Jacinthe

o Étapes du dépôt de projet

o Une  culture de partenariat de formation à développer - Luce

🞆 L’engagement des différents acteurs

🞆 Entreprises (Volet recrutement administratif avec les répondants / volet pédagogique superviseurs )

🞆 Cuisine: l’ATE plus 40 % - Robert

🞆 Mise en contexte

🞆 Leviers et défis

🞆 Compétences visées en ATE

🞆 Outils pédagogiques

🞆 Formations des formateurs

🞆 Boucherie de détail: vers une 4e cohorte en projet COUD - Étienne

🞆 Compétences visées en ATE

🞆 Site pédagogique en boucherie de détail

🞆 L’importance de la relation élève-enseignant - Tous



Le volet socioéconomique MEQ et Ministère du 

travail: pourquoi un COUD? -programme de 

formation de COUrte Durée

Déterminer les objectifs du projet:

- Favoriser le recrutement et la rétention des futures travailleuses et  futurs travailleurs par une offre de formation 
impliquant une  présence accrue en industrie (+ ou - 40% de la formation).

- Augmenter la qualification initiale des travailleurs et travailleuses du secteur de l’alimentation en s’associant aux
entreprises dans l’adaptation des contenus théoriques et pratiques afin de permettre d’acquérir les compétences
essentielles liées aux fonctions de travail des métiers de l’industrie de l’alimentation et du tourisme.

- Profiter de la flexibilité de la formule d’alternance travail-études afin de former les travailleuses et travailleurs aux
spécificités propres à chaque entreprise participante.

- Permettre l’avancement professionnel (qualification et reconnaissance des acquis - RAC) et en conséquence,
l’amélioration de leur qualité de vie et des conditions de travail.



Le volet socioéconomique MEQ et Ministère du 

travail: pourquoi un COUD? -programme de 

formation de COUrte Durée

Partenaires du projet:

● Promoteur collectif (idéalement près de nos entreprises pour le support au recrutement)
● CFP (collaborateur du projet)

Étapes au projet

● Échéancier opérationnel 
● Demande de subvention (référence formulaires: https://www.cpmt.gouv.qc.ca/grands-dossiers/fonds/coud.asp )
● Crédits d’impôt
● Conditions gagnantes (formation des superviseurs, services complémentaires, rencontres préalables aux formations 

en entreprise - stage)

Note 1: Ne pas oublier la déclaration du groupe dans la mesure 13026 au MEQ.

https://www.cpmt.gouv.qc.ca/grands-dossiers/fonds/coud.asp


Le volet socioéconomique MEQ et Ministère du 

travail: pourquoi un COUD? -programme de 

formation de COUrte Durée

ÉCHÉANCIER

Échéancier opérationnel (exemple)

- Rencontres d’information aux propriétaires ou répondants des entreprises
- Rencontres d’information auprès de l’équipe programme
- Écriture (conjointe) de la demande de financement et dépôt par le promoteur auprès de la CPMT

Après acceptation du projet

- Rencontre avec les représentants des entreprises
- Présentation des périodes de formations en entreprise (stage) et signature des ententes d’engagement
- Recrutement d’employé-e-s ou élèves - publicité/promotion
- Rencontre d’information auprès des élèves
- Activité de jumelage (job dating)
- Début de la formation

Note 2: il s’écoule entre 3 à 6 mois entre le dépôt d’un projet et la confirmation de l’acceptation au promoteur.

Note 3: il faut, idéalement, 6 à 8 semaines pour la mise en place du projet avant le début de la formation.



Une culture de partenariat de formation à 

développer

“ Le partenariat se traduit par un changement dans les rôles et dans les rapports entre les 

acteurs, par une nouvelle répartition des responsabilités et par un ajustement des 

fonctions”*

*extrait de la Thèse de Jamel Chourik intitulée  : Le partenariat dans le domaine de la 

formation professionnel - 1997  



La réussite de l’ATE repose sur l’engagement 

des différents acteurs.

Dénicher le “bon promoteur collectif” est un essentiel !

Recrutement et promotion auprès des entreprises,

Déposer et défendre le projet auprès de la CPMT

Piloter le projet conjointement avec la direction du CFP selon les mandants et 
responsabilité de chacun 

L’équipe centre

Recrutement des candidats - apprenant/apprenti 

Recrutement (conjointement avec le promoteur) des entreprises 

Élaboration d’une nouvelle organisation de la formation 

Assurer les ressources humaines et matérielles

Les entreprises 

Recrutement des candidats - défis en ce temps de rareté de main-d’oeuvre

S’engager en favorisant la formation du candidat

Laisser l’apprenant/apprenti en formation, selon le calendrier établi

Les élèves

Engagement dans leur formation

Disponible à l’emploi



Processus d’admission cuisine 

Suite à sa demande d’admission 

le candidat participait à :

1. Soirée d’information sur la formule

1. Soirée “Job dating”



Volet administratif - CFP 

En incluant le promoteur estimer les coûts du projet, tel que : 

Adaptation du matériel

Soutien à la réussite

Publicité

Selon la nature de la tâche ou l’item, nous devons ajuster selon le nombre d’élèves



Volet administratif - CUISINE  2021-22

CFP facture au 

promoteur

L’entreprise 

facture au 

promoteur -

preuve salariale



Volet administratif -CUISINE  2021-22



Volet administratif - BOUCHERIE  2021-22

SAE facture au 
promoteur

CFP facture au 
promoteur

L’entreprise 

facture au 

promoteur -

preuve salariale



Volet administratif - BOUCHERIE  2021-22

CFP facture au 
promoteur



Cuisine: l’ATE plus 40 %

MISE EN CONTEXTE

Ça représente quoi exactement 40 %...

● 588 heures de formation pratique - stage en entreprises 

● 408 heures supplémentaires de stage que la formule traditionnelle

● Selon notre calendrier, une semaine type de formation pour les élèves représente 3 jours 
à l’Institut et 2 jours en entreprise

● Une planification minutieuse et ciblée en lien avec les apprentissages essentiels

● Un partenariat étroit avec les établissements de formation pratique - stage



Cuisine: l’ATE plus 40 %

LES LEVIERS :

● Hausse des inscriptions 

● Palier à la demande de main-d’oeuvre dans le secteur d’activité

● Rétention des élèves par un soutien financier

● L’apprenant découvre rapidement la réalité du marché du travail

● Développement d’une culture de partenariat avec l’entreprise 



Cuisine: l’ATE plus 40 %

LES DÉFIS:

❖ S’assurer que les établissements de stage comprennent leurs rôles et responsabilités

❖ S’assurer que les compétences visées soient mises en application en entreprise

❖ Soutien financier : un couteau à double tranchant

❖ Partenariat à long terme avec les établissements de stage



Cuisine: l’ATE plus 40 %

COMPÉTENCES VISÉES

Séquence de stage 1:

🞆 Organisation de la cuisine
🞆 Relations professionnelles
🞆 Fruits et légumes
🞆 Potages
🞆 Préparations fondamentales

Séquences de stage 2:

🞆 Relations professionnelles
🞆 Entrées et hors-d’oeuvre
🞆 Viandes, volailles et gibiers
🞆 Poissons, mollusques et crustacée



Cuisine: l’ATE plus 40 %

COMPÉTENCES VISÉES

Séquence de stage 3:

🞆 Organisation de la cuisine
🞆 Présentations culinaires
🞆 Service des menus du jour
🞆 Production pour les banquets et les services alimentaires

Séquence de stage 4:

🞆 Présentations culinaires
🞆 Service des menus du jour



Cuisine: l’ATE plus 40 %

Séquence de stage 5:

🞆 Conceptions de menus

🞆 Tables d’hôte et à la carte

🞆 Stage d’intégration/fin de formation

Répartition des heures:

https://docs.google.com/document/d/1PT1-

7f1QChLNTsfD67RkdlsBs8IBy1RE/edit?usp=sharing&ouid=107758754254993724873&rtpof=true&

sd=true

https://docs.google.com/document/d/1PT1-7f1QChLNTsfD67RkdlsBs8IBy1RE/edit?usp=sharing&ouid=107758754254993724873&rtpof=true&sd=true


Cuisine: l’ATE plus 40 %

OUTILS PÉDAGOGIQUES:

● Formulaire en ligne de suivi de stage

https://docs.google.com/forms/d/1djbbeDnuYueEP7dJmMQTXVYRie_4ARcGGpsHKAekaq0/edit?usp=sharing

● Guide du superviseur de stage

https://drive.google.com/file/d/1dHbbzp_A4h66omvfXF6u8-SQUO1NAd8J/view?usp=sharing

● Cahier de suivi des apprentissages pour les séquences de stage 1 et 2

https://docs.google.com/document/d/1D-dRFvXtMKtawYesJgjplIPTc6UEgfv-laFkVKW5PFM/edit?usp=sharing

● Registre des présences et comptabilisation des salaires des participants

https://docs.google.com/document/d/1Q64THcz0utDcGzM4w_9-mD3gJ7sxXEmE/edit?usp=sharing&ouid=107758754254993724873&rtpof=true&sd=true

https://docs.google.com/forms/d/1djbbeDnuYueEP7dJmMQTXVYRie_4ARcGGpsHKAekaq0/edit?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1dHbbzp_A4h66omvfXF6u8-SQUO1NAd8J/view?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/1D-dRFvXtMKtawYesJgjplIPTc6UEgfv-laFkVKW5PFM/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/1Q64THcz0utDcGzM4w_9-mD3gJ7sxXEmE/edit?usp=sharing&ouid=107758754254993724873&rtpof=true&sd=true


Cuisine: l’ATE plus 40 %

FORMATION DES FORMATEURS:

🞆 Objectifs des rencontres
🞆 Fondement de l’alternance travail étude (ATE)
🞆 Descriptions des séquences de stage et leurs objectifs
🞆 L'accueil des stagiaires
🞆 Rôles des différents acteurs

Lien “Rencontre des superviseurs de stage”:

https://docs.google.com/presentation/d/1yIocTQgYYTycvG7IWGx2hRHuLj8f7AwVqP1abeSP3
K0/edit?usp=sharing

https://docs.google.com/presentation/d/1yIocTQgYYTycvG7IWGx2hRHuLj8f7AwVqP1abeSP3K0/edit?usp=sharing


Boucherie de détail vers une 4e cohorte en ATE 

Accrue

https://docs.google.com/presentation/d/116EQ0cBPDdpi18OaHV_XDojVfdrFrSfk/edit?usp=sharing&ouid=115406182151483439128&rtpof=true&sd=true

https://docs.google.com/presentation/d/116EQ0cBPDdpi18OaHV_XDojVfdrFrSfk/edit?usp=sharing&ouid=115406182151483439128&rtpof=true&sd=true


Relation élève-enseignant 

Si lors d’enseignement traditionnel il a été prouvé que le lien de confiance maître-élève est 

un essentiel, cette notion demeure un incontournable lors de formation en ATE où la 

formation se déroule non seulement dans nos murs mais dans les industries. 

Croire en l’élève,

Rétroaction constante, 

Relations positives,

Ne doutez jamais de votre impact !



Questions 



Merci ! 

CFP Bel-Avenir /  CSS Chemin-du-Roy


