AIDE-CUISINIER

Finalité :
Assiste le cuisinier pour la préparation et le service des repas dans le respect des règles de diététique, d’hygiène et de sécurité.
Position dans la structure : Sous l’autorité du Cuisinier
Activités principales :

1. Participe à l’élaboration des repas :

· Exécute des travaux de préparation et de cuisson des mets.

2. Contribue au bon fonctionnement du service de restauration :

· Participe à la distribution des plats en salle et/ou à l’approvisionnement des chaînes.

· Participe à l’organisation des réceptions de l’association ou du CFA.

· Assure l’entretien courant du matériel, des locaux de restauration et de cuisine.

· Exécute des travaux de nettoyage et de rangement.

· Participe à la réception des denrées alimentaires, au contrôle de leur conformité au plan qualitatif et quantitatif. Assure leur manutention.

· Participe à l’inventaire des stocks des denrées alimentaires et des produits d’entretien.

· Assure, sous la responsabilité du cuisinier, la mise en œuvre de la méthode HACCP (Analyse des Risques et Points Critiques pour leur Maîtrise)

Compétences requises :

· Formation : niveau CAP de cuisinier

