CUISINIER

Finalité :  
Responsable de l’organisation du service de restauration, il assure la préparation et le service des repas dans le respect des règles de diététique, d’hygiène et de sécurité et le cadre des budgets alloués.
Position dans la structure : 
Sous l’autorité du Directeur du CFA

Encadre l’Aide-Cuisinier, le personnel de service affecté à la cuisine et aux locaux de restauration.

Activités principales :

1. Assure l’élaboration des repas :

· Compose les menus dans le respect des règles diététiques.

· Réalise et coordonne les travaux de préparation et de cuisson des mets.

· Est responsable du respect des règles d’hygiène et de sécurité.

2. Veille au bon fonctionnement du service de restauration :

· Veille à l’approvisionnement des chaînes et/ou au service en salle.

· Participe à l’organisation des réceptions.

· Assure l’entretien des matériels de cuisine et propose le renouvellement du petit matériel.

· Exécute ou fait exécuter les travaux de nettoyage et de rangement.

· Assure la mise en œuvre de la méthode d’Analyse des Risques et Points Critiques pour leur Maîtrise (méthode HACCP)

· Participe à la gestion et à l’inventaire des stocks de produits d’entretien.

3. Assure l’approvisionnement en denrées alimentaires :

· Prépare et effectue les commandes.

· Assure la réception et le contrôle au plan qualitatif et quantitatif.

· Gère les stocks, participe à l’inventaire.

4. Participe aux actions d’information et démarches qualité en direction des utilisateurs du service de restauration :

· Est responsable du contrôle d’accès et de la fréquentation du restaurant.

· Participe à la vente et à la collecte des tickets repas.

· Produit les états statistiques relatifs à la fréquentation, au prix de revient des repas.

Compétences requises :

· Formation : niveau CAP cuisinier

· 5 ans d’expérience en restauration collective

