	
	DESCRIPTIF DE POSTE – Poste n° 

	
	Cuisinier
NOM DU TITULAIRE : 
	C


	CATÉGORIE : 
	CADRE D’EMPLOIS :
Adjoints techniques territoriaux des établissements d’enseignement

	FILIERE : Technique
	GRADE : Adjoint technique territorial

	AFFECTATION :
Département :

Établissement :

Service d’affectation :
	Service Restauration

	PLACE DU POSTE :
	Placé sous l’autorité fonctionnelle du chef de cuisine, du chef d’équipe, du gestionnaire et du chef d’établissement

	MISSION PRINCIPALE : selon fiche métier, page      du référentiel
- Participe très activement au fonctionnement du service de restauration. Il appuie le chef de cuisine pour l’encadrement quotidien des pôles chauds et froids. Il réalise, présente et distribue les repas dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité.

	DESCRIPTIF DES ACTIVITÉS :
- Encadrement intermédiaire des pôles chauds et froids, suppléance du chef de cuisine si absence de celui-ci ;
- Assure la confection et la valorisation des préparations culinaires dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité relatives à la restauration collective ;

- Participe à la distribution des repas ;

- Participe à la remise en état des locaux et des matériels du service de restauration ;

- Veille et rend compte au responsable de la mise en œuvre et de la traçabilité HACCP ;

- Gère ou participe à la gestion des commandes, aux contrôles des livraisons et vérifie les quantités et la qualité des denrées fournies avant utilisation.

	FONCTIONS D’ENCADREMENT : 
 Oui 
 Non

	CONNAISSANCES ET SAVOIR-FAIRE NÉCESSAIRES :
- Parfaite maîtrise en matière de préparation et conservation des aliments dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité alimentaires ;

- Pleine connaissance des techniques culinaires ;

- Parfaite application de la réglementation en matière d’hygiène et de sécurité (HACCP) ;

- Pleine connaissance des principes de l’équilibre alimentaire et de la qualité nutritionnelle (PNNS, PO) ;

- Compétences assurées d’évaluation des quantités nécessaires ;

- Maîtrise parfaite du matériel et de son entretien.

	SAVOIR ÊTRE REQUIS :

	- Savoir manager une équipe ;
- Respecter la hiérarchie et les consignes ;

- Être aimable et discret ;
- Avoir le sens du contact avec les usagers ;
	- Être organisé, autonome, consciencieux ;

- Être ponctuel, assidu ;

- Être polyvalent et respecter les délais et plannings ;
- Être respectueux des règles de travail et de sécurité.

	ORGANISATION ET HORAIRES DE SERVICE ENVISAGÉS : Poste à temps complet (1607 h annuelles)
Matin :   Soir : 
Par alternance : 
- Particularités éventuelles : accueil/réception en restauration.

	LOGEMENT DE FONCTION : 
 Oui
 Non


	Date de prise de connaissance par l’agent :
	Signature de l’agent :


