Cuisinier (H/F/X) o

Objectif général: Préparer les repas suivant les recettes afin de fournir aux patients/résidents/personnel/visiteurs une alimentation
de qualité répondant aux normes de sécurité alimentaire.

Cette description de fonction constitue un document de référence basé sur I'analyse et la pondération des tdches a un niveau sectoriel. Elle peut étre lleurs dans le respect du principe-clé de

correspondance a minimum 80% du contenu avec les tdches structurellement exercées par le travailleur (cf. principes d’attribution des fonctions IFIC)}

ACTIVITES TACHES

- Préparer les repas et superviser e Rassemble et prépare les ingrédients selon les quantités nécessaires;

les préparations » Cuisine les repas suivant les recettes fixées au préalable tenant compte des beso
¢ Donne des explications aux collaborateurs de la cuisine pour la préparation des
nécessaires) et agit comme premier point de contact;
* Contréle systématiquement le processus de cuisson;
* Prend les mesures nécessaires pour assurer et vérifier la qualité ilité s (ex. respect des normes HACCP, températures, dates) et
enregistre les données de contrdles;
¢ Enregistre les ingrédients utilisés.

ibles et des normes en vigueur;
€, dressage ou conservation des aliments, équipements

- Veiller au bon fonctionnement » Effectue les vérifications nécessaires : contréle la températ

quotidien de la cuisine * Réapprovisionne les ingrédients et les produits manquants e
¢ Entretient les équipements et le matériel, contréle leu
o Suit I'état général et la propreté de la cuisine.

- Veiller a la distribution des repas ¢ Portionne et distribue les repas ou donne les indicati

- Autres activités e Réceptionne les marchandises, les controle responsable
concerné;
* Participe a I'exécution de repas lox

e Participe a des groupes de travz

rer la qualité des services prestés.
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Cuisinier

CRITERES

Connaissance et savoir-faire

Gestion d'équipe

Communication

Résolution de problémes

Responsabilité

Facteurs d'environnement

(H/F/X) 0

¢ A des connaissances en techniques culinaires;
* Connait les recettes utilisées;

« Sait travailler avec les appareils de cuisine et connait les régles et les procédures de sécurité s' ortant;

¢ A une connaissance des regles et procédures concernant I’'hygiéne et le respect des e sécurité alimentaire;
* Exécute des opérations simples dans des applications informatiques nécessaires;

¢ Période de familiarisation: 3 - 6 mois

¢ Pas d’application.

¢ Surveille le fonctionnement général de la cuisine et de
« Veille a I'approvisionnement des ingrédients dans

¢ Présence limitée de bruit (< 60dB);
¢ Conditions climatiques aggravante
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