Aide de cuisine

finition métig

* Assiste le cuisinier dans la production et la distribution des repas

i ctivités principale
Domaine * Réalisation des préparations de base

LOGISTIQUE » Mise en place et dressage des plats
« Participation a I'entretien et au nettoyage des matériels et des locaux
« Participation a la distribution des repas

 Contréle de l'application des regles d'hygiéne et de sécurité
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Eutres activités

Famllle  Controble et signalement des défauts de fonctionnement des matériels
professionne"e « Responsabilité d'une cuisine satellite
RESTAURATION

Savoi r-falrg

 Réaliser des préparations culinaires simples

« Accueillir et conseiller les convives

 Nettoyer des locaux et des matériels de cuisine

» Appliquer et faire appliquer les régles d'hygiene et sécurité
e Travailler en équipe

)nnaissances professionnelle

 Notions des regles de conservation, de reconditionnement et d’assemblage
» Techniques culinaires de base

 Notions culinaires propres a la restauration collective

* Principes et normes d’hygiéne générale et d'hygiéne alimentaire

» Régles de sécurité en cuisine

» Matériel et instruments de cuisine

Observatoire des métiers et des compétences



» Restauration collective

WL 3y f;;,,:
nditions d’exercic
« Activité exercée au sein d’'un établissement public local d’enseignement ou
dans une résidence du CASVP

de travail et moyens tech

» Equipements de cuisine et de distribution
» Ustensiles et tenues réglementaires
* Procédures et outils d’autocontrdle

orrespondance statutai
« Adjoint technique des colleges (Catégorie C)

 Maitre ouvrier du CASVP (Catégorie C)
 QOuuvrier professionnel du CASVP (Catégorie C)

* Recrutement sur test

= e Promotion interne
Domalne » Formation pertinente : restauration
LoGISTIQUE

ens autres répertoire

0000000000000 0000000 * ROME (ANPE) : aide de cuisine
* CNFPT : agent polyvalent de production; employé polyvalent de restauration
» FPH : responsable de production culinaire

Famille
professionnelle -
RESTAURATION infQussrs

Observatoire des métiers et des compétences



