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Descriptif de poste
	Titre
	Apprenti Restaurant

	Département
	Arts pratiques

	Reporte à
	Chef de Cuisine

	Supervise
	(Si pertinent)

	Localisation
	Meudon


	Rôle

	Aider les cuisiniers, ayant une formation professionnelle reconnue, dans leurs taches journalières.

	Responsabilités clés

	· En coordination avec les responsables de section de la cuisine préparer les menus du jour, soit chaud, froid ou pâtisserie selon les normes d’hygiène en place dans les cuisines du campus.

· Organisation de la nourriture et du matériel pour le restaurant, selon les normes d’hygiène HACCP en place sur campus.

· Préparation du menu du midi ou du soir selon les normes d’hygiène HACCP en place sur le campus.

· Qualité de travail irréprochable : préparation et élaboration des mets, régénération, chaîne du froid, recyclage des mets, gaspillage.

· Attitude professionnelle face aux autres collaborateurs.

· Collaboration entre les différents départements de la cuisine et du service.

· Nettoyage irréprochable du secteur nourriture du restaurant.

· Briefing aux personnes concernées, s’il y a des congés en semaine.

· Participation aux activités spéciales, si nécessaire, comme le BBQ des élèves, promotion, etc.

· Nécessité de flexibilité pour les horaires de travail (travail sur 5 jours, horaires du matin entre 8h et 12h ou du soir entre 17h et 20h).


	Education et Qualifications Professionnelles 
	· En cours de formation


	Experience


	· Si pertinent

	Compétences
	· Français courant, anglais un atout

· Sachant travailler en équipe, dynamique, rigoureux, efficace et polyvalent

· Sens de la propreté et des initiatives

· Connaissance des normes HACCP

· Permis de conduire


	Réseaux d’intéraction

	Interne
	· Employé(e)s

· Etudiants


	Externe
	· Fournisseurs

· Visiteurs
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