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FICHE DE POSTE 

CHEF DE CUISINE 
Supérieur Hiérarchique direct ( Directeur de Site
A autorité sur


     ( Ensemble équipe cuisine  - Plonge
MISSION

Il est le responsable et garant de l’atteinte des objectifs budgétaires tant sur le ratio matières première que sur les frais de personnel ainsi que de la qualité gustative et visuelle de l’ensemble des mets servis.

Il est le principal accompagnateur de son équipe dans l’application et la réalisation des fiches techniques en places et le suivi des normes HACCP. Il participe activement à la production et à sa mise en place (commandes, réalisation, service) mais aussi au pilotage des équipes de plonge, engagement et fidélisation.
TACHES PRINCIPALES
Avant le service 

· Passe les commandes, donne ses instructions quant aux fiches techniques
· Fiche de travail aux cuisiniers « explications des préparations - recettes »
· Planifie les missions du second de cuisine pour l’élaboration des sorties.
· Contrôle les fabrications (gustatif, visuel, hygiène) 

· Brieffe les equipes quant aux comportements de prestataires et de relation client

Pendant le service

· Veille à la tenue de la brigade « propreté
· Supervise l’envoi des mets en salle, contrôle, rapidité, fluidité de l’envoi, T°C des aliments et contrôle des régimes imposés.
· Fait appliquer avec le Chef de Cuisine les principes « sécurité et hygiène »
Après le service :

· Supervise et participe à l’entretien, nettoyage et rangement, débriefe avec le responsable restauration sur le service et les axes d’optimisations
· Définit et fait appliquer « la politique budgétaires des trames de menus.
· Mise en place du prochain service : « ajustement des commandes et de la production »
· Elabore et chiffre l’ensemble des menus et proposition culinaire tout en prenant en compte les contraintes sportives ou économiques liée au site. Etre force de proposition.
TACHES PARTICULIERES

Met en place les actions correctives suivant les remontées d’informations.
Il faut être un bon cuisinant tant sur du self que de la cuisine gastronomique.

Travailler des produits selon le référencement Sodexo.

Travailler en respectant la fraîcheur et la juste cuisson des aliments.

Etre à l’écoute du client signataire et des sélections nationales.

Obligation de confidentialité
RESPONSABILITES

· Organise des réunions d’équipes mensuelles.
· Maintien des objectifs budgétaires.

· Garant de la « qualité culinaire », il l’applique et la fait appliquer
· Garant des « normes HACCP », il l’applique et la fait appliquer
· Réalisation du planning de ses équipes en cohérence selon l’activité
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