Vacance de poste
Bitanis APPRENTI-E

DGD Fonctionnement et Organisation
Direction de I’Administration et du Pilotage des Ressources Humaines

I - IDENTIFICATION DU LYCEE
ttablissement : LY CEE JEAN-FRANCOIS CHAMPOLLION

Service : Restauration

Effectif du service : 7

Ville d’exercice des missions de I'apprenti-e : F|GEAC

II - IDENTIFICATION DU BESOIN

Métier préparé : Cuisinier

Niveau souhaité du diplome préparé

Niveau 3 :

[O]cap []eer
Niveau 4 :

DBP DBac Pro

Diplome / Centre de formation pré-identifié
ECOLE DES METIERS DU LOT Chambre de métiers et de l'artisanat rue St Ambroise 46000 CAHORS

Missions de |'apprenti:-e

Il /elle réalise des plats en utilisant différentes techniques de production culinaire.
Il/elle connait les produits alimentaires.

Il/elle prépare les legumes, viandes et poissons avant d'élaborer un mets ou
assemble des produits pré élaborés.

Il/elle a appris les techniques de cuisson et de remise

en température.

Il/elle sait réaliser des préparations chaudes ou froides (hors-d’ceuvre,

sauces, desserts...) qu'il/elle met en valeur lors du dressage de l'assiette.

Il/elle est capable d'élaborer un menu.

Sous l'autorité d'un responsable, il/elle contribue a la satisfaction de la clientéle de
I'entreprise tout en respectant les procédures d'hygiéne et de sécurité en vigueur ; sa
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	Missions: 
Il /elle réalise des plats en utilisant différentes techniques de production culinaire.
Il/elle connaît les produits alimentaires. 
Il/elle prépare les légumes, viandes et poissons avant d'élaborer un mets ou
assemble des produits pré élaborés.
Il/elle a appris les techniques de cuisson et de remise
en température. 
Il/elle sait réaliser des préparations chaudes ou froides (hors-d’œuvre,
sauces, desserts...) qu'il/elle met en valeur lors du dressage de l'assiette. 
Il/elle est capable d'élaborer un menu.
Sous l'autorité d'un responsable, il/elle contribue à la satisfaction de la clientèle de
l'entreprise tout en respectant les procédures d'hygiène et de sécurité en vigueur ; sa
pratique professionnelle est respectueuse de l'environnement.


