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Vacance de poste 

APPRENTI·E 
  

 
 

 

I – IDENTIFICATION DU LYCEE 
 
Établissement :  
 
Service :  
 
Effectif du service : 
 
Ville d’exercice des missions de l’apprenti·e : 
 
 

 
II – IDENTIFICATION DU BESOIN 
 
 

Métier préparé :  
 
 
Niveau souhaité du diplôme préparé  
 
 
Niveau 3 :   

☐ CAP ☐ BEP 

  

Niveau 4 :   

☐ BP ☐ Bac Pro 

 
 

Diplôme / Centre de formation pré-identifié 

 

 

 

 

Missions de l’apprenti·e  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


	Eff: 14
	Etab: Lycée Antoine BOURDELLE
	Ville: 
	Métiers: 
	Diplome: 
	CAP: Oui
	BEP: Off
	Bac Pro: Oui
	BP: Oui
	Missions:  Assurer la fabrication des préparations froides et chaudes En matière de préparation froide :   Réaliser des tâches préalables à l'élaboration et à la finition des mets  Réaliser des préparations culinaires simples, découper et conditionner des plats froids, entrées, fromages et desserts, dans le respect des bonnes pratiques d'hygiène En matière de préparation chaude :  Produire et valoriser les préparations culinaires (self & cafétéria).  Évaluer la qualité des produits de base  Interpréter les fiches techniques et mettre en œuvre les techniques culinaires dans le respect des bonnes pratiques d'hygiène  Cuisiner et préparer les plats dans le respect des règles de l'art culinaire, en intégrant des produits de proximité issus de l'agriculture biologique ou durable  Calibrer des portions préparées  Vérifier les sorties de stock nécessaires à la production journalière  Respecter le Plan de Maîtrise Sanitaire (PMS)  Proposer de nouvelles recettes  Nettoyer et désinfecter les matériels et les locaux en suivant les procédures   Aider, suivant sollicitation du responsable de production, sur l’ensemble de la cuisine  Service en self, vente en cafétéria Optimiser la qualité gustative et visuelle des plats produits   Vérifier les préparations culinaires (goût, qualité, texture, présentation…)  Assurer la finition et la présentation des préparations culinaires  Présenter les mets dans le respect des règles de l'art culinaire  Intégration des objectifs d'éco-responsabilité dans la gestion de la cuisine et des sites de distribution de repas (maîtrise des consommations d'eau et d'énergie, réduction et tri des déchets, recyclage des huiles alimentaires, entretien des espaces, etc.) Respect des normes HACCP et du paquet hygiène   Appliquer les procédures en lien avec la démarche qualité  Application, respect des procédures et réalisation des autocontrôles précisés dans le plan de maîtrise sanitaire  Repérer les dysfonctionnements et les signaler à son responsable  Contrôler la qualité des mets (relevé des températures notamment) tout au long de la chaîne de production dans le respect des engagements qualité du service  Vérifier le bon fonctionnement des chambres froides  Enregistrement des températures de refroidissement  Enregistrement des nettoyages  Vérification des reliquats en frigo jour  Vérification de la qualité des denrées et de leurs dates limites de consommation Les missions et activités ci-dessus sous entendent des tâches non listées. Par ailleurs, après concertation, les agents peuvent se voir confier d'autres missions dans le cadre du projet de service. Ils peuvent, ponctuellement et/ou en cas de nécessité liée à la mission de service public, assurer d’autres activités. PROFIL DE L’APPRENTI(E)C.A.P. – B.E.P. – B.P. – B.A.C. Pro L'apprenti(e) devra :    Avoir un réel intérêt pour le métier de cuisinier   Disposer de la capacité à travailler en équipe  Appliquer les règles d'hygiène et de sécurité   Respecter les consignes et la hiérarchie   Faire preuve de rigueur et d'organisation   Être force de propositions   Avoir le sens de l'écoute  Disposer de qualités relationnelles et du sens du service public 
	Service: [Restauration]


