CHEF-CUISINIERE

DESCRIPTION :

Tu cuisines des plats diversifiés et tu crées
aussi des déjeuners, diners, menus a la
carte, tables d’hote ainsi que des menus de
groupe, de collectivité et gastronomiques.

Tu estimes les besoins en aliments.
Tu planifies et géres les inventaires.

Tu cuis les viandes, volailles, poissons,
mollusques et crustacés en respectant les
techniques appropriées.

Tu confectionnes des hors-d‘oceuvre, des
mets froids, des entremets, des potages et
diverses entrées.

Tu dresses les assiettes et les plats en te-
nant compte des regles d'esthétique; tu
planifies, prépares et sers des banquets
et des buffets en appliquant les regles de
décoration culinaire.

Tu prépares, assaisonnes et conditionnes
les viandes, poissons, légumes, desserts et
patisseries.

Tu effectues la mise en place avant le
service.

Tu vois a la propreté et a I'entretien de l'ou-
tillage, de I'équipement et des postes de
travail.

Tu respectes les reégles d’hygiéne et de sé-
curité dans la manipulation des aliments.
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Tu respectes de facon rigoureuse les
normes de conservation des aliments.

Tu travailles dans des restaurants, des café-
térias, dans des hotels, des hopitaux et des
entreprises, tu peux aussi ouvrir ton propre
restaurant ou ton entreprise de traiteur ou
travailler dans les cuisines d'un chantier.

DEP en cuisine (1470 heures)

TDG et francais de 2¢ secondaire (2033-1)
Bonnes partout au Québec

40 % de la main-d’ceuvre totale

20 $ / heure, 40 000 $ / année

Curiosité et créativité, rigueur et minutie,
sens de I'organisation, bonne gestion du
stress, controle de la santé et de la sécu-
rité au travail, dextérité manuelle et sens
de l'initiative




