e pendonnel de cuidine

STRUCTURE DES BRIGADES CLASSIQUES

Trois exemples de brigades :

Dans ces petites brigades, la cuisine
est répartie entre deux postes
essentiels :

- la cuisine froide (entrées, desserts),
- la cuisine chaude,

- un plongeur ou aide de cuisine,

- un apprenti de cuisine.

Un directeur de restauration gere
'ensemble du personnel du restaurant,
il est assisté par :

- le chef de cuisine,

- le sous-chef ou second,

- le saucier,

- 'entremétier,

- le pétissier,

- le garde-manger,

- le rétisseur,

- le tournant,

- le communard,

- les commis.

QUALITES ESSENTIELLES D’UN BON CUISINIER

e Qualités physiques : avoir une bonne résistance
a la fatigue.

o Qualités morales : respecter les gens (collégues,
clients), étre poli, disponible, respectueux, faire
preuve de volonté et de persévérance, étre orga-
nisé et ordonné, étre discipliné et savoir se dominer.

e Qualités professionnelles : étre honnéte, sobre,
propre, ponctuel, économe, rapide, imaginatif et
motivé et savoir prendre des initiatives a bon
escient.

REPARTITION DES TACHES PAR POSTE

Il remplace le chef a tout moment,
c’est donc un cuisinier tres
expérimenté.

Il remplace les chefs de partie durant
leurs jours de congés.

Il est responsable des entrées chaudes
et des garnitures a base de l[égumes.

Il entretient le matériel de cuisson, son
local et épluche les légumes.

Il s’occupe des aliments rétis au four,
grillés et frits.

Il est responsable du repas du
personnel.






