K-Fﬁ\ CAMP Patissier(iere)/Cuisinier(iére) de service
TEKAKWITHA Description de taches

Sans s’y limiter et sous la supervision du/de la chef(fe) cuisinier(iere) et du/de la directeur(rice) aux opérations, le/la

patissier(ére)/cuisinier(ére) de service est responsable de la préparation des desserts et du service des repas et des

desserts.

Prendre connaissance de la MISSION, la VISION et les VALEURS du camp.

o Adopter un comportement professionnel qui prone cette MISSION, cette VISION et ces VALEURS.

Elaborer les menus de desserts en collaboration avec le/la chef(fe) cuisinier(ere).

Cuisiner tous les desserts du Camp (servi sur place et a I'extérieur) et les gateaux-repas pour les

expéditions.

° Prépare des desserts alternatifs pour la clientéle ayant des restrictions alimentaires, au besoin.
° Distribuer de facon ordonnée et équitable les repas et les desserts en collaboration avec le/la Maitre
d’hétel.
° Superviser le service des repas alternatifs et anallergiques.
° Assurer une gestion efficace des restants et des surplus, pour minimiser les pertes.
° Préparer les gateaux de fétes et les desserts pour occasions spéciales.
° Maintenir la propreté et la salubrité de ses aires de travail selon les normes en vigueur.
° Eviter le gaspillage et voir au recyclage de tout ce qui peut I'étre selon les directives.
° Participer a d’autres taches sur le Camp, a la demande et au besoin.
° Faire les auto-évaluations requises a la fin de chaque période.
Exigences
e  Etre 4gé d’au moins 18 ans.
° Expérience minimale d’un an en service alimentaire ou expérience pertinente équivalente.
° Autonomie, initiative et capacité a fournir un effort soutenu sans supervision.
° Respecter les normes d’hygiene, de propreté, de sécurité et de salubrité au travail (chaussures, filets,

gants, procédures, etc.).

Respecter en tout temps les régles de vie et le code d’éthique du Camp.

e Etre présent au Camp du 1 juin au 18 ao(it, 2024.

e [tre présent a la fin de semaine de formation les 24, 25 & 26 mai & Québec.



