
Fiche de poste  -  Collaborateur  cuis ine  

Etablissement : Le Relais D’Orti 
 
Service : cuisine gastronomique et bistronomique 
 
Responsable hiérarchique : chef de cuisine 
 
 
Mission principale : 
 
Assister l’équipe de cuisine dans la préparation et la mise en place des plats en respectant les normes 
d’hygiène, de sécurité et de qualité définies par l’établissement. 

 
Responsabilités et tâches principales : 
 
Mise en place & Préparation  

• mise en place des postes de travail 

• prépare les ingrédients de base (laver, éplucher, découper les légumes, déconditionner les 
produits.) 

• prépare les snacks 

• aide à compléter buffets et comptoirs 
 
Pendant le service : 

• aide à la préparation ;  

• travaille suivant les instructions du chef 
 
Après le service : 

• débarrasse 

• assure la conservation hygiénique des denrées alimentaires 

• nettoie le lieu et les instruments de travail 

• assure l'ordre et la netteté dans la cuisine  

• respecte les normes de sécurité pendant les activités 
 
À tout moment :  

• respecte les règles d’hygiène 

• veille à la propreté de son plan de travail 

• participe à la réception et au rangement des marchandises 

• gère le stockage 
 
Profi l recherché  

• Quali tés  essentie l les:  r igueur,  sens du  déta i l ,  réactiv i té,  an tic ipat ion,  cur ios i té ,  
soif d ’apprendre.  

• Passion pour le  métier.  

• Espr i t  d ’équipe ,  respect des  col lègues,  contr ibution  à  un  c l ima t  de  bien -être  
profess ionnel.  

• Dynamisme, créativ i té e t ouverture  d’espr i t .  

• Connaissance en boulanger ie et  pâtisser ie sont un  atou t.  



Ce que nous offrons  

• Un cadre de travai l  s t imulant  au sein  d’une  équipe jeune,  soudée e t motivée.  

• La possibi l i té  de par t ic iper  à la création  cul inaire et  au développement  de la  
v is ion du restaurant  de dema in.  

• Un poste  évoluti f ,  o ffrant  des responsabi l i tés croissantes et  des  opportuni tés  
de développement personnel e t profess ionne l.  Travai l  les week -ends et jours 
fér iés.  

• 7 serv ices par semaine.  

• Habits  profess ionnels  fournis .  

• Congé lundi,   mardi e t  mercredi.  

• 2 x 2 semaines  de congés col lect i fs  (aoû t e t févr ier) .  

• La présence quotid ienne des  patrons  (suiv i  de formation pro fess ionnel le) .  

 
 


