Mandat
Sous l’autorité de la responsable à l’hébergement et de la directrice générale, la cuisinière assure la responsabilité de l’alimentation à Passages.
Description de poste
1. Cuisiner les repas

1.1 Préparer les souper pour une vingtaine de personnes
1.2 Organiser les menus du dîner pour 20 personnes
1.3 Préparer d’avance les repas de fin de semaine, pour 20 personnes
1.4 Adapter les menus pour les personnes végétariennes et/ou souffrant d’allergies.
1.5 Préparer des goûters à l’occasion de rencontres des comités de Passages.
1.6 Préparer des repas spéciaux lors des fêtes.
1.7 Servir les repas du midi et les collations du lundi au vendredi
1.8 Assurer l’entretien de la cuisine.
2. Assurer une saine gestion des denrées alimentaires et préparer des recettes nutritives et économiques

2.1 Rotation des denrées réfrigérées, congelées et sèches
2.2 Mettre à la disponibilité des résidantes, les aliments des déjeuners et des collations
2.3 Préparer les denrées pour les repas spéciaux en son absence 
3.
Préparer la liste d’épicerie et faire les courses
3.1 Établir la liste d’épicerie en fonction des menus prévus

3.2 Faire les courses liées à l’épicerie et aux ustensiles de cuisine

4. Respecter les mesures d’hygiène et de salubrité requises dans une cuisine

4.1 Vider le lave-vaisselle, à son arrivée et l’après-midi, du lundi au vendredi

4.2 Assurer l’entretien des réfrigérateurs, congélateurs et autres électroménagers     ainsi que des espaces de rangements, des poubelles, lave-vaisselle, etc.
5. Exécuter toute autre tâche reliée à sa fonction, à la demande de la personne responsable.
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