Aide-cuisinier : la réalité du métier
Les aides de cuisine assistent le personnel de restauration au sein d’hôtels, restaurants, traiteurs ou cantines, notamment en préparant les aliments et plats et en nettoyant la cuisine.
Les tâches de l’aide-cuisinier :	
· Assister les cuisiniers à la préparation des aliments (par exemple, au nettoyage et à l'épluchage des fruits et légumes, à la coupe du pain, à la découpe des viandes).
· Peser et mélanger des ingrédients, par exemple en utilisant des balances et récipients gradués.
· Préparer les plats pour le service.
· Préparer des aliments simples tels que des sauces, assaisonnements, sandwiches, soupes, desserts, salades, etc.
· Gérer les approvisionnements et informe sa hiérarchie lorsqu'il faut réapprovisionner les stocks.
· Déballer et stocker les aliments en chambre froide, sur étagères, et dans d'autres zones de stockages, tout en faisant la rotation des marchandises.
· Assurer la propreté des zones de travail (par exemple, les plans de travail, les lieux de stockage, les machines et installations diverses).
· Assurer la propreté de la cuisine (par exemple en balayant et en lavant les sols, et en sortant les déchets).
· Rincer et laver les plats et les ranger à leur place (par exemple sur des étagères, dans des tiroirs, etc.).
Quel est ton avenir en tant qu’aide-cuisinier?
Les aide-cuisiniers peuvent travailler en quarts (horaires coupés), en soirée, les fins de semaine et durant les congés et selon leur lieu de travail, ils peuvent être sous pression pour produire des repas très rapidement. En tant qu’aide-cuisinier, tu peux être exposé à des couteaux coupants, à des appareils chauds et à de l’équipement dangereux. Les coupures et les brûlures sont des risques d’accident du travail. Les possibilités d’emploi sont réputées être bonnes car la demande est élevée. Tu peux progresser d’aide-cuisinier à cuisinier ou à d’autres postes de gestion en accueil selon ton intérêt et tes capacités. Les aide-cuisiniers peuvent se trouver des emplois avec :
· Les résidences pour personnes âgées
· Les petites entreprises telles que des restaurants, les cafés ou des traiteurs
· Les grandes chaînes de restaurants
· Les épiceries, charcuteries et boulangeries, au comptoir des mets cuisinés
· Les hôpitaux (comme aide-alimentaire)
· Les endroits de villégiature ou les grandes chaînes de loisirs (clubs de golf, parcs d’attractions, complexes hôteliers)
Salaire :
· Les apprentis gagnent généralement moins que les travailleurs qualifiés et peuvent même gagner le salaire minimum pour commencer.
· Ce taux augmente au fur et à mesure que tu acquiers des compétences et de l’expertise.
Auto-évaluation :
· Pose-toi la question suivante : Est-ce que le travail d’aide-cuisinier est pour toi?

	 Te crois-tu capable de travailler dans un environnement qui peut être chaud, humide et mouvementé?
	  Oui         Non

	 Est-ce que tu peux te tenir debout pour de longues périodes de temps à faire du travail répétitif et à soulever des charges lourdes?
	  Oui         Non

	 Est-ce que ça te dérange de travailler en soirée, pendant les fins de semaine et les fêtes légales?
	  Oui         Non

	 Est-ce que tu aimes travailler en faisant partie d’une équipe tout en portant une attention spéciale aux détails?
	  Oui         Non

	 Est-ce que tu aimes créer, goûter, sentir, rechercher et expérimenter avec les aliments?
	Oui         Non

	 Est-ce que tu aimes travailler de tes mains en utilisant une variété de techniques et d’équipement pour préparer les aliments?
	  Oui         Non

	 Est-ce que tu as les capacités de travailler avec des nombres et faire des calculs?
	  Oui         Non




· Si tu as répondu ‘Oui’ à la plupart des questions, une carrière en tant qu’aide-cuisinier peut être idéale pour toi!
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On teste vos connaissances!
1- D’après le texte, donne ta définition du travail d’un aide-cuisinier.
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2- Vrai ou faux?

	Un aide-cuisinier a toujours congé les jours fériés.

	Vrai
	Faux

	Un aide-cuisinier doit faire face à des changements de température sur son lieu de travail.
	
	

	On est d’abord cuisinier et après, avec plus d’expérience, on devient aide-cuisinier.
	
	

	Les aide-cuisiniers utilisent des balances.

	
	

	Un aide-cuisinier peut travailler le matin puis devoir revenir en soirée pour continuer sa journée de travail.
	
	

	Un aide-cuisinier peut travailler dans un hôpital.

	
	



3- Un aide-cuisinier doit savoir faire des calculs simple. Sais-tu multiplier cette recette par deux (X2) ?

	Ingrédients
	Originale (simple)
	[bookmark: _GoBack]Doublée

	Poireau, haché
	1 litre
	

	Ail, haché
	4 gousses
	

	Chou-fleur, en petits bouquets
	4 litres
	

	Beurre ou margarine
	200 ml
	

	Pommes de terre, pelées, coupées en petits dés
	1 litre
	

	Bouillon de poulet
	4,5 litres
	

	Crème 35%
	300 ml
	

	Sel et poivre
	10 ml
	


4- Un aide-cuisinier doit savoir mesurer des volumes et des longueurs, peser des masses et lire l’heure. Complète les égalités suivantes.

	1 litre =
	 __________ ml
	45 min =
	 __________ hre

	500 ml =
	 __________ litre
	1,5 m =
	 __________ cm

	250 ml =
	 __________ t
	28 cm =
	 __________ mm

	¼ t =
	 __________ ml
	3h30 =
	 __________ min

	750 ml  =
	 __________ litre
	666 ml =
	 __________ t

	½ kg =
	 __________ g
	3 c. à table =
	 __________ ml

	2,2 lbs =
	 __________ g
	25 ml =
	 __________ c. thé

	1 min =
	 __________ sec
	7,5 litre =
	 __________ t



5- Un aide-cuisinier doit savoir identifier des aliments. Décris dans tes mots les aliments suivants :
a) Une tomate : ________________________________________________
b) Un brocoli : _________________________________________________
c) Une soupe : _________________________________________________
d) Un sauté : __________________________________________________
e) Un gâteau : _________________________________________________
f) Un potage : _________________________________________________
g) Une crudité : ________________________________________________
h) Du lait : ____________________________________________________
i) Du basilic : _________________________________________________
j) Du bœuf haché : _____________________________________________

6- Où dois-tu ranger les ingrédients suivants lorsque tu reçois une commande?

	Ingrédients
	Réfrigérateur
	Congélateur
	Garde-manger

	Crème 35%
	
	
	

	Légumes
	
	
	

	Farine
	
	
	

	Chocolat
	
	
	

	Vinaigre
	
	
	

	Œufs
	
	
	

	Beurre
	
	
	


7- 
Divise la recette suivante par quatre :

	Ingrédients
	Originale
	Divisée par 4

	Margarine
	160 ml
	

	Beurre
	160 ml
	

	Sucre
	700 ml
	

	Oeufs
	8
	

	Farine
	1000 ml
	

	Poudre à pâte
	20 ml
	

	Sel
	4 ml
	

	Lait
	250 ml
	

	Vanille
	20 ml
	




8- À quoi servent les outils suivants utilisés en cuisine?
a) Une louche : ___________________________________________________
b) Une braisière : __________________________________________________
c) Une poêle : ____________________________________________________
d) Un tamis : _____________________________________________________
e) Un couteau scie : _______________________________________________
f) Un fouet : ______________________________________________________
g) Une maryse : ___________________________________________________
h) Un four : ______________________________________________________
i) Un cul-de-poule : ________________________________________________
j) Un économe : __________________________________________________
k) Du papier parchemin : ____________________________________________
l) Une passoire : __________________________________________________
m) Un couteau d’office : _____________________________________________
n) Un chinois : ____________________________________________________
o) Une insertion : __________________________________________________
p) Une tasse à mesurer : ____________________________________________
q) Une pince : ____________________________________________________
r) Une pipette : ___________________________________________________
9- Illustre la fraction demandée :

	a) 3/4	





b) 6/8		





c) 1/2	





d) 2/3


	


e) 3/10
	f) 4/12





g)   3/5





h) 1/3



	

i) 3/5





j) 2/4
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