% Petites
CUISINIER Entreprises
GROSSES AMPLITUDES HORAIRES ET COUPURES

Organisation et anticipation

Il Soccupe de la mise en place de sa cuisine, des stocks a organiser. |l maitrise la
marche en avant, les regles d'hygienes et les procédures de nettoyage.

Un métier a haute responsabilité

Si les différentes procedures ne sont pas respectées, en cas de controle vetéri-
. naire ou si un client tombe malade, c'est sur Max que ¢a retombe.

Dextérité et rigueur

Au moment des repas, cest le coup de rush, la il faut aller vite, respecter les temps de
cuisson, faire attention aux regles de sécurité pour ne pas se briler et rester maitre de
soi pour ne pas ceder a la pression du comptoir.

Arrivée a 6 heures et départ...
a 22 heures

A temps plein, la journée est longue quand on assure les deux services, mais il y a
la coupure. Comme Max habite a une heure de I3, il reste dans le coin. Il n‘a pas
grand-chose a faire en réalité.

Avec la CGT, MAX se bat pour:

- gagner la reconnaissance de la qualification du métier;
- 8tre mieux rémunére;
- obtenir la suppression des coupures.
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Elections dans les entreprises de moins de 11 salariés
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