MODULE : INTRODUCTION AU METIER DE

SECOND DE CUISINE

Public Cible : Commis de cuisine expérimentés, Chefs de partie, étudiants en arts
culinaires.

Objectif du module : Comprendre les enjeux, les responsabilités et les compétences clés
du poste de Second de Cuisine (Sous-Chef) au sein d'une brigade.

1. Définition du Poste

Le Second de Cuisine (ou Sous-Chef) est le bras droit direct du Chef de Cuisine (ou Chef Exécutif).
Il occupe une position stratégique et opérationnelle charniére. Son réle principal est de seconder
le Chef dans I'ensemble de ses taches, de garantir la qualité constante de la production culinaire et
d'assurer le management quotidien de la brigade. En I'absence du Chef, c'est lui qui assume la
responsabilité totale et la direction de la cuisine.

2. Roles et Responsabilités Principales

Le métier s'articule autour de quatre grands piliers :

A. La Production Culinaire

m Contrdle qualité : Vérification gustative et visuelle des préparations avant I'envoi
(supervision au passe).

m Exécution : Participation active a la production lors des "coups de feu" (périodes de forte
affluence) pour soutenir les différents postes.

m Création : Collaboration avec le Chef pour I'élaboration des nouvelles cartes, des menus du
jour ou des fiches techniques.

B. Le Management de la Brigade

m Coordination : Répartition des taches quotidiennes et supervision des Chefs de partie,
commis et apprentis.

m Formation : Intégration des nouveaux collaborateurs et transmission des savoir-faire
techniques.



m Gestion des plannings : Organisation des rotations de personnel, gestion des absences et
des repos.

C. La Gestion Administrative et Opérationnelle

m Approvisionnement : Passation des commandes aupres des fournisseurs, contréle des
livraisons (quantité, qualité, respect de la chaine du froid).

m Gestion des stocks : Suivi des inventaires, optimisation des ratios matieres (Food Cost) et
limitation du gaspillage alimentaire.

m Documentation : Tenue et mise a jour des fiches techniques.

D. L'Hygiéne et la Sécurité (Normes HACCP)

m Contréle sanitaire : Application stricte des normes d'hygiene (marche en avant, tracgabilité
des produits, relevés de températures).

m Entretien : Supervision des plans de nettoyage et de désinfection (PND) des locaux et du
matériel.

3. Matrice des Compétences (Hard Skills vs Soft Skills)

Compétences Techniques (Hard Skills) Compétences Comportementales (Soft Skills)

Maitrise parfaite des techniques culinaires Leadership : Capacité a fédérer, motiver et
de base et avancées. diriger une équipe.
Connaissance experte des normes HACCP. Résistance au stress : Garder son calme lors

des services intenses.

Maitrise des outils de gestion (tableurs, Pédagogie : Savoir expliquer, montrer et
logiciels de restauration). corriger avec patience.

Capacité a analyser les codts (Ratios, Food Réactivité : Résolution rapide des imprévus
Cost). (absences, ruptures).

4. La Journée Type d'un Second de Cuisine
L'organisation journaliere dépend de I'établissement, mais elle suit généralement ce schéma :

1. Ouverture et Briefing : Arrivée avant le reste de la brigade. Vérification des chambres
froides. Briefing et transmission des objectifs de la journée.



2. Mise en place (Préparation) : Tournée des différents postes pour s'assurer de l'avancement.
Dégustation des fonds, sauces et préparations clés.
3. Le Service (Le "Coup de feu") : Positionnement au "passe"” (I'interface entre la cuisine et la

salle). Annonce des bons. Vérification du dressage et des cuissons avant l'envoi.

4. Cléture et Passation : Supervision du nettoyage des postes. Inventaire rapide et
commandes. Débriefing de fin de service.

5. Evolution de Carriére

Le poste de Second de Cuisine est un tremplin naturel vers les plus hautes fonctions de la
hiérarchie culinaire. Apres plusieurs années d'expérience réussie, un Second de Cuisine évolue
typiquement vers le poste de Chef de Cuisine, puis potentiellement vers des rbles de Chef
Exécutif ou de Directeur de la Restauration.
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