Directives destinées aux cuisiniers/ières des cours d’été

 insieme et Cerebral du Jura bernois      
	Remerciements


	Tout d’abord, nous vous remercions de votre intérêt à collaborer en tant que cuisinier/ière à nos cours d’été pour personnes  handicapées.

Merci de lire attentivement ces directives.



	Disponibilité
	L’engagement du/de la cuisinier-ère débute avec le repas du soir lors de l’arrivée du groupe et se termine avec le petit déjeuner, la préparation du pique-nique si nécessaire  à midi, jour de retour et le nettoyage de la cuisine

	Attentes de l’association
	L’association attend de chacun-e de ses cuisiniers-ères  un sens des responsabilités, de l’initiative, un bon équilibre, une bonne intégration à la vie du camp et de se conformer aux directives de la direction. 



	Exigences
	· Etre capable de cuisiner pour un groupe d’env. 15 à 30 personnes
· Pouvoir proposer des menus équilibrés
· Pouvoir gérer un budget
· Etre à l’aise avec le monde du handicap

· Mettre ses intérêts personnels au second plan



	Responsabilité

	Le/la cuisinier-ière est responsable pour la durée du camp des tâches suivantes :
· Lors du contact avec la direction du camp, prendre note de tout ce qu’il faut savoir, par ex. allergies alimentaires, personnes végétariennes, etc..
· Etablir des menus équilibrés 
· Gérer le budget de Fr 12.-/jour et par personne.
· La somme sera versée une semaine avant le camp au/à la cuisinier-ière afin d’effectuer les premiers achats. 
· Effectuer les achats de manière économique, en quantité suffisante  mais pas excessive afin qu’il y ait le moins de restes possibles à la fin du camp.
· Etablir une liste des dépenses effectuées. Tous les tickets doivent être précieusement conservés et remis avec les comptes finaux et la liste des repas qui ont été faits à l’association.
· Se rendre sur le lieu du camp (si possible avec son véhicule) afin que le premier repas du soir soit prêt à temps.
· Maintenir une hygiène parfaite en cuisine.

· Respecter le tri des déchets.

Si des difficultés devaient survenir, le/la cuisinier-ière en informera la direction afin que des solutions appropriées soient recherchées.



	Directives
	Il est bien entendu que les informations concernant les participant-e-s sont strictement confidentielles et doivent rester dans l’enceinte du camp.
Les personnes handicapées sont des personnes beaucoup plus fragiles que la plupart d’entre nous. Il faut donc observer quelques règles strictes :

· La consommation de drogue et/ou de dérivés est interdite et sera un motif de renvoi. De même l’usage immodéré de tabac et d’alcool en présence des personnes handicapées pourra être sanctionné par une mesure similaire. Cette  mesure s’applique à chaque accompagnant-e au camp.

· Dans les locaux que nous louons, il est strictement interdit de fumer.

· Nous ne consommons pas d’alcool, ni à table, ni lors de promenades (veuillez penser au fait que certaines personnes  handicapées sont fortement tentées mais que leurs médicaments (surtout pour les épileptiques) sont incompatibles avec l’alcool.
L’essentiel reste une bonne relation entre les différentes personnes présentes, une bonne entente, de la tolérance, de la joie, des rires et …. .du soleil !!!!



	Temps de travail
	Nous vous demandons une collaboration continue durant les 2 semaines.

	Indemnisation
	· Nourri-e et logé-e durant votre engagement

· forfait de déplacements aller-retour de Fr. 250.- + déplacements sur le lieu du séjour de Fr. 100.- , TOTAL de Fr. 350.-
· honoraires: A définir selon le camp et le nombre de participants
· AVS/AI/APG selon les dispositions légales



	Budget et repas
	Le budget est de Fr. 12.- par personne et par jour. Le/la  cuisinier-ière est
prié-e de ne pas dépasser cette somme. 

De nouvelles directives de l’OFAS nous obligent à vous demander de nous faire un décompte et nous redonner les tickets à la fin du camp. 

REPAS :

Le déjeuner doit en principe se composer de :

Café, thé, lait, cacao, jus d’orange

Beurre, confiture/miel, birchermüsli ou yoghourts, fromage, céréales et pain frais.

Pour le dîner et le souper  :
Un des deux repas devrait se composer de viande.

Une ou deux sortes de salades devraient être à disposition pour l’entrée et  un légume et un féculent devraient accompagner le plat principal.

Au moins un des deux repas doit être suivi d’un dessert (crème, glace, cake, tarte, salade de fruits etc…). Le deuxième repas peut se terminer plus simplement par un biscuit ou un chocolat avec le café.

Pour la boisson, du thé refroidi et/ou du sirop seront à disposition ainsi qu’un café pour clore le repas pour les personnes qui le désirent.

Si un quatre-heure est demandé, merci de mettre des fruits à disposition.

Il est important de rencontrer la direction avant le camp afin de discuter des heures des repas souhaitées, du nombre de pique-niques prévus et des éventuelles envies (dans la mesure du budget bien entendu).

Sans demande particulière de la direction, le/la cuisinier-ière est libre d’élaborer ses menus et de les présenter à la direction. 

Le soir lors des colloques entre moniteurs/trices, merci de prévoir quelques petites choses à grignoter  si la direction le demandait.



	Engagement
	En nous retournant le formulaire annexé « Engagement », nous considérons
que vous avez pris connaissance du cahier des charges,  que vous

l’acceptez et que vous vous engagez définitivement à participer à notre
camp.  
MERCI


	
	


