LE CLUB DE GOLF ROYAL QUEBEC AFFICHAGE DE POSTE

Département Restauration

Lieu Cuisine

Fonction Aide-Cuisinier

ﬁ#mxg{ Frédéric Martel Poste  Chef exécutif

Type de poste :
e  Temps plein e  + 37,5 heures/semaine

e  Saisonnier e Jour, Soir, Fin de semaine

DESCRIPTION GENERALE
Responsabilités :

Exécuter des préparations de base pour certains plats;

Laver, peler et couper les fruits et les [égumes;

Nettoyer, couper et hacher les viandes et les poissons;

Peser et préparer les ingrédients ;

Peut préparer les petits déjeuners;

Désarmer ou armer le systeme d’alarme;

Ouvrir ou fermer les poéles, friteuse et autres équipements de cuisson;

Goute et sent toutes les préparations ainsi que tout ce qui sera servi aux clients;
Vérifie la chaleur et le contenu des plats avant le service au client;

Prépare, conserve et maintiens les aliments en respectant les normes d’hygiéne et salubrité;
Assure un service rapide et poli aux serveuses;

Surveiller la cuisson des plats;

Aider au montage des plats ou des assiettes;

Placer les restes dans des contenants et ranger les aliments pour la conservation;
Nettoyer les postes de travail, les armoires et les accessoires;

Recevoir et entreposer des produits de cuisine;

Collaborer ou effectuer des taches d'aide de cuisine.

Salaire : Selon convention collective

Les personnes intéressées doivent faire parvenir leur curriculum vitae avant le 6 février prochain, par courriel au :
fmartel@royalquebec.com

FORMATION ET EXPERIENCE REQUISE

Diplome d’études professionnelles. DEP souhaité, mais non essentiel

Une expérience pertinente de deux a trois années en cuisine ou formation en cuisine d’établissement
COMPETENCES ET QUALIFICATIONS

e Attitudes et comportement professionnels (aptitudes pour le travail d’équipe, autonomie, dynamisme, entregent, honnéteté,
polyvalence, sens de linitiative, sens de I'organisation, etc.)

e Bonne forme physique
Rapidité d’exécution
Tolérance au stress
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