FAROUCHE

TREMBLANT

vivae dehons

P\
YEs .

Cuisinier/Cuisiniéere (35h/semaine)

RESPONSABILITES

Ouverture/fermeture de la cuisine

Préparation des aliments (mise en place et service)
Entretien de la plonge

Entretien de la cuisine

Application des regles d'hygienes et salubrité
Participation a I'élaboration des menus

Prise en charge de l'inventaire

QUALIFICATIONS REQUISES
D Formation en cuisine ou expérience dans des taches semblables
D Bonne maitrise du francais

PROFIL RECHERCHE

D Bonne gestion du stress D Capacité a travaille de fagcon autonome, seul ou
D Faire preuve d'organisation én equipe
D Démontrer de la flexibilité D Intérét a travailler avec des produits locaux

CONDITIONS DE TRAVAIL OFFERTES
D Poste a temps plein, environ 35 heures/semaine. Possibilité de faire du 4 jours/semaine.

D Disponibilités demandées : semaine, fin de semaine, férié et durant la haute saison, principalement de
jour

D Salaire a partir de 17$/h, a discuter selon |'expérience

D Vétements de travail fournis

D Possibilité de travailler avec des produits locaux, directement de la ferme



FAROUCHE

TREMBLANT

vivre dehons

Possibilité de s'impliquer sur la ferme
Rabais applicable en tout temps sur la nourriture et services offerts sur le site
Accessibilité aux produits de la ferme pour ses besoins personnels

Carte d'accés illimité aux parcs de la SEPAQ

A proximité des pistes de ski et de la riviere du Diable

TU AS ENVIE DE FAIRE PARTIE DE L'EQUIPE ET DE CONTRIBUER AU DEVELOPPEMENT DE FAROUCHE ?

ENVOIE-NOUS RAPIDEMENT TON CV A FAROUCHE@CIB-RH.COM

N.B. : Nous remercions tous les candidat(e)s qui ont postulé, cependant seul(e)s les candidat(e)s retenu(e)s seront contacté(e)s.
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