
Faites parvenir votre curriculum vitae avec une courte lettre de motivation au plus tard le

vendredi 6 mars 2009 à l’attention de Sylvie Milot, directrice des opérations.

Courriel : info@campfamilial.org

Camp familial St-Urbain, 1651, boulevard Chertsey, Chertsey, QC, J0K 3K0

Tél. : (450) 882-4719 • 1-888-882-4719 • www.campfamilial.org

Poste : CHEF CUISINIER

Date limite : 06 MARS 2009

Employeur : CAMP FAMILIAL ST-URBAIN, CHERTSEY, QC

Situé sur 400 acres de forêts mixtes, aux abords d’un lac privé, le Camp familial St-Urbain (CFSU) offre un lieu

de villégiature en plein air accessible à une population aux revenus modestes. Notre clientèle est composée de

familles, de gens des communautés ethnoculturelles, de groupes de personnes handicapées. L’hébergement,

les repas et l’animation sont inclus. Bien que les parents soient responsables des enfants en tout temps,

l’équipe d’animation organise des activités quotidiennes pour tous les groupes d’âge. La capacité d’accueil est

d’environ 175 personnes. Le séjour débute le dimanche soir et se termine le samedi matin.

Exigences :

! DEP cuisine d'établissement

! ASP cuisine actualisée

Fonctions et tâches :

! L'élaboration des menus équilibrés de type familial sur une période de deux semaines et la modification

éventuelle des menus en fonction de la disponibilité des denrées et des arrivages

! La gestion générale des budgets d'approvisionnement et particulièrement la gestion des achats de produits

frais en évitant les pertes

! L'approvisionnement en produits de qualité. Recherche de fournisseurs offrant un bon rapport qualité/ prix.

! La supervision des cuisines. Donner les instructions comme responsable de la préparation des plats

! L'encadrement du personnel de la cuisine et la planification des horaires sur sept jours

! La surveillance de la qualité du travail de son équipe et de la satisfaction des clients

! La formation et la transmission du savoir aux apprentis et au personnel

! La gestion de la motivation et de l'épanouissement professionnel de son personnel

! Le respect des règles d'hygiène, des normes de qualité et de sécurité de travail

Conditions d’emploi

Période : 20 semaines/ mai à septembre

Salaire : selon qualifications et expérience


