
Poste
Gestionnaire de cuisine
Lieu de travail
34 Cowbay Road, Prince Rupert, C.-B., V8J 1A5
Salaire
De 32,00 $ à 37,00 $ de l’heure (à négocier) / 30 à 40 heures par semaine
Emploi à temps plein et permanent
Entrée en fonction : dès que possible (1 poste disponible)
Langues
Anglais
Études
Diplôme d’études secondaires ou expérience équivalente
Expérience
De 1 an à moins de 2 ans
Le travail doit être effectué sur place. Aucune possibilité de télétravail.

Responsabilités
· Gérer le personnel de cuisine et coordonner les commandes de nourriture.
· Superviser la préparation et la cuisson des aliments.
· Vérifier la présentation et la température des plats.
· Déterminer les tailles de portions.
· Planifier les horaires du personnel de cuisine.
· Fixer les prix du menu en collaboration avec le gérant du restaurant.
· Commander les fournitures alimentaires et l’équipement de cuisine au besoin.
· Former le personnel de cuisine à la préparation et à la présentation des plats.
· Entreposer les produits alimentaires conformément aux normes de sécurité (p. ex. dans les réfrigérateurs).
· Tenir des rapports hebdomadaires et mensuels sur les coûts.
· Maintenir les normes de salubrité et de sécurité dans la cuisine.
Qui peut postuler à cet emploi ?
Vous pouvez postuler si vous êtes : citoyen canadien, résident permanent du Canada ou résident temporaire du Canada détenant un permis de travail valide.
Ne postulez pas si vous n’êtes pas autorisé à travailler au Canada.
L’employeur ne répondra pas à votre demande
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