
 

 

 

CHEF CUISINIER (IÈRE) 

 
 
 

Le Mont SUTTON est une station de montagne unique qui offre l’opportunité de pratiquer un sport de glisse 
dans une ambiance authentique et un environnement en respect avec la nature. 
 

Description sommaire du poste 

Nous sommes à la recherche d'une personne qualifiée, dynamique et aimant les défis pour combler le poste 
de chef cuisinier pour contrôler les opérations de restauration de la station de ski. 
 

Rôles et responsabilités  

� Planifier, organiser, diriger et contrôler les différentes activités de préparation alimentaires selon les listes 
établies par le directeur de la restauration; 

� Préparer et cuire les aliments pour les menus du jour en collaboration avec le directeur de la restauration; 
� Cuire les sauces et potages; 
� Diriger les aides de cuisine dans l'exécution de leurs tâches; 
� Contrôler la propreté et la sécurité dans les aires de travail; 
� Organiser les différents menus du jour, contrôler les portions et faire les commandes au besoin; 
� Diriger et contrôler les formations des nouveaux cuisiniers; 
� Effectuer toutes autres tâches connexes exigées par le directeur de la restauration. 

 
Compétences et qualifications  

� Diplôme de cuisine professionnel (DEP) ou l'équivalent; 
� Attestation de formation en hygiène et salubrité alimentaire; 
� Expérience de 5 ans dans un poste similaire. 
 

Aptitudes et comportements recherchés  

� Être capable de travailler sous pression; 
� Savoir identifier les priorités et être en mesure de répondre rapidement à des demandes de dernière 

minute; 
� Habileté à gérer un personnel; 
� Être ponctuel et responsable. 
 

Horaire et durée   

� Emploi saisonnier, temps plein de jour et les fins de semaine. 
  

Salaire 

� À discuter selon compétences. 
 
 
SVP remplir une demande d’emploi en ligne sur www.montsutton.com/emplois ou envoyer votre curriculum vitae par courriel à 
sutton@montsutton.com  ou par télécopieur au (450) 538-0080. 
 

  


