
TRIBECA - Tribeca
Restauration à service complet
Durée déterminée
Gerpinnes
Temps plein
FR
1 poste
La Table du Tribeca incarne l’essence même de la bistronomie, où l’art de la haute cuisine rencontre l’atmosphère détendue et chaleureuse d’un bistrot.
Au cœur de cette aventure, deux amis, Pierre Résimont, Chef doublement étoilé, et Laurent Wagner, entrepreneur visionnaire, ont uni leurs forces pour réinventer l’expérience du restaurant Tribeca, dont l’histoire a commencé en 2015.
Ce concept de bistronomie se traduit par une carte qui célèbre à la fois les grands classiques de bistrot et les créations originales.
Poste à pourvoir
Afficher le contenu
Responsabilité et missions
La Table du Tribeca, c’est l’alliance parfaite entre la qualité d’un restaurant gastronomique et l’ambiance décontractée d’un bistrot, une véritable célébration de la bistronomie.
Nous sommes déterminés à offrir une cuisine généreuse et authentique, qui fait honneur aux produits de saison et enchante les palais en quête de découvertes.
Nous vous invitons à partager avec nous cette passion pour la cuisine inventive, dans un cadre qui promet convivialité et moments mémorables.
Dans ce restaurant familial vous serez responsable de la partie froid.
Tâches à accomplir : nettoyage des légumes, préparation mises en bouche, entrées froides, pâtisseries, desserts 
Lieu(x) de travail
· Gerpinnes
Votre profil
Afficher le contenu
Métier
Chef / Cheffe de partie
Compétences professionnelles
· Préparer le plan de travail, les ustensiles de cuisine et mettre en marche les équipements (fours, tables de cuisson, ...)
· Effectuer l'épluchage et le lavage des légumes et des fruits
· Préparer les viandes et les poissons (brider, barder, vider, trancher, ...)
· Doser et mélanger les produits et ingrédients culinaires
· Cuire ou réchauffer les viandes, poissons, légumes, ...
· Dresser les plats pour le service (présentation, assemblage, finition ...)
Savoir-faire comportementaux
· Esprit d’équipe
· Hygiène corporelle
· Sens des responsabilités
· Sens de l'organisation
· Autonomie
· Capacité de décision
Expériences, langues et qualifications
	Expérience
Niveau d'experience
Exigé

	Chef / Cheffe de partie
	Moins de 2 ans -
	Non



	Langue
Niveau de maitrise
Exigé
Commentaire

	Français
	B1 - Intermédiaire
	Non
	-


Commentaire général
Afficher le contenu
Expérience de minimum un an (PFI possible).
Motivation
Capacité de travailler en équipe. 
Condition du poste
Afficher le contenu
	Type de Contrat
Date de début
Date de fin
Réserve de recrutement

	Durée déterminée
	01/03/2026
	-
	Non



	Régime de travail
	Temps plein

	Salaire
	selon CP302
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