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GRAND CASINO DE DINANT - GRAND CASINO DE DINANT
Organisation de jeux de hasard et d'argent
Durée indéterminée
Dinant
Temps plein
FR
1 poste
Grand Casino de Dinant, situé sur les magnifiques rives de la Meuse, recherche un(e) Sous-chef motivé(e) pour renforcer l’équipe de cuisine de notre restaurant Infiniti. Dans ce rôle essentiel, tu assistes le Chef cuisinier dans la gestion de la brigade et tu veilles à offrir une expérience culinaire impeccable à nos clients.
Tu es passionné(e) de cuisine, attentif(ve) aux détails et tu as l’ambition de contribuer à une expérience d’hospitalité unique ? Alors ce défi est fait pour toi !
Poste à pourvoir
Afficher le contenu
Responsabilité et missions
En tant que Sous-chef, tu auras les responsabilités suivantes :
· Tu réalises toutes les préparations selon les instructions du chef.
· Tu es capable de remplacer le chef pendant son absence pour tout le service cuisine.
· Tu peux donner des instructions aux aides de cuisine si nécessaire.
· Tu assures la mise en place.
· Tu es responsable de la préparation, de la disposition et de la garniture des plats chauds et froids dans notre cuisine gastronomique.
· Tu participes à la création de nouveaux menus, de suggestions saisonnières et à l’amélioration continue.
· Tu contrôles et gères les surplus alimentaires.
· Tu vérifies la qualité et la fraîcheur des produits.
· Tu assures un stockage hygiénique et une bonne conservation des denrées alimentaires, et tu maintiens l’ordre et la propreté du frigo et du congélateur.
· Tu contrôles les stocks et transmets les commandes au chef.
· Tu nettoies tes instruments et ton poste de travail.
· Tu veilles à l’ordre, la propreté et à la sécurité dans la cuisine.
· Tu respectes les normes de sécurité durant les tâches et tu signales les pannes/défauts.
· Tu fais respecter les directives HACCP et les règles générales de sécurité alimentaire.
Lieu(x) de travail
· Dinant
En tant que Sous-chef, voici ton profil idéal :
· Tu es un joueur d’équipe capable de travailler de manière autonome, afin de pouvoir remplacer le chef en cas de besoin.
· Tu as une expérience professionnelle pertinente et démontrable dans une cuisine professionnelle.
· Tu as suivi une formation en hôtellerie/restauration, idéalement en école hôtelière ou formation de cuisinier(ère).
· Tu es capable de travailler sous pression et de gérer plusieurs tâches en même temps.
· Tu connais les normes d’hygiène et de sécurité alimentaire (HACCP).
· Tu es passionné(e) de gastronomie, de cuisine et tu fais preuve d’un grand sens du détail.
Votre profil
Afficher le contenu
Métier
Cuisinier / Cuisinière
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 ...)
· Emballer les préparations, les produits, les étiqueter (dates de fabrication, DLC) et les ranger en chambre froide, en réserve, ...
· Préparer/cuisiner un type de produits : Poissons, produits de la mer
· Préparer/cuisiner un type de produits : Viandes
· Préparer/cuisiner un type de produits : Sauces
· Suivre l'état des stocks, identifier les besoins en approvisionnement et établir les commandes
· Superviser la préparation et la fabrication des produits culinaires et contrôler l'application des règles d'hygiène alimentaire
· Coordonner l'activité d'une équipe
Savoir-faire comportementaux
· Faculté d’adaptation
· Présentation
· Attention
· Respect des règles
· Hygiène corporelle
· Sens de l'organisation
· Sens des responsabilités
· Motivation
· Ordre
· Esprit d’analyse
· Assiduité
· Esprit d’équipe
Expériences, langues et qualifications
	Expérience
Niveau d'experience
Exigé

	Cuisinier / Cuisinière
	Entre 2 et 5 ans -
	Oui



	Niveau d'études
Domaine d'études

	Enseignement secondaire professionnel - 3eme degré
	Cuisine


Je komt terecht in een dynamische en stimulerende werkomgeving binnen ons groeiende casino, waar professionaliteit en klantgerichtheid essentieel zijn. We bieden je een open en motiverende cultuur, waar je welzijn en ontwikkeling voorop staan. In ruil daarvoor bieden we je een aantrekkelijk salarispakket , interne opleidingsmogelijkheden en extralegale voordelen zoals maaltijdcheques .
Bij het Grand Casino de Dinant is elke stap in je carrière een slimme keuze!
	Langue
Niveau de maitrise
Exigé
Commentaire

	Français
	C2 - Expert
	Oui
	-


Condition du poste
Afficher le contenu
	Type de Contrat
Date de début
Date de fin
Réserve de recrutement

	Durée indéterminée
	12/02/2026
	-
	Non



	Régime de travail
	Temps plein
Travail de jour

	Horaire de travail
	16h-23h

	Nombre d'heures
	38


Avantage(s)
· Chèque-repas
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