Commis/Commise de cuisine (H/F/X)
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Organisation de jeux de hasard et d'argent
Durée indéterminée
Dinant
Temps plein
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1 poste
Grand Casino de Dinant, situé sur les magnifiques rives de la Meuse, recherche un(e) commis de cuisine motivé(e) pour renforcer l’équipe de cuisine de notre restaurant Infiniti.
Dans ce rôle, tu assisteras le Chef et l’équipe culinaire dans les préparations et réalisations quotidiennes.
Tu as une passion pour la cuisine, le sens du détail et l’envie de contribuer à une expérience gastronomique unique ? Alors ce poste est fait pour toi!
Poste à pourvoir
Afficher le contenu
Responsabilité et missions
En tant que commis de cuisine, tu auras les tâches suivantes :

• Tu soutiens le Chef, le Sous-chef et le Chef de Partie dans les préparations et cuissons quotidiennes.
• Tu aides à la mise en place avant le service.
• Tu réalises des préparations simples et des tâches préliminaires selon les instructions de tes supérieurs.
• Tu participes au dressage et à la finition des plats.
• Tu aides à la réception, au contrôle et au rangement des produits livrés.
• Tu veilles à la bonne conservation des denrées alimentaires et respectes scrupuleusement les règles HACCP.
• Tu gardes ton poste de travail propre, organisé et hygiénique.
• Tu nettoies ton matériel et participes à l’entretien général de la cuisine.
• Tu assistes l’équipe pendant le service et contribues à la bonne fluidité du travail.
• Tu signales rapidement tout manque, défaut ou problème à ton supérieur.
• Tu respectes les normes de sécurité et d’hygiène dans toutes tes activités.
• Tu fais preuve de curiosité et d’engagement pour développer davantage tes compétences culinaires au sein d’une cuisine professionnelle.
Lieu(x) de travail
· Dinant
En tant que commis de cuisine, tu possèdes le profil suivant :

• Tu es un(e) joueur(se) d’équipe motivé(e), passionné(e) par la cuisine et avide d’apprendre.
• Tu travailles avec précision et suis attentivement les instructions du Chef, du Sous-chef et du Chef de Partie.
• Idéalement, tu as suivi une formation en hôtellerie ou en cuisine, ou tu disposes d’une première expérience en cuisine professionnelle.
• Tu as envie d’apprendre et de progresser dans un environnement gastronomique.
• Tu es attentif(ve) à l’ordre, à la propreté et à l’hygiène, et tu respectes toujours les directives HACCP.
• Tu gères bien la pression et gardes ton calme pendant les services chargés.
• Tu as le sens du détail et tu vises la qualité dans chaque assiette qui sort de la cuisine.
Votre profil
Afficher le contenu
Métier
Commis / Commise de cuisine
Compétences professionnelles
· Effectuer l'épluchage et le lavage des légumes et des fruits
· 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, ...
Savoir-faire comportementaux
· Esprit d’équipe
· Persévérance
· Faculté d’adaptation
· Présentation
· Attention
· Respect des règles
· Hygiène corporelle
· Initiative
· Sens de l'organisation
· Sens des responsabilités
· Soin
· Motivation
· Acceptation de la critique
· Ordre
Expériences, langues et qualifications
	Expérience
Niveau d'experience
Exigé

	Commis / Commise de cuisine
	Moins de 2 ans -
	Oui



	Niveau d'études
Domaine d'études

	Enseignement secondaire professionnel - 3eme degré
	Cuisine



	Langue
Niveau de maitrise
Exigé
Commentaire

	Français
	B1 - Intermédiaire
	Non
	-


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
Tu rejoindras un environnement de travail dynamique et stimulant au sein de notre casino en pleine croissance, où professionnalisme et satisfaction du client sont au centre de nos valeurs.
Nous t’offrons une culture ouverte et motivante, où ton bien-être et ton développement personnel sont essentiels.
Tu bénéficieras d’un salaire attractif, de possibilités de formation interne et d’avantages extra-légaux tels que des chèques-repas.
Au Grand Casino de Dinant, chaque étape de ta carrière est un choix gagnant !
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