Cuisinier/Cuisinière (H/F/X)
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Aiko-N-Co - Aiko-N-Co
Restauration à service restreint
Durée indéterminée
Stembert
Temps partiel
FR
1 poste
La brasserie Le p'tit Lion de Stembert est une brasserie-restaurant située à côté de L'AD Delhaize de Stembert. 
Poste à pourvoir
Afficher le contenu
Responsabilité et missions
Gérer la cuisine et la préparation des plats à la carte en autonomie complète lors du service du soir. 
Plats traditionnels et de saison ( carte déjà définie)
Lieu(x) de travail
· Stembert
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, ...
· Effectuer l'entretien et le nettoyage du poste de travail, des ustensiles, des équipements ou de la cuisine
· Préparer/cuisiner un type de produits : Desserts, glaces
· Préparer/cuisiner un type de produits : Sauces
· Préparer/cuisiner un type de produits : Produits traiteurs
· Préparer/cuisiner un type de produits : Poissons, produits de la mer
· Préparer/cuisiner un type de produits : Viandes
· Suivre l'état des stocks, identifier les besoins en approvisionnement et établir les commandes
· Réceptionner, contrôler les marchandises et les stocker en chambre froide, en réserve, ...
· Superviser la préparation et la fabrication des produits culinaires et contrôler l'application des règles d'hygiène alimentaire
· Coordonner l'activité d'une équipe
· Réaliser des préparations culinaires : Européennes
· Réaliser des préparations culinaires : Italiennes
· Réaliser des préparations culinaires : Spécialités régionales
· Cuisiner des plats pour un type de public : Enfants
· Elaborer des menus et créer/adapter des recettes (compositions culinaires, nouvelles saveurs, ...)
· Former des collaborateurs aux techniques du métier
Savoir-faire comportementaux
· Respect des règles
· Sens de l'organisation
· Hygiène corporelle
· Soin
· Ordre
· Fiabilité
· Autonomie
· Assiduité
· Présentation
· Sens des responsabilités
· Motivation
· Maîtrise de soi
· Communication
· Efficacité
Expériences, langues et qualifications
	Expérience
Niveau d'experience
Exigé

	Cuisinier / Cuisinière
	Entre 2 et 5 ans -
	Oui



	Niveau d'études
Domaine d'études

	-
	Cuisine


Jouir d'un expérience en tant que cuisinier/cuisinière en AUTONOMIE dans le milieu professionnel. 
Respecter les normes d'hygiène HACCP et AFSCA.
	Langue
Niveau de maitrise
Exigé
Commentaire

	Français
	C2 - Expert
	Oui
	-



	Permis de conduire
Sélection médicale
Exigé pour l'exercice de la fonction

	AM
	Non
	Non

	A
	Non
	Non

	A1
	Non
	Non

	A2
	Non
	Non

	B
	Non
	Non


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

	Durée indéterminée
	16/02/2026
	-
	Non



	Régime de travail
	Temps partiel

	Horaire de travail
	Service du soir lundi et samedi de 17h à 22h (24h le vendredi)

	Salaire
	18€/brut


16h par semaine au minimum ( ou plus si souhaité). Horaire fixe possible!
lundi et samedi 16h ou 17h-22h
vendredi: 17h ou 18h-24h
La brasserie comporte 48 places assises.
Flexi-job accepté au vu du nombre d'heure. 
Expérience en tant que cuisinier obligatoire!
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