
Gérant(e) de cuisine:
Terrasse du PAYS DE LA SAGOUINE et du Food Truck d’AKADI

LUMINA

La personne responsable de la gestion des cuisines terrasse et food-truck supervise
les opérations quotidiennes de la cuisine pour deux des points principaux de l'o�re
alimentaire du Pays de la Sagouine : la terrasse et le food-truck.

Sous la direction de la Chef Exécutive et Co-directrice des Services Alimentaires, ce
rôle implique la gestion, l'organisation et la supervision de l'équipe. Le/la gérant.e de
cuisine est responsable de la gestion des inventaires et des commandes de nourriture
et de fournitures. La personne responsable coordonne et appuie la préparation des
aliments sous la direction de la Chef Exécutive.

Le/la gérant.e de cuisine fait preuve de leadership et encourage une culture de
travail positive.

Responsabilités :

● Gérer les opérations de manière e�cace pour optimiser les coûts des stocks
alimentaires et de la main-d'œuvre culinaire.

● Élaborer les horaires de l'équipe de cuisine pour répondre aux besoins des deux
opérations tout en maintenant les coûts aussi bas que possible sans sacrifier la
qualité.

● Garantir la constance dans la qualité, les portions et la présentation des plats.
● Veiller au respect des recettes dans la préparation de tous les produits servis.
● Assurer la qualité du service à la clientèle.
● Faire respecter les normes d'hygiène, de salubrité, de santé et de sécurité au

travail.
● Recevoir et assurer un suivi aux plaintes ou aux préoccupations des clients.
● Tenir des registres des stocks, des réparations, des ventes et du gaspillage.
● Gérer les inventaires de nourriture du food truck et de la terrasse
● Vérifier que la caisse enregistreuse et produire les rapports de ventes à la fin

de chaque quart de travail du food truck



Conditions de travail :

● Temps plein, avec des horaires incluant jours, soirées et week-ends.
● Période de travail de mai à octobre (environ 24 semaines).
● Langue de travail : français/anglais.
● 40 heures par semaine.
● Salaire: à partir de 20$/heure selon expérience

Qualités recherchées :

● Esprit et collaboration
● Capacité de cuisson et connaissance de la salubrité alimentaire
● Bonne gestion du temps
● Engagement envers un service clientèle de qualité.
● Communication e�cace
● Habilité à travailler dans un environnement à rythme rapide.
● Volonté constante d'apprentissage et de développement de compétences.

Exigences spécifiques :

● Expérience dans une cuisine professionnelle ou dans un restaurant
● Compréhension de rapport de ventes et de rapport d’inventaire
● Excellente connaissance des aliments, de leur manipulation et de leur préparation.
● Capacité à motiver et à diriger des équipes.
● Attitude positive.
● Capacité à suivre les normes et procédures.
● Fiabilité et ponctualité.
● Flexibilité dans les horaires de travail.

Pourquoi le Pays de la Sagouine est un excellent endroit pour travailler ?

● Opportunités de croissance de carrière
● Culture et environnement de travail respectueux
● Salaires compétitifs et rabais pour les employé.e.s
● Horaire flexible
● Milieu de travail agréable et stimulant

Joignez-vous à notre équipe !

Faites-nous parvenir votre curriculum vitae d’ici le vendredi 5 avril 2024 à:
candidatures@sagouine.com

mailto:candidatures@sagouine.com

