Ceveo

Villages et résidences de vacances

— T —

Second de cuisine (H/F)

Dans le cadre de son développement, Cévéo recrute un Second de cuisine (H/F).
Localisation : Gruissan (11), Luz (65), Mimizan (40)

Type de contrat : Contrat travail saisonnier

Durée hebdomadaire de travail : 35h HEBDO

Salaire indicatif : Mensuel de 1800 Euros sur 12 mois — hébergement - restauration
Qualification : Employé qualifié

Conditions d'exercice : Horaires normaux

Expérience : Expérience exigée de 3 ans

Formation : CAP, BEP et équivalents Hotellerie restauration Exigé CAP CUISINE
Permis : B - Véhicule léger Exigé

Descriptif de I'offre

Dans nos villages vacances et sous la responsabilité du chef de cuisine, Cévéo en bref ...

vous participez a I'encadrement de la brigade : formation des apprentis et

des stagiaires, fluidité de la production. Fondée en 1997, Cévéo est spécialisée
- Vous appliquez les régles d'hygiéne dans la cuisine. dans la conception et ['exploitation
- Vous organisez, planifiez et managez I'équipe de cuisine en I'absence d'établissements de vacances.
du chef. Cévéo compte une dizaine de villages
- Vous assurez la production chaude et froide, contrélez la préparation, vacances, campings et résidences en
veillez a la qualité des plats sortants et & France, avec location de cottages, gites,
- I'entretien des postes de travail. cabanes, et comprenant un service de
- Vous participez au suivi des stocks. restauration pour certains.
- Vous mettez en ceuvre et contrdlez les régles d'hygiéne et de A la mer, a la campagne ou encore a la
sécurité alimentaire montagne, nos destinations sont
implantées sur des sites naturels
Compétence(s) du poste exceptionnels et privilégiés.

S’adressant a une vaste clientéle
(individuels, groupes, seniors, sportifs, ...),
Cévéo prone le retour a la nature et a
l'essentiel : un des socles fondateurs de
notre philosophie. Prenant en
considération les grands enjeux de notre
siecle, Cévéo s'engage dans une démarche
de tourisme durable, et travaille a
Qualité(s) profession nel Ie(s) I'amélioration continue des impacts

- Cuire des viandes, poissons ou légumes - indispensable

- Doser des ingrédients culinaires - indispensable

- Dresser des plats pour le service - indispensable

- Mélanger des produits et ingrédients culinaires - indispensable

- Préparer les viandes et les poissons (brider, barder, vider, trancher, ...)
- indispensable

environnementaux et sociaux de ses

- Capacité d'adaptation différents sites.

- Gestion du stress
- Sens de l'organisation

Pour postuler

Merci d'envoyer CV et lettre de motivation a I'attention de Florence ANADON a recrutement@ceveo.com ou par voie
postalea:

Cévéo - A 'attention de Mme Florence Anadon
Service RH - 27, route du Cendre - 63800 Cournon d’Auvergne



