
 

 

 

Cuisinière en chef  

Nature du poste 
La personne titulaire du poste est responsable de planifier, préparer, cuisiner et servir 
les repas destinés aux élèves et au personnel de l’établissement. Elle veille à offrir un 
service alimentaire de qualité tout en assurant le respect des normes d’hygiène, de 
salubrité et de sécurité en vigueur. 

Principales responsabilités 

• Préparer, cuisiner et assembler les repas, collations et autres produits 
alimentaires selon les menus établis;  

• Effectuer les tâches liées à la préparation des aliments : lavage, coupe, cuisson, 
portionnement et présentation;  

• Assurer la qualité des aliments préparés et maintenir les standards de service 
établis;  

• Assurer la planification des menus et proposer des améliorations lorsque requis;  
• Veiller au respect des règles d’hygiène, de salubrité et de sécurité alimentaire;  
• Appliquer les procédures relatives aux allergies alimentaires et aux besoins 

alimentaires particuliers;  
• Assurer les commandes et achats associés au service des repas. Peut être appelée 

à se déplacer; 
• Recevoir, vérifier et entreposer les marchandises selon les méthodes de 

conservation appropriées;  
• Assurer la rotation des produits et participer au suivi des inventaires;  
• Utiliser adéquatement les équipements et outils de cuisine et en assurer 

l’entretien courant;  
• Maintenir la propreté des équipements, des installations et des espaces de travail;  
• Collaborer avec les membres du personnel afin d’assurer le bon fonctionnement 

du service alimentaire;  
• Accomplir toute autre tâche connexe requise par son supérieur immédiat.  

Qualifications requises 

• Diplôme d’études professionnelles (DEP) en cuisine, en cuisine d’établissement ou 
expérience pertinente jugée équivalente;  

• Formation en hygiène et salubrité alimentaire (atout);  
• Expérience en cuisine institutionnelle, collective ou scolaire (atout).  



 

 

 

Compétences recherchées 

• Sens de l’organisation et de la planification;  
• Autonomie et gestion des priorités;  
• Rigueur et souci de la qualité;  
• Capacité à travailler en équipe;  
• Bonne capacité d’adaptation;  
• Sens des responsabilités et professionnalisme. 

Titre du poste : Cuisinière en chef 

Statut : Poste syndiqué, saisonnier, selon le calendrier scolaire 

Horaire : 35 heures par semaine 

Entrée en fonction : 13 août 2026  
Salaire : 27,52$ Cuisinière classe 3, selon l’échelle de traitement du Conseil du trésor 

avec avantages sociaux, fonds de pension et possibilité d’adhérer au régime d’assurances 

collectives. 

Les personnes intéressées doivent faire parvenir leur curriculum vitæ au plus tard 
le 30 juin 2026 à : 

Mme Cynthia Grosleau 
Directrice des services aux élèves 
Courriel : cynthiagrosleau@ssm1950.qc.ca 

Il est à noter que l’affichage du poste est ouvert simultanément aux candidatures 

internes et externes. Les candidatures internes seront toutefois traitées en priorité. 
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