
 

Postes à combler 

Cuisinier(ère)   

Description du poste 

Relevant du directeur de la restauration, le cuisinier a pour principal mandat de préparer et de faire cuire des 
aliments à partir de recettes et de menus (repas complets, plats individuels, plats spéciaux, etc.) en vue de leur 
consommation. 
 
Être cuisinier, c’est un travail à horaire variable exigeant parfois de travailler les soirs, les fins de semaine et les 
jours fériés, à travailler de longues heures debout et de porter de lourds plateaux d’aliments. Il peut y avoir des 
risques de coupures et de brûlures, avec une pression aux heures de pointe et qui exige du savoir-faire face 
aux imprévus rapides. C’est le prix à payer pour créer du bonheur et vivre des expériences incroyables dans 
une ambiance d’entraide et où le sentiment d’appartenance est fort. Vous réaliserez votre travail tout en assurant 
le respect des normes de santé, de sécurité, d’hygiène et de salubrité. 
 
Venez participer au succès d’une équipe de travail en pleine croissance !  

 

L’ENTREPRISE 

En 2010, le Groupe Beaubien de M. Denis Beaubien, hôtelier et homme d’affaires aguerri de la région de Trois-
Rivières, acquiert le monastère des frères Montfortains en un hôtel et centre de villégiature 4 étoiles, en priorisant 
la sauvegarde et à la mise en valeur de deux patrimoines, l’un bâti et l’autre naturel. 
 
C’est en juillet 2012 que l’Hôtel Montfort Nicolet, reconverti, rénové et agrandi, accueille enfin ses premiers 
clients.  Le site exceptionnel, la beauté des lieux et sa douce poésie font rapidement de l’hôtel un lieu convoité!  
Les amoureux en week-end, les touristes de passage, la clientèle d’affaires, les congrès, mariages, retraites, 
colloques et expositions se succèdent et rapidement, un agrandissement s’avère nécessaire.  En 2014, on ajoute 
un pavillon de 32 chambres et un centre de congrès pouvant accueillir 300 personnes en banquet. Puis en 2015, 
c’est au tour du restaurant de doubler sa capacité d’accueil et au centre de spa de faire son ouverture et ainsi 
combler l’offre de service de l’Hôtel Montfort Nicolet. 

 

 
Exigences et compétences :  
 
Attitudes et comportement professionnels (travail d’équipe, sens de l’initiative, sens de l’organisation) 
Bonne forme physique; 
Diplôme : DEP en cuisine, terminé, un atout; 
Années d’expérience : 2 ans  

 
Conditions de travail :  

• Travail à temps plein et temps partiel sur semaine et fins de semaine; 

• Endroits de travail : Hôtel Montfort;  

• Salaire : à partir de 20$ par heure avec accès à certaines contributions de pourboire;  

• Avantages : événements d'entreprise, gym sur place, piscine, repas à prix réduit, etc.  



• Des rabais sur l’hébergement dans plus de 35 hôtels du réseau Ôrigine artisans hôteliers;  

• Accès à la carte Avantage en tourisme (nombreux rabais partout au Québec); 

• Assurances collectives.  

 
 
 
Tâches : 

• Préparer, cuisiner et dresser tous les plats, conformément aux recettes et aux normes de l’hôtel; 

• Veiller à la propreté et à l’entretien de toutes les zones de travail et des équipements; 

• Connaître de manière précise tous les plats du menu, les plats du jour et les promotions établis par le 
directeur de la restauration;  

• Faire la mise en place des services et voir à ce que les objets et les aliments soient prêts pour le 
service. 

• Effectuer la mise en place du plan de travail avant le service; 

• Prévoir les items nécessaires au bon déroulement du service; 

• Préparer selon les différentes étapes appropriées les viandes, poissons, légumes, desserts et autres 
aliments; 

• Préparer les mets froids (hors-d’œuvre, entrées, etc.). 

• Monter les assiettes selon les normes et les directives communiquées; 

• Participer à la gestion responsable des inventaires;  

• Participer activement aux rencontres prévues par son supérieur immédiat; 

• Toutes autres tâches connexes.  
 
 

Les candidatures doivent parvenir à :  

 
Au nom de Yanick Giguère, directeur de la restauration, au rh@hotelmontfort.ca 
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