RESPONSABLE DES ALLERGIES ET
RESTRICTIONS ALIMENTAIRES

Camp Trois-Saumons

QUE FAIT LE RESPONSABLE DES ALLERGIES ET DES
RESTRICTIONS ALIMENTAIRES

En collaboration avec I'équipe de cuisine, le.la responsable des allergies est en charge de tous les repas des
campeurs.euses, des membres du personnel qui vivent avec des allergies alimentaires ou ont des restrictions
alimentaires spécifiques.

e Prendre connaissance les particularités pour les cuisines avant chaque séjour :

e Prévoit les différents menus en fonction des restrictions du séjour ou des campeurs :

e Prépare les repas pour les personnes vivant avec des allergies ou des restrictions alimentaires :

e S’'assure qu'une section de la cuisine est réservée pour sa préparation (pour éviter la contamination croisée) :
e Fait les suivis avec le maitre d’'hétel a chaque service :

e S'assure que les repas sont remis aux bons campeurs ou membres du personnel :

e S'assure que son plan de travail est exempt d'allergénes :

e Suit les formations requises pour la gestion des allergies :

e Toutes autres taches connexes jugées nécessaires pour le bon fonctionnement de l'organisation.

CONDITIONS ET COMPETENCES

e Situé a St-Aubert, au coeur de Chaudiére- e Formation professionnelle en cuisine ou expérience
Appalaches équivalente

e Entrée en fonction : 4 mai 2020 e Formation du MAPAQ (un atout)

e Horaire de travail : 40 heures par semaine, variant e Formation SIMDUT (un atout)
de jour, de soir et/ou de fins de semaines e Facilité a travailler en équipe

e Possibilité de résider sur le camp.

POUR SOUMETTRE UNE CANDIDATURE

Les personnes intéressées sont invitées a transmettre leur C.V. accompagné d'une lettre de motivation a
|'attention de Marie-Eve Fleury, responsable des ressources humaines, a I'adresse courriel : rh@camps-
odyssee.com.
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Question ? | rh@camps-odyssee.com ou 418-529-5323



