
Petro-Center S.A.  Mme Connie Schneider  |   2, rue Jean Fischbach   |   L-3372 Leudelange   |   Tél.: +352 26 37 27-1 
ou bien par e-mail à: candidatures@petro-center.lu

Merci de bien vouloir adresser votre lettre de motivation et CV à :

one
all you need BESTWASH

Toutes les candidatures ne répondant pas aux critères requis ne seront pas prises en compte. Chaque candidature sera traitée en toute confidentialité.

Groupe Petro-Center S.A. est une entreprise de taille moyenne et indépendante de droit Luxembourgeois dirigée par 
son  propriétaire. La croissance continuelle dont nous faisons l‘objet, nécessite le recrutement de plusieurs collabo-
rateurs pour nos stations-service dirigé par notre filiale PC-Tank S.à.r.l. . Dans un environnement de travail agréable, 
au sein d‘une équipe dynamique et motivée nous vous offrons un emploi passionnant et varié avec régulièrement de 
nouveaux projets.

Notre activité de base est le commerce de produits pétroliers ainsi que l‘exploitation de nos propres stations-services. 
Notre entreprise en constante expansion emploie actuellement environ de 500 personnes et gère un réseau significa-
tif de stations-services modernes,  équipées de boutiques et proposant de la restauration classique ou rapide.

Pour renforcer nos stations-service dans tout le Luxembourg (en particulier pour Senningerberg, Heiderscheid et 
Leudelange), nous recherchons des personnes motivées dès que possible plusieurs

cuisiniers à Senningerberg et Leudelange(f/m) (temps plein 40h / semaine)

   Vos avantages:

- des avantages intéressants dans le cadre d‘un contrat à durée indéterminée à temps plein
- un cadre de travail moderne et agréable au sein d‘une équipe dynamique  et une ambiance de travail positive 
   au sein d’une société ambitieuse en pleine expansion
- une entreprise familiale ayant une structure organisationnelle horizontale
- des activités extra-professionnelles en commun régulières et variées (ex. : fête d‘été, fête de Noel)

   Votre profil:

- Expérience requise en restauration (2 ans minimum)
- Niveau CAP/CATP
- Vous aimez travailler en équipe
- Maitrise du Français indispensable
- Vous maîtrisez les normes HACCP
- Bonne présentation, flexible et souriant

   Votre mission:

- Assister le chef de cuisine dans l’organisation de la production et l’envoie des   plats    
- Elaborer les mets et plats selon les standards imposés
- Cuisiner en équipe
- Travail continu, 3x8 heures ou 2x8 heures selon les sites.
- Garantir le respect des normes HACCP.

Un travail au sein d‘une société familiale dynamique, en pleine expansion et 
à la structure organisationnelle horizontale vous tente ? 


