L BEUME
en Normandie

@ Poste a pourvoir : Plus d” informations, contactez @ Adressez votre candidature a

A une heure de Paris et de la c6te normande,

découvrez les richesses économiques, touristiques et culturelles du département de I’Eure,
territoire d’avenir de pres de 600 0oo habitants répartis sur 600 communes et 23 cantons.

- dés que possible..... Brigitte Werquin au 02.32.31.93.92 @ brigitte.werquin@eure.fr
@ ou par courriet
Chef cuisinier - Collége Jean de la Fontaine a Grand Bourgtheroulde M. le Président

Département de I'Eure
R o, . N o L . Direction des Ressources Humaines
Il coordonne, gere les activités de préparation et de distribution, participe a I'animation du restaurant 14, boulevard Georges-Chauvin
scolaire €S 72101
27021 EVREUX Cedex

Grade des Adjoints techniques territoriaux des établissements d'enseignement

MISSIONS :

Participe a la réalisation des menus avec la commission de menus suivant les obligations nutritionnelles (PNNS et GEMRCN)
Coordonne et encadre |'équipe de cuisine, participe a la production, a la distribution

Assure la sécurité alimentaire des repas servis en respectant la réglementation européenne 852-2004, HACCP et plan de nettoyage et de désinfection (PND)
Assure la mise en place et le contréle du Plan de Maitrise Sanitaire du département (PMS)

Assure avec |'équipe I'entretien quotidien des installations et la remise en état des matériels et locaux

Réceptionne les livraisons de produits alimentaires et non alimentaires et contréle leur conformité qualitative et quantitative
Assure la qualité et le suivi des Projets d'Accueil Individualisé dans le cadre de pathologies ou allergies alimentaires

Cuisine des produits frais issus des filieres courtes et/ou issus de |'agriculture biologique (loi alimentation)

Gere les stocks des produits alimentaires et des matériels

Veille au respect des protocoles, du port des EPI, des gestes et postures de ses collaborateurs

Assure le bon déroulement du nettoyage de la vaisselle en laverie aprés I'instant repas avec les collaborateurs affectés a cette tache

PROFIL :
LE CANDIDAT (E) DEVRA JUSTIFIER D'UNE EXPERIENCE D'UN AN MINIMUM SUR UN POSTE SIMILAIRE DANS UN ETABLISSEMENT SCOLAIRE

ETRE TITULAIRE D'UN CAP, BEP ou BAC Professionnel Cuisine.

- Formation HACCP et plan de maitrise sanitaire souhaités

- Savoir diriger, animer et former I'équipe de cuisine

- Connaitre les régles de I'art culinaire propres a la restauration collective

- Connaitre les principes et les normes d'hygiéne alimentaire en vigueur (HACCP)
- Proposer des améliorations en matiére culinaire et nutritionnelle

- Appliquer et faire i les régles et i de sécurité

- Savoir rendre compte de toute situation inhabituelle au supérieur hiérarchique

Une connaissance du Logiciel PRESTO est souhaitable

SAVOIR ETRE :
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	poste à pourvoir:     - dès que possible.....
	plus d'infos: Brigitte Werquin au 02.32.31.93.92
	adresse mail: brigitte.werquin@eure.fr 
	intitulé de l'offre:  Chef cuisinier -  Collège Jean de la Fontaine à Grand Bourgtheroulde

	poste: Il coordonne, gère les activités de préparation et de distribution, participe à l'animation du restaurant scolaire

Grade des Adjoints techniques territoriaux des établissements d'enseignement
	descriptif du poste: 
MISSIONS :

Participe à la réalisation  des menus avec la commission de menus suivant les obligations nutritionnelles (PNNS et GEMRCN)
Coordonne et encadre l'équipe de cuisine, participe à la production, à la distribution
Assure la sécurité alimentaire des repas servis  en respectant la réglementation européenne 852-2004, HACCP et plan de nettoyage et de désinfection (PND)
Assure la mise en place et le contrôle du Plan de Maîtrise Sanitaire du département  (PMS)
Assure avec l'équipe l'entretien quotidien des installations et la remise en état des matériels et locaux
Réceptionne les livraisons de produits alimentaires et non alimentaires et  contrôle leur conformité qualitative et quantitative
Assure la qualité  et  le suivi des Projets d'Accueil Individualisé dans le cadre de pathologies ou allergies alimentaires
Cuisine des produits frais issus des filières courtes et/ou issus de l'agriculture biologique (loi alimentation)
Gère les stocks des produits alimentaires et des matériels
Veille au respect des protocoles, du port des EPI, des gestes et postures de ses collaborateurs
Assure le bon déroulement du nettoyage de la vaisselle en laverie après l'instant repas avec les collaborateurs affectés à cette tâche

PROFIL :

LE CANDIDAT (E) DEVRA JUSTIFIER D'UNE EXPERIENCE D'UN AN MINIMUM SUR UN POSTE SIMILAIRE DANS UN ETABLISSEMENT SCOLAIRE

ETRE TITULAIRE D'UN CAP, BEP ou BAC Professionnel Cuisine.
- Formation HACCP et plan de maîtrise sanitaire souhaités
- Savoir diriger, animer et former l'équipe de cuisine
- Connaître les règles de l’art culinaire propres à la restauration collective
- Connaître les principes et les normes d'hygiène alimentaire en vigueur (HACCP)
- Proposer des améliorations en matière culinaire et nutritionnelle
- Appliquer et faire appliquer les règles et consignes de sécurité
- Savoir rendre compte de toute situation inhabituelle au supérieur hiérarchique

Une connaissance du Logiciel PRESTO est souhaitable

SAVOIR ETRE :

Savoir travailler en équipe et se rendre disponible : entraide, remplacement en cas d'absence des collègues
Vigilance et discrétion professionnelle
Merci de bien vouloir compléter votre candidature par un CV, une lettre de motivation et vos trois dernières fiches d’évaluation
(sous format Word ou format PDF)

Avantages :
Outre la rémunération statutaire complétée d'un régime indemnitaire, vous disposez de 50 jours de congés dont 15 jours de RTT. La gestion personnalisée et optimale de votre carrière et un plan de formation dynamique, vous permettront de développer vos compétences et d'évoluer professionnellement.


