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a’(_)ssau. Fiche de description de poste
Communauté

de Communes

Intitule du poste :

Poste occupé ])211" :

Cadre statutaire : Type de poste : Responsable de production culinaire en
, . CDD
> Categorle :
> Filiere : > Temps plein
> Grade : » 35H/semaine

> Horaires : 8h00/14h30

Positionnement hiérarchique : Sous la responsabilite directe de la directrice de
I’ALSH, place sous les autorites successives :

» De la directrice du Pdle social
» Du directeur de la Ccvo.
> Du president de la CCVO

Relations fonctionnelles : En lien direct avec les autres agents, les autres
collectivités et les fournisseurs de la Ccvo.

Entrée dans la collectivite : 5 semaines maximum, juillet/aott 2026

Lieux de rattachement : Arudy

Zone d’intervention : Réfectoire et cuisine du college d’Arudy
Description g énérale du poste : Gerer I'unite de production de la restauration scolaire,

e Realiser et distribuer les repas,

® Entretenir les locaux et matériels.

Toute autre activité nécessaire au bon fonctionnement du service et plus généralement de la commune.

Activités et taches principalcs du poste :

GERER L’UNITE DE PRODUCTION

e Elaborer les menus en respectant le plan nutritionnel,
e Effectuer les commandes

® Gerer les stocks de denrées

® Réceptionner et ranger les livraisons

e Elaborer les preparations chaudes,

®  Finir et présenter les préparations culinaires,



® Servir au self et assurer le réapprovisionnement

RESPECTER LES NORMES D’HYGIENE

® Respecter et faire respecter la démarche HACCP
® Suivre I’agrément sanitaire (en collaboration avec le second de cuisine),
e Appliquer et controler le PMS (en collaboration avec ’agent administratif)

® Suivre la tragabilite des produits (en collaboration avec I’agent administratif),

ENCADRER LES AGENTS DE RESTAURATION

e Coordonner le travail des agents,
® Encadrer la fabrication des préparations froides,

®  Verifier I'application des procedures d’entretien précisees dans le plan de nettoyage
et de désinfection,

® Veiller a I'application des regles de securité au travail (port des EPI, respect
hygiene, etc.)

® Repérer les dysfonctionnements et effectuer les modifications des pratiques en

conséquence.

ENTRETIEN DES LOCAUX ET MATERIELS

® Nettoyer quotidiennement la partie cuisine.
® Entretenir ponctuellement les abords extérieurs (containers) avec I’équipe,

® Suivre la maintenance des matériels et des locaux : s’adresser aux services

techniques pour les petits dépannages,

e  Verifier le bon fonctionnement du materiel et proceder a I’entretien préventif en
lien avec le Directeur des Services techniques,

® Avoir un role de conseil technique pour les eventuels investissements concernant

les équipements de restauration scolaire,

Compétences & qualités requises (savoirs, savoir-faire, savoir-étre) :

> C()In[)étcnccs > Connaitre les regles de securite et des precautions d'emploi dans le

techni ques & maniement et la manipulation des produits et materiels de cuisine
Connaitre et appliquer les regles d’hygiene et de securite alimentaire,
normes HACCP

» Concevoir I’organisation de 1'unité de travail (plan de maitrise sanitaire /

l)rolbssionncﬂcs :

planification des activites)

Respecter les principes de tragabilité des produits

Y VYV

Connaitre les gestes et bonnes postures (bonnes pratiques de manutention,
etc.)

S’assurer des bonnes conditions de reception et de stockage des denrées

A\

alimentaires
Connaitre les techniques de nettoyage des locaux et matériels
Savoir gerer les dechets en restauration collective

Maitriser les cofits

YV VYV

Proceder aux achats des denrées alimentaires dans le respect des regles de
’achat public et dans un souci de qualite (bio&local)



> Superviser le suivi des tableaux de bord (indicateurs de gestion)

» Prendre en compte les régimes alimentaires specifiques (Allergie, PAIL..)

» Qualités » Echanges quotidiens avec I’équipe d’animation,
relationnelles : > Echanges réguliers avec les responsables ALSH
> Echanges frequents avec les enfants accueillis

Niveau de formation requis :

Diplome de base requis : CAP ou BEP cuisine,
Qualification du salarie : Formation HACCP

Movens (humains, matériels, financiers) mis a disposition :

v" Matériel informatique

v" Bureau

Conditions et contraintes d’exercice :

v" Forte polyvalence

Indicateurs d’appréciation des résultats :

v' Tout indicateur directement lié aux tiches listées ci-dessus,
Application des instructions de la hiérarchie

Degre de satisfaction des usagers,

Respect des regles de bienseance a I’égard des collegues et des ¢lus,
Propositions d’amelioration des missions confices,

Respect des consignes de securite,

Respect des horaires,
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Assiduite.
Fait en deux exemplaires originaux :

v" Pour le salarié

v" Pour le service Ressources Humaines de la CCvO

Signature Signaturc du Signature Signaturc du Signaturc de
g £ g £ £

Du Responsable Du chef de Directeur I’autorite
Salarié hierarchique service territoriale




