31 483 habitants

Département du Val de Marne

Chef lieu d’arrondissement

Membre de la Métropole du Grand Paris
EPT Grand-Orly Seine Bievre

525 agents communaux

RECRUTE

UN CUISINIER (H/F)

Reconnue pour sa qualité de vie, sa richesse associative, sa nouvelle vitalité économique et urbanistique, la Ville de
I'Hay-les-Roses (31 483 habitants, Sous-Préfecture du Val-de-Marne) s’inscrit dans une dynamique forte portée par son
exécutif. Partie prenante dans le développement du Grand Paris (arrivée de la Ligne 14 du métro), elle ceuvre au
renforcement de son attractivité, au renouvellement de ses politiques publiques et a la modernisation de son
administration afin d’optimiser les services rendus a ses concitoyens.

MISSION GENERALE :

Le Cuisinier prépare environ 2700 repas par jour dans le respect des bonnes pratiques d'hygiéne
des locaux et du matériel de la restauration collective. Il est amené a assurer la continuité de
service lors des absences du Responsable adjoint pour ce qui concerne la coordination de
I'équipe.

DESCRIPTION DES MISSIONS :

ACTIVITE DE LA CUISINE

- Préparer les plats du jour sans distinction de secteur chaud ou froid (voire du lendemain)

- Assister les collégues si nécessaires sur toutes les préparations

- Conditionner les repas

- Remplir et restituer les différents documents (relevés de températures, plan de
nettoyage...)

HYGIENE DES LOCAUX

- Nettoyer les plans de travail
- Appliquer les protocoles liés au respect de I'hygiéne des locaux et du matériel
- Aider le Plongeur en cas de surcroit de travail, le remplacer en cas d’absence imprévue

ENTRETIEN DES LOCAUX (ALTERNANCE DES EQUIPES DU CHAUD ET DU FROID TOUS LES 15
JOURS

- Nettoyer en fin de service les espaces communs du le 1er étage (réfectoire, cuisine,
couloirs, vestiaire, escaliers, local du linge propre, salle de réunion si besoin)

- Dresser le réfectoire pour le petit déjeuner et le déjeuner

- Débarrasser le réfectoire

- Laver et essuyer la vaisselle



[LES R OSES|

REMPLACEMENT DU RESPONSABLE ADJOINT EN CAS D’ABSENCE

- Veiller au bon fonctionnement du service en cuisine ou au bureau

- Assurer l'interface si besoin entre le gérant et le chef de production

- Repérer, signaler et traiter les dysfonctionnements

- Gérer les postes de travail selon les absences

- Gérer les congés

- Repérer et gérer les conflits

- Participer au respect des délais de fabrication a partir des fiches techniques en suivant les
régles d’hygiéne

- Superviser et participer a la préparation des repas

- Prendre des initiatives en cas de dysfonctionnements

- Contréler l'application des fiches de fabrication quotidiennes

- Contrdler les écrits journaliers de la fabrication des repas

- Veiller a 'application du plan de nettoyage par les agents

- Controler les écrits journaliers du plan de nettoyage

COMPETENCES PRINCIPALES ET QUALITES REQUISES :

- Connaissance et application de la méthode HACCP
- Connaissance de la restauration collective
- Connaissance en méthode de production

HORAIRES : 35 heures hebdomadaires

- En dehors des vacances scolaires :
Semaine 1 : 32h/semaine  Lundi, mardi, jeudi, vendredi : 06h00 - 14h00
Mercredi : non travaillé

Semaine 2 : 38h/semaine  Lundi, mardi et jeudi : 06h30 - 14h30
Mercredi : 07h00 - 13h30
Vendredi : 06h30 - 14h00

- Durant la période des vacances scolaires : Lundi au vendredi : 07h00 - 14h00

PARTICULARITES : Disponibilité ponctuellement en soirée ou en weekend
Repas gratuits et compris dans le temps de travail

CADRE D’EMPLOI : Adjoints techniques territoriaux (catégorie C, filiére Technique)
Adjoints techniques territoriaux des établissements d'enseignement
(catégorie C, filiere Technique)
Agents de maitrise territoriaux (catégorie C, filiere Technique)

POSTE A POURVOIR : Dés que possible

Poste ouvert par voie de mutation ou contractuelle

Les candidatures (CV et lettre de motivation) sont a adresser a Monsieur le Maire, a I'adresse
suivante : recrutement@ville-lhay94.fr




