Département Date de mise a jour :19/03/2010
duValdeMarne Référence direction :
. M Création [ Redéploiement
OnSeEgeners Poste précédemment occupé par(facultatif)
% Référence RH :

CUISINIER

EN UNITE CENTRALE DE PRODUCTION

0 POLE : Péle Education Culture
O Direction : DIRECTION DE L’EDUCATION ET DES COLLEGES
O Service :

O Secteur ou Etablissement : COLLEGE

O Contact: CorrespondantRH —n°de tel : n° de poste :

PRESENTATION DES MISSIONS PRINCIPALES DE LA DIRECTI ON, et/ou L'ETABLISSEMENT et/ou
DU SERVICE :

La Direction est en charge de la mise en oeuvrepdisques publiques départementales en diredmtiéducation
et des colleges. Cette action s'inscrit dans degistres complémentaires : la mise en place degemsoyécessaireg
financiers et humains participant au bon fonctioneet des établissements scolaires et la déclinalsoprojet
éducatif départemental pour la réussite de tods.sthscrit en partenariat avec les collégesspéttion académiqu
et les services départementaux oeuvrant en diredée colléges.
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LA MISSION DU POSTE

Agent du Département placé sous l'autorité fonctale du chef d'établissement et déléguée du gesdice le
cuisinier de l'unité centrale de production assisteesponsable de production dans la fabricatesrépas de
'UCP. Il contribue a la continuité du service piabkt peut a ce titre, de fagcon ponctuelle, recgides autres
membres de I'équipe pour I'exercice des missiofevemt de la compétence du Département. L'agentbmem
de la communauté éducative des colleges joue erédhlcatif auprés des collégiens dans ses rappatiliens
notamment au travers de I'exercice de ses missions.

LA DESCRIPTION DU POSTE _(le travail demandé)

Les fonctions _:

- Fabrication des plats

Les activités principales par fonction

- Fabriquer les plats a partir des fiches techriq(é&ventuellement existantes), dans le respectréigss
d’hygiene et des recommandations nutritgdies existantes (HACCP, GEMR/CN ...) et sous cdatde
I'assistant de production et du chef disine centrale

- Interpréter les fiches techniques et mettre emredas techniques culinaires dans le respectétgss d’hygiéne

- Evaluer la qualité des produits de base

- Assurer la finition (go0Qt, qualité, présentatiaies préparations culinaires

- Participer a I'élaboration de fiches techniquiedesnouvelles recettes

- Assurer les petites plonges

- Nettoyer et entretenir la cuisine et le matéiekuisine selon le plan de nettoyage et de désiofie

- Respecter les procédures de travail et d’hygiénde sécurité dans l'utilisation des produits ettériels,
effectuer les autocontréles nécessaires
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- Veérifier le bon fonctionnement du matériel et asswgon entretien préventif (repérer les dysfonctémnents|
et les signaler)
- - Signaler les besoins de réapprovisionnemenpriaduits périmés, les matériels défectueux au resgize

Autres missions _:

- peut étre amener a participer a la grosse plonge

- En cas de nécessité du service, peut étre araegeeptionner les denrées et autres produits seioes au
fonctionnement de 'UCP

- Contrdler et réceptionner denrées pour la fabana

- Participer aux actions de sécurité : exercicend@e, PPMS (plan particulier de mise en sécurité)

- Prendre part aux réunions organisées par I'datfonctionnelle ou hiérarchique

- Participer a I'action éducative en tant que mend® la communauté scolaire

Les relations fonctionnelles et partenariales

Description des contacts, collaborations et pasiegs internes et externes

Relations internes : éléves, personnels de |'é&sdatnent, représentants / intervenants du Conseitagé
Relations externes : parents d’'éléves, fournisspuestataires intervenant au sein du college

LES COMPETENCES REQUISES POUR LE POSTE

Les savoirs nécessaires et utiles a la réalisation __des activités : <+~~~ { Mise en forme : Puces et numéros |

- Malitriser les techniques culinaires, de présimtait de décoration des plats

- Connaitre les propriétés générales des prodintemtaires, I'utilisation des produits en restdiora collective

- Posséder des notions d’équilibre alimentaire

- Connaitre la microbiologie, les régles d’hygi@mevigueur (« paquet hygiéne » - reglement 178/p002

- Maitriser les procédures HACCP

- Connaitre les produits de nettoyage appropr@sgue utilisation (propriétés, précautions d’emglae
stockage)

- Connaitre les matériels techniques et machimegles (ouvre-boite électrique, tranche-pain, laaisselle...)

- Savoir faire la mise en bacs gastronormes etésgmtation

- Connaitre les regles d’hygiéne et de sécurité tlaréalisation des différents travaux (utilisatet entretien
des matériels, manipulation des ustensiEngement des produits...) et de base (électagtermique)

- Connaitre les otes de conservation et les regles de déstockageroduits alimentaires

- Connaitre les ®sures a prendre en cas d’accident

- Savoir travailler en équipe

- Savoir respecter les plannings

- Connaitrd’organisation interne de I'établissement et soviremnement institutionnel

LES QUALIFICATIONS REQUISES POUR LE POSTE

0 Certifications ou habilitations
(Dipléme ou titre ou certificat, obligatoires outdmitables pour exercer le métier; ils peuvent étéenus par la voie de la VAE)

CAP ou BEP cuisine
Formation HACCP

O Expérience (s) requise (s)
Expérience significative en qualité de cuisinier

O Permisdeconduire . [ JA []B []JC []D




LE DESCRIPTIF DU POSTE

Filiere : Technique_Catégorie(s) : C_Cadre d’emplois : Cadre d’emplois des adjoints techniques des
établissements d’enseignement

O Lieu de travail : Collége public du Val de Marne

0 Horaires de travail _: Cf Directive du temps de travail

O Positionnement hiérarchique _ : rattachement au responsable de groupement DEC

0 Positionnement fonctionnel _ : rattachement au principal /gestionnaire du college

Obligations particuliéres sur ce poste :

En matiere d’hygiene et sécuritéOUI Si oui, PrécisezHygiéne en restauration collective
Travail le samedi ponctuel Travail le dinche: NON

Travail les jours fériesNON Travail de nuitNON

Travail en équipe a horaires tournant®fNON

Déplacements NON Fréquence, précisez :

Sujétions:. NON Précisez :

Travail en hauteur

Milieu insalubre;. NON Précisez :

Astreinteq en référence a la délibération du ...... ... ...):

Autres obligations
- Manipulation de charges potentiellement froideslaudes

- Port obligatoire de la tenue vestimentaire réglefaire en restauration (veste, pantalon, taldrerlotte,
chaussures de sécurité)
- Connaissance et respect du réglement intérielétablissement

Moyens mis a la disposition de I'agent pour I'exerc ice de ses missions

Véhicule de service en pool : NON

Logement NON
Pour nécessité absolue de serfide Pour utilité de service ]

Prime d’habillement :
Dotation vestimentaireQui, fournie par le college

Matériel informatique :
Logiciels utilisés ( WORD, EXCEL, CORIOLIS, etc.)
Autres moyens :

Indemnités liées au poste (s'il y a lieu)

NBI:
Colleges non classés Colleges classés Zong Colléges classés en zones
d’Education Prioritaire « sensibles »
10 points 15 points 20 points
Indemnité d’exercice des missionSON taux : %

Prime d’encadrementNON
Régie d’avance/de recetteSION
Autres (préciser) :




Avis du Directeur Nom :

Date :

Avis du Directeur Général Adjoint Nom :
Date :

Avis de la D.R.H. Nom :

Date:




