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IDENTIFICATION DU POSTE

Intitulé du poste :

(au regard du répertoire des métiers) Chef de cuisine H/F

statut catégorie cadre d’emploi grade

Adjoint Adjoint

Classification

au tableau des effectifs (TE) : Fonctionnaire

technique des
établissements
d’enseignement

technique des
établissements
d’enseignement

Métier(s) exercé(s) :
(au regard de la cartographie des métiers
du Département)

Chef de cuisine H/F

Direction : DGS adjointe - Ressources

Service/Péle, UD/CE, UTAS, College : College Alexandre Dumas

Lieu de travail : 1 Rue de Prouvais — GUIGNICOURT - 02190 VILLENEUVE-SUR-AISNE

GROUPE DE FONCTIONS

Groupe de fonctions : | Cc1.1
MISSIONS
« Fabrique des plats a partir des fiches techniques dans le respect dans des regles d'hygiéne de la restauration
collective
ACTIVITES
Principales Spécifigues
Préparer les menus « Organisation de repas thématiques en lien
Préparer la liste pour les commandes avec des projets pédagogiques
Confectionner le plat principal « Préparation de buffets
Superviser 'ensemble des préparations e Ouverture et fermeture des acceés cuisine
Production et valorisation de préparations culinaires e Application du PMS :

Maintenance et hygiéne des locaux et matériels
Participation a la démarche qualité

Participation a la distribution des repas

Gestion des stocks et des livraisons

Tenir le dossier PMA a jour

- contrdle des températures
- confection des plats témoins
- entretien du matériel de cuisine
- suivi avec les services d’hygiene
- assurer la tracabilité des produits
« Polyvalent sur 'ensemble de I'établissement

ENVIRONNEMENT ET RELATIONS

Avec d’autres services

du Département Avec l'extérieur

A l'intérieur du service

Fournisseurs de denrée alimentaire,
livreur...

Direction des ressources
humaines

Ensemble du personnel de I'établissement
Eléeves

Supérieur hiérarchique direct
(fonction)

Gestionnaire du college
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PARTICULARITES

OUI/NON

Nombre d’agents par catégorie

issi X B
Missions d’encadrement exercées Non

A

B

C

1

Conditions d’exercice
et sujétions particuliéres

régles d'hygiene

Station debout prolongée, manutention de charges lourdes, respect

-COMPETENCES NECESSAIRES

SAVOIRS

Niveau recherché

connaissances
de
base

maitrise

expertise

Techniques culinaires

Denrées alimentaires et indicateurs qualité

Présentation et décoration des plats

Microbiologie et régles d'hygiéne

Procédures et autocontréles mis en place dans le cadre de la méthode
HACCP

Techniques d'entretien des matériels et des locaux

X | X | X | X|[X|[X

Notions de maintenance du matériel

X

SAVOIRS-FAIRE

Niveau recherché

connaissances
de
base

maitrise

expertise

Cuisiner et préparer les plats

Evaluer la qualité des produits de base

Assurer la finition et la présentation des préparations culinaires

Vérifier les préparations culinaires (godt, qualité, présentation, etc.)

Proposer de nouvelles recettes

Appliquer les régles de sécurité au travail

Appliquer les procédures d'entretien précisées dans le plan de nettoyage
et de désinfection

X [ X[ X[ X|X|X|[X

Réaliser les autocontréles demandés dans le cadre du plan de nettoyage
et de désinfection

X

Vérifier le bon fonctionnement du matériel

Assurer I'entretien préventif du matériel

Repérer les dysfonctionnements et les signaler

SAVOIR ETRE (qualités)

Niveau recherché

connaissances
de
base

maitrise

expertise

Travail en équipe

Capacité de manager une équipe

Respect des regles

Etre a I'écoute

Résoudre les conflits

Sens de l'initiative

X | X[ X[ X|X][X
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