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DESCRIPTIF DE POSTE
IDENTIFICATION DU POSTE

intituléd Cuisinier (profll UCP Chérloux)

Cadre d'emplols/catégoria Adjolnt technique
Catégorie C

&le/Direction/Service Relations Humaines et & la Populatian/Directlon de la
LogistiquerService de la restauration/ secteur de restauratlon des
Jjeunes publics

Lieu de travall Vitry-sur-Seine

Positionnemenl du poste dans Sous la responsabilité hiérarchique du chef de cuisine de I'Unité

l'organigramme tentrale de production

PRESENTATION DE LA DIRECTION ET DU SERVICE

La direction de la Logistique est ['une des 4 directions qul comiposent ie pole « Relations Humaines et
a la Papulation » (PRIP) : |a direction des Ressources humalnes, la direction de la Logistique, la
directian des Relations & la population, la direction des Créchas,

La direction de la Loglstique contribue & la condulte des politiques publiques menées au seln de la
collectivité en mobillisant I'ensemble de ses moyens logistiques. Au plus prés des besolns des usagers
et des directions partenalres, elle développe son Ingénierle a travers 5 grands domalnes d'activité ; |a
restauration, les inltatlves, les moyens généraux, I'administratif et le financier et le parc automobile.

Le service Restauration est aujourd’hul composé de 109 agents,
Il est organisé autour de 2 cellules (cellules consells et méthodes en restauration et cellule quallté de

['approvisionnement et des prestatlons) ainsl que de 2 secteurs (secteur restauration des persannels
et secteur restauration des jeunes publics)

Le secteur restauration des jeunes publics regroupe 3 unlités, dont I'UCP Chérioux qui a vocation a
assurer la gestion de la restauration des collégiens, des enfants des créches et des foyers de |'enfance
rattachées a cette méme UCP), pour une production d'environ 7 800 repas.,

MISSIONS DU POSTE

Sous la responsabilité hiérarchique du chef de cuisine, le culsinier prodult et valorise des préparations
culinaires, élabore des plats & partir des fiches techniques dans le respect des régles d'hygiéne de la
restauration collective,

N assure Ja maintenance et 'hygléne des locaux et matériels.

Il maintient en fonction le secteur d'interventlon, participe éventuellement aux tiches de restauration

(préparation fralde, magasin...) selon la nécessité de service et 'activité de l'unité.
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DOMAINES D'ACTIVITES ET PRINCIPALES ACTIVITES

Proguler of valorisat les propacations cullnalres

et des prestations
profession,

desserls.

'

éboutages, talllages..) entrant dans la préparation des plats.

- Assurer le conditionnement de l'ensemble des plals.

réglementaires.
Appliquer les régles de séourité au travail.

1

Assurer la maintenaee ot livgléne das locaux ot matdriels,

locaux el équipements.
Roéaliser les autocontrdlos demandés dans le cadre réglementaira.
- Vérifier le bon fonctionnement du matériel lors de son utilisation.

Assurer les migsions polyvalentes du posto

pradustion, le eulsinior, en bindmae avee lo magasinier.

Connaissances indispenaables & s prise do posie

o]

neltoyaga.

A acquérir au cours de 'activiie

Savolr-faire indlspensables a la prise da posta !
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- Produire el valariser les préparations culinalres entrant dans (a compositién du repas
- Respecter lss fiches loctiniques et en proposer de nouvelles & la cellule qualité des approvisionnements

' - Mellre en ceuvre [es techniques culinaires dans la respect des régles d'hygléne et de qualilé régissant la
- Evaluer el valider la qualilé das ratiéres entrant dans la composition des entrées, plats princlpaux,
Participer et veiller & la qualité de traltement des produits (traitements préliminaires, épiuchages,
- Assurer le suivi, [a flnition et la présentation des préparations culinaires,

- Repéter les dysfonctionnements et les signaler au chef de cuisine ou aux assistants de production,

- Respecler ot falle respecter les procédures de travall, d'hygiéne et effectua les autocontrbles

- Appliquer les objectifs d'éco-responsabllité (maftrlse des consommations d'sau et d’énargie, réduction et
{ri des déchels, production de compost, recyclage des huiles alimentaires, ele)

- Appliquer les procédures du plan de nettoyage el effectuer los enlreliens de lavage el de désinfection des

Repérer les dysfonclionnements et les signaler au chef de culsine ou aux assistants de production,

Le cuisinler peut participer & d'aulres thches selon la nécessité de service {préparation frolde, disfribution,
dicendiiivnwment/déboitagy, plonge). Il esl force da propasition et de cansell pour la production dis Jour
en lenant complo des direelivos prévislonnelles élablies par lo chel de culslne Qu aux assislants de

PRINCIPALES COMPETENCES ATTENDUES (combinaison de connaissances et de savoir-falre)

o Connaissance das laghniques culinaires, des denrdes
alimantalres, des différents modes de culsson el de alltage.

o Maitrise des techniques de présentations/décorations des plats.

Connaissance de ln procédure HAGCP,

o Connaissance de la microblologlo, régles d'hygiéne en vigueur
(paquet hygléne, réglement 852/2004) ol produits d'entretien et de

o Suivi'd'un planning de fabrication ot de production

o Maltrlse des codls de production et analyse des fiches techniques,
o Comprendre un plan alimentaire et un plan de manu.

o Savoir organiser et adapter son aclivité en fonctlon des priorliés
o Etre en capaclté de répondre aux urgences
o Rendre compte de son aclivité 4 sa hiérarchle




A acquérir au courg de |'aclivité
o Connajssance ot sensibllisalion sur les questions « deéveloppoment

durable » ot « &conoinie d'énergle ».
o Etre en-capacité de transmattre ses savoirs faire aux agents de
restauration, paur & lerme, devenit un référent dans le cadre de

I'apprentlssage.
ENVIRONNEMENT DU POSTE

- Inlernes : le responsable de service, la respansable adjolnte de
Relations de travall service, la responsable de secteur, (2 Cheffe gérants, ia
responsable qualilé, le chef de culgine, F'ensemble des

agents de 'UCP, les structures satellites

Extarnes : les faurnisseurs el les partenalres
Respect impéralll dogs délais de fabrication
Station debout prolongée, manulention ds charges et expositions
fréquentes & la chaleur ou au froid ; respact des ragles d'hygiéne et part

Conditions particulléres d'exercice d'équipemants de protection individuelle appropriés

des missions En cas de nécessité el dans un espril de continuité du service public, venir
renforcer fes équipes d'autres restaurants du personnal et/au du secteur
de restauration des Jeunes publics

Dotatlon vestimentaire
Moyans mijs & |a disposition de 'agent | Equipement de protection individualle.

EXIGENCES DU POSTE

Nlveau de formation | Pré requis : CAP/BEP cuisine
/dipldmes Souhalfé :

Exigée :
Expérience
Souhaltée : expérience dans le domalne do (a restauration.

Certifications, Altestation de formation HACCP

habilitations & jour

Obligation de formation inhérente au poste et au maintien des habllitations oul X non (1
INDEMNITES PARTICULIERES LIEES AU POSTE
- NBl:. NON St oui, préciser a quel titre : Nombre de points

- RIFSEEP : Groupe de fonctlons : Autres fonctions
Fonctlons : Autres fonctions de niveau 3 (CL-2021)
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