FICHE DE POSTE 

	Nom et prénom du titulaire du poste
	PLUIES JEAN FRANCOIS

	Intitulé du poste
	Second de cuisine et de restauration

	
	

	HORAIRES DE TRAVAIL
	L/M/J/V/ 6H30/15H00 , Me : 6h30/12h30
	
	

	Mission principale, raison d’être ou finalité du poste 
	La Direction est en charge de la mise en oeuvre des politiques publiques départementales en direction de l'éducation et des collèges. Cette action s'inscrit dans deux registres complémentaires : la mise en place des moyens nécessaires financiers et humains participant au bon fonctionnement des établissements scolaires et la déclinaison du projet éducatif départemental pour la réussite de tous. Elle s'inscrit en partenariat avec les collèges, l'Inspection académique et les services départementaux oeuvrant en direction des collèges
	
	

	Place du poste dans 
L’organisation
	- Fabrication des plats


	
	

	Contexte et spécificité.
Contraintes particulières

	· SERVICE GENERAL
· Service défini en début d’année scolaire par le gestionnaire. Le service est susceptible de modification (s) ponctuelle ou permanente (s) dans l’intérêt  du service, notamment pour pallier les absences de collègues.
· Manipulation de produits d’entretien et machines à risque.
SERVICE CUISINE

· Respect des conditions d’utilisation des produits d’entretien et machines et port des équipements individuels de protection.
· Travail en milieu humide  en plonge.
· Manipulation de matériels lourds et tranchants.
· Respect de la réglementation en matière d’hygiène et de sécurité les opérations de plonge et nettoyage des locaux et du matériel. Appliquer les normes d’hygiène propres aux domaines alimentaire et culinaire
· Utiliser les matériels et machines simples (ouvre-boîtes, tranche-pain, lave-vaisselle, batteur, coupe légumes, trancheur électrique….)
· Présenter les mets (les entrées, desserts et plats pour le service)
· Appliquer les règles d’hygiène et de sécurité dans la réalisation des différents travaux ( utilisation et entretien des matériels, manipulation des ustensiles rangement des produits….) 
· Travail en milieu réfrigéré
	
	

	Missions du poste

	Agent du Département placé sous l’autorité fonctionnelle du chef d’établissement et déléguée du gestionnaire le cuisinier assiste le chef de cuisine dans la fabrication des repas. Il contribue à la continuité du service public, et peut à ce titre, de façon ponctuelle, remplacer les autres membres de l’équipe pour l’exercice des missions relevant de la compétence du Département. L’agent membre de la communauté éducative des collèges joue un rôle éducatif auprès des collègiens dans ses rapports quotidiens notamment au travers de l’exercice de ses missions.

	
	

	Activités du poste

	- Fabriquer les plats à partir des fiches techniques (éventuellement existantes), dans le respect des règles 
         d’hygiène et des recommandations nutritionnelles existantes (HACCP, GEMR/CN …) 

- Interpréter les fiches techniques et mettre en œuvre les techniques culinaires dans le respect des règles d’hygiène

- Evaluer la qualité des produits de base

- Assurer la finition (goût, qualité, présentation) des préparations culinaires

- Participer à l’élaboration de fiches techniques et de nouvelles recettes

 - Assurer les petites et grosses plonges 
- Nettoyer et entretenir la cuisine et le matériel de cuisine selon le plan de nettoyage et de désinfection

- Respecter les procédures de travail et d’hygiène et de sécurité dans l’utilisation des produits et matériels, 
         effectuer les autocontrôles nécessaires
	
	

	Relations avec les autres services

	Relations internes : élèves, personnels de l’établissement, représentants / intervenants du Conseil général
Relations externes : parents d’élèves, fournisseurs, prestataires intervenant au sein du collège


	
	

	Compétences et capacité requises.
Profil du poste

	- Maîtriser les techniques culinaires, de présentation et de décoration des plats

- Connaître les propriétés générales des produits alimentaires, l’utilisation des produits en restauration collective

- Posséder des notions d’équilibre alimentaire

- Connaître la microbiologie, les règles d’hygiène en vigueur (« paquet hygiène » - règlement 178/2002)

- Maîtriser les procédures HACCP

- Connaître les produits de nettoyage appropriés à chaque utilisation (propriétés, précautions d’emploi et de 
         stockage)

- Connaître les matériels techniques et machines simples (ouvre-boîte électrique, tranche-pain, lave-vaisselle…)

- Savoir faire la mise en bacs gastronomes et la présentation

- Connaître les règles d’hygiène et de sécurité dans la réalisation des différents travaux  (utilisation et entretien       
         des matériels,  manipulation des ustensiles, rangement des produits…) et de base (électrique et thermique) 

- Connaître les modes de conservation et les règles de déstockage des produits alimentaires

- Connaître les mesures à prendre en cas d’accident

- Savoir travailler en équipe

- Savoir respecter les plannings

 - Connaître l’organisation interne de l’établissement et son environnement institutionnel
	
	

	Objectifs du poste et contributions attendues du titulaire
	· Objectif de progrès dans l’occupation du poste :
· inscription à des formations

	
	

	Permanences
	TOUSSAINT : 2 jours
Lundi 19 Octobre/ Mardi 20 Octobre
NOËL : 2 jour

Lundi 21 décembre/ Mardi 22 décembre
HIVER : 2 jours
Lundi 08 Février/  09 Février 2027
PRINTEMPS : 2 jours
Lundi 19 Avril/ Mardi 20 Avril 2027

ETE : 10 jours

Lundi 05 juillet/ vendredi 09 juillet 2027

Mercredi 25 aout/ mardi 31 aout 2027


Signature du responsable





Signature de l'intéressé

