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Service : Service Cuisine
Code Métier : 25R20
1° Lieu d’exercice de l’activité : CH des Marches de Bretagne
9 rue de Fougères
20 rue Vincent Grellé

35560 Antrain
35460 Tremblay
5 rue Victor Roussin
13 avenue des Acacias
35460 St Brice en Coglès
35460 ST Georges de Reintembault
Sites concernés

Antrain (

St Brice (

Tremblay (

St Georges de R. (
2° Conditions de travail – horaires :

· 5 jours sur 7 le week-end par roulement
· Antrain : 6h36-14h30, 8h06-16h00, 10h36-18h30

· Saint Brice : 7h06-15h, 8h36-16h30, 10h36-18h 45, 9h30-17h30, 7h06-15h30

· Tremblay : 7h-15h, 8h-15h30, 8h-16h, 10h-18h, 10h30-18h30, 11h-18h30

· Saint Georges : 06H30-14H30, 08H00-16H00, 10H30-18H30
25 congés annuels et 12 jours liés à la réduction du temps de travail (15 jours de RTT pour les sites de Tremblay et de St Georges)


   25 congés annuels pour les contractuels de Tremblay


3° Délégation – Marge d’autonomie :

Travail autonome sur la gestion de la production journalière sous l’autorité directe du responsable de cuisine
Une nécessaire complémentarité entre les agents de l’équipe doit être instaurée afin d’assurer une continuité dans le travail.
4° Place dans l’organigramme : 

- liaisons hiérarchiques : 
· Direction Générale
· Direction en charge des services économiques et logistiques
· Responsable Cuisine
- liaisons fonctionnelles :
· Les services de soins, le diététicien
5° Moyens :

· Matériels de cuisine, outils bureautiques : ordinateur, ligne téléphonique
6° Mission générale :

Réaliser les préparations alimentaires, le conditionnement, le stockage, la distribution en respectant la règlementation en hygiène alimentaire, les modes opératoires et les quantités commandées.
7° Activités de base :
· Comptage de la production

· Contrôle de l'application des règles, procédures, normes et standards, dans son domaine d'activité

· Contrôle de la conformité des produits relatifs à son domaine

· Contrôle des réceptions des marchandises  et stockage
· Contrôle de la qualité des produits

· Contrôle du respect des délais, des dates limites (produits, dossiers, interventions.)

· Contrôle et suivi de la propreté des locaux, dans son domaine d'activité

· Dressage des préparations culinaires

· Élaboration des entrées pâtissières, pâtisseries et pièces de buffet

· Établissement des menus

· Préparation et réalisation des prestations de restauration et d'hôtellerie
8° Savoir-Faire :
· Accompagner une personne dans la réalisation de ses activités quotidiennes

· Adapter son comportement, sa pratique professionnelle à des situations critiques / particulières, dans son domaine de compétence

· Analyser et optimiser les stocks de produits, matériaux, équipements, outillages, dans son domaine de compétence

· Choisir et utiliser des matériels, des outils de travail ou / et de contrôle, afférents à son métier

· Créer des recettes, des préparations culinaires

· Élaborer des plats

· Rédiger des informations relatives à son domaine d'intervention pour assurer un suivi et une traçabilité.

· Travailler en équipe pluridisciplinaire / en réseau

· Utiliser les logiciels métier
9° Connaissances requises :
· Gestes et postures-manutention
· HACCP et Plan de Maîtrise Sanitaire
· Maîtrise Logiciels dans le domaine d’activité

· Techniques culinaires
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