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EVREUX

PORTES DE NORMANDIE

EVREUX

Direction des ressources humaines mutualisées

EMPLOI REPERE AGENT DE RESTAURATION

POSTE Agent Polyvalent de restauration

Collectivité Caisse des Ecoles E
Direction DETE
Service Unité Centrale de Production (UCP)
Lieu d'exercice UCP

Quartier prioritaire de la ville  oui non O

Encadrement oui non O

oui: nombre d'agents encadrés

Durée d'affectation minimum attendue 1 an et blus

N° de poste 6735

FICHE DE RECRUTEMENT

Fiche émise le 10/06/2024

Date limite de recrutement 17/07/2024

Type de recrutement  Interne/externe

c [

Filiere Technique =]
Cadre d'emplois Adjoint technique territoriaux

Catégorie

Grade Adjoint technigue principal 2nde classe
Nombre de points NBI non concerné

Type de NBI

Temps complet oui O non

Autre temps de travail

TEMPS DE TRAVAIL

Nombre d'heures hebdo  36h36
Nombre de jours hebdo 5
Nombre de RTT 3

Nombre de congés annuels 35

REMUNERATION

Traitement de base correspond au grade auquel s'ajoute le régime indemnitaire
(RI)

Groupe RIFSEEP 2 =]
RI mini 250
RI maxi 600

oui O non

FORMATIONS
OBLIGATOIRES
POUR EXERCER
LES MISSIONS

oui: lesquelles
Hygieéne et sécurité alimentaire
(ou équivalent)

CAP Cuisine ou justifier de
plusieurs années d'expérience
en cuisine.

DIPLOMES REQUIS

AVANTAGES SOCIAUX

Participation prévoyance et mutuelle - adhésion CNAS
restaurant administratif- accés médiathéque- acces piscines

DESCRIPTION SYNTHETIQUE DU POSTE

Sous l'autorité du chef de production, I'agent assurera des productions culinaires chaudes ou froides dans le respect des regles de sécurité et
d'hygiéne alimentaire et du procédé de la liaison froide. L'agent sera en capacité de suivre et mettre en oeuvre une fiche technique de fabrication

et de respecter les normes et régles HACCP.
Il maitrisera les procédures et assurera le suivi de tracabilité.

MISSIONS ET ACTIVITES PRINCIPALES DU POSTE

Cuisiner des préparations chaudes ou froides

Respecter les fiches tecniques, grammages et la planification
Appliquer la méthode HACCP, la tragabilité, le PMS

Assurer et appliquer le plan de nettoyage et désinfection
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COMPETENCES REQUISES

Savoirs - connaissances théoriques Savoir-étre - qualités personnelles
Maitriser les technigues culinaires Avoir l'esprit d'équipe
Maitriser la procédure de la liaison froide et liaison chaude Capacité d'adaptation

Matitriser les régles d'hygiéne et sécurité alimentaire Etre rigoureux
Sens de l'organisation

Savoir-faire - résultat de I'expérience professionnelle

Organiser son travail en fonction de la charge journaliére

Communiquer au sein de I'équipe et savoir rendre compte

Assurer une vigilance sanitaire (comportement, soins, pratiques,...)

Appliquer les protocoles et les normes liés a la restauration collectives

Nettoyer et désinfecter les locaux et le matériel apres utilisation, garantir la tragabilité

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL - SPECIFICITES DES MISSIONS

Conditions de travail / contraintes Degré d'autonomie Niveau de responsabilité
Horaires : 7h-12h/12h45-14h45

le jeudi en période scolaire : 7h-12h / 12h45-15h45

Moyen Moyen

MOYENS MIS A DISPOSITION

Poste informatique Autres : préciser
Téléphone Tenue de travail
Parking sur site
Bureau personnel Possibilité de déjeuner sur site

Bureau partagé

Travailleurs handicapés :

Nous vous rappelons que conformément au principe d’égalité d’accés a I’emploi public, cet emploi est ouvert a tous les candidats remplissant les conditions
statutaires requises, définies par la loi du 26 janvier 1984 portant statut général des fonctionnaires territoriaux et le décret régissant le cadre d’emplois correspondant.
Nous vous rappelons toutefois qu’a titre dérogatoire, les candidats reconnus travailleurs handicapés peuvent accéder a cet emploi par voie contractuelle.

Candidatures (LM + CV) a adresser a :
Monsieur Le Maire-Président

DRH - CS 70186

27001 EVREUX CEDEX

Courriel : recrutement@epn-agglo.fr (Ville, EPN, CCAS et Caisse des Ecoles)

Initiales visa autorité
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