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CONTEXTE

Au sein du Conseil Départemental, la Direction de l’Attractivité et du Développement des Territoires (DADT) conduit les politiques publiques relatives au Développement durable, à la Culture, aux Patrimoines, aux Sports, à l’Education, à l’Environnement et aux Solidarités territoriales. Elle porte directement 4 défis (1,4,6 et 7) de la feuille de route de la collectivité (CAP 2030). Multithématique, elle construit sa dynamique sur une logique de projets, de partenariats et de coopération. 

Composante de la DADT, la direction déléguée Education et Coopération porte le pilotage de la politique Collèges et le pilotage du développement des services dans les territoires (santé, jeunesse, etc).

Elle est composée de :

· Un service Collèges
· Une unité Jeunesse et projets transversaux

Le service Collèges est le point central des activités du Département au bénéfice des collèges, le point d’entrée pour tous les partenaires extérieurs du Département ayant à coopérer au sujet des collèges, le « guichet unique » pour les équipes de direction des collèges et les services académiques ; il regroupe l’ensemble des missions dédiées à la gestion, la restauration et le RH des collèges. Il assure, dans une logique de transversalité et de relation importante avec l’Education Nationale :  

· L’animation de la politique collèges ;
· Le suivi budgétaire, le calcul des dotations et subventions, la préparation des rapports et délibérations et le contrôle de gestion pour tous les crédits dédiés aux collèges ;
· Le suivi RH des agents des collèges en lien avec la DRH ;
· Le contact et suivi des établissements en lien avec la DIST et la DNUM
· Le suivi des échanges liés aux conseils d’administration, 
· Le suivi des dispositifs facultatifs d’aides aux collèges et aux familles : action éducative, aides à l’internat, à la restauration et aux transports ;
· Le suivi de la restauration collective et des circuits courts ; il anime le projet « Manger Local et Bio au collège » et « Agrilocal » ;
· La mise en place de la relation fonctionnelle avec les secrétaires généraux et le développement des dialogues de gestion avec les établissements.

Le service Collèges est composé de : 

· 8 agents, placés sous la responsabilité de la cheffe de service
· 142 ETP – agents de collèges placés sous l’autorité fonctionnelle de 21 secrétaires généraux. L’autorité hiérarchique est assurée par la cheffe de service.

Les missions sont exercées au sein du service Collèges, sous la responsabilité de la cheffe de service en lien direct avec les autres membres de l’équipe et en particulier la responsable du projet Manger Local et Bio.

Sous la responsabilité et en appui de la cheffe de service collèges, vous aurez en charge la responsabilité d’accompagner et conseiller les agents et équipes de restauration scolaire dans l’amélioration des pratiques professionnelles et des organisations de travail. Vous veillerez notamment au respect des bonnes pratiques d’hygiène en cuisine. Vous proposerez aux établissements des solutions techniques adaptées lors du renouvellement du matériel en cuisine. Vous accompagnez le service dans la gestion des subventions aux EPLE pour acquisition de matériel. Le cas échéant, vous serez responsable de la gestion du marché public d’acquisition de matériel de cuisine à l’échelle départementale.

[bookmark: _GoBack]De plus, vous assurez le remplacement en urgence des chefs et seconds de cuisine lors d’absences non programmées (12 semaines par an).


DESCRIPTION DES ACTIVITES ET TACHES  

En tant que technicien restauration :

· Analyse et assure un rôle de conseil, d’information et d’accompagnement technique des équipes de restauration en matière de respect des réglementations et des bonnes pratiques d’hygiène (dont méthode HACCP), méthodes et organisation du travail, utilisation des équipements, qualité diététique et équilibre alimentaire, « fait maison », prévention du gaspillage alimentaire ;
· Accompagne les équipes dans la rédaction, la mise à jour et la mise en œuvre des procédures nécessaires et notamment le Plan de Maitrise Sanitaire et le Plan Alimentaire ;
· Formalise sous forme de documents accessibles aux personnels de restauration et de l’encadrement fonctionnel l’ensemble des procédures et bonnes pratiques. Il propose l’ensemble des outils et supports nécessaires aux agents (outils de traçabilité, affichage en cuisine, etc) ;
· Suit les rapports d’analyse de tout laboratoire agréé et de la Direction Départementale de l’Emploi, du Travail, des Solidarités et de la Protection des Populations et accompagne les équipes pour y répondre ;
· Accompagne les établissements dans le déploiement et la mise en œuvre du compostage ;
· Assure le suivi de l’inventaire des équipements de cuisine en collaboration avec la DIST ;
· Propose des solutions d’équipement et d’aménagements (cuisine, plonge, réfectoire), vérifie la bonne réalisation des interventions. A ce titre, accompagne les établissements dans le déploiement des selfs collaboratifs ;
· Assure le suivi et la gestion du logiciel de restauration des collèges « Webgerest » ;
· Fait le lien avec le plan de formation des agents ;
· Assure par des rencontres régulières à thèmes l’animation du réseau des agents en cuisine ;
· Apporte sa contribution, dans un fonctionnement collaboratif, aux projets portés par la Direction déléguée et la collectivité.

La bonne exécution de la mission implique un travail transversal au sein de la collectivité (DADT - Projet Manger Local et Bio/Egalim/ Agrilocal, service bâtiments départementaux). Elle suppose également un travail partenarial fort associant l'Education nationale, les chefs d'établissements et les secrétaires généraux, les équipes en cuisines des collèges. 

En tant que cuisinier remplaçant : (poste de second de cuisine ou chef en petit établissement). Le Département assure le remplacement systématique et immédiat des chefs et seconds absents.

· Organisation de la production (si poste de chef) ;
· Production des repas du collège y compris pour les enfants des écoles ou centres de loisirs le cas échéant pour les établissements avec conventions de fourniture de repas.


COMPETENCES REQUISES  

Niveau requis : CAP cuisine

Formation et qualifications nécessaires : 

· Formation en hygiène alimentaire, HACCP, sécurité sanitaire
· Techniques de restauration collective
· Permis B en cours de validité 

Compétences techniques 

· Expérience avérée en restauration collective (production alimentaire)
· Connaissance approfondie de la réglementation hygiène dans le domaine de la restauration collective
· Savoir faire appliquer les normes d’hygiène et techniques de restauration collective
· Savoir assurer une veille juridique et technique
· Connaître les marchés publics
· Savoir organiser le travail d’une équipe en cuisine (répartition des tâches entre chefs et seconds)
· Savoir juger de la qualité nutritionnelle et diététique des menus
· Connaitre les équipements de restauration collective

Compétences transversales 

Organisationnelles :

· Savoir travailler en équipe : organiser l’activité, planifier, diffuser les informations, apporter une aide technique et méthodologique  
· Savoir travailler en équipe dans une dimension transversale au service, à la direction et/ou autres directions partenaires  
· Savoir apprécier l’urgence et alerter sur des situations complexes  
· Savoir être autonome, réactif et force de propositions  
· Savoir développer et animer des outils de circulation de l’information
· Savoir gérer et animer un réseau



Relationnelles :

· Savoir travailler en équipe et avoir le sens des relations humaines 
· Avoir de bonnes qualités de communication et d’adaptation  
· Savoir adapter son mode relationnel au public concerné et/ou à la situation  
· Savoir conseiller et partager son expertise  
· Savoir animer le dialogue avec les collègues du service et le service chargé de la maintenance des locaux et équipements 
· Savoir organiser l’information des partenaires et favoriser les échanges d’expériences


ORGANISATION PERMETTANT L’EXERCICE DES MISSIONS  

Positionnement hiérarchique : Cheffe du service Collèges

Niveau d'intégration dans une équipe : en équipe

Relations fonctionnelles :

· Autres services et autres directions du Département (SBD, communication)
· Autres partenaires externes (Education nationale, EPLE, DDETSPP, GIP TERANA)
· Prestataires


AUTONOMIE  

· Haute


SPECIFICITES DU POSTE  

Organisation du temps de travail :

· Poste à temps complet
· Annualisation du temps de travail

Territoire d'exercice : Département de la Haute-Loire et territoires limitrophes
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