
Cuisinier ou second de cuisine H/F
Missions :

Missions et Vocation :

Offrir aux enfants, adolescents et adultes les 
meilleures chances d’intégration scolaire, d’insertion 
professionnelle, d’insertion sociale et culturelle en 
milieu ordinaire ou en milieu protégé dans le cadre 
d’un projet éducatif personnalisé ou dans le cadre 
d’un projet de vie.

Avantages :

Cadre de travail  au pied des montagnes, dans un 
contexte verdoyant.
Accord télétravail et Droit à la Déconnexion 
Possibilités  de formations annuelles
Charte Gestion des Emplois et Parcours 
Professionnels. 
Projets  stimulants. 
Procédure d'intégration des salariés
Avantages CSE : chèques vacances, Cadhoc, site 
premium. 

Profil recherché :
Vous savez travailler en équipe, vous êtes sérieux et ponctuel 
CAP cuisiner ou équivalent obligatoire .
Connaissances et/ou expériences appréciées dans le domaine du 
handicap ou intérêt pour le découvrir. Permis B obligatoire 
Formation HACCP et/ou diplôme en alimentation

Type de contrat : CDI
Prise de poste : dés que possible 
Temps de travail : Temps plein/ Annualisation du temps 
de travail. Salaire à partir de 2061.03 brut ( Ségur comprise 
entre 0 et 10 ans d'ancienneté) et 2388€ brut ( Ségur comprise 
pour 28 ans d'ancienneté)

Horaires de travail : Poste en journée, avec roulement 
sur  4 semaines, 5 jours par semaine:

4 journées du matin  07h00-11h30 / 12h00-14h30
1 journée d’après-midi:11h30-13h0-13h0-19h00
1 samedi toutes les 4 semaines :07h0-11h30 /12h00-14h30
4 jours fériés travaillés par an : 07h00-11h30 /12h00-14h30

Avantage : 1 CT supplémentaire possible par mois si le mois est 
entièrement travaillé, sans absence (hors juillet, août et septembre)

Lieu : Saint Laurent en Royans

Convention collective: CCN66 

Salaire : 2100€ brut, prime Ségur incluse

- Préparation des plats froids/chauds dans le respect des menus
établis

- Gestion, vérification des livraisons ,de la qualité et de la fraicheur
des matières premières utilisées

- Participer à la gestion des stocks et signaler les besoins en
approvisionnement

- Nettoyage des surfaces et plans de travail ;
- Assurer la traçabilité des tâches quotidiennes sur les supports

mis à disposition ,l'entretien et le nettoyage du matériel,des 
équipements et des locaux de cuisine

- Appliquer les procédures, les notes de service, les règles
d'hygiène (réglementation HACCP, Plan de Maîtrise
Sanitaire) et les règles de sécurité

- Veiller à la limitation du gaspillage alimentaire et au bon usage
des denrées.

- Identifier les non-conformités et dysfonctionnements
- Travailler en équipe avec les agents de cuisine, le chef de cuisine

et les personnels extérieurs intervenant au sein de la cuisine
centrale




