I Montereau
- FAULT-YONNE

DIRECTEUR-TRICE DE LA CUISINE CENTRALE MUNICIPALE

La ville de Montereau-Fault-Yonne (22 000 habitants) en plein développement économique, est située
a proximité de Paris, Fontainebleau et Sens. Son histoire est intimement liée a celle de son industrie.
Pionniere en matiere de restructuration urbaine, la ville s’est investie dans la rénovation du quartier
de Surville tout en préservant un centre historique dynamique.

Dotée de nombreux services publics (8 groupes scolaires réhabilités et activités périscolaires, des
équipements sportifs et culturels de qualité notamment un grand théatre de 1200 places, des
dispositifs innovants tels que la Digitale Académie, un tissu associatif développé, une offre de santé
riche d’un hépital et de deux pdéles médicaux pluridisciplinaire), elle offre un cadre de vie agréable et
permet de nombreuses activités de plein air.

La ville de Montereau-Fault-Yonne recrute un(e) directeur-trice de la cuisine centrale municipale.

Rattaché(e) au Directeur Général des Services et a la Directrice Générale Adjointe en charge des
services a la population dans la période de préfiguration puis a la DGA aprés mise en oeuvre
opérationnelle, et en lien directe avec I’élu en charge du secteur, le-la directeur-trice du service est en
charge du pilotage général et transversal de l'activité du service qui devra étre opérationnel
obligatoirement au ler septembre 2024.

Il-elle contribue et propose une déclinaison opérationnelle des orientations stratégiques et priorités
municipales en matiere de restauration collective et de portage de repas en liaison chaude et froide.

Il-elle organise et gére les moyens concourant a la production et a la distribution des repas dans le
respect des regles d’hygiene et de sécurité dans les différentes structures municipales (restaurations
scolaires, creches, portage de repas aux ainés, actions du protocole — voeux du Maire, du personnel,
cérémonies, ...).

Il-elle développe une démarche proactive de recherche de prospects et de contractualisation avec
partenaires/clients (collectivités territoriales, Centre Hospitalier, acteurs privés...).

ll-elle décline une démarche de développement durable et de participation citoyenne (visites du site
par exemple) dans I'ensemble de I'activité du service notamment pour répondre aux enjeux de la loi
Egalim et la loi Climat et Résilience. La municipalité développe une action forte et volontariste dans
I"'approvisionnement en circuit-court et bio, de préservation de I'environnement et de lutte contre les
perturbateurs endocriniens.

Il-elle contribue au développement de la mission éducative de la restauration collective (visite du site,
amélioration du tri des déchets, mise en ceuvre d’actions de compostage...) et du service participation
citoyenne (visite du site a destination des publics).



Il-elle développe une activité avec une forte densité d’insertion par |'activité économique pour les
publics en inactivité, en formation, en reconversion professionnelle.

La ville de Montereau-fault-Yonne est propriétaire d’'une cuisine centrale qui a une capacité de
productions de 4000 a 5000 repas par jour. Elle est a ce stade en phase de préfiguration que conduira
le-la directeur-trice de la cuisine centrale municipale pour une ouverture opérationnelle au ler
septembre 2024.

Vous exercerez les missions suivantes :

1)Préparer dans la phase de préfiguration et en lien avec le DGS ainsi gue la DGA la mise en ceuvre
opérationnelle, réglementaire, humaine, financiére, technique et administrative du service :

- Superviser et contrbler la production et la distribution, garantir la qualité et la sécurité
alimentaire dans une démarche éco responsable

- Gestion de production et qualité nutritionnelle

- Organiser la production, la livraison et la distribution des repas en liaison chaude et en liaison
froide

- Elaborer les menus en conformité avec les spécificités diététiques et les exigences de la loi
Egalim

- Evaluer la qualité de la prestation et adapter aux besoins/attentes dans une démarche
permanente d’amélioration de la qualité du service public. Superviser la gestion des incidents.

- Réaliser des prestations liées aux manifestations, festivités et cérémonies de la ville et de la
Société Publique Locale

- Développer une stratégie d’achats des produits dans le respect des circuits-courts et en lien
avec les organismes identifiés (centrale d’achat de la Région, ...)

- Veiller au respect du cadre réglementaire

- Etrele garant du respect des normes sanitaires et des réglementations en vigueur.

- Rédiger et actualiser les documents d’agrément sanitaires et les procédures. Assurer les
échanges avec les organismes de contréle

- Sécuriser le travail des agents et adapter les missions aux contraintes réglementaires.

- Mener une démarche éco-responsable dans I'’ensemble de I’activité du service

- Garantir une gestion limitant le gaspillage alimentaire

- Favoriser la réduction et le tri des déchets et I'utilisation de matériels conformes aux regles
sanitaires (sans perturbateurs endocriniens)

- Négocier avec les prestataires, intégrer les produits de proximité issus de l'agriculture
biologique, soutenir les filieres locales d’approvisionnement

- Maitriser les consommations d'eau et d'énergie

2) Encadrer et coordonner I'activité en veillant a la bonne organisation technique, administrative du
service :

e Gestion des ressources humaines :
- Anticiper les enjeux et besoins, en termes d'organisation du travail et adapter les moyens
humains
- Développer un projet d’organisation centrée sur 'insertion par I'activité économique en lien
avec les partenaires internes et externes
- Assurer l'encadrement des agents (recrutement, évaluations pluriannuelles, rapports
disciplinaires, avis sur évolutions de carriére, besoins en formation...), animer les équipes dans



un souci permanent de faire évoluer techniquement, et qualitativement les prestations
délivrées jusqu’a la limite de production quotidienne fixée par les reglements et capacités du
site

- Assurer une bonne communication et la coopération au sein du service, dans une logique
fédératrice

- Veiller a I'application des regles d’hygiéne, de santé et de sécurité au travail

- Gestion administrative

- Assurer la veille technique et réglementaire en vigueur.

- Développer des outils de suivi et d'évaluation dans un objectif d’'amélioration du service et
d’optimisation des organisations et des processus

- Elaborer des procédures et des notes de services

- Développer l'utilisation de logiciel de centrale d’achat

Gestion budgétaire et comptable :

- Etablir et suivre le budget de fonctionnement et d’investissements, en prenant en compte la
maitrise des colts alimentaires et les contraintes budgétaires. Assurer la mise en ceuvre des
bons de commande et des factures

- Elaborer les contrats et marchés de prestations de service en lien avec le service des marchés
publics et suivre leur exécution

- Superviser les opérations comptables et les inventaires/stocks (entrées/sorties) des matériels
et produits

- Effectuer les analyses financiéres par la tenue de tableaux de bords (indicateurs de suivi et de
gestion tels que le prix de revient journalier...)

Programmation et gestion des équipements :

- Piloter un programme de gestion et d’entretien de la cuisine centrale et des équipements et
faire le lien avec le service compétent pour la commande maitrisée des produits d’entretien
en conformité avec les reglements

- Organiser et coordonner les opérations de maintenance en lien avec la Direction des Services
Techniques et le Centre Technique Municipal

- Assurer le renouvellement des équipements, proposer les investissements nécessaires, les
améliorations d’installation et rechercher avec le service « recherche de financement » les
possibilités de financement par les partenaires

- Piloter le projet de création d’un restaurant municipal

Assurer la communication avec les différents partenaires :

- Maintenir une communication réguliére avec les différents partenaires et équipes pour
lesquels sont produits les repas (restaurants scolaires, créches, ALSH, Bel Age, Protocole,
Société Publique Locale, Centre Hospitalier, collectivités territoriales partenaires...) : leur
apporter conseils et assistance pour gérer au mieux la production et la distribution des repas
dans le respect des réglementations en matiere sanitaire et nutritionnelle

- Assurer la préparation, I'assistance technique (gestion des PAl, ...) et le suivi de la commission
des menus. Intégrer les remarques/observations des bénéficiaires

- Développer des actions de promotion et de sensibilisation en matiere d’éducation au go(t et
a la nutrition (contribuer a I’élaboration du projet éducatif...)

- Conseiller la direction générale et les élus

- Etre I'interlocuteur des services ressources de la ville



Contribuer a un collectif de responsables de service dans une dynamique transversale et
coopérative

Entretenir des contacts dans un réseau professionnel d’information

Participer aux travaux des responsables de service

Participer aux éventuelles stratégies d’évolution statutaire du service a terme

Participer a la réflexion autour du projet de requalification de la Halle Rustic, au projet de
création d’'une école « cuisine mode d’emploi » et plus globalement aux orientations
stratégiques locales

PROFIL RECHERCHE :

Doté(e) d’'une expérience réussie dans des missions similaires dans le domaine de la
restauration collective, vous maitrisez la réglementation du secteur agro-alimentaire.

Vous connaissez le fonctionnement et les régles de la fonction publique territoriale ou étes en
capacité de rapidement les appréhender.

Dynamique et fédérateur-trice, vous disposez de qualités managériales reconnues et d’une
capacité a réguler les situations conflictuelles.

Gestionnaire efficace, vous étes rigoureux-se et avez une capacité a anticiper.

Vous portez un intérét aux enjeux de transition écologique appliqués a la restauration.

Vous avez une capacité a gérer les imprévus, a répondre aux demandes et a rendre compte.
Vous maitrisez l'outil bureautique et en capacité a appréhender rapidement les logiciels
métiers.

CONDITIONS DE TRAVAIL :

Travail en bureau principalement ; présences réguliéres sur le site de production et/ou de
distribution,

Télétravail possible dans le respect des besoins du service.

Horaires de travail a déterminer sur une plage horaire.

Disponibilités occasionnelles a prévoir en soirée lors de manifestations événementielles.

TYPE D'EMPLOI ET REMUNERATION :

Recrutement par voie de mutation, détachement ou par voie contractuelle sur le cadre
d’emplois des attachés territoriaux

Poste a temps complet, 38 heures hebdomadaires

Rémunération statutaire

Régime indemnitaire

13eme mois

Participation employeur mutuelle et prévoyance

Merci d’adresser votre candidature (lettre de motivation et CV) :
A Monsieur Le Maire James CHERON
Mairie de Montereau 54 rue Jean Jaures — 77130 MONTEREAU-FAULT-YONNE
ou par mail secretariatdrh@ville-montereau77.fr




