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DESCRIPTION DU POSTE

Nous recherchons un cuisinier H/F pour intégrer notre équipe et
contribuer au bien-étre des résidents. Sous la responsabilité du
coordonnateur de cuisine vous serez amené(e) & effectuer les
missions suivantes :

+ Le(La) chef(fe) de cuisine accompagne I'équipe cuisine dans le
bon fonctionnement de celle-cij,

« li(elle) est l'interlocuteur privilégié(e) auprés de la direction et du
coordonnateur de cuisine et sait étre force de proposition,

« li(elle) élabore les menus dans le respect de Iéquilibre
alimentaire et s'‘assure de la satisfaction des résidents et du
personnel et si nécessaire met en place des actions correctives,

« li(elle) s'‘assure du bon entretien au quotidien de la cuisine, de
son matériel et de ses annexes,

+ li(elle) veille au respect des normes dhygiéne (BPH, HACCP) et
au suivi de la tragabilité a l'aide des outils en place,

+ li(elle) geére de facon rigoureuse les stocks, réalise les
commandes en fonction des besoins réels en privilégiant les

produits frais et les circuits courts dans le respect du budget

imparti.

Oui sommes nous ?

Implantée dans I'Est de la France, la
FMS est une entreprise sociale
centenaire qui accompagne des

hommes et des femmes dans leurs

parcours de vie et compte 50

établissements.

VOTRE PROFIL

Diplome et expérience
» Diplédme Technique en lien avec la cuisine

+ Expérience Significative en cuisine

Spécificités
«  Permis B (voiture de service)

Compétences

* Rigueur

* Maitrise des Techniques Professionnelles
+ Esprit dEquipe
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Rémunération selon profil et expérience (application de la CCN
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