LA VILLE DE
LAGNY LAGNY-SUR-MARNE
RECRUTE

sur Marne

DESCRIPTIF DE POSTE

Vous souhaitez travailler dans une ville animée, a taille humaine, alliant dynamisme et charme de I’ancien ?
Lagny-sur-Marne est une ville historique de Seine-et-Marne et fait partie de la Communauté d’Agglomération de
Marne et Gondoire, dont le maire est par ailleurs président.

Elle compte actuellement 22 000 habitants dont les tranches d’age sont réparties de facon équilibrée. La ville se doit donc de
s'adapter a toutes les composantes et attentes de sa population, d’ob un programme riche et ambitieux.

Vous étes dynamique, motivé et voulez contribuer & I'‘aventure latignatienne, rejoignez-nous !

LA VILLE DE LAGNY-SUR-MARNE RECRUTE
PAR VOIE STATUTAIRE OU CONTRACTUELLE

INTITULE DU POSTE Chef de cuisine centrale

[ | Catégorie A [v CatégorieB v Catégorie C | Filiere Technique ouU -

Texte d’introduction

Vous souhaitez travailler dans une ville animée, a taille humaine, alliant dynamisme et charme de
'ancien ? Lagny-sur-Marne est une ville historique de Seine-et-Marne et fait partie de la
Communauté d’Agglomération de Marne et Gondoire, dont le maire est par ailleurs président.Elle
compte actuellement 22 000 habitants dont les tranches d’age sont réparties de fagon équilibrée.
La ville se doit donc de s’adapter a toutes les composantes et attentes de sa population, d’ou un
programme riche et ambitieux.Vous étes dynamique, motivé et voulez contribuer a I'aventure
latignatienne, rejoignez-nous !

Principales missions

Planifie, contréle et participe a la production de la cuisine centrale dans le respect de la methode
HACCP et du marché d'assistance technique.

Encadrer, évaluer le personnel en charge de la production des repas et des livraisons

Participer a I'élaboration des repas pour 1600 enfants et adultes par jour en liaison chaude
Planifier et contréler la quantité , les livraisons et la qualité des repas dans le respect du marché
public passé aupres d'un acheteur

Force de proposition pour l'organisation de la cuisine et optimisation du temps de travalil

Force de propositon pour la logistique de la cuisine centrale, assurer la mise a jour du PMS
Interlocuteur des services véterinaires et des organismes de contréle.

Renseigner les tableaux de suivi des effectifs en vu de subvention AGRI MER
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Compétences et profil requis

Maitrise des régles d'hygiéne et de sécurité alimentaire (hnorme HACCP- PMS)

Supervision et management d"un équipe de restauration

Maitrise des spécificité des la restauration collective ( volume- réglemenaiton, contrainte horaire )
Connaissance en nutrition et équilibre alimentaire.

CAP ou BEP ou formation de cuisinier, formation HACCP
Permis B

Conditions du poste et rémunération

Rémunération statutaire + RIFSEEP, Amicale du personnel

| 37H 01/09/2025

Temps de travai Poste @ pourvoir au

Date limite de candidature 31/08/2025 Poste ouvert aux travailleurs handicapés vVIoul [ NON

VOUS SOUHAITEZ POSTULER ?

Envoyez votre candidature (letire de motivation + CV) & :
Monsieur le Maire

Mairie de Lagny-sur-Marne
2, place de I'Hotel de ville
77400 Lagny-sur-Marne

Ou en ligne sur:

https://jobaffinity.fr/apply/7m4ixzh41f9v6px30h
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