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'O t R E  NO 

MAHI A 
OFFRE D'EMPLOI Nom de la Collectivité : VILLE DE MARINA

Emploi : 01 Responsable de la restauration municipale 

Catégorie: A □ • BlZI CD DO
Grade : Technicien, Technicien principal 
Service d'affectation : Restauration municipale 
Niveau de diplôme minimum requis : Aucun D BAC lZI BAC+3D 
Spécialité: Administrative D Technique lZI DNB/CAP/BEP □Sécurité Civile □ Sécurité Publique D 
Domaine: Bâtiment D Environnement D Restauration scolaire lZI Système d'information D 

(Ne concerne que la spécialité technique) 

Emploi à pourvoir à compter du : Août 2026 ( date prévisionnelle)

Type de recrutement: Permanent lZI Temporaire.□ (Durée du CDD: .......... ) 
Temps de travail: temps complet lZI temps non-complet D (durée hebdo/annuelle: ............... ) 
Localisation : MAHINA 
Rémunération: conditions statutaires 

Missions principales Sous la responsabilité de la Directrice Générale des Servi.ces par intérim, le Rèsponsàble de la RestauraHôn Municipale organise et coordonne l'ensemble du service. Il/Elle gère. la production des repas en respectant les règles d'hygiène et de sécurité de la restauration municipale. Supervise les stocks de denrées,- assure_ la maintenance et l'hygiène des màtériels et des locaux et encadre l'ensemble des éqùjpés de la production, du.stock, de l 'ëntretien et de l'â�inistration du s(?rvice. Il/Elle analyse l�.s besoins et participe au pilotage des projets de la restauration municipale eri étant force de propositioll sur les plans de la..produ�tion dans son �nse;mb��: D�ns cë cadre, sans être une liste exhaustive de ses missions,,il a· pour rôle de 1) Organiser et superviser fa production des� repas- Organi_ser, planifier et c9ntr◊ler la production quotidienne des repas ;- Définir les ·besoins e� denrées- alimèntàiies dcins le respect du budget alloué ;- Participer à la sélection des prod�i�s alimentaires en privilégiant; lorsque cela est possible, les produits locaux,de qualjté et issus de -filières durables ; - • - - • • - Élaborer des menus équilibrés. èortformément aùx recotrim:andations nutritionnelles êt aux orientations de lacollectivité;Éhibo:re.r �t mettre à jour les· fiçhes techniques des préparations culinaires ;- Évalu:er le coût des préparation.,s et contribuer à la maîtrise. qes dépenses alimentàires-;-- CoritrôÏer l'approvisionnenient, le stockage �t la rot_atio� <l;es denrées alimentaires ;Prévenir le gaspillage alimentaire et optimiser la gestion des stocks ;- $ùpervise_r l�s op�rations de production çµlinaire ;-,- Garantfr_l�qualité 4es repc1_s se�is ainsi que le respect 4es délais de production;, 305






