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RESPONSABLE CUISINE (H/F) Campus

CDI (a pourvoir des que possible) ode la Transition

@ LE CAMPUS DE LA TRANSITION RECRUTE

Le Campus de la Transition, association loi 1901, a pour mission de former pour
transformer 'lEnseignement Supérieur et les responsables d'aujourd’hui et de demain
en vue d'une transition écologique et solidaire.

Par ses actions, il souhaite déployer les compétences transverses indispensables pour
agir a la hauteur des enjeux écologiques, économiques, sociaux et politiques.

Les formations dispensées au Campus ont lieu dans un écolieu favorisant une
expérience immersive et transformante pour les participants.

OBJECTIF / RAISON-D'ETRE DU POSTE

Dans un contexte de forte croissance, le Campus de la transition doit devenir une
référence d'accueil, d’'hétellerie et de restauration parmi les écolieux. Chacun.e doit s'y
sentir accueillie dans un cadre agréable et sobre, reflétant les engagements
écologiques du Campus.

Le.la responsable cuisine propose une cuisine golteuse, chaleureuse et végétarienne.
Son but est de transmettre la joie du repas, des bons produits et qu'il est possible de
manger de maniéere équilibrée et délicieuse végétarienne.

Le.la responsible cuisine aura a coeur dans toutes ses missions de veiller a la
cohérence écologique de ses décisions dans l'esprit du Campus.

Le.la responsible cuisine fera partie du Copilo HACCP pour son élaboration et sa mise
en place dans la structure

RESUME DU POSTE

Effectuer et piloter les opérations de production et de distribution, maitriser et assurer
la qualité et la sécurité sanitaire, gérer les ressources humaines et matérielles de sa
cuisine.

VOS MISSIONS

e Gestion des flux d'approvisionnements et de stocks pour les besoins en
distribution

e Production des plats végétariens et organisation des menus (incluant I
équilibre, la variété, la saisonnalité, le local et les régimes spéciaux)

e Organisation et formalisation des activités des différents postes de cuisine et de
réserve alimentaire

e Gestion et formalisation des anomalies et maitrise du HACCP

e Organisation de la gestion documentaire de son secteur (enregistrement,
classement et diffusion)
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e Ordonnancement et suivi des opérations de maintenance du matériel utilisé
(cuisine et réserve alimentaire)

e Organisation des contrbles des plats journaliers (reporting des informations
importantes a la Déléguée Hospitalité)

e Gestion de la.le service civique et des bénévoles : répartition du travail, leur
transmettre des savoir-faire, créer une ambiance agréable et bienveillante

QUALITES ET COMPETENCES REQUISES POUR LE POSTE

Sens des responsabilités et de I'organisation

Maitrise du HACCP

Capacité d'adaptation et au travail en équipe

Management d'une équipe de personnes au profil varié (bénévoles, service

civique, habitants, groupes)

e Résistance au stress et aux situations conflictuelles : étre disponible, a I'écoute
et faire preuve de diplomatie et de neutralité dans la gestion des conflits

e Honnéteté

e Esprit solidaire :

e Qualification en restauration collective serait un plus

e NOTRE PROMESSE

Vivre une aventure humaine riche, dans une organisation en plein développement,
gérer ses responsabilités au sein d'un collectif bienveillant, favorisant I'entraide et la
diversité

& CONDITIONS

Contrat : CDI 35h, avec entrée en fonction des que possible.

Possibilité d’'hébergement et de restauration sur le Campus.

Rémunération brute annuelle autour de 27 000<€ selon I'expérience

Votre mission vous amene a intervenir du lundi au vendredi. Travail Occasionnel le
week-end

ENVOYEZ VOTRE CANDIDATURE A :

equipeRH@campus-transition.org
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