
FICHE DESCRIPTIVE DE POSTE

GESTIONNAIRE SALLES D’HOTES

(Catégorie C, filière technique – cadre d’emplois des adjoints techniques)

 SERVICE DU RESTAURANT ADMINISTRATIF

DIRECTION DES ACHATS, TRANSPORTS ET MOYENS

CONTEXTE

8ème département de France (1,465 205 million d’habitants, 891 communes, 1,760 milliard d’euros de budget), le Conseil départemental du Pas-de-Calais donne une nouvelle impulsion à son action, pour la période 2016 – 2021, à partir de sa délibération cadre « Près de chez vous, Proche de tous », laquelle s’articule autour de deux volets : le « Contrat de progrès » s’attache aux enjeux de soutenabilité financière, d’efficience et de qualité du service rendu ; le « Contrat de projet » fixe le cadre renouvelé de l’intervention départementale sur la base de 5 chantiers prioritaires :

· Renouveler les réponses aux urgences sociales.

· Privilégier l’autonomie des personnes, en tant que collectivité de la bienveillance à l’égard de tous, de l’enfance au grand âge.

· Participer activement à la bataille pour l’emploi.

· Favoriser le bien vivre ensemble en misant sur une nouvelle étape de la territorialisation des services, dans l’accompagnement de la nouvelle carte intercommunale et la prise en compte de l’évolution des compétences.

· Renforcer le lien entre les élus et les citoyens, à travers notamment la participation accrue des habitants.

 

La mise en œuvre et la réussite de ce projet « Près de chez vous, Proche de tous » s’appuie sur l’engagement et la compétence, au quotidien, de 5 386 agents départementaux et 2007 assistants familiaux. Ces effectifs représentent une masse salariale de 318 millions d’euros pour la collectivité.

POSITIONNEMENT ET STRUCTURE

Positionné au sein du Pôle Développement des Ressources, le Service du Restaurant administratif fait partie de la Direction des Achats, Transports et Moyens (DATM). Sa principale mission est d’assurer la restauration des agents départementaux, ainsi que ceux d’autres organismes publics ayant passé une convention d’accueil.
Le Restaurant administratif a également en charge l’organisation et l’animation culinaire de toutes les réceptions protocolaires au sein des salles d’hôtes du département.

Enfin, il gère, en qualité de pôle achat, l’approvisionnement en produits alimentaires des services départementaux déconcentrés.

MISSIONS

Le gestionnaire salles d’hôtes sera polyvalent et sera amené à réaliser les missions suivantes :

· En salle d’hôtes dans le cadre de réceptions protocolaires :

· Assurer le service des repas ;

· Accompagner les convives pendant le temps de repas ;

· Contribuer par l'ensemble de sa prestation à la qualité du service et de l'accueil du convive ;

· Mise en place et remise en état des salles ;

· Assurer l’entretien, le nettoyage du matériel utilisé et des locaux (sanitaires y compris).

· Prestations extérieures :

· Gérer les prestations de traiteur (demande de devis, commande et suivi de la réalisation) ;

· Prévoir le matériel et les denrées nécessaires au bon déroulement de la manifestation.

· Préparation en cuisine (chaud et froid).

· Au sein du Self de l’Estaminet :

· Mettre en place des buffets avant le début du service ;

· Réapprovisionner les buffets pendant le service ;

· Réaliser le service des plats chauds : assurer le réapprovisionnement ou le service au self.

· Au sein de la cafétéria:

· Concevoir les salades et sandwichs ;

· Gérer le service (distribution des salades et sandwichs ainsi que des cafés) ;

· Entretenir les matériels utilisés et les locaux.

L’Agent peut être amené, dans le cadre de la polyvalence à remplacer ou à renforcer l’équipe du restaurant lors des périodes d’affluence (réservation de sandwichs, café, vaisselle, etc.).

COMPETENCES REQUISES

Savoirs : 
· BTS Hôtellerie/Restauration souhaité (ou niveau)

· connaissance des mets 

· connaissance des techniques de nettoyage et d’hygiène

· formations HACCP / Hygiène en restauration collective souhaitées

· bonnes connaissances des techniques de production culinaire

· expérience du service en restauration et service en salle

Savoir-faire :

· capacité à utiliser des équipements techniques de restauration

· capacité à assurer le service pour les repas en salle d’hôtes dans le cadre des réceptions protocolaires

· capacité à adopter une attitude courtoise et accueillante avec les convives

Savoir être :

· sens relationnel

· capacité à travailler en équipe

· dynamisme et réactivité

· polyvalence

· sens de la confidentialité

· disponibilité

INFORMATIONS COMPLEMENTAIRES
Localisation : La résidence administrative est fixée à Arras

Rattachement hiérarchique : Chef de cuisine


Ne pas avoir d’incompatibilité avec les produits lessiviels.

Possibilités d’intervenir pour des prestations exceptionnelles lors des manifestations organisées en dehors des horaires habituels de service.

Permis B (déplacements possibles).

Poste susceptible d’être éligible au télétravail : non.
Cette mention ne présente qu’un caractère indicatif et ne présage pas de la décision définitive en cas de candidature au télétravail.
Conformément au principe d’égalité d’accès à l’emploi public, cet emploi est ouvert, à compétences égales, à tous les candidats remplissant les conditions statutaires requises, définies par le statut général des fonctionnaires (loi du 26/01/84 portant statut général des fonctionnaires territoriaux et décret régissant le cadre d’emplois correspondant). Les candidats reconnus travailleurs handicapés peuvent accéder à cet emploi par la voie contractuelle.
CONTACTS

Les lettres de candidature doivent être adressées à Monsieur le Président du Conseil départemental du Pas-de-Calais – Direction adjointe des Ressources Humaines Gestion de Proximité des RH - Hôtel du Département – Rue Ferdinand Buisson, 62018 ARRAS Cedex 9 ou par courriel à recrutement@pasdecalais.fr sous la référence ML/VC/ Gestionnaire salles d’hôtes.

En ce qui concerne la nature du poste, les contacts peuvent être pris auprès de Madame Fabienne SIMON, Directrice des Achats, Transports et Moyens au 03 21 21 55 50 ou Madame Lory LIENARD, Chef du Service du Restaurant administratif au 03 21 21 55 92 ou Monsieur Hervé DUPLOUY, Chef de cuisine au 03.21.21.55.59.

Pour tout autre renseignement, vous pouvez contacter Mesdames Véronique CANDELIER et Myriam LORBER, Chargées de recrutement au 03 21 21 61 37 ou 03 21 21 56 85 ou par courriel : recrutement@pasdecalais.fr.

Date limite de réception des candidatures :  18 janvier 2019 au plus tard
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