Les 400 agents de la collectivité contribuent a I'attractivité de la ville a travers le projet de mandat pour une ville
humaine, ouverte et responsable. La transition écologique et la démocratie ouverte constituent les deux axes
forts de la municipalité. Les nombreux labels obtenus témoignent de son dynamisme et de son innovation dans
les projets menés.

Type de recrutement : CDD jusqu’au 05/07/2024 Grade : Adjoint technique territorial
Temps de travail : 35 h Rémunération selon grade et ancienneté : statutaire + prime
Date de prise de poste souhaitée : au plus tét (IFSE)

Située au sud-est de Toulouse, au sein de la communauté d’agglomération du Sicoval, Ramonville Saint-Agne est aujourd’hui la 9¢
commune la plus peuplée de Haute-Garonne, avec pres de 15 000 habitant-es. Traversée par le canal du Midi, dotée d’espaces
verts recouvrant pres de 15 % de son territoire, la ville dispose d’un cadre de vie agréable et offre tous les équipements nécessaires
pour y vivre au quotidien.

La commune compte cing groupes scolaires sur son territoire. Chaque jour, plus de 1300 repas sont cuisinés par la restauration
municipale & destination des écoles et des centres de loisirs.

La ville est engagée depuis 2011 dans une démarche d’amélioration de la qualité alimentaire pour répondre aux enjeux de santé
publique et de bien-étre des enfants. A ce titre, la commune est labellisée depuis 2015 Ecocert « En cuisine » niveau 1. La commune
est également inscrite dans la démarche du Projet Alimentaire de Territoire porté par le Sicoval.

Placé-e sous la responsabilité du chef d’équipes de la cuisine centrale, I'essentiel de vos missions sera de participer a la production
chaude, au sein de la cuisine centrale municipale de Ramonville Saint-Agne. Vous aurez pour mission la mise en valeurs des repas
des enfants, dans le respect des regles d'hygiéne de la restauration collective au sein d'une équipe de 4 agents. L’ensemble des
repas confectionnés et allotis seront distribués en liaison froide sur les 6 offices satellites des écoles et centres de loisirs.

Réaliser les productions culinaires chaudes dans les regles de I'art sur tous les aspects hédoniques
Effectuer le conditionnement en barquette, étiquetage et allotissement

Respecter les procédures de refroidissement rapide

Assurer la tracabilité dans le champ de compétence du poste

Réaliser les auto-contr6les conformément au plan de maitrise sanitaire

Participer a la production froide

Participer a la préparation de prestations annexes (F&C)

Réaliser les taches de nettoyage et de désinfection du matériel et des locaux

CAP cuisine
Expérience en restauration collective souhaitée de 1 an minimum

Compétences requises pour le poste
Productions culinaires chaudes et froides pour un systéme de restauration en liaison froide
Maitrise des bonnes pratiques d'hygiéne en restauration

Qualités requises pour le poste
Sens de l'organisation et aptitude au travail d'équipe
Dynamisme, rapidité d'exécution



Horaires de travail : de 7h a 14h,
Travail un seul samedi par an en moyenne

Accés a la formation.
Prestations sociales : restaurant inter-entreprise (tarifs avantageux), prise en charge mobilité douce et abonnement

transport (selon réglement), prestations Sociales et Culturelles.

Vous étes intéressé-e ? Adressez votre candidature !
CV, lettre de motivation et arrété de situation le cas échéant a M. Le Maire (réf. : VS/AB/CC)
Avant le 2 février 2023

Travailleurs handicapés : dans le cadre de la loi de février 2005, la commune de Ramonville Saint-Agne est attentive a 'intégration
d’agents justifiant d’'une attestation RQTH.


mailto:recrutement@mairie-ramonville.fr

