
 

La Communauté de Communes d’Aire sur l’Adour recrute : 

Un(e) agent polyvalent en restauration collective (H /F) en Contrat à Durée 

Déterminée 

Poste à pourvoir dès que possible 

 

 

Détail de l’offre : 

Au sein de la cuisine centrale d’Aire sur Adour, l’agent polyvalent en restauration collective participe à 

la production culinaire, les tâches de légumerie, la plonge batterie ainsi qu’à l’allotissement des 
produits cuisinés en appliquant le plan de maîtrise sanitaire et les règles de sécurité. 

Missions principales : 

1/ Participer à la production culinaire et à l’allotissement : 

- Réaliser des préparations chaudes et froides en contrôlant leurs qualités gustative et visuelle 

- Conditionner les préparations en barquettes et plats inox en respectant les grammages indiqués par 

le chef de cuisine 

- Réaliser l’étiquetage des contenants, ranger les échelles de plats cuisinés dans la chambre produits 
finis, 

- Participer au thermo-scellage  

- Préparation des légumes : épluchage, désinfection, taillage, nettoyage du matériel et du local 

- Réaliser la plonge batterie, le nettoyage du matériel et des locaux quotidien et non quotidien 

2/ Missions annexes : 

- Remplace l’allotisseur lors de ses absences :  

* Préparation de certains desserts, compter, répartir et allotir le fromage et dessert, répartir les plats 

cuisinés par points de livraison, gérer les plats témoins entretien du local, 

* Rédiger les documents d’enregistrement des livraisons, donner les éventuelles consignes au livreur 

3/  Plan de Maîtrise Sanitaire et règles de sécurité : 

- Appliquer les bonnes pratiques d’hygiène et de sécurité  (entretien du matériel, des locaux, plan de 

nettoyage…) 



 

- Appliquer les règles HACCP (refroidissement, DLC, plats témoins…) 

- Respecter les règles de sécurité, le port des protections individuelles et les protocoles d’utilisation du 
matériel 

Formation / Qualification :  

CAP  Cuisine ou équivalent exigé 

Formation HACCP souhaitée 

Profil demandé : 

- Maîtrise des techniques culinaires de base 

- Maîtrise des règles d’hygiène et de leur application en restauration collective 

- Maîtrise des techniques d’entretien du matériel et des locaux 

- Aptitude au travail en équipe 

- Bonne aptitude physique (station debout prolongée, manipulations lourdes nombreuses) 

- Bonne tolérance au froid (température de 3° dans certains ateliers) 

- Expérience en restauration collective  appréciée 

 

Temps de travail : temps complet, contrat de 3 mois 

 

Date limite de dépôt de candidatures : 24 mars 2024 

Prise de poste : Dès que possible 

Recrutement : contrat à durée déterminée – Adjoint technique territorial – Catégorie C 

Candidature (lettre de motivation et CV) à adresser à Monsieur le Président de la Communauté de 

Communes : 

- Par courriel : cdc@cdcaire.org 

- Par voie postale : 7 Boulevard de la Gare 40800 AIRE SUR L’ADOUR 
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