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PROFIL DE POSTE

Libellé de la fiche métier  de rattachement : Responsable de production
(www.métiers-fonctionpubliquehospitaliere.sante.gouv.fr)




Code métier: 25R80
SITE : Hôpital Saint Clair, Sète
SERVICE/POLE : Restauration
IDENTIFICATION DU POSTE
Grade : Technicien Hospitalier
Quotité de travail : Temps plein, 37h30 par semaine
Horaires et jours travaillés : amplitude horaire de 6h30 à 14h00, du lundi au vendredi
Responsable hiérarchique et fonctionnel : Responsable restauration
Date souhaitée de prise de poste : 01/08/2024
Informations générales
Il organise la réalisation des repas produits par l’UCP, leur allotissement et leur stockage, gère l’ensemble des ressources humaines, économiques et technique du secteur production.
Présentation du service :

Le service restauration est composé de deux secteurs, le secteur distribution et le secteur production vous aurez en charge le secteur production. Vous intégrerez une équipe de cadre de restauration dynamique et expérimentée, constituée du cadre de distribution, cadre du magasin alimentaire, cadre hygiène qualité et affaires générales, pilotée par le Responsable Restauration.

L’UCP se situe sur l’hôpital Saint CLAIR à Sète, une équipe de 20 agents produits 2500 repas/jour en liaison froide, destinés aux patients et aux résidents de 6 établissements : l’hôpital Saint clair à Sète, l’hôpital Saint Loup à AGDE, l’EHPAD les Pergolines à Sète, les EHPAD de Agde, Marseillan et Vias.

Le self-service du personnel peut accueillir 300 convives par jour du lundi au vendredi.

La planification et l’organisation de la production des repas sont gérées informatiquement avec le logiciel de commandes et de gestion de production DATAMEAL. 

Les repas sont produits 5 jours sur 7 en J+3 et conditionnés à la chaine en barquette thermo scellé pour être refroidi et allotis en caisse de transport pour être acheminé et stocké sur les sites avant leur remise en température. 

Le secteur distribution a en charge le montage des plateaux individuels à la chaine et la remise en température des repas 7jours sur 7.

Les deux secteurs fonctionnent en lien constant afin d’être réactif sur les ajustements quotidiens (changement de régime, rajout de patient, etc.)

Spécificités du poste :

Procédures HSA, ND, Gestion des plannings 
Les missions :
· Planifie et organise le travail des agents du service production de la cuisine centrale
· Réalisation des plannings
· Supervise au sein de l’UCP les parties chaudes, froides, légumerie, déconditionnement, allotissement, réception, self-service, la plonge et la livraison des repas
· Capable d’adapter la mise en fabrication des menus en fonction des contraintes d’approvisionnement, de personnel et de matériels
· Conception des fiches techniques, contrôle de leur application et détermine leur mode opératoire
· Suit les coûts alimentaires de production et les pertes afin de limiter le gaspillage alimentaire
· Utilisation de l’outil informatique DATAMEAL logiciel d’aide à la gestion de production
· Conception et réalisation d'outils et / ou de méthodes spécifiques au domaine d'activité
· Définit et conduit des projets d’amélioration de la qualité et d’optimisation de l’organisation de son secteur
· Assure la mise en application sur le terrain, des directives et politiques de service définies par le Cadre de Restauration
· Contrôle et suivit de la qualité des repas servis (correspondance régimes, grammage, organoleptique, températures…)
· Planification, réorganisation des activités et des moyens, contrôle et reporting
· Contrôle et suivit du bon fonctionnement du matériel
· Contrôle et suit le respect de la mise en œuvre des procédures en matière d’H.S.A
· Anime des réunions de service, ainsi que les commissions des menus
· Organise la fabrication des prestations spéciales (buffets, cocktails, repas direction)
· Représente le responsable de restauration autant que besoin
Activités : 

· Réalise les plannings en fonction des impératifs de service

· Assure la répartition des tâches de chacun des agents de production 
· Supervise la mise en place et le déroulement de la production 
· Contrôle la qualité des repas produits (cuisson, assaisonnement, texture, T°…). Réalise régulièrement des sondages qualités formalisés 
· Fait appliquer et contrôle l’ensemble des procédures H.S.A sur son périmètre
· Anime les points briefing / débriefing production 
· Assure les échanges réguliers avec le service distribution, le service diététique afin de recueillir leurs remarques, interrogations, suggestions 
· Participe aux réunions d’encadrement, commissions menus 
· Supervise la gestion des commandes auprès des Magasins d’Alimentation, Pharmacie et Magasin Général des denrées d’épicerie sèche et fournitures nécessaires au service
Relations professionnelles les plus fréquentes : 

Relations internes :

· Agents de distribution
· Agents de production
· Responsable magasin alimentaires

· Responsable de distribution

· Responsable qualité HACCP

· Cadre de service

· Service diététique

Relations externes : 

· Responsable H.A.S 
Compétences souhaitées : 

Expérience d’au minimum deux années sur un poste similaire

Niveau Baccalauréat Professionnel Hôtellerie Restauration
Formations obligatoires : 

· Hygiène Sécurité Alimentaire

· Utilisation Word/Excel 

· Management d’équipe

Connaissances souhaitées : 

· Maitrise de l’organisation et de la planification des ressources humaines et techniques nécessaire au fonctionnement du service 
· Connaissances en Management d’équipe 
· Connaissance approfondie des services de soins, organisations et intervenants. 
· Connaissances approfondies en matière d’H.S.A 
· Utilisation des Logiciels Word / Excel / GPAO (fonctions de base) 
· Méthodologie de classement et archivage 
Savoir-faire :
· S’organiser de façon autonome 

· Organiser et animer son équipe, assurer une juste répartition des charges de travail entre les postes
· Prendre en charge n’importe quel poste au sein du service 
· Mettre en œuvre les principes fondamentaux en matière d’hygiène et Sécurité Alimentaire
· Mettre en œuvre le nettoyage et la désinfection des outils et locaux, selon les procédures établies 
· Participer à la création, l’amélioration et/ou la modification des organisations en fonction des objectifs définis par le Cadre de Service 
· Résoudre les problématiques du quotidien inhérentes au Service 
· Remonter et échanger avec sa hiérarchie sur les problèmes rencontrés, les plans d’actions en cours et/ou soldés 
· Lors de l’identification d’une problématique, est force de proposition dans la recherche de solutions 
Risques professionnels : 

Lors des passages en cuisine : 

· Glissades 
· Coupures
· Chocs objets lourds
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