
 

Responsable Restauration Scolaire

DESCRIPTIF DU POSTE

Bienvenue dans les Mauges !

Territoire innovant, entreprenant et solidaire, les Mauges se projettent avec une confiance
immense dans l'avenir. Ici, tous les acteurs puisent leur énergie des valeurs du collectif, et
c'est ensemble que s'y assume une ruralité heureuse, qui allie développement et qualité de
vie.

Fruit d'un projet de territoire singulier et passionnant pensé à l’échelle de la communauté
d’agglomération des Mauges, engagée dans une dynamique de montée en puissance qui
fait la part belle aux initiatives, Montrevault-sur-Èvre est une commune prometteuse de défis.
Les équipes de Montrevault-sur-Èvre incarnent et font vivre ces valeurs : le sens du collectif,
le  dynamisme et  l'ambition  collective  sont  vécus  au  quotidien  par  nos  agents.  Venez  y
apporter votre expérience, votre énergie et votre savoir-faire.

Située dans le Maine et Loire, à proximité de Nantes, Angers et Cholet, la commune de
Montrevault-sur-Evre  (16 000 habitants)  est  une commune nouvelle  créée en décembre
2015 par le regroupement d’une communauté de communes (Montrevault Communauté) et
de 11 communes déléguées. Elles exercent les compétences de proximité et d’amélioration
du cadre de vie autour d’un projet de mandat animé par un fort attachement au lien humain,
à la transition écologique et par la recherche d’une citoyenneté active dans la vie locale.

MISSIONS :

Supervision du fonctionnement des restaurants scolaires de la collectivité

- accompagnement des référents de restauration sur le territoire, formation sur les évolutions
et les techniques en restauration collective.

- Gestion des équipements et du matériel en lien avec les référentes de sites.
- Organisation et mise en œuvre des conditions nécessaires au bien être des enfants et à

leur sécurité.
- assurer des remplacements ponctuels.
- Suivi des achats (commandes et gestion des stocks ) et des factures 
-  Apporter  son  expérience  sur  l’établissement  des  menus  et  veiller  à  l’équilibre  et  à  la

confection de ceux-ci.
- Rechercher  et rencontrer et de nouveaux fournisseurs

Veille juridique et sanitaire du service restauration

- Maîtriser et faire respecter les règles d’hygiène
- Mettre en place des actions en réponse à la loi égalim
- Être force de proposition sur les formations à organiser pour les agents.

Suivi de l’action mon « Restau responsable »

- Collaboration avec les directrices pause méridienne et référente de site restauration pour 
développer l’action et les animations sur tous les restaurants de la collectivité.

OFFRE D’EMPLOI



 

Partenariat sur le PAT

- participer au groupe de travail PAT engager sur le territoire.

Management des équipes de restauration sur place

- gestion des plannings (en lien avec les autres responsables)
- gestion des remplacements
- entretiens professionnels pour les agents qui cuisinent
- mise en place de réunions d’équipe

PROFIL RECHERCHÉ :

- Formation de cuisinier
- Connaissance des normes HACCP
- Maîtrise de l’informatique

INFORMATIONS COMPLÉMENTAIRES

A pourvoir :  Dès que possible
Pôle : Service à la Population
Type d’emploi : Emploi permanent - vacance d'emploi
Grade recherché : Technicien
Temps de travail : Temps complet (35/35) 
Rémunération : conditions statutaires – régime indemnitaire

Merci d’adresser vos candidatures (CV, lettre de motivation) 
jusqu’au 15/02/2024

Monsieur le Maire Hôtel de Ville -
 2 rue Arthur Gibouin - BP 10024

49117 MONTREVAULT-SUR-ÈVRE Cedex

Courriel : recrutement@montrevaultsurevre.fr

OFFRE D’EMPLOI
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