	 Description du poste

	Type de contrat 
	Contrat à Durée Indéterminée 
Poste à pourvoir au 06 juillet 2026

	Statut 
	Employé.e

	Rémunération 
	Catégorie OE 2 (Accord Collectif CASI-CSE-CCGPF) - Grille au 01/07/2026
Coefficient 163 – 1 672,71€ bruts mensuels

	Lieu de travail
	Restaurants du CASI (Tours-gare, Technicentre, Chaudron, Fleury-les-Aubrais)

	Lien hiérarchique
	Poste placé sous la responsabilité des Chefs Chargés, de la Responsable Restauration et de la Directrice

	Mission principale
	L’Employé.e technique de la restauration prépare les entrées, fromages et desserts en veillant au respect de la méthode HACCP. Il/Elle assure le service au self et le ravitaillement de celui-ci, le nettoyage des différents locaux (self, plonge, légumerie, salle de restaurant, vestiaire, toilettes…) et outils de travail.

	Conditions de travail

	Déplacements
	Ponctuels sur les différentes structures du CASI, ou entre les restaurants

	Matériel fourni
	EPI : vêtements de travail, chaussures de sécurité, coiffe (et autres EPI selon les mesures sanitaires)

	Durée du travail
	30h hebdomadaires – 130h mensuelles

	Activités et tâches
	- Mise en place des entrées ou/et des desserts ;
- Mettre en place le self et la salle ;
- Aider et/ou assurer le service ;
- Peut être amené.e à réaliser des grillades et effectuer des cuissons simples (ex : légumes, fritures, pain, poissons) ;
- Peut être amené.e à assurer l’encaissement des clients, contrôler la caisse et la clôturer en fin de service (possible formation en interne) ;
- Effectuer la plonge, ranger le matériel et la vaisselle ;
- Réaliser la légumerie ;
- Débarrasser les tables, nettoyer les parties communes (locaux) et le matériel, en respectant le plan de nettoyage et les procédures en place ;
- Remplir les documents relatifs au PMS.

	Relations
	Internes :  Personnels du restaurant, Responsable Restauration, Directrice, Elus
Externes : Clients du restaurant

	Profil du poste

	Compétences humaines requises
	- Capable de travailler en équipe
- Ponctuel.le
- Sens de l’hygiène
- Bonne organisation, méthodique, rigoureux.se 
- Réactif.ve, rapide d’exécution
- Bonne condition physique (travail debout, en ambiance humide et bruyante)

	Savoir-faire et savoirs
	- Connaissance des règles HACCP
- Maîtrise des équipements de production, de nettoyage
- Maîtrise de la présentation des aliments et des plats
- Pratique courante des techniques de nettoyage
- Pratique de la caisse (formation en interne)


Employé.e technique de restauration
Fait le 15 juin 2026
