domaine national de Chambord

AVIS DE VACANCE D’PEMPLOI
CDI de droit privé
Ouvert en interne et en externe

Date d’émission de P’avis : 13/02/2024
Validité : 11/03/2024

EST DECLARE VACANT
1 POSTE DE RESPONSABLE CUISINE (H/F)

Environnement :

Le Domaine national de Chambord, créé par larticle 230 de la loi du 23 février 2005 relative au
développement des territoires ruraux, est un établissement public national a caractere industriel et
commercial. Son décret statutaire n°2005-703 du 24 juin 2005 précise les missions qui lui ont été conférées
Le décret n° 2018-432 du ler juin 2018 institue le rattachement du grand parc du domaine de Rambouillet
au Domaine national de Chambord. Pour plus d’informations, le rapport d’activités 2022 est disponible sur

le site internet de Chambord : www.chambord.org

Pres de deux millions de personnes fréquentent chaque année le Domaine national de Chambord et plus
d’un million d’entre elles visitent le chateau et participent aux activités de loisirs qui leur sont proposées.

Descriptif et positionnement du poste :

Sous l'autorité du directeur du développement touristique, en bindme avec son adjointe et sous l'autorité
directe du chef du service restauration, le/la responsable cuisine aura poutr mission de diriger les cuisines du
« Café d’Orléans » et « Autour du Puits ».

Le/la responsable cuisine sera également amené(e) a réaliser les repas de la direction.

Le service sera composé de 4 personnes en CDI et jusqu’a une quinzaine de personnes en CDD en haute
saison.

Le/la responsable cuisine devra inventer et produire une restauration simple issue principalement des
ressources du Domaine. I1/elle devra gérer la production, encadrer et animer I’équipe de cuisine.

Activités principales :

En cuisine :

e Controler la qualité de la production et la conformité aux normes d’hygiene et de sécurité
alimentaire

e Gouter, vérifier et rectifier la composition des plats

e Réaliser tous les modes de cuisson et superviser 'ensemble de la production

e Superviser la distribution

Encadrement :
e Former le personnel
e  Organiser les postes de travail
e Analyser et corriger les disfonctionnements
e Controler la bonne utilisation des équipements et matériels
e Mettre en place une organisation de travail compatible avec la production et ses aléas


http://www.chambord.org/

Gestion des stocks :

e Organiser 'agencement du stockage

e Prévoir les approvisionnements en fonction de la production
e Réaliser les inventaires

e Analyser les cotts

Création des plats :

e  Créer des recettes
e Elaborer la carte
e Réaliser les fiches techniques

Activités annexes :
En Pabsence du chef du service restauration, le/la responsable cuisine devra étre en capacité de :

e  Encadrer le personnel de salle
e  Vérifier les commandes de salle
o  Gérer les factures

Profil du candidat :

e Le diplome de base attendu est le CAP cuisine, une formation supérieure de type BTS peut étre
intéressante, notamment en raison des compétences nécessaires en gestion.

e Le candidat doit avoir fait 'expérience des autres postes en cuisine (commis, cuisinier, chef de
partie puis second). Ceci implique plus de 2 ans d’expérience.

Qualités requises :

e  Autonomie

e  Sens des responsabilités

e Pédagogie

o  (Créativité

e Sens de I'organisation

e Permis de conduire B indispensable

Activités relatives au poste :

Le poste requiert de travailler un week-end sur deux et certains jours fériés.

En fonction des nécessités du service, 'agent pourra occasionnellement étre amené a travailler en dehors de
ses horaires habituels (soirée, nuit).

Catégorie du poste :
CDI de droit privé a temps plein a pourvoir des que possible.

Rémunération
2175 € brut mensuel (niveau 4 coefficient 57 de la grille salariale en vigueur) a négocier selon profil +
majoration des dimanches et des jours fériés travaillés.

Titres restaurant / accord d’intéressement / compte épargne temps / CSE

Les candidatures devront étre adressées au service du personnel : Domaine national de Chambord, Chateau

de Chambord, 41250 Chambord ou par mail ressourceshumaines@chambord.org

Tous renseignements complémentaires peuvent étre obtenus aupres d’Emilie de CREPY, cheffe du service

du développement touristique pat téléphone au 02 54 50 40 36 ou par mail emilie.decrepy@chambord.org


mailto:ressourceshumaines@chambord.org
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