
Synthèse de l'offre cuisinier en second et agent d’entretien  

au centre d’accueil 

 
Employeur :    COMMUNE D’ARZACQ-ARRAZIGUET 

                        13 Place de la République  

                        64410 Arzacq-Arraziguet 

Département de travail :  Pyrénées-Atlantiques 

Secteur du lieu de travail : ARZACQ-ARRAZIGUET- Centre d’accueil des pèlerins 

Poste à pourvoir le :   01/03/2019 

Date limite de candidature :  25/01/2019 (CV et lettre de motivation) 

Type de l'emploi :  emploi temporaire CDD 

Nombre de postes :  1 

 

 

 
Emploi fonctionnel : NON     

 

Familles de métiers : Restauration   Grade(s) recherché(s) : Adjoint Technique avec ou sans 

   Entretien   concours 

        

Métier(s) : cuisinier en second et agent d’entretien 

 

 

Descriptif de l'emploi : Agent polyvalent : 

En poste de second de cuisine, il participe ou assure seul la fabrication des repas et petits 

déjeuners. Il se porte garant du bon fonctionnement du Service Restauration sous l'autorité du 

Chef de Cuisine ou de la Responsable du service. 

En poste d’agent d’entretien, il assure le nettoyage des locaux à partir d’un planning et d’une 

organisation précise établis par le Responsable de service. 

   

Missions :   poste « cuisine » en l’absence du cuisinier principal (50% du temps) : 
- réaliser, valoriser et distribuer des préparations culinaires 

- gérer les approvisionnements et stockages de produits et denrées 

- Appliquer les procédures d’hygiène alimentaires en restauration collective (HACCP) 

-  Servir, desservir et participer au nettoyage de la salle restaurant et de la vaisselle si besoin 

- Assurer l’entretien des locaux et du matériel de restauration  

 

Poste « entretien » : 

- Assurer le nettoyage et l’entretien des chambres, mobilier et autres locaux. 

- Assurer le nettoyage et le séchage du linge de lits 

 

   Tâche secondaires : 

- En l’absence de la gestionnaire et du concierge, accueillir et enregistrer les clients : 

installations en chambres, délivrance de reçus et encaissement des paiements du public 

« Pèlerins »  

  

 

Profils demandés : 

Compétences techniques :  
- Maîtriser les techniques de production culinaire simples 

- Maîtriser les principes et normes d'hygiène et de sécurité alimentaire (HACCP) 

- Connaître les règles de sécurité dans l'utilisation des produits et des matériels 

- Etre capable d’adapter son rythme de travail aux exigences de la production et du service  

- Faire face à la diversité des tâches et aux différentes méthodes de travail qu'elles imposent 

- Gestion des stocks et des commandes 

- Savoir organiser son temps    



 

Compétences relationnelles :  
- Savoir travailler en équipe, autant qu’en autonomie. Favoriser un climat de bonne entente au 

sein de l’équipe de travail. 

-Etre respectueux, patient et à l’écoute de la clientèle 

- Etre disponible et en capacité à s’adapter aux variations des flux d’activités 

- Etre consciencieux et rigoureux 

 

Particularité du poste :  

Port de vêtements professionnels et chaussures de sécurité obligatoire 

Rythme et horaires de travail variables liés à la fréquentation de la structure (avril à 

septembre). 

Des week-end et jours fériés travaillés. Un planning de travail pouvant être modifié selon la 

nécessité de service. 

Une disponibilité accrue vis-à-vis de l’usager. 

Pénibilité liée aux postures de travail 

 

Temps de travail :  20h00 hebdomadaire annualisé, CDD du 01/03/2019 au 31/12/2019, renouvelable 

Type d'hébergement : Pas de logement 

 

 

 

 

  

 

 

 


