Chargé.e de la sécurité des aliments des creches départementales A IEI

ENVIRONNEMENT PROFESSIONNEL ET MODALITES DE RECRUTEMENT

Péle solidarité Permanent - ouverts aux fonctionnaires et aux contractuels IEI
Direction de I'Enfance et de la Famille (DEF) v | Administrative
Sociale

Médico-sociale

Non Attaché / Ingénieur territorial ¥ | Technique
Culturelle
Animation

Action sociale et solidarité Saint-Denis Sportive

PRESENTATION DE LA DIRECTION / DU SERVICE

Au sein du poéle Solidarité, la Direction de I'enfance et de la famille se compose de trois services ; le service de I'Aide sociale
a I'Enfance, le service de la Protection Maternelle et Infantile et le service des créches. Le Service des créches est un service
public au plus prés des habitant-e's. Le Département de la Seine-Saint-Denis, fort de ses 44 creches réparties sur 20
communes, recrute tout au long de I'année plus d’une centaine de professionnel-le-s de la Petite enfance.

RAISON D'ETRE DU POSTE

Ce poste garantit la sécurité sanitaire, la qualité des pratiques et le respect des normes dans les creches départementales. Il
accompagne les équipes techniques, améliore les organisations et équipements, et assure un rdle de conseil, de controle et
d'accompagnement pour prévenir les risques sanitaires et garantir le bien-étre des enfants.

MISSIONS PRINCIPALES

Assurer une veille juridique et réglementaire dans le cadre de la restauration collective.

Effectuer l'ingénierie et la conception dans le cadre de créations/rénovations de cuisines de production.
Actualiser/créer le PMS des créches départementales, les documents de tragabilité et le livret de tracabilité de la
biberonnerie. Réaliser les audits et rédiger les comptes-rendus des audits.

Apporter les éléments de réponse a la DDPP suite aux inspections sanitaires et assurer le suivi des plans d'actions.
Concevoir et/ou mettre a jour les supports de formation a destination des agent.es techniques (cuisiniers.éres, lingers.éres).
Effectuer des sessions de rappel aux bonnes pratiques d’hygiéne sur site.

Créer, a la demande des sites, des tutoriels de remplacement en cuisine personnalisés.

Mise a jour des livrets des fiches techniques et de sécurité en lien avec le marché de produits lessiviel en cours.
Assurer le suivi des prestations des analyses bactériologiques, de la dératisation en lien avec les marchés en cours.
Avis technique lors des commissions de recrutement des agents techniques du service des créches.



PROFIL RECHERCHE
FORMATION ET/0U DIPLOME NIVEAU D'EXPERIENCE

Licence qualité et sécurité des aliments / Master manager des risques QSE m Souhaité f Requis

COMPETENCES REQUISES
COMPETENCES RELATIONNELLES

Capacité a sensibiliser aux bonnes pratiques d'hygiéne. Capacité a former et accompagner les équipes terrain.
Réactivité face aux situations d'urgence sanitaire.

Esprit de collaboration et de coordination.

Aptitude a la prise de décision concertée.

COMPETENCES ORGANISATIONNELLES

Gestion et suivi de plans d'actions (PMS, tracabilité, procédures, protocoles).
Organisation de sessions de formation et sensibilisation.

Rigueur administrative et réglementaire.

Analyse des besoins techniques.

COMPETENCES TECHNIQUES

Maitrise des normes HACCP, de la sécurité alimentaire, des fiches techniques
Utilisation des outils bureautiques

Connaissance de la réglementation en restauration collective

Conception de procédures et protocoles d’hygiene

Tous nos postes sont handi-accessibles. Le Département, collectivité solidaire, peut mobiliser ses agent-e-s sur toute mission
relevant de son cadre d'emploi au-dela de la présente fiche de poste.

INFORMATIONS COMPLEMENTAIRES

E HORAIRES SPECIFIQUES D PERMIS DE CONDUIRE OBLIGATOIRE DEPLACEMENTS PROFESSIONNELS

[ ASTREINTES VACCINS OBLIGATOIRES D PORT D'UNE TENUE DE TRAVAIL OBLIGATOIRE

AUTRES

LES ATOUTS RH

Le Département accorde une grande importance au bien-étre de ses agent-e-s. Ainsi, en rejoignant notre collectivité, vous

bénéficierez notamment :

+ Tarifs avantageux pour les loisirs, les vacances, la culture, et acces aux activités sportives en illimité a un prix imbattables grace
au CDOS et au Pass Apsad 93 ;

de la possibilité de réaliser des missions de bénévolat de votre choix a raison d'une demi-journée jusqu‘a 12 jours de volontariat
par an sur votre temps de travail ;

d'aides pour le transport : conditions avantageuses pour louer un vélo électrique, primes pour le covoiturage ou les déplacements
a vélo, cumulables avec le remboursement de 75 % du pass Navigo ;

de 25 jours de congés annuels et jusqu'a 33 RTT selon le rythme de travail choisi;
jusqu'a 2 jours de télétravail par semaine pour les métiers qui le permettent ;

d'un aménagement du poste et du temps de travail pour les agentes souffrant de regles incapacitantes et de la prise en compte
des enjeux de santé reproductive ;

d'un congé pour le second parent : les agent-e-s peuvent bénéficier de I'allongement de la durée du congé pour le second parent.

ELEMENTS TECHNIQUES DU POSTE (cadre réservé a la DRH)
o . NOMBRE DE POSTES EMPLOI-TYPE
WD POSTE: A POURVOIR: 1 RIFSEEP/: 11

RATTACHEMENT STRUCTURE
HIERARCHIQUE (CODE ASTRE) :




	Fonction: Chargé.e de la sécurité des aliments des crèches départementales
	Catégorie: [A]
	Rattachement: [Pôle solidarité]
	Type d’offre: [Permanent - ouverts aux fonctionnaires et aux contractuels]
	Direction: [Direction de l'Enfance et de la Famille (DEF)]
	Fonction d’encadrement: [Non]
	Cadre d'emplois du poste: Attaché / Ingénieur territorial
	Domaine métier du poste: [Action sociale et solidarité]
	Lieu d’affectation: Saint-Denis
	Filière administrative: Oui
	Case à cocher 5: Off
	Filière médico-sociale: Off
	Case à cocher 7: Oui
	Filière culturelle: Off
	Filière animation: Off
	Filière sportive: Off
	Présentation de la direction: Au sein du pôle Solidarité, la Direction de l’enfance et de la famille se compose de trois services ; le service de l’Aide sociale à l’Enfance, le service de la Protection Maternelle et Infantile et le service des crèches. Le Service des crèches est un service public au plus près des habitant·e·s. Le Département de la Seine-Saint-Denis, fort de ses 44 crèches réparties sur 20 communes, recrute tout au long de l’année plus d’une centaine de professionnel·le·s de la Petite enfance.
	Raison d’être du poste: Ce poste garantit la sécurité sanitaire, la qualité des pratiques et le respect des normes dans les crèches départementales. Il accompagne les équipes techniques, améliore les organisations et équipements, et assure un rôle de conseil, de contrôle et d'accompagnement pour prévenir les risques sanitaires et garantir le bien-être des enfants.
	Missions principales: Assurer une veille juridique et réglementaire dans le cadre de la restauration collective.
Effectuer l'ingénierie et la conception dans le cadre de créations/rénovations de cuisines de production.
Actualiser/créer le PMS des crèches départementales, les documents de traçabilité et le livret de traçabilité de la biberonnerie. Réaliser les audits et rédiger les comptes-rendus des audits.
Apporter les éléments de réponse à la DDPP suite aux inspections sanitaires et assurer le suivi des plans d'actions.
Concevoir et/ou mettre à jour les supports de formation à destination des agent.es techniques (cuisiniers.ères, lingers.ères).
Effectuer des sessions de rappel aux bonnes pratiques d’hygiène sur site.
Créer, à la demande des sites, des tutoriels de remplacement en cuisine personnalisés.
Mise à jour des livrets des fiches techniques et de sécurité en lien avec le marché de produits lessiviel en cours.
Assurer le suivi des prestations des analyses bactériologiques, de la dératisation en lien avec les marchés en cours.
Avis technique lors des commissions de recrutement des agents techniques du service des crèches.
	Formation et/ou diplôme: Licence qualité et sécurité des aliments / Master manager des risques QSE
	N° de poste: 
	Nombre de postes à pourvoir: 1
	NBI: 
	Emploi-type: A1-1
	Code Astre: 
	Compétences relationnelles: Capacité à sensibiliser aux bonnes pratiques d'hygiène. Capacité à former et accompagner les équipes terrain. 
Réactivité face aux situations d'urgence sanitaire.
Esprit de collaboration et de coordination. 
Aptitude à la prise de décision concertée. 
	Autres: 
	Compétences organisationnelles: Gestion et suivi de plans d'actions (PMS, traçabilité, procédures, protocoles).

Organisation de sessions de formation et sensibilisation.

Rigueur administrative et réglementaire.

Analyse des besoins techniques.
	Compétences techniques: Maîtrise des normes HACCP, de la sécurité alimentaire, des fiches techniques
Utilisation des outils bureautiques
Connaissance de la réglementation en restauration collective 
Conception de procédures et protocoles d’hygiène 
	Horaires spécifiques: Oui
	Niveau d'expérience souhaité: Oui
	Niveau d'expérience requis: Off
	Permis de conduire obligatoire: Off
	Déplacements professionnels: Oui
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	Port d’une tenue de travail obligatoire: Off


