RESPONSABLE ACHATS ALIMENTAIRES ET APPROVISIONNEMENT A

ENVIRONNEMENT PROFESSIONNEL ET MODALITES DE RECRUTEMENT

Péle société citoyenneté Permanent - ouverts aux fonctionnaires et aux contractuels
Direction de I'Education (DE) Administrative

Non Ingénieur ou attaché

Administration générale Saint Denis - Pulse

PRESENTATION DE LA DIRECTION / DU SERVICE

Le Service accueil, restauration durable et entretien des colleges (SARDEC) porte les projets de transformation de notre res
tauration scolaire en une restauration durable, 'amélioration de la démarche qualité, et I'amélioration de la qualité de vie
au travail. Il accompagne 1500 agents techniques des colleges (ATTEE) et des cuisines centrales qui assurent les fonctions
d'accueil, d’entretien, de restauration, et de maintenance au sein de 126 colléges et 6 cuisines centrales. Le Bureau gest.des
cuisines et prod. est chargé du pilotage de I'approvisionnement et de la production des cuisines centrales (15 000 repas/j)

RAISON D'ETRE DU POSTE

Sous l'autorité du chef de bureau, en lien avec le responsable production et en partenariat avec les responsables de site
vous pilotez la politique d’achats des denrées alimentaires en phase avec les orientations départementales de restauration
durable et de qualité: 100 % de produits durables ; végétalisation des menus; travail du brut et fait maison

MISSIONS PRINCIPALES

>Vous pilotez le suivi du groupement de commandes construit dans le cadre du projet Seine Nourriciere, aupres de 30
fournisseurs pour 2 millions de repas /an (contrdle et évaluation des marchés, contrdle des tarifs) et animez la coopération
commerciale avec un suivi rigoureux des fournisseurs. >Vous participez au pilotage budgétaire en veillant a la maitrise du
co(t des denrées, le suivi des factures, et les indicateurs Egalim. >Vous pilotez les commandes alimentaires pour les 6
cuisines centrales avec leurs responsables (veiller au bon approvisionnement, éviter les ruptures, s'assurer de la gestion des
stock et inventaires), veillez a la formation des agents. >Vous menez le projet de décentralisation de la commande qui
nécessitera I'accompagnement des responsables et le pilotage de leur activité.

>Vous traduisez la politique des achats de fagon opérationnelle en participant a la gestion des menus avec les diététiciennes
et les responsables de sites, dans le respect des orientations du département

>Vous étes garant du bon fonctionnement du Sl restauration et vous vous assurez de sa bonne alimentation : base articles,
fiches techniques, tarifs a jour. Vous participez a son évolution et a son pilotage en lien avec la DINSI.



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

Bac +3 a Bac + 5, dipldme en lien avec le domaine des achats ou la restauration collective ﬂ Souhaité V Requis

COMPETENCES REQUISES
COMPETENCES RELATIONNELLES

Autonome et organisé, vous maitrisez la conduite de projets et avez I'habitude de travailler en transversalité avec des
interlocuteurs variés. Vous étes doté de capacités de négociation et de diplomatie avec les prestataires.
Vous savez embarquer les collaborateurs sur les projets de la restauration durable

COMPETENCES ORGANISATIONNELLES

Vous savez repérer I'impact d'une décision sur I'équipe, les procédures ou |'organisation
Vous savez gérer des indicateurs et tableaux de bord, et rendre compte de votre activité
Vous savez organiser et co-animer des réunions

COMPETENCES TECHNIQUES

Vous maitrisez le domaine des achats alimentaires, de préférence en restauration collective
Vous maitrisez les logiciels de gestion de la restauration et I'outil informatique

Vous savez piloter un budget

La connaissance de la culture du milieu territorial est un plus

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

[ HORAIRES SPECIFIQUES D PERMIS DE CONDUIRE OBLIGATOIRE D DEPLACEMENTS PROFESSIONNELS

[ ASTREINTES D 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)

N DEPOSTE: P7054 N R bm, L PP 1P ) CHARGE DE MISSION

RATTACHEMENT STRUCTURE
HIERARCHIQUE (CODE ASTRE) :
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