NOUS AVONS UN DEFI POUR VOUS :

CHOISIR UN METIER QUI A DU SENS

Ingénieur - Responsable de production de la cuisine collective

#u Centre Hospitalier Princesse Grace (CHPGI, nous sommies convaincus que |a passion et lexpertise de nos collaborateurs sont des élements deéterminants pour assurer
lexcellence, la qualité de soins et des senices, Actusllement. |e service Restauration est 4 a recherche dun nouvesu collaborateur,

CEQUIVOUS ATTEND

En tant gue responsable de production de |3 cuizine centrale, vous sersz
chargé de planifier, orzaniser et pilater 'znsemble des activités de
restzuration en animant une 2quipe de professionnels et en veillznt 2
I'efficacite =t a |2 qualité des prestations fournies.

Vous gérez une aquipe de 80 personnes, et &tes garant de Ja production de
3000 repas par jour & destination des patients du CHPG, des bénéficiaires de
Manzca, de |z Résidence pour personnes 2gés le CAPI, et le salf

Vos missions seront :

Encadrer les équipes, assurer 2 gestion et Iz développement des
persannels

Cantréler et suivre les prestations restauration, |z qualité et la
sBCurite des activites

Etablir et suivre lefs) budget|s) relatifs) 2 votre domaine d'activite
Flznifier et réorganiser les activités et les moyens, contrdle st
reparting

Cantréler I'application des regles, procédures, normes et
standards, dans ce domaine d'activité

Cantraler I'utifisation et 'entretien des matériels et des locauy,
dans ce domaine

Canception et rédaction de documents techniguas, relatifs au
domaine d'activité

Recenser, identifier, analyser st traiter les risques, relatifs au
domaine d'activité

S'inscrire dans les démarches de certifications (s 22000, lsa
9001, so 14001), et d'amélioration continue (participation au
CLAN & comite de liaison en alimentation et nutrition #).

Définir et mattre en ceuvre la politique nutritionnelle et de
restauration en étroits coflabaration avec les distéticiennes.
Pilater les achats zlimentaires avec les approvisionnzurs et
s'assurer de I3 bonne gestion du stock.

Participation aux achats de produits non-alimentaires : emballage,

petits matérizls, produits d'entretien.

CHRG

ﬁ 1 avenue Pasteur

ga000 Monaco

CE QUIVOUS RESSEMBLE

Vous avez un bactS en restauration et/ou industrie agro-alimentzire ? Vious
avez une experience de management dans le secteur de la restauration
collective de 5 anz ou plus ? Vous avez des connaissances approfondies en

hygiene, securits, environnement ?

Vous faites preuve de disponibilite, d'initiative ? Vious &tes organisé,

rigaureus, fiable ? Vous avez le sens du travail en équips ?

Ce poste est fait pour vous !



CEQUEVOUS ALLEZ AIMER

Rejoignez-nous et contribuez & batir favenir | Vous exercerez au sein dun
etablissement de sante. dans un envirennement privilegie & Monaco et ses
environs, une ville sécurisee, culturellement et sportivement riche. En plus
de travailler avec une éguipe accueillante, vous benéficierez dune
réemunération attractive. Une politique RH dynamique axée sur la formation
et la promotion professionnelle.

Vous béneficierez également diaides au transport, au logement, dun
régime social particuliérement attrachif, et de la gratuite des soins.

De plus. vous pourrez profiter de nombrewx avantages sociaux (créches,
espaces fitness. restaurant 1 et méme dune possibilité de logement
pendant votre période dintégration.

POUR MIEUX NOUS CONNAITRE

Seul établissement public de La Principauté. le CHPG est un péle de
prévention et de soins exceptionnel accueiliant plus de 845 lits
dhospitalisation. Porté par un personnel dévoug et une culture fondée sur
linteqrité et ke respect et linnovation, le CHPG incame une référence dans
le domaine de la santé. Une offte de soins compléte de niveau international
grace  la qualité de ses équipes medicales et ses équipements & la pointe
dela technologie dans de nombreuses specialités. Dans le cadre de notre
wvaste transformation, nous préveyons dinaugurer un nouvel hopital le
MNCHPG, a horizon 2032



