: Contactez le Conseil départemental
ILvous parlera du métier, des attendus,
des équipes en place et répondra a vos questions.
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Travaillant dans un college, méme si lemployeur est le Conseil
départemental, le rythme est donc scolaire, ce qui veut dire:
e semaine de travail du lundi au vendredi ;
® pas de travail en soirée sauf dans les établissements disposant d'uninternat ;
e congés scolaires.
L'agent est accompagné tout au long de sa carriére : formations, entretiens...
Agent de service public, vous avez aussi la sécurité de l'emploi.

La restauration scolaire dans les colleges est une compétence légale

du Conseil départemental.

L'Allier compte 38 colléges publics et 9 colléges privés. Pour 'ensemble
de ses colleges, le Conseil départemental de UAllier a et aura besoin dans
les années a venir de recruter des chefs de cuisine, des seconds

de cuisine mais aussi des cuisiniers...

[ Alors oui ici, ¢a recrute !

{ Et oui, que d'avantages !
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Soucieux de la qualité des repas proposes aux eleves mais aussi &%&'M:‘ ,\% ;\] Le Conseil départemental de l'Allier en partenariat avec IFI 03
de la santé de ses agents, le Conseil départemental adapte v i propose une section spécifique restauration collective
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Les chefs de cuisine dans les colleges ne gerent pas des cantines

et renouvelle les équipements. dés la rentrée de septembre 2023.

[ Et oui, le Conseil départemental met a disposition
pour préparer en alternance le BAC PRO cuisine.

des équipements modernes et adaptés dans les cuisines ! ﬂ g
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La qualité du service praposée aux familles est primordiale pour le Canseil

départemental. Il favorise ainsi lapprovisionnement en produits locaux %‘
et de saison : filieres courtes et agriculture biologique sont privilégiées. W A
Entre équilibre nutritionnel et saveurs gustatives, le chef de cuisine ?ﬁ
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[ Une section de 12 éléves environ sera créée

Et oui, les équipes dans les cuisines des colléges
travaillent des produits locaux, frais et de saison
pour la composition des menus !




