
 

 

  
OFFRE D’EMPLOI 

CUISINIER  
(H/F) 

 

Le cuisinier est chargé de réaliser des prépara-
tions culinaires conformément aux modes opé-
ratoires de service, d’en contrôler le résultat ob-
tenu, d’assurer le processus de maîtrise des 
risques alimentaires.  

Assurer la confection des repas et préparations 

▪ Appliquer les règles et protocoles en vigueur 
dans l’organisation  
▪ Choisir un mode de fabrication adapté  
▪ Apprécier un niveau de cuisson et discerner 
des saveurs et des arômes  
▪ Valoriser une préparation culinaire : plaisir et 
bien-être  
▪ Respecter les règles d’hygiène en gestion culi-
naire  

Assurer l’hygiène alimentaire 

 

 

 

Qualification demandée :   
Diplôme de niveau V en cuisine et/ou restauration.  
Habilitations techniques spécifiques > HACCP  
 

Expérience souhaitée :  
Au moins 5 ans dans la restauration collective  

 
Qualités/Aptitudes requises :  
Travail en équipe, autonomie, rigueur, réactivité, 
créativité  
Bienveillance et respect  

 

Autres conditions : Poste en externat du lundi au 
vendredi. Amplitude horaire maximum 7h00 / 15h00 
avec une pause de 30 mn 

À partir de 2001.99 € brut selon ancienneté et 

CCN66, pour 1ETP incluant la prime socio-édu-

cative incluse. 

ENVOI DES CANDIDATURES (CV + lettre de motivation) :  

Direction de l’IMP : direction.imp@odyneo.fr 

 

CDD 1 mois 
 
DIEM Judith SURGOT - FRANCHEVILLE 
PÔLE ENFANT  
 
Temps plein – EXTERNAT 
 
À partir du 6/03/2026 

L’IMP accueille 45 enfants âgés de 3 à 11 majoritaire-
ment atteints de paralysie cérébrale (avec ou non 
des troubles associés) ou un polyhandicap. Accueil 
en externat / ouverture 210 jours par an.  Un internat 
séquentiel de 5 places en semaine s’inscrit dans une 
offre de répit aux aidants. 


