
 

OFFRE D’EMPLOI 

Merci de bien vouloir adresser votre candidature (CV + lettre de motivation) à  
Madame HEMEDY Caroline, Directrice adjointe 

Soit par mail à : caroline.hemedy@fmt.bzh 
Soit par courrier à : Résidence de Kerborc’his, Rue Chauvel, 29120 COMBRIT 

Nos emplois sont accessibles à toutes personnes reconnues travailleurs handicapés. 
 

Par ailleurs, si vous êtes intéressé(e) pour faire des vacations ? Inscrivez-vous dès aujourd'hui sur Hublo, la 

plateforme qui vous permettra de recevoir en temps réel toutes nos propositions de remplacement. Créez votre compte en téléchargeant 

l'application ou rendez-vous sur le site Hublo.com et avec le code FMT29 accédez à toutes les propositions d'emploi ou vacation. 

 

 

 

 

 

 

 

 

La Fondation Massé-Trévidy, acteur 

social reconnu d’utilité publique, 

s’engage à faire avancer la réflexion 

et l’action en faveur des personnes 

en difficultés ou fragiles. La 

Fondation réalise des actions 

sociales, médico-sociales et 

éducatives dans le champ de 

l’économie sociale et solidaire, à 

savoir : enfance, famille, handicap, 

lutte contre les exclusions, logement 

social, formation et enseignement, 

personnes âgées, personnes 

dépendantes.  

Chef Cuisinier (H/ F) – CDI 

EHPAD Résidence Kerborc’his à Combrit  

Lieu d’exercice 
Combrit 

Type de contrat  
CDI  

Conv. Col.  
CCN 51 rénovée 
Durée de travail  

151.67 heures (1ETP) 

Salaire brut de base 
2 156.79 euros 

Poste à pourvoir le : 
01/03/2024 

Date de publication  
23/01/2024 

Date de fin de candidature  
05/02/2024 

Les + de l’emploi proposé :  
 Annualisation du temps de travail : 

25 CP, 11 fériés 

 Avantages CSE   

 Mutuelle employeur favorable 

 Partenariat privilégié avec différents 

acteurs (logement, bancaire, 

transport) 

 

MISSION 

 Elaboration des menus, confection des repas en respectant 
les régimes alimentaires et les textures modifiées 

 Assurer la traçabilité des produits, le bon respect et le 
contrôle des normes d'hygiène et sécurité 

 Participer au nettoyage quotidien, hebdomadaire et mensuel 
de la cuisine 

 Réaliser la gestion des commandes auprès de nos 
fournisseurs  

 Réceptionner les commandes et contrôler les livraisons 
 Gérer votre budget et mettre tout en œuvre afin de garantir 

l'équilibre budgétaire sur l’année 
 Manager et accompagner votre équipe en cuisine 
 En collaboration avec l'équipe de la résidence, prendre en 

considération les attentes et besoins des résidents 
 Horaires : journée continue, un week-end sur deux travaillés 

PROFIL 

 Formation/ Expérience : Formation de niveau 5, soit CAP ou 
BEP cuisine 

 Compétences/Aptitudes liées au poste : 

 Connaissance des conditions de réalisation de repas en 
collectivité 

 Connaissance du plan de maîtrise sanitaire et HACCP 

 Sens de l’organisation, 

 Capacité d’initiative, 

 Sens de l’observation 
 

 Serait appréciée :  

 Expérience en Etablissement médico-social 

 Connaissance en informatique (logiciel de soins) 


