
RECRUTE CUISINIER(E) POLYVALENT(E)

THÉSÉE (41)
PRÉSENTATION EMPLOYEUR

L'Association Temps Jeunes & ACSV organise depuis plus de 35 ans, des 
colonies de vacances, des classes de découverte, de la formation BAFA, 
ainsi que de l'accueil de groupes. 
Notre Association a récemment repris en gestion un centre de vacances dans 
le Loir & Cher, à Thésée la Romaine, propriété de l’AVAC. C'est une petite 
structure de 80 couchages, située en bordure du Cher et offrant un cadre 
d'accueil exceptionnel.

DESCRIPTIF DU POSTE

Nous recrutons un cuisinier (H/F) pouvant assurer la préparation des repas 
pour des groupes allant de 20 à 60 personnes. Le public accueilli est 
essentiellement constitué d'enfants d'âge primaire et de collégiens. La structure 
venant d'ouvrir, le poste est essentiellement orienté sur la préparation des repas, 
mais il demande aussi de la polyvalence. Ouverture au public de fin mars à fin 
août 2024, avec éventuellement une activité sur l’automne.

COMPÉTENCES

◦La principale qualité demandée est de cuisiner pour faire plaisir !
◦Maîtrise de la règlementation HACCP. 
◦Aisance relationnelle, grande polyvalence.

Association Temps Jeunes & ACSV - Centre de vacances AVAC
18 rue nationale - 41140 THESEE LA ROMAINE

Adresser CV et lettre de motivation à
olivier.baumont@temps-jeunes.com 

CONDITIONS DE TRAVAIL

◦Poste en CDD de fin mars à fin août avec des périodes de coupure de mars à 
juin et une continuité de service en juillet et août.  

◦Pas de possibilité de logement sur place.
◦Salaire mensuel brut 1910 €, 2 jours de repos hebdomadaires, convention 

collective de l’animation.

LIEU DE TRAVAIL CANDIDATER

◦ Émettre des idées de menus 
en lien avec le cahier des 
charges de Temps Jeunes et la 
responsable d’établissement

◦ Commander les marchandises
◦ Assurer les réceptions
◦ Stocker et inventorier les 

marchandises
◦ Préparer des plats selon le 

respect du cahier des charges 
Temps Jeunes et respecter les 
données issues des groupes 
accueillis (allergies alimentaires, 
présence d’un PAI, etc.)

◦ Respecter les normes HACCP 
et le plan de maîtrise sanitaire

◦ Assurer le bon entretien de 
l’équipement de la cuisine, la 
plonge et l’économat.

PRINCIPALES TÂCHES

◦ Accueil des groupes en 
complément de la responsable 
d’établissement

◦ Préparation des salles de 
restaurant

◦ Service en salle
◦ Débarrassage et nettoyage 

de la cuisine, de la plonge et 
des espaces de restauration

◦ Nettoyage dans les 
hébergements et dans les 
espaces collectifs

AUTRES TÂCHES


