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Indice de révision : Secteur 

Magasin

 

Nombre de postes à pourvoir 1

Horaires :  5h30 13h30 ou 6h00 14h00

Caractéristiques du poste Roulement :  5 / 7

Ambiance température :  + 15 °C

Port de charge : oui

Travail sur machine automatique : oui

responsable reception marchandises

Profil du poste

Reception de l'ensemble des produits alimentaires et non alimentaires 

Rangement des vivres frais dans les chambres froides correspondantes

Rangement des vivres non périssables dans les magasins de stockage

Rangement des matériels, contenants et films, produits lessiviels 

Inventaire hebdomadaire et mensuel  de l'ensemble des produits .

Saisie des mouvements de stocks sur informatique .

Fonction de gestion

Enregistrement des entrées et sorties de produits sur le logiciel de gestion

Enregistrement des inventaires hebdomadaires et mensuels sur le logiciel de

gestion, gestion physique des stocks de produits alimentaires et de matériels

Contrôle et gestion des Dates Limites de Consommation .

Assure la préparation des livraisons de produits destinés aux secteurs de

fabrication, aux cuisines relais et aux établissement livrés dirctement par l'UPC .

Fonction de contrôle qualité

Respect de la procédure de contrôle à reception :

Contrôle température,DLC, emballage, quantité .

Relevé des paramêtres de contrôle sur le document d 'autocontrôle

Responsable de la non rupture de la chaîne de froid lors du traitement 

des receptions 

Identification et respect des éléments de traçabilité .

Fonction de traitement du produit

Mise en forme des produits pour favoriser les meilleures conditions de stockage :

mise en palette, décartonnage primaire, mise en bacs etc …

Stockage dansles chambres froides et locaux de stockage .

L'équipe magasin en fonction des menus et du planning de travail est amenée à

participer à la préparation primaire souillée .

Fonction de respect des règles d'hygiène

Décartonnage dans le respect des régles d'hygiène .

Vérification de la propreté des bacs et des conditionnements .

Contrôle de la bonne propreté des locaux du secteur 

Respect du protocole de nettoyage du secteur

Entretien des locaux de reception et de stockage 

Date de révision :

L'équipe magasin est placée sous l'autorité du responsable achat et magasin et du
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