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	Titulaire
	Christophe Camus

	Intitulé du poste
	Coordinateur préparation

	Rattachement
	Thomas Le Saux (responsable production & préparation), puis Brice (directeur des opérations, dès le 17/08/2026)

	Équipe encadrée
	Équipiers de préparation + livreurs en session de préparation

	Site principal
	Marseille

	Outils
	MISO · Combo · Traqfood · tableau casse · Slack (LOG)



Raison d'être du poste
Garantir que 100 % des préparations, aux bonnes quantités et aux bons régimes, sont réalisées et terminées au bon moment, dans une zone de travail propre et conforme, avec une équipe encadrée et des règles respectées. Christophe est le garant de la qualité et de la ponctualité de la préparation, maillon qui conditionne toute la livraison.
Missions principales
1. Passation cuisine → préparation
1. Contrôler que tous les éléments prévus ont bien été produits par la cuisine (comparaison avec l'export de production).
1. Signer le bon de transfert de responsabilité uniquement après vérification ; alerter immédiatement en cas de manquant.
2. Pilotage de la préparation
1. S'assurer que toutes les préparations, aux bonnes quantités et bons régimes, sont conformes aux BL et terminées à l'heure.
1. Suivre l'avancement des vagues de préparation et anticiper les jours chargés (notamment le vendredi : samedi + lundi + mardi).
3. Management de l'équipe
1. Encadrer au quotidien les équipiers de préparation (et les livreurs en session de prep) et s'assurer que leur productivité est respectée : répartition du travail, briefing, contrôle du rythme.
1. Valider ou refuser les départs / fins de poste côté préparation ; faire respecter les règles (badgeage Combo, pauses, téléphone, tenue et gilet).
1. Gérer les recrutements de son équipe (identifier les besoins, mener les entretiens, assurer l'intégration), épaulé par son responsable (Thomas Le Saux).
4. Stocks, casse et DLC
1. Assurer la gestion des stocks (denrées, contenants, matériel de préparation) et le suivi des DLC.
1. Compter la casse (Bureau et Seniors) après 13h et mettre à jour le tableau.
5. Zones, rangement et hygiène
1. Responsable de la zone produits finis et de toute la zone de préparation : rangement, propreté, hygiène (rien au sol), contrôle Traqfood.
6. Intégration des nouveaux
1. Accueillir et former les nouveaux arrivants (guide du préparateur, non-négociables, règles de vie d'équipe).
Périmètre d'autorité
1. Organise le travail de préparation et fixe l'ordre des pauses de son équipe (grille de pauses).
1. Valide les départs de son périmètre ; un équipier ne quitte pas son poste sans son accord (ou celui de la Direction).
1. Gère les recrutements de son périmètre, épaulé par son responsable (Thomas Le Saux).
1. Escalade à Thomas Le Saux (responsable production & préparation), puis à Brice (directeur des opérations) : situation disciplinaire, panne lourde, dérive de casse/budget, incident client majeur.
Interactions
1. Cuisine (chef) : passation et transfert de responsabilité.
1. Charlotte Copsidas (coordination logistique) : articulation préparation → chargement → livraison.
1. Thomas Le Saux / Directeur des Opérations : reporting, incidents ; Économe : stocks et DLC.
Indicateurs de réussite
1. 100 % des préparations conformes aux BL (bon régime, bonnes quantités).
1. Préparations terminées dans les délais, chaque jour.
1. Tableau de casse à jour quotidiennement.
1. Zone de préparation et zone produits finis propres et conformes (contrôles hygiène).
1. Nouveaux arrivants accueillis et formés aux process et aux règles.
Pris connaissance le __ / __ / 2026
Le titulaire : ______________________        Le responsable (Thomas Le Saux / Brice) : ______________________
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