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	Document SRH Mairie de Bellegarde

	FICHE DE POSTE :    AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

	Référence FT.SRH

POL09V1D
	Version

V1
	Page : 

4/4
	Date d’application : 

2017



	Rédaction : 

	Validation SRH : B. TOURNIER
	APPROBATION :
 Le Directeur Général des Services, 
M. DE SA CORREIA
Le Directeur des  Ressources Humaines : 

B TOURNIER
Directrice du pôle Actions éducatives :
A. CLUZEL
Responsable hiérarchique :

N.GRANDCLEMENT

	Destinataires


	

	Pour application (date, nom + signature)

Le responsable hiérarchique du service :
N. GRANDCLEMENT
Le salarié destinataire ; fiche remise le : 
(Conservée dans le dossier du salarié)
	Pour information :

- ressources humaines

- Salarié


	


	IDENTITE DE L’AGENT


NOM :      
        DUCRET                                        Prénom :                 FANNY
Grade :            
Fonction : Agent polyvalent de restauration
FICHE DE POSTE : AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION
INTITULE DU POSTE : Agent polyvalent de restauration
Lieu d’exercice : Restaurant scolaire 
SERVICE : Accueil éducatifs – Restauration collective 
Responsable directe : Responsable accueils éducatifs et restauration collective
Horaires : 37 heures
SITUATION DANS L’ORGANIGRAMME : 

Liaisons Hiérarchiques : 
N+2 : Responsable accueils éducatifs et restauration collective




N+1 : Responsable restaurant scolaire



    
N     : Agent polyvalent de restauration
Liaisons fonctionnelles internes : 
REMPLACEMENT :
· Remplace : un personnel de même compétence et un cuisinier.
· Remplacé par : un personnel de même compétence.
SPECIFICITES DU POSTE
Permis obligatoire : 
Habilitation obligatoire : Gestes de premiers secours
Risques liés au poste : 
SUJETIONS DU POSTE

Travail de Week-end / Soirée / Nuit : 
Astreinte : 
Déplacement : Tenue de service ou/ et Equipements de sécurité : Port obligatoire des vêtements de travail, charlotte et chaussures spécifiques, absence de bijoux, hygiène corporelle (ongles, cheveux attachés).
AVANTAGES LIES AU POSTE

Voiture de fonction : Non
Logement de fonction pour utilité du poste : Non
MISSIONS/ATTRIBUTIONS

MISSION GÉNÉRALE :
Participe aux activités de production des repas, de distribution et de service des repas, aux missions de réception, d’accompagnement des convives et d’entretien des locaux et du matériel de restauration.
Préparation des repas du multi accueil en liaison froide.
ATTRIBUTIONS PERMANENTES / ACTIVITES PRINICIPALES :

	Assistance à la production de préparations culinaires :

	· Réaliser des tâches préalables à l'élaboration et à la finition des mets

· Aider à la réalisation des préparations culinaires simples et des cuissons rapides dans le respect des bonnes pratiques d'hygiène

· Gestion des commandes du multi accueil
· Elaboration des menus du multi accueil
· Réalisation des repas (épluchage, cuisson, préparation en fonction des tranches d’âges
· Participer à la réalisation des cuissons rapides

· Intégrer les objectifs d'éco-responsabilité dans la gestion des cuisines et des sites de distribution de repas (maîtrise des consommations d'eau et d'énergie, réduction et tri des déchets, production de compost, recyclage des huiles alimentaires, entretien des espaces, etc.)

· Conditionnement des préparations 
· Passage en cellule de refroidissement
· Appliquer et respecter les procédures et effectuer les autocontrôles précisés dans le plan de maîtrise sanitaire

· Appliquer et respecter les procédures en lien avec la démarche qualité

· Repérer les dysfonctionnements et les signaler à son responsable

	Distribution et service des repas :

	· Maintenir et/ou remettre en température les préparations culinaires

· Présenter les mets dans le respect des règles de l'art culinaire

· Assurer le service des repas dans le respect des bonnes pratiques d'hygiène

	Accompagnement des convives pendant le temps du repas :

	· Adopter une attitude d'accompagnement auprès des convives pendant le temps du repas

· Appliquer les consignes du projet d'accueil individualisé


Entretien :
· Assure l’entretien du matériel de restauration et applique les procédures d’entretien précisées dans le plan de nettoyage et de désinfection,

· Plonge manuelle
· Entretien de la chambre froide

· Assure au moyen du lave-vaisselle, le lavage, séchage et rangement de la vaisselle et est garant de son bon fonctionnement et entretien,

· Est garant du respect des règles d’hygiène de la restauration collective et des procédures HACCP

ATTRIBUTIONS PONCTUELLES OU SPECIFIQUES : 

Peut être amené à remplacer sur les postes de cuisine et de service,
Assure le nettoyage et le séchage du linge cuisine,
Répond à la demande occasionnelle de préparations de repas, collations, apéritifs.

MARGE D’AUTONOMIE ET RESPONSABILITÉS :
· Activités définies suivies et évaluées en fonction des consignes données par le responsable du restaurant.
· Respect des délais de fabrication

· Rend compte à son responsable 

· Garant de la bonne réalisation des travaux dans sa ou ses spécialités.
COMPÉTENCES REQUISES

Qualification et/ou Formations requises : (Savoir) 
Cadre d’emploi du poste : Adjoint technique territorial - Catégorie C, filière Technique 
Niveau d’étude : CAP - BEP
Diplôme : 
Expérience requise : 

Connaissances particulières requises ou à acquérir : (Savoir faire)
Connaissance des méthodes et des procédures HACCP
Connaissance des règles d’hygiène et de sécurité des équipements de restauration,
Bonne pratique de manutention (geste et posture)
Techniques culinaires de base : cuissons rapides, assemblages, découpe

Notions sur la qualité nutritionnelle

Sensibilisation au développement durable 

Qualités professionnelles requises : (Savoir être) 
. Qualités professionnelles  et organisationnelles : 


Respecter les délais de fabrication,
Etre organisée et ordonnée,
Savoir reconnaître les priorités,
Etre rigoureuse et méthodique,
Savoir travailler en équipe et en transversalité,
Savoir évoluer et mettre à jour ses connaissances.

. Qualités relationnelles et de communication:

Avoir le sens du contact,
Etre aimable,
Savoir communiquer et transmettre des informations.

. Attitudes éthiques :

Avoir le sens de l’économie et du respect des lieux,
Sens du service public,
Respect des obligations du fonctionnaire :

Obligation de secret professionnel (cf. Loi n°83-634 du 13 juillet 1983, article 26),
Obligation de discrétion professionnelle (Loi n° 83.634 du 13 juillet 1983, article 26),
Obligation de formation,
Devoir de réserve,
Obligation de neutralité, dignité et probité,
Obligation d’obéissance hiérarchique (cf. Loi n°83.634 du 13 juillet 1983, article 28),
Obligation d’effectuer les tâches confiées (cf. Loi n° 83-634 du 13 juillet 1983, article 28),
Obligation d’information au public (cf. lois n° 78-753 du 17 juillet 1978 modifiée par la loi n°79-587 du 
11 juillet 1979).
NB : Cette fiche de poste est non limitative et non exhaustive.
Ce document est la propriété de la Mairie de BELLEGARDE S/ Valserine. Il ne peut être diffusé à l’extérieur sans l’autorisation du DRH.


[image: image1.jpg]