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AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION
	1 / Identification du Poste

	Cadre statutaire
	Catégorie C
Filière technique

Adjoint technique de 2ème classe, adjoint technique de 1ère classe, adjoint technique principal de 2ème classe, adjoint technique principal de 1ère classe;

	Date de création du poste (délibération)
	

	Quotité de travail
	

	Catégorie du poste
	Active ou sédentaire

	Responsable hiérarchique direct N + 1
	Il s’agit de situer le poste sur l’organigramme de la collectivité. Indiquer le supérieur hiérarchique 

	Service d'affectation
	Mission principale du service :

Composition du service (effectif) :

Positionnement du poste :

Place du poste dans l'organigramme

	Fonction d'encadrement
	

	
	

	2 / Agent Affecté sur le Poste

	Nom de l'agent
	

	Grade actuel
	

	Date d'arrivée dans le poste
	

	Temps de travail de l'agent
	

	
	

	3 / Missions
	

	Principales
	Participe aux activités de production de repas, aux missions de réception, distribution et de service des repas, d’accompagnement des convives et d’entretien des locaux et matériels de restauration

	Mission(s) annexe(s)
	Livraison des repas

	Mission(s) ponctuelle(s)
	


	4 / Activités et Tâches 

	Activités régulières

(Périodicité des tâches à indiquer si besoin)
	Réaliser des préparations sur place

Assurer le service des repas dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité

Assurer l’hygiène des locaux

Accueillir les convives

Présenter les mets de façon agréable

	Activités occasionnelles
	


5 / Compétences 
	Connaissances théoriques et savoir faire
	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 techniques culinaires de base dans le respect des règles d’hygiène

· Repérer les dysfonctionnements et les signaler au responsable de production

· Respecter les règles d’hygiène et de sécurité

· Respecter les procédures et effectuer les autocontrôles précisés dans le plan de maîtrise sanitaire

Distribution et service des repas

· Présenter les mets de manière agréable

· Maintenir et/ou remettre en température les préparations culinaires à l’avance

· Assurer le service des repas dans le respect des règles d’hygiène

Accompagnement des convives pendant le temps du repas

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

· Connaître les gestes de première urgence

· Appliquer les consignes du projet d’accueil individualisé

Maintenance et hygiène des locaux, entretien et nettoyage du matériel

· Appliquer les procédures d’entretien précisées dans le plan de nettoyage et de désinfection
· Maintien des locaux et équipements en bon état de propreté
· Livraison, conduite de véhicule
· Participation à l'approvisionnement des denrées alimentaires (réception des matières premières, stockage, …)
· 

	Savoir-être : comportement, attitudes, qualités humaines
	Sens de l’écoute de l’observation

Rigueur

Dynamisme, réactivité, esprit d’initiative

Bonne résistance physique

Etre autonome au quotidien dans l’organisation du travail mais savoir se référer à l’autorité

Capacité de travail en équipe

Disponibilité

Capacité d’écoute auprès des enfants, fermeté si nécessaire

Savoir adopter une attitude d’accompagnement auprès des convives pendant le temps de repas



	6 / Conditions d’Exercice du Poste

	Lieu
	Travail sur le lieu de distribution des repas ou non

	Horaires
	Horaires liés au service des repas, rythme soutenu lors du moment du repas

	Relations fonctionnelles
	Enfants de l’école, centre aéré, accompagnateurs des enfants, enseignants

	Contraintes
	Risques liés à l'organisation du travail :

· Rythme de travail intense

· Rythme de travail variable

Risques physiques : 

contraintes thermiques (chaleur humide en cuisine et froid en réserve ou en chambre froide)

bruit : inox (choc des ustensiles et des plats), machines (trancheuse, hotte, lave-vaisselle, …) et agitation des convives

manipulation de produits chimiques nécessitant le suivi d’un protocole précis.

station debout prolongée et piétinement

port de charges 

gestes répétitifs 

Conditions d’hygiène : 

hygiène corporelle rigoureuse

suivi des vaccinations à jour

tenue de travail adaptée à l’activité



	Avantages liés au poste 
	Port d'une tenue adaptée fournie par la collectivité

	Avantages liés à la collectivité
	Régime indemnitaire, prime de fin d'année, tickets restaurants, CNAS….


	Agréments – Habilitations – Permis – Diplôme obligatoire
	

	Particularité dans l'exercice du poste
	


 (Si l'entretien professionnel est mis en place au sein de votre collectivité, la partie suivante n'est pas a completer)

	Facteurs Clés de Succès

	Lister les critères quantitatifs et qualitatifs sur lesquels le supérieur hiérarchique peut apprécier le travail de l’agent.

Exemple :
• degré de satisfaction du public sur la propreté de la salle (retours positifs et négatifs)

• rythme de consommation des produits dans un but d’optimisation des stocks

• respect des consignes de sécurité

                      • fréquence de réparation du matériel


	Objectifs pour l'année 20.
(Comment réduire le différentiel entre les facteurs d'adéquation et quels moyens mettre en œuvre ?)

	


NB : Cette fiche de poste n’a pas de caractère contractuel et peut évoluer en fonction des projets de la collectivité et du grade de l’agent 


Logo Collectivité


à insérer





Préciser le libellé de votre poste :





Fait à, le 





Le supérieur hiérarchique


Signature





Fait à, le 





L'autorité


Signature





Notifié le 





L'agent


Signature
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