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FICHE DE POSTE n °  T     15373 
    

dates de  

création initiale : JANVIER 2012 

dernière actualisation :  Mai 2022 

mise en ligne :  23 février 2024 

 

Date limite de dépôt de candidature : 25 mars 2024 
 

IDENTIFICATION DU POSTE 

Intitulé du poste : 
(au regard du répertoire des métiers) 

AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION ET D’ENTRETIEN H/F 

Classification 
 au tableau des effectifs (TE) : 

statut catégorie cadre d’emploi grade 

TITULAIRE C 

Adjoint 
technique des 
établissements 
d’enseignement 

Adjoint 
technique des 
établissements 
d’enseignement 

Fonction(s) correspondante(s) : 
(au regard de l’annuaire Intranet) 

Agent polyvalent de restauration et d’entretien H/F 

Direction : DGS Adjointe-Ressources 

Service/Pôle, UD/CE, UTAS, Collège : Collège Marcel Pagnol 

Lieu de travail : 1 bis rue Charles de Gaulle - 02490 VERMAND  

 

GROUPE DE FONCTIONS 

Groupe de fonctions :  C2 

 

MISSIONS 

• Participer aux activités de production de repas, de distribution et de service des repas sous la responsabilité du 
chef de restauration et/ou du second restauration, d’entretien des locaux et matériels de restauration. 

• Effectuer l’entretien des différents locaux de l’établissement (salles de classe, d’étude, des professeurs, CDI, 
toilettes, bureaux, infirmerie, réserves, couloirs et escaliers). 

• Aider le cas échéant l’équipe de service général en cas d’absence de personnel. 
 

 

ACTIVITES 
Principales 

• Assistance à la production et valorisation des 
préparations culinaires 

• Distribution et service des repas 
• Maintenance de l’hygiène des locaux et suivi du Plan de 

Maîtrise Sanitaire (PMS) 
• Nettoyage des locaux administratifs, pédagogiques, 

techniques ou spécialisés 
 

Spécifiques 
• Réalisation d’éléments de décoration lors 

des animations du restaurant, accompagné 
du second de restauration 

• Nettoyage des surfaces vitrées 
• Repassage et plonge (en cas de besoin d’un 

renfort au sein des services SRH et SG) 
• Participation au protocole sanitaire en 

période de COVID 

 
 

ENVIRONNEMENT ET RELATIONS 

A l'intérieur du service 
Avec d’autres services  

du Département 
Avec l'extérieur 

Contact direct avec les convives, échanges avec 
les autres agents et le gestionnaire H/F 

  

  

Supérieur hiérarchique direct 
(fonction) 

GESTIONNAIRE DU COLLEGE 
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PARTICULARITES 

Missions d’encadrement exercées 

OUI/NON Nombre d’agents par catégorie 

NON 
A B C 

   

Conditions d’exercice  
et sujétions particulières 

Travail seul ou en équipe, activité en présence des usagers, 
port d’Equipement de Protection Individuelle (EPI), 
manipulation de produits d’entretien 

 

 

-COMPETENCES NECESSAIRES- 

SAVOIRS 
Niveau recherché 

connaissances  
de base 

maîtrise expertise 

Procédure et autocontrôles de la méthode HACCP  x  

Notions sur les techniques culinaires de base, la présentation et 
décoration des plats 

 x  

Risques professionnels de la restauration collective  x  

Principes de nettoyage et de désinfection et PMS  x  

Règles d’utilisation du matériel et des produits (toxicité, dosage)  x  

Techniques de nettoyage  x  

Règles de tri sélectif  x  

SAVOIRS-FAIRE 
Niveau recherché 

connaissances  
de base 

maîtrise expertise 

Réaliser des tâches préalables à l’élaboration et la finition des 
mets 

 x  

Aider à la réalisation des techniques culinaires de base  x  

Respecter les règles d’hygiène et de sécurité, appliquer le PMS  x  

Organiser son travail en fonction du planning d’occupation des 
locaux, s’adapter aux changements 

 x  

Effectuer le choix et le dosage des produits en fonction de surfaces 
à traiter et respecter leurs consignes d’utilisation 

 x  

Aspirer, balayer, laver, dépoussiérer les locaux et surfaces  x  

Gérer et opérer le tri sélectif ; changer les sacs poubelles  x  

Respecter la discrétion requise lors des interventions dans des 
locaux occupés 

 x  

Entretenir et gérer le matériel ; ranger les produits x   

Repérer les dysfonctionnements et les signaler x   

SAVOIR ETRE (qualités) 
Niveau recherché 

connaissances  
de base 

maîtrise expertise 

Savoir travailler en équipe  x  

Faire preuve d’autonomie   x  

Savoir faire preuve de discrétion  x  

Etre organisé et rigoureux  x  

 
 
 


