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        FICHE DE POSTE 
   POMPONNE 

 

RESPONSABLE 
DE LA RESTAURATION SCOLAIRE 

 
  
  
 

 

 

 

 

Identification de 
l’agent occupant 

le poste 

Nom Prénom  
Grade  

Date arrivée sur le poste  
Temps de travail de 

l’agent 35h50 hebdomadaire 

Caractéristiques 
statutaires du 

poste 
 

Filière Technique 
Cadre statutaire  Catégorie C 
Cadre d’emploi Adjoints techniques territoriaux 

Temps de travail 35h50 hebdomadaire 

Conditions 
d’exercice 

 

Lieu  Groupe scolaire Les Cornouillers 

Horaires de travail  lu, ma, je, ve 8h30-16h00, me 8h30-14h20. 
Périodes vacances scolaires 8h30-15h40. 

Contraintes ou 
particularités d’exercice 

Station debout prolongée et piétinement, port 
de charges lourdes, gestes répétitifs. 

Moyens et équipements 
utilisé 

Chaussures de sécurité, blouse, charlotte, 
gants. 

Positionnement 
hiérarchique 

 

Pôle/Service Pôle Enfance / Restauration scolaire 
Responsable 
hiérarchique Directeur du Pôle Enfance 

Encadrement Encadrement 4 agents 

Relations du 
Poste 

Interne 
Échange avec les animateurs, les ATSEM, le 
directeur du pôle enfance, la responsable des 
ressources humaines et la comptable. 

Externe Contacts avec les prestataires extérieurs  

Mission 
Principale 

Assurer la réception, la préparation, la mise en place et le service des repas, ainsi 
que l’hygiène et la propreté des locaux et matériels. 
Organise et coordonne l’équipe de restauration. A en charge l’inventaire et les 
demandes d’achats de matériels et fournitures du restaurant scolaire. 
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NB : Cette fiche de poste n’a pas de caractère contractuel et peut évoluer en fonction des nécessités du service, 
des projets de la collectivité ou du changement de grade de l’agent. 
MAJ : 08/02/2024 
 
 
 

Missions - Activités Compétences 
Production de préparation culinaire 
- Réaliser des tâches préalables à l’élaboration et à la 
finition des mets. 
- Réaliser les préparations culinaires et les cuissons 
rapides d’environ 300 repas dans le respect des 
bonnes pratiques d’hygiènes. 
- Réceptionner les denrées commandées auprès des 
fournisseurs (Liaison froide). 
 
Distribution et service des repas 
- Préparer la salle de restauration pour 2 services de 
150 couverts chacun. 
- Assurer le service dans le respect des bonnes 
pratiques d’hygiène (relevé quotidien des 
températures, traçabilité, prélèvements 
d’échantillons). 
 
Nettoyage des locaux et du matériel 
- Assurer le nettoyage et la désinfection des lieux et 
matériels dans le respect des normes d’hygiène. 
 
Responsable du service restauration scolaire 
- Planifier et organiser les missions des agents de la 
cantine. 
- Assurer le suivi des stocks et archiver les divers 
bons de livraison. 
- Commander le matériel, les produits d’entretien et 
l’équipement des agents, auprès de son directeur. 
- Contacter Armor Cuisine dès réception des repas, 
en cas de problèmes de livraison. 
- Être garant du respect de la règlementation HACCP. 
- Garantir la réalisation des tests et conservations 
sanitaires des produits. 
- Accompagner l’équipe dans la mise en place de la 
gestion des déchets alimentaires. 
- Assurer la réorganisation du service en vue de 
l’extension du groupe scolaire. 
- Encadrer, organiser et animer le service. 
- Garantir la bonne cohésion de l’équipe. 
- Évaluer le personnel placé sous sa responsabilité. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Compétences théoriques/pratiques 
 
Les techniques de nettoyage 
Les protocoles d’hygiène  
La procédure HACCP 
Les techniques culinaires de base 
L’utilisation des produits d’entretien 
Management et organisation d’équipe 
 
 
 

 
 

Savoirs faire 
Sens du service public 
Savoir alerter et rendre compte. 
Ecouter, communiquer et observer 
Travailler en équipe 
Nettoyer et manipuler les produits dits dangereux. 
 
 
 

Savoirs être 
 

Dynamique, réactif 
Organisé, méthodique, rigoureux 
Disponible, bienveillant 
Autonome 
 


