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=> AGENT DE RESTAURATION POLYVALENT (H/F) 
 
L’agent de restauration polyvalent est directement rattaché à la Direction de la Petite Enfance (DPE) et dépend du 

pôle Education, Enfance, Jeunesse et Sports (EEJS).  

 
MISSION 
Participer aux activités de production et de service des repas. Assurer la livraison des repas en liaison chaude dans 

trois établissements d'accueil du jeune enfant le matin. 

Assurer l’entretien des locaux des établissements d’accueil du jeune enfant dans le respect des protocoles d’hygiène 

et de la sécurité des enfants et des adultes fréquentant l’établissement.  

 
ACTIVITES 
Participer à l’élaboration des menus lors des commissions de menus. 

Préparer les repas : éplucher et laver les fruits et légumes, confectionner les plats, etc. 

Préparer les goûters. Nettoyer et désinfecter  quotidiennement la cuisine, le matériel, les plans de travail utilisés selon 

le plan de nettoyage.  
 

Assurer l’hygiène alimentaire. Effectuer le relevé des températures des zones froides. Archiver les références des 

produits (étiquettes des produits, etc.) utilisés chaque jour (traçabilité des denrées). 

Réaliser le prélèvement de denrées alimentaires (échantillons de repas) dans des sachets ou pots stériles. 

Réceptionner les commandes alimentaires, les contrôler (quantité, qualité, température).  
 

Ranger, nettoyer et désinfecter les pièces d’accueil des enfants, les locaux communs ainsi que les locaux réservés au 

personnel. Vider les poubelles et les récipients contenant des déchets. Assurer l’entretien du linge. Gérer le suivi des 

stocks pour anticiper les commandes de fournitures. 

 
CONNAISSANCES ET CAPACITES  

• Aider à la réalisation des techniques culinaires de base dans le respect des règles d’hygiène 

• Respecter les règles d’hygiène et de sécurité 

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

• Connaissance des règles d’hygiène alimentaire et restauration collective 

 
PROFIL 

• BEP/CAP (ou niveau) 

• Sens du service public 

• Bon relationnel et prise d’initiative 

• Rigueur et organisation  

• Discrétion professionnelle 

• Permis B 

 
CONDITIONS DU POSTE 

• Durée : 1 à 3 ans 

• Temps complet  

• Pénibilité : Station debout prolongée 

Profil de poste  -  Emploi  d’avenir 


