RESTAURATION



REGION ILE DE FRANCE.

Agent de restauration (H/F)

Sous la responsabilité du chef de cuisine ou du cuisinler, participer a la production et la
distribution des repas, a la réception des denrées. Participer au nettoyage et & Fentretien des

locaux (surfaces, mobiliers et matériels...) dans le respect des régles et consignes d'hygiéne el
de sécuritd )

férence.

(décret n* 2007-913 du 15 mal 2007 porfant statut particuller du cadre d'emploi des adjoints

I oa dm;a) d:m:m:ﬂol de Adjoint technique temitorial des établissements d'enseignement

techniques tertoriaux des établissements d'enseignemen

I’a. Q o(s) de réfé ﬁn ) Adjoint technique territorial de deuxidme et de premiére classe des établissements

d'enselgnement

Conditions d'accds

. |Détachement, mutation, mobiltté
Recrutement direct

jcusinier, chef de culsine

&ne et de sécurité

Effectuer les tdches préalables a la production (préparer les produils de base et les matériels
de cuisine, éplucher et laver les frults et légumes...)

Préparer, assembler et dresser les plats simples (entrées, desseris)

Surveiller la cuisson des plats si requis

Repérer les anomalles et les signaler au responsable de production

Effectuer les autocontréles précisés dans le plan de maltrise sanitaire

Mettre en place et distribuer les plats

Renselgner les usagers de la deml-p

Assurer I'entretien des locaux, équipements et matériels de restauration

Appliquer ies procédures du pian de nettoyage et de désinfection

Nettoyer et désinfecter les locaux el équipsments
lEﬂeduer la Elonie de |a batterie de cuigine et de la vaisselie
Ranger |a vaisselle et les ustensiles de culsine

lTrler et évacuer les déchets couranis
Particlper A Ia réception et au rangement des denrées et des prodults

; . Co inces

Sn_vblri of savolr-falre

Avolr des notions sur les techniques culinaires de base (assemblages: découpe, cuissons
rapides) et sur i'utilisation des denrées alimentaires

Avoir des noti sur ies lechnigues de dressage et de présentation des plals

Avoir des notions sur les techniques de distribution des plats

Connallre et appiiquer la régiementation en matiére d’hygiéne et de sécurité (procédures et
autocontrdles mis en place dans le cadre de Ja méthode HACCP, hygiéne alimentaire,
utilisation des matériels et dquipements de restauration, ulllisation des produils d'entretien)

Maitriser les techniques d'entrellen et de nettoyage des matériels, équipements et Jocaux

Savoir manler Jes matériels mécanisés de nettoyage

|Savoir uliliser les prodults de nettoyage et de désinfection (choix, dosage)

Avoir des notlons sur les régles de stockage des produils alimentaires

|Mailriser les gestes et postures de la manulention

Avolr des notions sur les régles de stockage et d'utilisation des produits dangereux 1

Savoir organiser son travail en fonction du pianning et des consignes orales ou écrites

Comprendre les consignes et savolr communiquer des informations aux usagers

Aptitudes

IEtre organlaé,v rigoureux, méthodique
Elre autonome dans son travail

Avolr le sens du travail en équipe
Elre réactif

{Avoir le sens du contact

|Elre gonctuel
g Conalliqnb d'exercice

Horaires Efogres & chaque établissement d'enselgnemem

L'activité s'axerce en et hors de la présence des usagers

Reégles d'hygiéne et de sécurité particultéres, notammenl au service de restauration

Cadences soutenues durant le service de restauration

Exposilion & la chaleur, au froid, a 'humidité

Port de charges, expositions a des projections, au bruit (culsine. pionge-balterie, iaverie,
lingerie

Manipuiation d'outils tranchants et de produits dangereux

Ulilisatlon d'apparelis électriques

Port de vélements professionnels et équip de protection individuel (EPD
Formations

Formations
obligatolres

Habilitation électrique BOV

Hygiéne alimentaire

Sauveleur secouriste au travail

Lutte contre lincendie

Formations métlers

OBSERVATIONS SUR

a renseigner par 'établissement

internat (O/N)
Horalres de travall

Agent de restauration
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REGION ILE DE FRANCE

iljon

Intitulé de 1a fiche

Cuisinier (H/F)

Sous ia responsabilité du chef de cuisine, élaborer et distribuer ies repas en respectant les

régles d'hygiéne et de sécurité de la restauration collective. Participer a I'entretien des locaux
équipements et matériels de restauration. Participer a la gestion des stocks de denrées

Adjoint technique territorial des établissements d'enseignement
(decret n* 2007-913 du 15 mai 2007 portant statut particulier du cadre d'emplof des adjoints
techniques territoriaux des établissements d'enselgnement)

Adjoint technique territorial de deuxiéme et de premiére classe des établissements
d’enseignement

Détachement, mutation, mobilité
Recrutement direct

Chef de cuisine

13

Activités,

Elaborer le; plats en respectant la réglementation en matlére de sécurité et d'hygléneq
allmentaire

Participer a la sélection des denrées et a I'élaboration des menus

Préparer les produits et mettre en place les matériels de cuisine

Vérifier la qualité des denrées fournies

Produire, valoriser et vérifier (goat, qualité, présentation) les préparations

Proposer et réaliser les recettes en fonction des indications fournies le cas échéant par le chef
de cuisine

Respecter les procédures, la réglementation en matiére de sécurité et d'hygiéne alimentaire, et
effectuer les autocontrbles

Repérer et signaler les dysfonctionnements

Remplacer le chef de culsine en cas d'absence temporalre

Participer a la mise en place et 4 la distribution des plats

Renseigner les usagers de la deml-pension

Particlper a la maintenance et I'entretien des locaux, équipements et matériels

Vérifier le bon fonctionnement du maténel

Appliquer les procédures du plan de nettoyage et de désinfection

Nettoyer et désinfecter les locaux et équipements

S'assurer de la remise en état de la cuisine : veiller 4 la bonne exécution de la plonge de la
batterie et de la vaisselle utilisée pour la production

Ranger la vaisseile et les ustensiles de cuisine

Trier et évacuer les déchets courants

Particlper si requis a la gestion du magasin alimentalre

: —Compétences

Sévolrs et savoir-
falre .

Maitriser les techniques culinaires et de cuisson

Maitriser les techniques de production desrepas en restauration collective

Connaitre les recettes de base en cuisine

Connaitre le fonctionnement des matériels

Connaitre, appliquer et faire appliquer la réglementation en matiére d’hygiéne et de sécurité
(méthode HACCP, hygiéne alimentaire, utilisation des matériels et équipements de
restauration, utilisation des produits d'entretien)

Connailtre les régles d'équilibre alimentaire et de qualité nutritionnelle

Avoir des notions de gestion des stocks

Savoir organiser son travaii en fonction du planning et des consignes orales ou écrites

Maitriser les gestes et postures de ia manutention

Maitriser les techniques d'entretien et de nettoyage des matériels, des équipements et des
locaux

Maitriser les outils bureautiques (souhaitable : savoir utiliser un logiciel de gestion de stocks)

@BCL@2010E520.xIs
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[intitulé de la fiche
fonction

Cuisinler (H/F)

' Aptttudes ]

Etre 'orgénisé'. rigouréux. méthodique

Etre autonome dans son travail .

Avoir le sens du travail en équipe

Etre réactif

Avoir le sens du contact

Etre ponctuel

Gonditions Jexsteioe.

Horaires probres é chaque établissements d'enseignement

Cadences soutenues durant le service de restauration

L'activité s’exerce en et hors de la présence des usagers

Régles d'hygiéne et de sécurité particuliéres, notamment au service de restauration

Port de charges, cadences soutenues durant le service de restauration

Expositions fréquentes & des projections, & la chaleur, au froid, a I'humidité

Manipulation d'outils tranchants (couteaux, hachoirs, ...) et de produits dangereux

Utilisation de machines, appareils électriques et outils de travail spécifiques

Port de vétements professionnels et équipements de protection individuels (EPI)

Farmations

Habilitation électrique BOV

Formations

Hygiéne alimentaire

obligatoires

Sauveteur secouriste au travail

Lutte contre l'incendie

Foﬁna_ﬂons métiers

OBSERVATIONS

a renseigner par Pétablissement

Rattachement
hiérarchique diract

Horalres de travail

@BCL@2010E520.xls
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REGION ILE DE FRANCE

ThEituls de ia fiche

Chef de cuisine (H/F)

Sous l'autorité de la direction de I'établlssement d'enseignement, gérer la production des repas
en respectant les régles d’hygiéne et de sécurité de la restauration collective. Gérer les stocks
de denrées. Assurer la maintenance el I'hygiéne des matériels et des locaux. Encadrer I'équipe
de cuisine et I'équipe d'entretien général affectée au service restauration

i s oL S Adjoint techmque territorial des établissements d’enselgnement
e“’:}&" omplols de | s cret n* 2007-913 du 15 maj 2007 portant statut particulier du cadre d'emploi des adfoints
; techniques territorlaux des établissements d'enseignement)
35 .. ...~ Adjoint technique territorial principal de deuxiéme et de premiére classe des établissements
[grade(sg.(_,lb_ el bl d'enseignement P
WA Concours d'adjoint technique principal de deuxiéme classe des établissements d’enseignement
: (specialité restauration)
h?ondmons- d’'aceés  |Détachement, mutation, mobilité
Par avancement de grade pour les adjoints techniques de premiére classe des établissements
d'enseignement
E\Tautlc:n ile . Responsable de cuisine (catégorie B)
' Activités : g 3
Gérer la productlon des repas
Contréler, organiser et particlper a I'élaboration des préparations culinaires en assurant leur
finition et leur présentation
Mettre en place, appliquer et faire appliquer la réglementation en matiére d'hygiéne et de
sécurilé alimentaire (démarche HACCP, tracabilité, hygiéne des aliments, ..)
Contrdler la quantité, la qualité, et I'aliotissement de la production
Organiser, contrdler et participer 3 la distribution
Elaborer ou participer a I'élaboration des menus en apporiant des consells en matiére de
diététique, de besoin nutritionnel et d’hygiéne alimentaire
Déterminer les besoins en denrées alimentalres dans le cadre d'un budget défini
Prévoir des solutions en cas d'imprévus en relation avec le gestionnaire
Rediger les fiches technlques des préparations culinaires et chiffrer le prix de revient des repas
Assurer et contrdler la gestion de I'approvislonnement et des stocks
Prévoir les approvisionnements et gérer les rotations de stocks
sélectionner des denrées
Preparer les commandes en fonction des besoins et du budget imparti
réceplionner les denrées ou contrdler leur réception, contrbler leur conformité
assurer ou contrdler le déconditionnement, Je stockage des denrées
Assurer lnventaire et le suivi des stocks (enirées/sorties) sous le contrdle du gestionnaire
Assurer ou contréler {a maintenance et I'hygiéne des matériels et des focaux _
Etre responsable de la remise en état des locaux et des matériels de service
Appliquer et faire appliquer les procédures d'entretien précisées dans le plan de nettoyage et
de désinfection
Vérifier le bon fonctionnement du matériel et contdler son entretien
Encadrer 'équipe de cuisine et 'équipe d'entretien général affectée au service
Programmer I'activité des agents en liaison le cas échéant avec les autres responsables
d'équipes (responsable de I'entretien général...)
Répartir le travail en fonction des besoins et des compétences des agents
Expliquer les consignes et veiller & leur application
Contrdler I'exécution du travail et le respect des délais
Former les agents et leur transmettre son savoir professionnel pour améliorer les pratiques
professionnelles
Informer les agents et ia hiérarchie
Identifier et signaler les agents en difficulté
Prévenir, repérer et réguler les conflits
Participer & I'évaluation des agents
Rédiger les rapports d'incidents
= ; Compétences
Savoirs et savgir-faire .
Maitriser les techniques culinaires et de cuisson
Connaitre l'utilisation des aliments et leur mode de conditionnement
Maitriser les techniques de production des repas en restauration collective
Connaltre les techniques de fonctionnement des matériels
Connaitre, savoir appliquer et faire appliquer la réglementation en matiére d’hygiéne et de
sécurité (méthode HACCP, hygiéne alimentaire, utilisation des matériels et équipements de
restauration, utilisation des produits d'entretien)
Connaitre les recettes de cuisine
Connaltre les régles d'équilibre alimentaire et de gualité nutritionnelle
Connaltre les regles de gestion de stocks
Connailre les régles de conservation, de conditionnement et d’assemblage des produils
alimentaires
Connaitre les régles de stockage et d'utilisation des produits dangereux
Avoir des notions sur le statut des agents encadrés

Chef de cuisine
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lptltulé de la fiche
fonction

Chef de cuisine (H/F)

Savoir rédiger des documents (fiches technigues, plannings, rapports ...)
Maitriser les gestes et postures de la manutention
Maitriser les techniques d'entretien el de nettoyage des matériels, des quipements et des
Jocaux
Savoir organiser et animer une équipe
Savoir prévenir et de gérer les conflits
Connaltre 'organisation, le fonctionnement et les activités des établissements d’enseignement
Maftriser les outils bureautiques (souhaitable : savoir utiliser un logiciel de gestion de stocks)

: Avqir des notions en matiére dwsﬂ_on budgétaire (calcul de coits)

Aptitudes : U 4T
Etre organisé, rigoureux, méthodique
Etre autonome
Aptitudes managériales : sens de I'écoute, pédagogie, sens du travail en équipe, capacité a
prendre des décisions
Avolr le sens de l'lnitiative
Capacités d'adaptation, réactivité
Savolr gérer les situations de stress
Etre ponctuel
e % Gondiipns dexerolce
Horaires propres a chaque établissements d’enselgnement
L'activité s'exerce en et hors de la présence des éldves et des personnels
Reégles d'hygiéne et de sécurité particulidres, notamment au service de restauration
Port de charges, cadences soutenues durant le service de restauration
Expositions fréquentes a la chaleur, au frold, 4 'humidité, & des projections
Manipulation d'outils tranchants (couteaux, hacholrs, ...) et de produits dangereux
Utilisation de machines, appareils électriques et outils de travail spécifiques
Port de vétements professionnels et équipements de protection individuels (EPI)
P Formations

Habilitation électrique BOV

Formatlong Hygiene alimentaire pour les chefs de cuisine

obligatoires Sauveteur secouriste au travail R - i

7 : Lutte contre l'incendie
Formations métiers

OBSERVATIONS SUR
LE POSTE

& renseigner par I'étabilssement

céo

Raffachement
hiérarchique direct

Spécificités du poste
a pourvolr

Logement NAS (O/N)

internat (O/N)
* INombre d'agents &
encadrer

iHoral'res de travalil

Chef de cuisine
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REGION ILE DE FRANCE

__Responsable de maintenance (H/F)

HDéflnl’tlon de la misslon

=L

|eauipements et espaces extérieurs de I' établissement, Suivre les interventions d'entreprises

. |Participer & F'exécution des travaux de malntenance de premier niveau

Sous l'autorité de la direction de I'établissement d'enseignement, contréler la réalisation de des
travaux de maintenance de premier niveau (tous corps de métiers) des batiments,

dans I'établissement pour les travaux de premier niveau. Encadrer I'équipe de maintenance.

Cadre(s) d'emplol da ré'fg;aégg

i (:

Adjoint technique territorial des établissements d'enseignement
{décret n® 2007-913 du 15 mai 2007 portant statut particulier du cadre d'emploi des adjoints
techniques termitoriaux des établissements d'enselgnement)

Gra‘dem cie référence

.. |d’enselgnement

Adjoint technique territorial principal de deuxiéme et de premiére classe des établissements

Condjtions d'accés

|(spécialités : agencement et revétements, espaces verts et installations sportives, installations

Jd'enseignement

Concours adjoint technique principal de deuxiéme classe des élablissements d'enseignement

électriques, sanitaires et thermiques)
Détachement, mutation, mobilité
Par avancement de grade pour les adjoints techniques de premigre classe des établissements

volution professionnéile

Resgonsable d'éguige de catégorie B

o

ok T Activités

Supérvlser la rﬁalntenance de premier nlveéu (tou§ corps de métiers) des batiments,
équipements et espaces extérieurs a titre curatif et réventif

Veiller au bon fonctionnement des installations et des équipements

Participer aux interventions d'urgence (eau, électricité, fluides, vitres, état des sols...)
Estimer (nature, urgence, coit), quantifier, or

ganiser et contrdler les travaux de maintenance _
de premler niveau

Informer Ia hiérarchie des contraintes lechniques inhérentes & certains choix

Etre le relais technique de I'Unité territoriale de r'Unité lycées sous la responsabilité de Ia
direction de I'établissement

Diagnostiquer la limite au-dela de laquelle I'appel & un prestataire spécialisé ou aux services
de la Réglon est indispensable

Suivre les interventions d'enireprises dans I'gtablissement

Rédiger des procédures d'intervention

Controler le nettoyage et I'entretien de Foutillage

Participer a F'exécution des travaux de malntenance de premier niveau

Gérer les moyens technigues

Définir les besoins en outillage, piéces, matériels et produits

Gérer I'approvisionnement en matériel et produits

Conseiller la hiérarchie sur les choix a opérer

Réceptionner ou contréler la réception des commandes .

Participer au sulvi des contrats d'entretien

Participer 4 la gestlon des dispositifs d'alarme incendle et Intrusion

Appliquer et faire appliquer les régles et consignes de sécurité

Informer ia hiérarchie et signaler les dysfonctionnements

Encadrer I'équipe de maintenance sous J'autorité de la direction de I'établissement

Programmer I'activité des agents

Répartir le travail en fonction des besoins, des priorités et des compétences des agents

Expliquer iles consignes et veiller & leur appiication (notamment les régles de sécurité)

Controler l'exécution et la qualité du travail, le respect des délais

Mettre en place des outlls de suivi du travail réalisé

Accompagner le développement des compétences et 'amélioration des pratiques
professionnelles des agents

Iinformer les agents

identifier et signaler les agents en difficulté

Prévenir, repérer et réguler les conflits

Participer a I'évaluation des agents

Rédiger des rapports d'incidents




|lntltulé de la fiche fonction

Responsable de maintenance (H/F)

Compétences

Savolirs.et savoir-faire

. e 1

Maitriser les techniques de travaux de maintenance de premier niveau dans une ou plusieurs
des spéclalités suivantes : agencement et revétements, espaces veris et installations
sportives, installations électriques, sanitalres et thermiques

Connaitre le fonctionnement et I'entretien des différents types d'outillages, matériels et
équipements

Connattre les techniques de conduite et de programmation de travaux

Connaltre les normes et reglements technigques en vigueur

Connaltre, appliquer et faire appliquer la réglementation en matiére de sécurité

Connaltre les régles de gestion de stocks

Connattre les régles de conservation et d'utilisation des produits dangereux

Avoir des notions sur le statut des agents encadrés

Savoir rédiger des documents (fiches techniques, plannings, rapports ...)

Mattriser les gestes et postures de la manutention

Savoir organiser et animer une équipe

Savoir prévenir et gérer les conflits

Connaitre l'organisation, le fanctionnement et les activités des établissements d'enseignement

Maitriser les outils bureautiques (souhaitable * savoir utiliser un logiciel de gestion de stocks)

Avoir des notions en matiére de g_estion budgétaire (caicul de colts)

Aptitudes

Etre orQanisé, rigoureux, méthodique

Etre autonome

Aptitudes managériales : sens de I'écoute, pédagogie, sens du travail en équipe, capacité a
prendre des décisions

Capacités d'adaptation, réactivité

Savoir gérer les situations de stress

Conditlons d'exercice

' Horalres propres a chaque établissements d’enseignement

L'activité s’exerce en et hors de la présence des usagers

Travail a l'intérieur et a 'extérieur, déplacements a l'intérieur du lieu d'intervention ou sur
plusieurs lieux

Port de charge, travail courbé et agenouillé

Manipulation d'engins, de matériels mécanisés, d'appareils électriques, d'outils et de produits
dangereux

Travail en hauteur en conformité avec la réglementation

Condulte possible d'un véhicule de service (acheminement de matériels et outils)

Port de vétements professionnels et équipements de protection individuels (EPI)

Travail en équipe

Formations

Formations obligatoire

Habilitation électrique B2V ou BR avec restriction

Sauveteur secouriste au travail

Lutte contre 'incendie

Formations métier

A renseigner par |'établissement

Spécificités du poste &
pourvoir

Logement NAS (O/N)

internat (O/N)

|Demi-pension (Q/N)

Nombre d'agents 8 encadrer
Permis de conduire O/N .

|Horalres de travail




REGION ILE DE FRANCE

[intituié de Ta fiche fonction

Responsabie d'entretien général (H/F)

| Péfinition de la mission

Sous l'autorité de la direction de I'élablissement d'enseignement, contrdler le nettoyage et

. |d’entretien des locaux, mobiliers et matériels utllisés par I'établissement.Gérer les stocks et

approvisionnement d'un ou de plusleurs services, Encadrer I'équipe du service général
(entretien des locaux, accuell, lingerie, magasinage)

2t i i
3 -

Qadn(a) di'en‘wlol de référence

=3 Adjoint technique teritorial des établissements d’enselgnement

(décret n® 2007-913 du 15 mai 2007 portant statut particulier du cadre d'emploi des adjoints

‘|techniques teritoriaux des établissements d'enseignement)

7| Adjoint technique termitorial principal de deuxiéme et de premiére classe des établissements

Grade(s) dt_a référence d'enseignement ;
Concours adjoint technique principal de deuxiéme classe des établissements d'enseignement
(specialités : magasinage des ateliers,agencement et revétements, espaces verts et

Conditions d'aceds Tnstallations sporlives, installations électriques, sanitaires et thermiques, lingerie)

Détachement, mutation, mobilité
Par avancement de grade pour les adjoints techniques de premiére classe des établissements
d'enseignement

Evolution fofessionnell

Responsable d'éguiE {catégorie B)

Acfivités

Contrbler l'entretl_en des Jocaux (shrfaces, mobillers, matériels et textiies)

Estimer (nature, urgence) et quantifier les activités nécessaires pour assurer Pentretien des
locaux, surfaces, mobillers, matériels et textiles

Reédiger des procédures d'intervention

Veérifier et contréler ia qualité du matériel

Contrdler le nettoyage et 'entretien du matériel

Controler le nettoyage et I'entretien du matériel et des locaux de stockage

Participer a I'exécution des travaux du service général (entretien des locaux, accuell, entretien
des textiles)

Gérer les moyens techniques

Définir les besoins en marchandises (ex: piéces, outillages, matériels, produits, denrées...)

Contréler ou assurer la gestion des stocks et 'approvisionnement

Préparer les commandes de marchandises

Contrdler ou assurer la réception, le rangement et la distribution des marchandises

Informer et conseliler la hiérarchle

Signaler les dysfonctionnements

Conseiller sur l'opportunité de faire appel & un prestataire spécialisé

Appliguer et faire appliquer les régles de sécurité

Encadrer I'équipe du service général (entretlen des Jocaux, accuell, entretien des
textiles)

Programmer et planifier les activités des agents en liaison le cas échéant avec les autres
responsables d'équipes (chefs de cuisine...)

Répartir le travail en fonction des besoins, des priorités, des compétences et aptitudes des
agents

Expliquer les consignes et veiller a leur application (notamment les régles d'hygiéne et de
sécurité)

Elaborer des procédures d'intervention, des plannings de travail

Contréler I'exécution du travail, la qualité des interventions, le respect des délais

Mettre en place des outils de suivi du travail réalisé

Accompagner le développement des compétences et I'amélioration des pratiques
professionnelles des agents

Informer les agents

Identifier et signaler les agents en difficuité

Prévenir, repérer et réguler les conflits

Participer a I'évaluation des agents

Rédiger des rapports d'incidents

Activités spécifiques

Superviser |'accuell

Participer a la gestion des dispositifs d'alarme incendie et intrusion

Controler ou assurer la gestion des stocks et 'approvislonnement d'un ou de plusieurs
services




Tntituls qa Ia fiche fonelis

+] Responsable d'entretien général (HIF)

O

" Savoirs el svalEIale

iz td'r A

Maltﬂser les procédureé et technlques de nettoyage ét d'entretien des matérlels des
équipements et des locaux

Mallriser les technlques de rangement, de stockage, de signalétique et d'inventaire

Connaltre, appliquer et faire appliquer la réglementation en matiére d' hygléne et de sécurité

iConnaltre les régles de gestion de stocks

Connaltre les procédures de la commande (passation, bons de commandes négociation avec
les fournisseurs)

Connaitre les caractéristiques techniques et les conditions d'utliisation des prodults, outillages
et/ou matériels stockés

Connaitre les régles de conservation des produits stockeés

Savolr conselller sur les produits et les matériels a acquérir

Avolr des notions sur le statut des agents encadrés

Savolr rédiger des documents (fiches technigues, plannings, rapports ...)

Maitriser les gestes et postures

Crganiser et animer une équipe

Prévenir et de gérer les confiits

Connaitre 'organisation, le fonctionnement et les activités des établissements d’enseignement

Maltriser les outils bureautiques (souhaitable : savoir utiliser un logiciel de gestion de stocks)

Avoir des notions en matiére de gestion budgétaire (calcul de colts, facturation)

Connatltre ies gestes de premier secours
=11 = G o »

v Aptitq('l'e'l. L

T

Etre Brganlsé, rlgoufeux, mélhodlque

Sens de {'organisation

Autonomie

Aptitudes managériales : sens de l'écoute, pédagogie, sens du travall en équipe, capacité a
prendre des décisions

Sens de l'initiative

Capacités d'adaptation, réactivité

Savoir gérer les situations de stress

Gondiions d gxercice

Horaires propres a chaque établissements d'enseignement

L’activité s’exerce en et hors de la présence des usagers

Régles d'hygléne et de sécurité particuliéres

Nombreux déplacements a I'intérieur du lieu d'intervention ou sur plusieurs lieux, port de
charge

Manipulation d'apparells électriques, de matériels mecanisés (monobrosse, autolaveuse.. ),
d'outils et de produits dangereux

Conduite possible d'un véhicule de service (acheminement de matériels)

Port de vetements professionnels et équipements de protection individuels (EPI)

Formatlons

Formations obligatolres

Habilitation électrique BOV

Sauveteur secouriste au travail

Lutte contre l'incendle

Hygiéne des locaux

Formations métlers

OBSERVATIONS SUR LE

a renselgner par I'établissement

Rattachament hlérarchlque
direct

Spéclificités "du poste

enaion [OIN

Nombis d’agants a ncadrer

Permis de condulre (OIN

Horalres de travall
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Responsable d'entretien et de maintenance (HIT'-')

rlntltulé 3@ 1a fiche foriction

FDéﬂﬂjﬂon de famission’ bAtiments, équipements.et espaces extérieurs de I'établissement. Contraler I'entretlen des
locaux. Encadrer I'¢quipe de maintenance et 'équipe d'entretien des locaux. Suivre les
interventions d'entreprises dans I'établissement pour les travaux spécialisés de premier niveau.

Vad

Sous l'autorité de la direction de 'établissement d'enseignement, contrdler 1a réalisation de
|rensemble des travaux pour la maintenance de premier niveau (tous corps de métiers) des

Gadfe(s) d’emplol de référencll|(décret n° 2007-913 du 15 mai 2007 portant statut particulier du cadre d'emploi des adjoints

Adjoint technique territorial des établissements d’enseignement

techniques territoriaux des établissements d'enseignement)

Adjoint technique territorial principal de deuxiéme et de premiére classe des établissements
denseignement '

Grade(s) de réfé_r;nce

Conditions d’accés

Concours d'adjoint technique principal de deuxiéme classe des établissements d'enseignement
(spécialités : agencement et revétements, espaces verts et installations sportives, installations

¢lectriques, sanitaires et thermiques)

Détachement, mutation,-mobilité :

Par avancement de grade pour les adjoints techniques de premiere classe des établissements

d'enseignement :

Responsable d'équipe de catégorie B

E]

Activités

Superviser la maintenance de premier niveau (tous corps de métiers) des batiments,
équipements et espaces extérleurs a titre curatif et préventif

Veiller au fonctionnement des instaliations et des équipements utilisés par I'établissement

Participer aux interventions d'urgence (eau, électricité, fluides, vitres, état des sols...)

Estimer (nature, urgence, codt), quantifier, organiser et controler les travaux de maintenance
de premier niveau 9

Informer la hiérarchie des contraintes techniques inhérentes a certains choix

Etre le relais technigue de 'Unité tenitoriale de FUnité lycées sous la responsabilité de la
direction de l'établissement

Diagnostiquer la limite au-dela de laquelie l'appel & un prestataire spécialisé ou aux services
de |a Région est indispensable

Suivre les interventions d'entreprises dans I'établissement pour les travaux de maintenance de
premier niveau

Rediger des procédures d'intervention

Contrdler le nettoyage et I'entretien de f'outillage

Contrdier Ventretlen des Jocaux et surfaces non baties

Participer a 'exécution des travaux de maintenance de premier niveau

Gérer les moyens techniques des services de maintenance et d'entretien

Définir les besoins en outillage, piéces, matériels et produits

Contrdler I'approvisionnement en matériel et produits

Conseliler Ia hiérarchie sur ies cholx & opérer

Préparer les commandes de matériels et produits

Controler ou assurer la réception des commandes

Participer au suivi des contrats d'entretien

Participer a la gestion des dispositifs d'alarme incendie et intrusion

Appliquer et faire appliquer les régles et consignes de sécurité

informer Ia hiérarchie et signaler les dysfonctionnements

Encadrer les équipes de maintenance et d’entretien sous 'autorité de Ia direction de
I'dtablissement

Programmer en llaison le cas échéant avec les autres responsables d'équipes (chef de cuisine)

Repartir le travail en fonction des besoins, des priorités et des compétences des agents

Expliquer les consignes et veiller a leur application (notamment les régles d'hygiéne et de
sécurité)

Controler Fexécution et la qualité du travall, le respect des délais

Metire en place des oullls de suivi du travail réalisé

Accompagner le développement des compétences et I'amélioration des pratiques
professionnelles des agents

Informer les agents

Identifier et signaler les agents en difficulté

Prévenir, repérer el réguler les conflits

Participer a I'évaluation des agents

Rédiger des rapports d'incidents
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Responsabie d'entretien et de maintenance (HIF)

Compétences

~_Savolrs ef savoir-fglré

Maitriser les technigues de travaux de maintenance de premier niveau dans une ou plusieurs
dés spécialités suivantes : agencement et revétements, espaces verts et installations
sportives, installations électriques, sanitaires et thermiques

Maitriser les procédures et techniques manuelles et mécanisées de nettoyage et de
gésinfection

Connaitre les techniques de fonctionnement et d'entretien des différents types d'outillages,
matériels et équipements

Connaitre les techniques de conduite et de programmation de travaux

Connaftre les normes et réglements techniques en vigueur pour la maintenance de premier
niveau

Connattre, appiiquer et faire appliquer la réglementation en matiére d'hygiéne et de sécurité

Connaltre les régles de gestion de stocks

Connaltre les régles de conservation et d'utilisation des produits dangereux

Avolr des notions sur le statut des agents encadrés

Savoir rédiger des documents (fiches techniques, plannings, rapports ...)

Mallriser les gestes et postures de la manutention

Savoir organiser et animer une équipe

Maitriser les technigues de prévention et de gestion des confiits

Connaltre l'organisation, le fonctionnement et les activités des établissements d’enseignement

Maltriser les outils bureautiques (souhaitable : savoir utiliser un logiciel de gestion de stocks)

Avoir des notions en _matiere de gestion bud_ggalre (calcul de coots)

Aptitudés

Etre organisé, rigoureux, }héti'\oaique

Etre autonome

Aptitudes. managériales : sens de '¢coute, pédagogie, sens du travall en équipe, capacité a
prendre des décisions

Capacités d'adaptation, réaclivité

Savoir gérer les situation de stress

. Conditions d’exercice

Horalres propres & chaque établissements d'enselgnehent

L'activité s'exerce en et hors de |a présence des usagers

Travail a l'intérieur et a l'extérieur, déplacements & l'intérieur du lieu d'intervention ou sur
plusieurs lieux

Port de charge, travail courbé et agenouilié

Manipulation d’engins, de matériels mécanisés, d'appareils électriques, d'outils et de produits
dangereux

Travail en hauteur en conformité avec la régiementation

Conduite possible d'un véhicule de service (acheminement de matériels et outils)

Port de vélements professionnels et équipements de protection individuels (EPI)

Travail en équipe

~Formations

Formations obiigatoires

Habilitation électrique B2V ou BR avec restriction

Sauveteur secouriste au travail

Lutte contre l'incendie

Hygiéne des locaux

Formations métiers

a renseigner par l'établissement

direct

Spéclﬂclté§ du poste &

Nombre d'agents a encadrer

Permis de conduire O/N

Horalres de travall




REGION ILE DE FRANCE

—————reeeee—————————
Responsabie d’équipe technique (catégorie B)

ﬂlﬁiltu'lé de Ia fiche fonction

Définition de.la mission

Sous ['autarité de la direction de I'établissement, atre responsable du bon fonctionnement
des services techniques de I'établissement, coordonner les équipes chargées de la
restauration, de I'entretien et de la maintenance des batiments. Assurer le management
des agents de I'établissement en charge de ces missions. Avoir un role de conseil et
d'assistance technique auprés de I'é4quipe de direction.

Technicien territorial (décrets 2010-329 du 22 mars 2010 et 2010-1357 du 9 novembre

Genditions d'aocss

Cadre(é) d’emplol de référence 2010)
I_Eraaggl dg:' E‘ﬂ;gngg ___technicien, technicien principal de 2e classe et technicien principal de 1re classe
: f * Concours de contrbleur territorial de travaux

* Détachement, mutation, mobiiité
* Par promotion Interne aprés examen professionnel

* Par promotion interne au choix

=
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Organiser le travail des ‘équlpes techniques

Programmer et planifier les activités en tenant compte des contraintes des différents
services au sein de I'établissement (programmation annuelle et réajustements en fonction
des nécessités de service)

Veiller & |a bonne répartition du travail en fonction des besoins identifiés, des priorités

définies et des compétences et aptitudes des agents

Transmeltre et expliquer ies consignes et veiller & leur application

Déterminer les priorités d'intervention.

Anticiper et gérer les charges exceptionnelles de travaii

Elaborer des procédures d'intervention, des plannings de travail

Etre le relais technique de I'Unité territoriale de P'Unité lycées sous la responsabilité
de la direction de I'établissement

Contrdler le travail des équipes techniques

Controier 'exécution du travail, la qualité des interventions, le respect des délais

Mettre en place des outils de suivi du travaii réalisé
Participer & ia gestion des ressources humaines sous l'autorité de 1a direction de
'étabilssement

Prévenir, repérer et réguler les conflits

Rédiger des rapports (d'activité, d'incidents) et rendre compte & ia hiérarchie

Participer & I'évaluation des agents en proposant un avis sur ieurs capacités
professionnelles

Faire des propositions d'améiioration de I'organisation de ia qualité du service, de
I'hygiéne et de ia sécurité et de I'environnement de travail

Elaborer des fiches de poste

Participer a la procédure de recrutement, & la gestion statutaire et a la
professionnalisation des agents ' i

Accompagner les nouvesux arrivants

Suivre des absences (congés, permanences, autorisation d'absence) et gérer les
remplacements

Identlfier les besoins de formation coilectifs et individusls

Contribuer au développement professionnel des agents et a I'amélioration de leurs
pratiques professionnsiies

identifier et signaler les agents en difficuité

Organiser et animer des séances d'information et des actions de formation notamment
pour sensibiliser les agents a une réglementation ou un dispositif d'hygiéne et de sécurité

l'5artlclper a la prévention des risques sous l'autorité de ia direction de
'établissement

Garantir le respect de ia réglementation en matiére d'hygiéne généraie et de
sécurité par les agents en lien avec 'ACMO

Assurer un role de relais auprés des services de la Région en
charge de la prévention des risques professionnels, notamment en matiére d'accidents de
travail

Controler la formation et 'habilitation des agents § utiliser des matériels spécifiques

Alerter sur les risques, les dysfonctionnements, la vétusté et les mises aux normes

Recenser les besoins en matériels et planifier leur acquisition ou leur renouveliement

Contréler les conditions de mise aux normes et de sécurité, leur application et la
maintenance des dispositifs de sécurité

Gérer les approvisionnements

Négacier avec ies fournisseurs dans le cadre de ia réglementation

Conseiller et assister la hiérarchie dans le choix d'entreprises prestataires ainsi que dans
le choix des produits et matériels utilisés par les agents. )

Evaluer la durée, les moyens matériels et humains nécessaires et éventueilement le cout
d'interventions techniques extérieures pour la maintenance de premier niveau

Suivre ies relations avec les entreprises extérisures, vérifier leurs interventions

(-depélencos

Savolrs et savolir-faire

Organisation et animer une égquipe

Prévenir et gérer les conflits

Conduire et accompagner ie changement

Savoir rédiger des documents (procédures d'intervention, fiches de poste, fiches
d’activité, planning, rapports sur la maniére de servir et incidents, etc.).

Connaitre le fonctionnement des collectivités et des établissements d'enseignement.

Connaitre le régiement du temps de travail de la collectivité

Avoir des notions sur ies régies de J'achat public et de gestion comptable




Thititulé de I BenhToH

sur les &tablissements recevant du public

Connanna ies normes techniques, les réglea d‘hygléne et de sécurité, la régiementation

Connattre les procédures et autocontrdies appliqués dans le cadre de la méthode
HACCP.

|Connattre ies technigues de conduite et de programmation de travaux

Connaitre les différents produits, matériels et machines utilisés par les équipes techniqu

Maitriser les outils bureautiques (Word, Excel. logiciel de gestion de stock. .

Avoir des notions générales dans les domaines suivants : les différents corpa de métiers

du batiment, 'entretien des locauy, les régles de fabrication culinaire en restauration

collective, les régies d'hygiéne alimentalre, les rdgles de gestion des stocks (alimentaires

et autre).
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c::nnallrl Ies estes de premler secours

Aptitudes managériales : sens de l'écoute pédagogie, sens du tmvail en équlpe. uapaclté

a dre des décisions, diplomatie

Etre organ ol méthodique

Sens de I'organisation

Autonomie

Sens de I'initiative

Capacités d'adaptation, réactivité

|Savolr gérer les situations de stress
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Contraintes horaires liées au 1onctlannement des établlssements d'eﬁsél nement
|L'activité s’exerce en et hors de la nce des usagers

4 renseigner par I'établissement




