
 CCCC22SSOO  --  1166  bbiiss  rroouuttee  dd’’AAuummaallee  ––  BB..PP..  7700003333  ––  8800229900  PPooiixx--ddee--PPiiccaarrddiiee  

TTééll..  ::  0033..2222..9900..1199..6655    //    FFaaxx  ::  0033..2222..9900..4477..8811  //  EEmmaaiill  ::  ccoonnttaacctt@@cccc22ssoo..ffrr    

SSiittee  IInntteerrnneett  ::  wwwwww..cccc22ssoo..ffrr 

 
 
 
 
 
 

 
Plus importante intercommunalité des Hauts de France par son nombre de communes, la Communauté de Communes 
Somme Sud-Ouest (40 000 habitants, 119 communes, 900km², 650 agents) se distingue par son intégration très forte, son 
rôle majeure en matière d’(attractivité et sa diversité des projets et services gérés. 
 
La CC2SO recrute un Agent de restauration scolaire et entretien H/F- Ecole de Oresmaux (80160) 
Temps non complet – 30H  
 
La candidature (CV et lettre de motivation) doit être adressée au Président avant le 10 Janvier 2024 
 
 

◼ Description du poste 

Missions 
Partie Restauration :  
Elaboration des menuis dans le respect des nomes diététiques  
Confection et suivi des repas depuis la commande des denrées jusqu’à leur distribution 
Application et veille au respect des règles d’hygiène alimentaire et de propreté 
 
Partie scolaire :  
Effectuer les travaux de nettoyage, d’entretien et de remise en ordre des surfaces et locaux scolaires, périscolaires et extrascolaires 
 

Activités 

Partie restauration :  
Dans le respect des normes HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) Gestion des point critique et maîtrise des risques 
 
Contrôle le rangement et le stockage en fonction des produits et matériels en fonction des consignes et législations en vigueurs. 
Applique les règles de fabrication culinaire et veille à leur application  
Prépare les matières premières alimentaires : laver, éplucher, couper, cuire… 
Réalise les plats et recettes à partir de fiches techniques et fiches recettes et  
Veille au contrôle de la qualité sanitaire et gustative des préparations. 
Réalise l’assemblage et le dressage des hors d’œuvre et desserts. 
Effectue la plonge de la production  
S’assure de la présence d’un stock tampon permanent. 
Met en place la salle de restauration et les différents espaces. 
Maintient les locaux et le matériel en état de propreté selon les règles d’hygiène et de sécurité. 
Réalise les inventaires des produits d’entretien, passe les commandes selon les procédures et délais définis   
Applique les consignes du Projet d’Accueil Individualisé si besoin. 
Veille aux bonnes relations avec les prestataires  
Participe au service de distribution des repas (self ou à table)  
 
Travaille en partenariat avec le directeur ACM et suit les orientations pédagogiques indiquées par ce dernier. 
Rencontre régulièrement le technicien conseil du prestataire pour passer les commandes et échanger sur d’éventuelles problématiques 
ou avancées possible  

 
Partie scolaire :  
Sur le temps scolaire, périscolaire et/ou extrascolaire :  
Nettoyer les tables et chaises ainsi qu’un balayage humide des sols de classe et couloirs quotidiennement 
Dépoussiérer les ordinateurs, vider les poubelles,  
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Nettoyer les jouets des classes maternelles ou des périscolaires lors des vacances scolaires ou lors d’épidémies 
Entretenir les espaces dédiés à la direction de l’école, ou toute autre activité scolaire (motricité, informatique) 
Entretenir les espaces de jeux 
Entretenir les tableaux verts (en fonction de la demande des enseignants) 
Laver et désinfecter les sanitaires quotidiennement 
Effectuer le tri sélectif selon les consignes connues sur le territoire 
Passer l’aspirateur dans les salles équipées de TBI 
Entretenir le linge lié à l’école et aux activités pédagogique (chiffons à l’école maternelle) 
Entretenir les vitres 
Assurer quotidiennement le réapprovisionnement en produits d’hygiène et d’entretien (papier WC, essuie-tout, savon…) 
Maintenir un stock raisonnable de produits, passer les commandes selon la procédure (bon de commande, de période de 
vacances à période de vacances) 
Entretien de la cour si besoin (détritus, feuilles…) 
Signaler tout dysfonctionnement éventuel à la hiérarchie 

 
 

◼ Relations dans le travail 

Relations hiérarchiques Le responsable du service scolaire 
Le coordinateur de restauration 

Liaisons fonctionnelles Les équipes enseignantes et d’animation 
Le directeur de l’école 
Le directeur ACM  
L’équipe périscolaire 

Relations extérieures Les parents  

 

◼ Compétences requises 

Compétences techniques et 
savoir faire 

Partie Restauration :  
Connaissance des règles HACCP,  
Connaissance des attentes et besoins nutritionnels du public enfant (maternel et primaire) 
Connaissance générale des modes de conservation et des règles de déstockage 
Savoir lire et convertir une recette en termes de quantité 
Savoir préparer des produits et réaliser des plats  
Maitriser les procédures et autocontrôles mis en place dans le cadre de la méthode HACCP 
Maitriser les règles d’hygiène et de sécurité alimentaire  
Connaitre les risques professionnels propres à la restauration collective ainsi que les normes 
techniques de sécurité  
Connaitre les notions de bases concernant les allergies 
Connaitre les principes de nettoyage et de désinfection 
Connaitre les fiches de sécurité des produits utilisés 
Être capable d’organiser son temps,  
Être méthodique et rigoureux 
 
 
 
Partie Scolaire :  
Capacité à s’organiser, connaissance des procédures d’entretien et de nettoyage 
Connaissance des fiches de sécurité des produits d’entretien utilisés,  
Connaissance des besoins et envie des enfants en matière des repas 
Capacité à organiser son temps de travail 
Connaissance du public enfant et de ses besoins 
Capacité à établir un état des lieux de propreté avant de quitter le lieu de travail 
 

Qualités relationnelles et 
comportementales 

Capacité de travail en équipe 
Remonter les informations à la hiérarchie 
Réactivité, efficacité et créativité 
Capacité à rendre compte de tout incident/ dysfonctionnement 
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Rigueur, ponctualité et hygiène corporelle indispensable 
Organisation du temps de travail 
Autonomie  
Capacité d’adaptation  
Hygiène irréprochable 
Discrétion professionnelle et devoir de réserve 

 
           

◼ Conditions et contraintes du poste 

Temps de travail annualisé 
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