	



	Fiche de poste 
 

	Code : 

Métier :
	Libellé : Agent de Distribution



Informations générales

Définition :

Réaliser des opérations de préparation et de distribution en restauration collective, entretenir les locaux et les équipements en office alimentaire des secteurs de soin

Missions :

Elaborer et mettre à disposition les plateaux repas
Préparer et mettre à disposition  les boissons chaudes

Assurer l’entretien, le nettoyage et la désinfection des outils et locaux conformément dans le respect des procédures établies en la matière
Organisation et particularité du poste
	Poste
	Horaires

	Jour                         FORMCHECKBOX 

	Fixes               FORMCHECKBOX 


	Nuit                         FORMCHECKBOX 

	Variables       FORMCHECKBOX 


	
	Détail des horaires :

7h00 – 14h30  
8h00 – 15h30
14h00– 21h30 



Spécificités du poste :

Maitrise des fondamentaux HSA, Sécurité au travail. 
Relations professionnelles les plus fréquentes :

Référent service distribution, personnel soignant, ASH, Cadre de service 
Diplômes requis :

Aucun
Expériences professionnelles requises :

Aucune
Conditions particulières :

Travail debout
Risques professionnels :
Glissades, 
Brûlures,
Chocs objets lourds, 

Formations obligatoires :

Hygiène Sécurité Alimentaire 
Activités

Ensemble de tâches organisé et orienté vers un but précis, mobilisant des compétences déterminées.

	Libellé des activités
	Niveau requis
	Pourcentage activité

	Met en place le poste de travail
	Maîtrise
	

	Relève les températures selon la procédure établie
	Maîtrise
	

	Assure la traçabilité des opérations ND
	
	

	Monte les plateaux selon la procédure établie pour les différents repas et/ou collations
	Maîtrise
	

	Prépare les boissons chaudes (café, lait, potage…) selon les demandes
	Maîtrise
	

	Assure le nettoyage et la Désinfection en machine des retours vaisselle
	Maîtrise
	

	Contrôle les stocks de vaisselle
	Maîtrise
	

	Réalise les opération des nettoyages et désinfections des matériels et des locaux
	Maîtrise
	

	Participe au montage des plateaux repas sur la chaine de conditionnement
	Maîtrise
	

	Assure le réapprovisionnement de l’office en épicerie selon la procédure établie
	Maîtrise
	


Formations

Mise à jour Hygiène sécurité Alimentaire 
Savoirs
Liste des connaissances exigées pour mettre en œuvre les savoirs avec le niveau requis

	Libellé des savoirs
	Niveau requis
	Observations

	Principes fondamentaux en matière d’hygiène et Sécurité Alimentaire 
	Expert
	

	Méthode de nettoyage et désinfection
	Maitrise
	

	Lecture d’une fiche repas
	Expert
	

	Préparation d’un plateau repas
	Maitrise
	

	Utilisation des outils
	Maitrise
	


Formations

Principes fondamentaux en matière d’hygiène et Sécurité Alimentaire – Logiciels informatiques dédiés
Savoir-faire
	Libellé des savoir-faire
	Niveau requis
	Observations

	S’organiser de façon autonome 
	Expert
	

	Aller chercher les informations manquantes ou incomplètes auprès des services concernés….
	Maitrise
	

	Remonter des dysfonctionnements relatifs aux effectifs, incohérences menus….
	Maitrise
	

	Lors de l’identification d’une problématique, participer activement à la recherche de solutions.  
	Maitrise
	

	Communiquer avec les personnels soignants et agent de production
	Expert
	

	Mettre en œuvre les principes fondamentaux en matière d’hygiène et Sécurité Alimentaire 
	Expert
	

	Travailler en équipe, apporter son aide aux autres ateliers en fonction de la charge de travail
	Maitrise
	

	Mettre en œuvre le nettoyage et la désinfection des outils et locaux, selon les procédures établies
	Expert
	


Formations

Formations que l’agent peut suivre pour un savoir-faire donné

