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FICHE DE POSTE

	Domaine
	Services à la personne et à la population

	Famille
	Restauration collective

	Métier
	Coordination Ecole de cuisine 

	Intitulé du poste 
	Chargé.e de mission école municipale de cuisine 

	Cadre statutaire
	Filière
	Catégorie
	Cadre d'emploi
	Niveau de classification du poste


	
	Administrative
	A
	Attaché
	P2

	Date de mise à jour de la fiche de poste
	Novembre 2023 – Remplacement Congé maternité

	N° du poste
	4320 (Maureen Roussel)


	Direction générale 
	POLE RESSOURCES

	Service
	Restauration Durable
	Missions
	Organiser la production et à la distribution des repas servis aux différents convives de la collectivité :

. Enfants déjeunant dans les restaurants scolaires et les crèches ;

. Personnes âgées hébergées dans les établissements du CCAS (EHPA(D)),

. Personnel municipal déjeunant au sein des restaurants administratifs.

Piloter la politique alimentaire durable (Plan Alimentaire Durable - PAD)

	
	
	Effectif
	110


	Situation hiérarchique 
	Fonction de son responsable hiérarchique direct (n+1) 

	
	Responsable du Service Restauration Durable

	
	Nombre d'agents encadrés directement par lui (n-1) 

	
	0

	Relations fonctionnelles internes et externes de l'agent
	Au sein de sa Direction

	
	- Service des Achats
- Service Restauration durable

	
	Au sein de la Ville, du CCAS et de Rennes Métropole

	
	- La Direction Santé Publique Handicap

- La Direction Éducation Enfance

- La Direction des Personnes Âgées

- La Direction de la Petite Enfance

	
	Avec les élus

	
	Ludovic Brossard, Conseiller municipal délégué à l'Alimentation durable et à l'agriculture urbaine

	
	En externe

	
	- La Direction Régionale de l'Alimentation, de l'Agriculture et de la Forêt de Bretagne

- La Collectivité Eau du Bassin Rennais (CEBR)
- La Chambre d'Agriculture
- Les acteurs associatifs et privés intervenant dans le développement durable
- Les habitants de la ville de Rennes

	Attributions du poste  (finalité générale du poste)
	Mettre en œuvre et coordonner l'école municipale de cuisine 


	Missions de l’agent 
	% de temps consacré à chacune

	Mission 1
	Coordonner l'école municipale de cuisine 
	60%

	Activités 
	Tâches 

	Organiser et coordonner les activités de l'école
	En fonction des services proposés, définir et mobiliser les intervenants par thématiques (cuisinier.ères, intervenants extérieurs)

	
	Programmer les ateliers et autres activités en assurant leur organisation opérationnelle (suivi des demandes, mobilisation des cuisiniers et s'assurer de leur remplacement, suivi des achats et réceptions de marchandises )

	
	Réaliser des bilans (financiers et techniques) régulier et faire évoluer l'offre de services proposée en fonction.

	
	Créer des partenariats avec les acteurs concernés (dont l'IEN, la DRAAF, l'Ademe, CEBR etc.) et les services de la Ville

	Accompagner les cuisinier.es mobilisé.es
	Co-construire les ateliers

	
	Accompagner les cuisinier.es dans leur posture d'animateur-transmetteur

	
	Co-animer les ateliers à l'école de cuisine et être garant du suivi sanitaire des ateliers

	
	Animer ponctuellement des ateliers en dehors de l'école de cuisine

	Mettre en avant les activités de l'école de cuisine
	Créer et diffuser des supports pédagogiques adaptés aux publics

	
	Relayer les actualités de l'école en interne (communication interne) et vers l'extérieur (relation presse, temps de représentativité…)

	

	Mission 2
	Coordonner les formations en interne sur l'alimentation durable
	20%

	Activités
	Tâches

	Organiser des formations pour le service restauration durable
	En lien avec le référent RH, construire un programme de formations adaptées (recherche de formateurs extérieurs, planification des organisations des formations )

	
	Assurer le bilan des formations et le suivi de leur mise en pratique

	Organiser des formations et des temps de sensibilisation pour les agents des différents services de la collectivité
	Traiter les demandes de formation et d'action de sensibilisation et faire le lien avec les services concernés

	
	Créer des modules spécifiques de formation ou de temps de sensibilisation à l'alimentation durable pour les agents de Ville (adapter les formats et les contenus en fonction de la demande et des publics)

	
	Créer des supports pédagogiques adaptés aux publics

	
	Animer ces formations et temps de sensibilisation

	

	Mission 3
	Suivre les projets d'associations rennaises liés à l'accessibilité alimentaire
	20%

	Activités 
	Tâches

	Organiser les temps de rencontre sur la Carte alimentation durable
	En lien avec la responsable du Service restauration durable, organiser et rédiger les compte-rendu des temps de rencontre avec les acteurs du Blosne et les agents de la collectivité.

	Organiser une veille sur les projets en cours et à venir
	Se tenir informé.e des projets en cours (auprès des différents services et contacts réguliers avec les associations concernées)

	
	Participer aux comités de suivi de ces projets (comité de pilotage ou technique)

	Accompagner les porteurs de projets
	En lien avec la chargée de mission Plan alimentaire durable, être ressource auprès des services ayant des projets sur l'alimentation durable (prêt d'outils, appui technique à l'organisation d'événement, etc.)


	Mission de remplacement ou de suppléance
	La chargée de mission Plan alimentaire durable


	Contraintes du poste 
Ex : exposition au bruit, déplacements fréquents, manutentions lourdes…
	Déplacements réguliers sur la ville de Rennes, et occasionnels au niveau national
Assurer les ateliers les mercredis après-midi et les petites vacances


	Compétences liées au poste 

	Connaissances et savoir-faire souhaités
	Animation d'un atelier cuisine

Animation de formations

Savoir accompagner les cuisiniers dans l'animation des ateliers

Ingénierie de projets
Qualité rédactionnelle et relationnelle

Être organisé, rigoureux, autonome, force de propositions
Implication dans le développement durable et l'alimentation durable

	Autres pré-requis pour exercer les missions 
	Expertise sur les enjeux de l'alimentation durable

	
	Maitrise des outils bureautique et de création graphique


	Environnement du poste 

	Horaires 
	9h – 17h30 

	Temps de travail
	Temps complet

	Lieu de travail
	DMA Cleunay – 170, rue Eugène Pottier + télétravail (max 2 jours/semaine – lundi et/ou vendredi)

	Moyens matériels spécifiques
	Ordinateur, smartphone, bureau, véhicule de service


	Validation du chef de service
	Nom : Typhaine Herré, Responsable du Service restauration durable
Date : 3 novembre 2023

	Validation du chargé RH
	Nom : 

Date :
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