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échelles 5 et 6

AGENT D'ANIMATION SOCIO-CULTURELLE

ECHELLES 5 ET 6

LES METIERS DE LA VIE ETUDIANTE



CLASSIFICATION DES PERSONNELS OUVRIERS DES ŒUVRES UNIVERSITAIRES ET SCOLAIRES

Agents de service Grade 1 :

*Agent de service

*Agent de service principal

Grade 2 :

Agent de service spécialisé

*Serveur principal,

*Veilleur de nuit.

*Chef d'étage,

*Chef de rang,

*Plongeur-batterie,

*Serveur caissier,

GRADES METIERS

Agent de service 1ère classe

*Responsable de plonge,

Agent de service 2ème classe

*Agent d'accueil,

*Agent d'entretien général,

*Aide agent d'approvisionnement,

*Aide de cuisine,

*Aide lingère

CATEGORIES ECHELLES

E2

Examen professionnel

Liste d'aptitude

E3

E2

Tableau d'avancement Examen professionnel 

Liste d'aptitude

E3



CLASSIFICATION DES PERSONNELS OUVRIERS DES ŒUVRES UNIVERSITAIRES ET SCOLAIRES

CATEGORIES ECHELLES GRADES METIERS

Agents techniques E4 *Agent d'accueil spécialisé,

*Agent d'approvisionnement,

*Maçon-carreleur,

*Agent de sécurité,

*Boulanger-pâtissier,

*Cuisinier,

*Electricien,

Examen professionnel

Liste d'aptitude

*Agent d'installation et de maintenance 1,

*Jardinier paysagiste,

*Lingère,

*Second de cuisine 1.

*Menuisier,

*Peintre-vitrier,

*Plombier,

*Responsable brasserie-cafétéria 1,



CLASSIFICATION DES PERSONNELS OUVRIERS DES ŒUVRES UNIVERSITAIRES ET SCOLAIRES

Agents de maîtrise Grade 1  :

Grade 2  :

Agent de maîtrise principal

CATEGORIES ECHELLES GRADES METIERS

E5

*Coordonnateur technique de la restauration

*Chef de production de cuisine centrale,

*Responsable brasserie-cafétéria 2,

E6 *Responsable de parc en distribution 

automatique

Agents d'encadrement *Chef de cuisine 3,

*Responsable des services techniques 1,

*Second de cuisine 2.

*Agent d'animation socio-culturelle 2,

*Agent-chef 2,

*Agent de maintenance informatique 2,

*Chef de cuisine 2,

*Responsable de l'approvisionnement 2,

*Responsable des services techniques 2.

*Agent d'installation et de maintenance 2,

*Agent de maintenance informatique 1,

*Chef de cuisine 1,

*Responsable de l'approvisionnement 1,

Agent de maîtrise *Agent d'accueil principal,

*Agent d'animation socio-culturelle 1,

*Agent chef 1,

*Responsable nutrition qualité

*Responsable des services techniques 3.

E7

Examen professionnel 

Liste d'aptitude

Examen professionnel 

Liste d'aptitude



FICHE METIER 

APPELLATION : 

AIDE AGENT D’APPROVISIONNEMENT 

STRUCTURE DANS LAQUELLE PEUT S'EXERCER LE METIER : 

RESTAURANT UNIVERSITAIRE, UNITE CENTRALE DE PRODUCTION

ECHELLE DE REMUNERATION DE RECRUTEMENT : 

ECHELLE 3 

DEFINITION DU METIER :

- Seconde l’agent d’approvisionnement 

- Aide aux opérations de réception, de rangement, de stockage. 

DESCRIPTIF DES ACTIVITES ESSENTIELLES (non exhaustives) : 

- Participe à la réception, au stockage et à la distribution des différentes livraisons, 

- Participe au chargement du camion, aux livraisons, et au déchargement du camion, 

- Participe à la tenue des stocks entrées-sorties, 

- Participe à la bonne tenue des zones de réception et de stockage, 

- Veille au respect des règles d’hygiène alimentaire et de sécurité en vigueur, 

CONNAISSANCES PROFESSIONNELLES SPECIFIQUES (Compétences):

- Savoir-faire gestuel, 

- Connaissance des techniques de rangement et de destockage, 

- Connaissance des zones de stockage des denrées alimentaires, matériels, produits d’entretien, etc…, 

- Connaissance des règles de sécurité et d’hygiène alimentaire en vigueur. 

FORMATIONS PROPOSEES : 

- Formation sur les produits et denrées, 

- Formation hygiène et sécurité et hygiène alimentaire, 

- Informatique 



FICHE METIER 

APPELLATION : 

CHEF DE CUISINE 

STRUCTURE DANS LAQUELLE PEUT S'EXERCER LE METIER : 

RESTAURANT UNIVERSITAIRE, UNITE CENTRALE DE PRODUCTION

ECHELLE DE REMUNERATION DE RECRUTEMENT :

ECHELLE 5, ECHELLE 6, ECHELLE 7 

DEFINITION DU METIER :

Responsable du service de restauration collective 

DESCRIPTIF DES ACTIVITES ESSENTIELLES (non exhaustives) : 

- Elabore les menus et choisit les denrées en collaboration avec le gestionnaire et le responsable de 

l'approvisionnement, 

- Participe à la mise au point des recettes et transmet à l'équipe de cuisine les éléments du savoir-faire 

culinaire,

- Elabore les fiches techniques, 

- Participe à l’élaboration des documents techniques liés aux produits dans le cadre de la procédure d’achat 

des marchés publics, 

- Réalise des mets ou des repas à partir de denrées alimentaires de base, de produits semi-élaborés ou de 

produits finis, 

- Veille aux équilibres alimentaires et propose les améliorations à apporter (qualité, quantité, variété), 

- Coordonne la mise en œuvre des procédures HACCP, 

- Veille au nettoyage et à la remise en état de la cuisine, 

- Dirige et coordonne le travail des personnels opérant en cuisine et les différents services du restaurant, 

- Prépare l'organisation du travail journalier et hebdomadaire, 

- Peut être consulté sur les besoins en personnels, 

- Participe à la définition des besoins en matériels et équipement du restaurant, 

- Peut participer aux réunions et consultations où sa compétence peut être utile, 

- Participe au suivi des coûts de gestion, 

- Participe à l'accueil des étudiants. 

CONNAISSANCES PROFESSIONNELLES SPECIFIQUES (Compétences): 

- Savoir-faire culinaire, 

- Connaissance des techniques de conservation, de reconditionnement et d'assemblage, 

- Connaissance des matériels et des nouveaux modes de restauration, 

- Connaissance des règles d’hygiène générale, hygiène et diététique alimentaires, et des normes de sécurité en 

vigueur,

- Maîtrise de l'organisation du travail, 

- Connaissances des règles de gestion des personnels ouvriers, 

- Connaissance des méthodes de direction et d'animation d'une équipe, 

- Capacité à utiliser un programme informatique. 

FORMATIONS PROPOSEES : 

- Mise à jour des connaissances culinaires, 

- Direction et animation d'une équipe, 

- Informatique,  

- Hygiène, sécurité, 

- Gestion des menus. 



FICHE METIER 

APPELLATION : 

RESPONSABLE DE L' APPROVISIONNEMENT 

STRUCTURE DANS LAQUELLE PEUT S'EXERCER LE METIER :

RESTAURANT UNIVERSITAIRE, UNITE CENTRALE DE PRODUCTION

ECHELLE DE REMUNERATION DE RECRUTEMENT : 

ECHELLE 5 ET ECHELLE 6 

DEFINITION DU METIER :

Responsable des opérations matérielles et administratives (comptabilité-matières) relatives à la gestion des 

stocks de denrées alimentaires, de matériels et de fournitures. 

DESCRIPTIF DES ACTIVITES ESSENTIELLES (non exhaustives) : 

- Responsable, en collaboration avec le chef de cuisine, de la bonne tenue du magasin, il tient la comptabilité 

denrées, matériels, produits d'entretien, linge, 

- Participe à la définition d'une politique d'achat, 

- Participe à l’élaboration des documents techniques liés aux produits dans le cadre de la procédure d’achat 

des marchés publics, 

- Assure la tenue des stocks entrées-sorties, 

- Interlocuteur des fournisseurs, il passe notamment les commandes courantes, 

- Connaît le seuil de réapprovisionnement et informe le chef de cuisine des marchandises manquantes, 

- Réceptionne et contrôle les marchandises (aspect qualitatif et quantitatif), 

- Collabore à l'élaboration des menus avec le gestionnaire et le chef de cuisine, 

- Participe au suivi de gestion comptable du restaurant, 

- Participe à l'exécution des marchés, 

- Participe à la recherche de nouveaux produits, 

- Veille au nettoyage des locaux placés sous sa responsabilité, 

- Veille au respect des règles d'hygiène et de sécurité en vigueur. 

CONNAISSANCES PROFESSIONNELLES SPECIFIQUES (Compétences): 

- Connaissance de la comptabilité-matières, 

- Capacité à utiliser un programme informatique de restauration, 

- Lecture des codes, 

- Connaissances techniques des matériels et produits d'entretien, 

- Connaissance des techniques de rangement et déstockage, 

- Connaissance des critères de péremption, 

- Connaissance des règles de sécurité et d'hygiène alimentaire en vigueur, 

- Connaissance des critères de qualité définis dans les clauses des marchés. 

FORMATIONS PROPOSEES : 

- Comptabilité,  

- Informatique,  

- Hygiène et sécurité, 

- Formation sur les produits et denrées. 



FICHE METIER 

APPELLATION : 

COORDONNATEUR TECHNIQUE DE LA RESTAURATION 

STRUCTURE DANS LAQUELLE PEUT S'EXERCER LE METIER : 

RESTAURANT UNIVERSITAIRE, SERVICES CENTRAUX 

ECHELLE DE REMUNERATION DE RECRUTEMENT : 

ECHELLE 7 

DEFINITION DU METIER :

- Coordonne les activités d’un ensemble de structures de restauration. 

DESCRIPTIF DES ACTIVITES ESSENTIELLES (non exhaustives) : 

- Coordonne et anime l’activité des chefs de cuisine, des cuisiniers et des responsables de cafétéria, 

- Veille à l’application des normes HACCP, 

- Participe à la coordination des menus et achats avec les services de l’approvisionnement, 

- Participe aux commissions d’appels d’offres pour les marchés alimentaires, 

- Exerce le rôle de conseil et de proposition auprès de la direction du CLOUS et du CROUS, 

- Participe à la promotion des prestations de la restauration auprès des partenaires extérieurs, 

- Participe à la formation des personnels de cuisine et à leur recrutement, 

- Participe à l’optimisation des outils informatiques utilisés en cuisine, pour l’approvisionnement et pour les 

caisses.

CONNAISSANCES PROFESSIONNELLES SPECIFIQUES (Compétences): 

- Expérience dans le domaine de la restauration, 

- Savoir-faire culinaire, 

- Connaissance des techniques de conservation, de reconditionnement et d'assemblage, 

- Connaissance des matériels et des nouveaux modes de restauration, 

- Connaissance des règles d’hygiène générale, hygiène et diététique alimentaires, et des normes de sécurité en 

vigueur,

- Maîtrise de l'organisation du travail, 

- Connaissances des règles de gestion des personnels ouvriers, 

- Connaissance des méthodes de direction et d'animation d'une équipe, 

- Capacité à utiliser un programme informatique. 

FORMATIONS PROPOSEES : 

- Mise à jour des connaissances culinaires, 

- Direction et animation d'une équipe, 

- Informatique,  

- Hygiène, sécurité, 

- Gestion des menus. 



FICHE METIER 

APPELLATION : 

RESPONSABLE NUTRITION QUALITE 

STRUCTURE DANS LAQUELLE PEUT S'EXERCER LE METIER : 

RESTAURANT UNIVERSITAIRE, CAFETERIA, UNITE CENTRALE DE PRODUCTION 

SERVICES CENTRAUX

ECHELLE DE REMUNERATION DE RECRUTEMENT : 

ECHELLE 7 

DEFINITION DU METIER :

- Met en place la démarche qualité, 

- Met en œuvre la charte qualité en restauration universitaire dans le cadre du schéma directeur et de la 

politique de site, 

- Participe à l’offre alimentaire, 

DESCRIPTIF DES ACTIVITES ESSENTIELLES (non exhaustives) : 

- Participe à la mise en œuvre de la démarche qualité, 

- Participe à la formation à la démarche HACCP, 

- Participe à l’élaboration du plan alimentaire, 

- Participe à l’élaboration des menus, 

- Veille au bon équilibre alimentaire, 

- Participe à la mise en œuvre des repas à thème, 

- Participe à la mise en œuvre des animations sur les thèmes de la santé et de la nutrition, 

- Renseigne les étudiants sur leur équilibre alimentaire, 

- Réalise les enquêtes de besoins et de satisfaction. 

CONNAISSANCES PROFESSIONNELLES SPECIFIQUES (Compétences): 

- Connaissance de la méthode HACCP, 

- Connaissance de la démarche qualité 

- Connaissance de la nutrition et de la microbiologie, 

- Connaissance des besoins alimentaires des étudiants. 

FORMATIONS PROPOSEES : 

- Formation sur les nouveaux textes en matière HACCP, 

- Formation sur les produits et denrées, 

- Formation de formateurs. 



FICHE METIER 

APPELLATION : 

RESPONSABLE DE PARC DE DISTRIBUTION AUTOMATIQUE 

STRUCTURE DANS LAQUELLE PEUT S'EXERCER LE METIER : 

UNITE SPECIALISEE 

ECHELLE DE REMUNERATION DE RECRUTEMENT : 

ECHELLE 5 

DEFINITION DU METIER :

- Responsable de l’approvisionnement, de la maintenance et de la gestion d’un parc de distribution 

automatique, 

DESCRIPTIF DES ACTIVITES ESSENTIELLES (non exhaustives) : 

- Anime une équipe, 

- Commande les produits distribués (boissons, alimentaires,…) 

- Gère les stocks, 

- Est responsable de l’approvisionnement des appareils, 

- Est responsable de la maintenance de 1er niveau et des dépannages basiques, 

- Gère les contrats de maintenance, 

- Participe à la gestion des contrats de location ou de mise à disposition, 

- Veille au bon nettoyage des appareils, 

- Gère les recettes et les relevés de compteurs, 

- Participe à la définition des nouveaux produits et des besoins en matériels, 

- Participe à la définition des besoins, 

- Participe à l’élaboration des documents techniques liés aux produits dans le cadre de la procédure d’achat 

des marchés publics. 

CONNAISSANCES PROFESSIONNELLES SPECIFIQUES (Compétences): 

- Lecture des codes, 

- Connaissance des techniques de rangement et de destockage, 

- Connaissance des critères de péremption, 

- Connaissance des règles de sécurité et d’hygiène alimentaire en vigueur, 

- Connaissances électroniques de base, 

- Connaissance des techniques de nettoyage. 

FORMATIONS PROPOSEES : 

- Diagnostic de 1er niveau des pannes, 

- Comptabilité, 

- Informatique, 

- Hygiène et sécurité. 



FICHE METIER 

APPELLATION : 

AGENT D’ANIMATION SOCIO-CULTURELLE 

STRUCTURE DANS LAQUELLE PEUT S'EXERCER LE METIER : 

RESTAURANT, RESIDENCE UNIVERSITAIRE ET SERVICES CENTRAUX 

ECHELLE DE REMUNERATION DE RECRUTEMENT : 

ECHELLE 5 ET ECHELLE 6 

DEFINITION DU METIER :

- Organisation matérielle et technique d’événements et d’animations diverses. 

DESCRIPTIF DES ACTIVITES ESSENTIELLES (non exhaustives) : 

- Effectue les travaux selon les besoins des demandeurs, 

- Détermine les conditions de mise en œuvre du matériel adapté au lieu et au type de réalisation, 

- Met en place et branche le matériel d’éclairage et de sonorisation d’une salle de spectacle, 

- Effectue les réglages du matériel pendant la réalisation et les répétitions éventuelles, 

- Assure la maintenance de 1er niveau du matériel, 

- Assure l’approvisionnement en fournitures consommables, 

- Crée et réalise la conception graphique des documents d’information sur les animations développées, 

- Classe, archive et vérifie la bonne conservation des documents, 

- Accompagne la mise en place de projets culturels, 

- Gère les prêts de locaux dans le cadre des manifestations, 

- Peut participer à l’accueil et répondre aux demandes d’information des étudiants. 

CONNAISSANCES PROFESSIONNELLES SPECIFIQUES (Compétences): 

- Connaissances de base en électronique et en électricité, 

- Connaissances techniques, (matériel de projection, sonorisation, éclairage…), 

- Savoir diagnostiquer l’origine des pannes, 

- Connaissance des technologies de diffusion de l’image et du son (internet, visiocâble…), 

- Connaissance de l’environnement culturel de l’établissement et du réseau, 

- Connaissance des règles de sécurité applicables dans les salles accueillant du public, 

- Avoir le sens de l’organisation et du travail en équipe, 

- Maîtrise de l’expression écrite et orale, 

- Maîtrise des outils bureautiques. 

FORMATIONS PROPOSEES : 

- Règles de sécurité dans les salles de spectacles, 

- Maîtrise des techniques et de leurs évolutions (matériels et logiciels), 

- Réglementation sur l’organisation d’événements culturels (assurances, mesure de sécurité). 



FICHE METIER 

APPELLATION : 

AGENT D’ACCUEIL PRINCIPAL 

STRUCTURE DANS LAQUELLE PEUT S'EXERCER LE METIER : 

RESIDENCE UNIVERSITAIRE ET SERVICE CENTRAUX 

ECHELLE DE REMUNERATION DE RECRUTEMENT : 

ECHELLE 5 

DEFINITION DU METIER :

- Sous la responsabilité du directeur d’unité de gestion, participe aux opérations de gestion, à la maintenance 

des équipements, des locaux et de leurs abords. 

DESCRIPTIF DES ACTIVITES ESSENTIELLES (non exhaustives) : 

- Peut encadrer des agents, 

- Sous la responsabilité du régisseur, encaisse les loyers, 

- Sous l’autorité de son supérieur hiérarchique, assure la gestion administrative, la gestion matérielle et 

financière,

- Travaille en liaison avec les différents services du CROUS, de la CAF, des bailleurs, de la Trésorerie 

Générale,

- Veille à la mise en œuvre des différentes conventions passées par le CROUS, 

- Veille à l’occupation optimum de la résidence après les admissions en DSE, 

- Assure le suivi des états des lieux, 

- Accueille et facilite la vie des étudiants, 

- Veille à la sécurité des étudiants et des lieux de vie, 

- Est sensible aux problèmes liés à la vie des étudiants et les oriente vers les services compétents. 

CONNAISSANCES PROFESSIONNELLES SPECIFIQUES (Compétences): 

- Maîtrise des nouvelles technologies de communication, de gestion (logiciels, Internet, Intranet, 

domotique…), 

- Connaissance souhaitée d’une deuxième langue, 

- Connaissance de l’organisation intérieure de l’unité d’affectation et de son environnement technique et 

sécuritaire,

- Connaissance du milieu étudiant, 

- Connaissance des techniques d’accueil et de communication, 

- Connaissance des règles d’hygiène et de sécurité en vigueur. 

FORMATIONS PROPOSEES : 

- Gestion administrative et financière, 

- Informatique, bureautique, 

- Direction et animation d’une équipe, 

- Hygiène, sécurité et secourisme, 

- Langues étrangères, 

- Sensibilisation aux problèmes du milieu étudiant. 



FICHE METIER 

APPELLATION : 

AIDE LINGERE 

STRUCTURE DANS LAQUELLE PEUT S’EXERCER LE METIER : 

RESTAURANT UNIVERSITAIRE, RESIDENCE UNIVERSITAIRE 

ECHELLE DE REMUNERATION DE RECRUTEMENT : 

ECHELLE 3 

DEFINITION DU METIER : 

- Seconde la lingère qu’elle peut être appelée à suppléer, 

- Aide à l’entretien du linge de maison et des vêtements de travail, 

- Aide à la confection des ouvrages en tissu. 

DESCRIPTIF DES ACTIVITES ESSENTIELLES (non exhaustives) : 

- Entretient et remet en état les vêtements de travail, 

- Vérifie l’état d’hygiène des locaux, 

- Désinfecte le linge et les vêtements de travail, 

- Vérifie, nettoie, raccommode, repasse le linge, 

- Aide à la réalisation des travaux de confection et de couture d’ouvrages en tissu, 

- Aide à  la gestion des stocks des pièces de linge, vêtements et produits, 

- Assure l’entretien quotidien des machines (à laver, à coudre, sèche linge), 

CONNAISSANCES PROFESSIONNELLES SPECIFIQUES (Compétences) : 

- Connaissance des différentes techniques de remise en état du linge, 

- Connaissance des règles d’hygiène, de désinfection et de sécurité en vigueur, 

- Connaissance des produits d’entretien et des matériels pour une utilisation adaptée aux différents types de 

pièces à traiter, 

- Connaissance des différents textiles et de leurs caractéristiques, 

- Notion élémentaire de parasitologie. 

FORMATIONS PROPOSEES : 

- Techniques de lingerie, 

- Ecoute du milieu étudiant, 

- Hygiène et sécurité. 



FICHE METIER 

APPELLATION : 

AGENT D’APPROVISIONNEMENT 

STRUCTURE DANS LAQUELLE PEUT S'EXERCER LE METIER : 

RESTAURANT UNIVERSITAIRE, UNITE CENTRALE DE FABRICATION, BRASSERIE, 

CAFETERIA ET PARC DE DISTRIBUTEURS AUTOMATIQUES

ECHELLE DE REMUNERATION DE RECRUTEMENT : 

ECHELLE 4 

DEFINITION DU METIER :

- Seconde le responsable de l’approvisionnement qu’il peut être appelé à suppléer, 

- Prend en charge les opérations de réception, de rangement, de stockage et de distribution des denrées 

alimentaires, des matériels et des fournitures, 

- Peut assurer les livraisons sur les sites extérieurs. 

DESCRIPTIF DES ACTIVITES ESSENTIELLES (non exhaustives) : 

- Assure sous l’autorité du responsable de l’approvisionnement la réception, le stockage et la distribution des 

différentes livraisons, 

- Vérifie la conformité de la livraison (qualité, quantité) aux bons de commande et de livraison. 

- Assure la tenue des stocks entrées-sorties, 

- Assure la bonne tenue des zones de réception et de stockage, 

- Vérifie la conformité des produits allotis avec les bons de livraison et les plannings de livraison, 

- Assure la livraison des produits, 

- Veille au strict respect de la chaîne du froid, 

- Informe son responsable de toutes anomalies, 

- Veille au respect des règles d’hygiène et de sécurité en vigueur, 

- Veille au nettoyage et au bon entretien du véhicule placé sous sa responsabilité, 

CONNAISSANCES PROFESSIONNELLES SPECIFIQUES (Compétences):

- Connaissance des zones de stockage des denrées alimentaires, matériels, produits d’entretien, etc… 

- Connaissance des techniques de rangement et de destockage, 

- Connaissance des critères de péremption, 

- Lecture des codes, 

- Savoir-faire gestuel, 

- Connaissance des règles de sécurité et d’hygiène alimentaire en vigueur, 

- Capacité à utiliser un programme informatique de restauration, 

FORMATIONS PROPOSEES : 

- Formation sur les produits et denrées, 

- Comptabilité,  

- Informatique,  

- Hygiène et sécurité. 



GRILLE DES METIERS 

      ECHELLES METIERS 

E2 Agent de service 

E3

- Agent de service principal (seul accès possible : inscription au tableau 

d’avancement), 

- Agent d’accueil, 

- Agent d’entretien général, 

- Aide agent d’approvisionnement, 

- Aide de cuisine, 

- Aide lingère, 

- Chef d’étage, 

- Chef de rang, 

- Plongeur-batterie,  

- Responsable de plonge,  

- Serveur-caissier,  

- Serveur principal, 

- Veilleur de nuit. 

E4

- Agent d’accueil spécialisé, 

- Agent d’approvisionnement,  

- Agent d’installation et de maintenance 1,  

- Agent de sécurité,  

- Boulanger-pâtissier,  

- Cuisinier,  

- Electricien, 

- Jardinier paysagiste, 

- Lingère, 

- Maçon-carreleur, 

- Menuisier, 

- Peintre-vitrier, 

- Plombier, 

- Responsable brasserie-cafétéria, 

- Second de cuisine 1. 

E5

- Agent d’accueil principal, 

- Agent d’animation socio-culturelle 1,  

- Agent chef 1, 

- Agent d’installation et de maintenance 2, 

- Agent de maintenance informatique 1, 

- Chef de cuisine 1, 

- Responsable de l’approvisionnement 1, 

- Responsable brasserie-cafétéria 2, 

- Responsable de parc en distribution automatique, 

- Responsable des services techniques 1 

- Second de cuisine 2. 

E6

- Agent d’animation socio-culturelle 2, 

- Agent chef 2, 

- Agent de maintenance informatique 2, 

- Chef de cuisine 2, 

- Responsable de l’approvisionnement 2, 

- Responsable des services techniques 2. 

E7 - Chef de cuisine 3, 

- Chef de production de cuisine centrale, 

- Coordonnateur technique de la restauration, 

- Responsable nutrition qualité, 

- Responsable des services techniques 3. 












