
 

Fiche de poste  

Commis de cuisine et de restauration G5B46   

Cuisinier-Pâtissier 

 

Corps : Adjoint Technique Principal de 2ème classe 

Nature du concours : Externe 

BAP : G – Patrimoine, Logistique, Restauration et Prévention 

Emploi-type : Commis de cuisine et de restauration  

Nombre de postes offerts : 1  

Localisation du poste : CROUS de NICE-TOULON– Site NICE Cuisine centrale 

 

Mission principale du cuisinier-pâtissier : 

Confectionne et réalise des desserts, des pâtisseries et des entrées (salées et sucrées). 

 

Activités :  

Réalise les desserts et les pâtisseries à partir de denrées alimentaires de base, de produits frais 

et éventuellement, de produits semi-élaborés,      

    

Contribue à la réalisation des entrées, 

 

Contribue si nécessaire à la continuité du service aux préparations de sandwichs et salades ainsi 

qu’aux préparations chaudes   

         

Participe à l'activité traiteur,  

 

Vérifie l'approvisionnement en produits et matériels,      

 

Veille au suivi des livraisons,         

 

Transmet à ses collaborateurs les éléments de son savoir-faire,    

  

Veille et participe au nettoyage des locaux et matériels dont il a la responsabilité,  

 

Applique et fait appliquer les règles d'hygiène alimentaire et culinaire et les normes de sécurité 

en vigueur 

 



 

 

 

Dispositions communes relatives à la continuité et aux nécessités du service public 

Dans le cadre de ses missions et lorsque la continuité du service est engagée, l’agent peut être 
appelé, dans la prolongation cohérente de ses activités principales, à se voir confier toute autre 

tâche de production en cuisine et de distribution. 

 

Positionnement hiérarchique : 

 

Sous l'autorité hiérarchique de la directrice de l’unité de gestion de restauration  
Sous l’autorité fonctionnelle du chef de cuisine centrale  
 

Compétences attendues :  

Savoir-faire culinaire,  

   

Connaissance des techniques de conservation, de conditionnement et de reconditionnement et 

d'assemblage,    

  

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

    

Aptitude à manager et à travailler en équipe 
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