BAP G « Patrimoine immobilier, Logistique, Restauration et Prévention » - Logistique - ATRF
G5B46 - Commis-se de cuisine et restauration

Mission Compétences principales

Connaissances

Confectionner et présenter les plats ou les prestations a servir en restauration collective ; assu-
rer I'entretien de la vaisselle, matériels et locaux, assurer I'interface avec les convives = Connaisance des produits alimentaires
= Connaissance de l'origine des produits alimentaires et de leur tragabilité (connaissance

Famille d’activité professionnelle Correspondance statutaire

== - . . générale)
Logistique Adjoint technique recherche et formation = Techniques de stockage, de conservation et de conditionnement alimentaire (connaissance
Famille d’activité professionnelle Emploi-type de rattachement générale)
REME REME = Régles d’hygiéne alimentaire et diététique (connaissance générale)
Logistique immobiliére, technique . = Materl_els et nouveaux _modes de; r.estauratlorA\ (conr)alssance générale)
Agent de restauration = Techniques de production en cuisine et en patisserie

et de services
= Techniques de I'accueil physique et téléphonique (notion de base)

actiutespuncipaios Compétences opérationnelles

= Réaliser les recettes et les menus selon les indications fournies » Mettre en ceuvre les savoir-faire culinaires (maitrise)
= Mettre en place la chaine de distribution et la distribution des produits (liaison froide et » Mettre en ceuvre les techniques de nettoyage (maitrise)
chaude) . . L . = Assurer I'entretien courant des outils de I'environnement de travail (maitrise)
= Assurer le nettoyage de la vaisselle, et de tous matériels utilisés pour la confection des « Mettre en ceuvre les régles d'hygiéne en restauration collective (maitrise)
repas et .Iors du se,r\./lce . = Accueillir, renseigner et servir les usagers (application)
= Entretenir les matériels et les locaux de la cuisine -

Appliquer les normes, procédures et régles (application)
Travailler en équipe (maitrise)

Compétences comportementales

= Appliquer les procédures en matiére d’hygiéne alimentaire et culinaire ainsi que les normes .
de sécurité en vigueur

Assurer le suivi qualitatif et la tragabilité de sa production
Assurer 'accueil et le service = Autonomie / Confiance en soi

Assurer la gestion informatique des comptes et la tenue d’une caisse = Rigueur / Fiabilité
= Sens relationnel

Conditions particuliéres d’exercice

Diplome réglementaire exigé - Formation professionnelle si souhaitable

= Pour le concours externe d’adjoint technique de 2éme classe, un dipléme de niveau V
= Domaine de formation souhaité : hétellerie/Restauration - Santé/Sanitaire/Social

Eventuelles plages horaires variables

Ancien code de ’emploi-type Ancien intitulé de Pemploi-type
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