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SELECCION DE PERSONAL

DESCRIPCION DE PUESTO DE TRABAJO
CATEGORIA. JEFE DE COCINA.

1.- IDENTIFICACION DE PUESTO DE TRABAJO

Denominaciéon. JEFE DE COCINA
Departamento. DIRECCION

2.- MISION/ FINALIDAD

Candidato con experiencia demostrada en gestiéon de cocinasy direccion de
equipo detrabajo Capaz de elaborar con éxito los platos contenidos en fichas
técnicas.

3.- RESPONSABILIDADESY FUNCIONES

1.- Controlar y hacer un seguimiento dela actividad € ecutada por cocineros,
ayudantesy freganchinas, emitiendo juicios sobre ellasy proponiendo medidas
correctoras

2.-Proponer y elaborar nuevos platosy menus en combinacién con el director
comercial.

3.- Elaborar y supervisar la elaboracion de todos los platos comprendidos en las
fichastécnicas, asegurandose dela satisfaccion del clientey el correcto resultado
4.- Coordinar y dirigir € equipo de cocina, organizar y distribuir lostrabajos,
elaborar cuadrantes de turnos, organizar los servicios distribuyendo partidasy
organizando el pase.

5.- Motivar y formar al equipo de cocina tanto en nuevas técnicas como en las que
actualmente se utilicen

6.- Velar por la conservacion y € buen uso de maquinarias utensiliosy menajes de
cocina.

7._Supervisar y asegurar se de que se aplica cor rectamente el sistema appcec,
incluidos planes de limpieza de cocina.

8.- Elaboracion y actualizacion de fichastécnicas, fichas de coste y escandallos
9.-Realizar y supervisar inventarios mensuales.

10.- Realizar pedidos semanales, recepcionar mercanciasy

11. Asegurarsedelalimpiezay orden de almacenes, congeladoresy neveras.




4.- TOMA DE DECISIONES. Marcar con una X

- Toma decision sin consultar: __Tomadecision einforma:
_ toma decision compartida: x __Ejecuta decision:

5.- UBICACION DEL PUESTO

DIRECCION GENERAL

JEFE DE OPERACIONES DIRECTOR COMERCIAL Y
v RRHH

[ JEFE DE COCINA ] [ JEFE DE SALA ]

CAMAREROS

AYUDANTES

COCINEROS

Ayudantes
Fregadora

6.- POSICION EN EL ORGANIGRAMA

Denominacion por puestos

Nivel jerarquico superior/ Supervisado por: director comercial

Nivel jerarquico inferior/ Supervisa a: Cocineros, ayudantes cocina freanch
Nivel jerarquico equivalente, homdlogos: Jefe de sala,




/.- PERFIL DEL PUESTO

FORMACION REGLADA.

NIVEL ACADEMICO

ESPECIFICAR PROGRMAMA REQUERIDO

GRADUADO ESO

FP

TURISMO RESTAURACION,

TECNICO

DIPLOMADO

LICENCIADO

MASTER/ESPECIALIZ

DOCTORADO

OTROS CURSOS
COMPLEMENTARIOS

Valorables cursos de for macién continua de hosteleria en
cocina, Nuevas tecnologias, cocina al vacio, appcc,
texturas.

MANIPULADOR
ALIMENTOS

OBLIGATORIO

IDIOMASE INFORMATICA

NIVEL REQUERIDO

BASIC | MEDIO | AVANZ | NATIV

INGLES

FRANCES

ALEMAN

VALENCIANO

USUARIO | AVANZADO | EXPERTO

EXCELL

X

WORD

X

TPV

COREL DRAW

PHOTOSHOP

OUTLOOK

FLASH

8. CONOCIMIENTOSTECNICOS

Nuevas tecnologias

Direccion de equiposdetrabajo

Cocina al vacio




Reposteria
Nuevas tecnologias
Cocinero arrocero

Direccion equipos detrabajo

9. EXPERIENCIA PROFESIONAL

INTERNA

EXTERNA

Especificar areasy procesosen
losquereguie esta experiencia

NO REQUIERE

Mas de 10 afios de experiencia
en cocinay al menosdosde
ellosdirigiendo cocinas.

Para ascensos de orden
interno, deber & tener al menos
Dos afios de antigiiedad com0O
cocinero, y haber completado
todo el plan de formacién

6 MESE/ 1 ANO

1 ANOS/2 ANOS

4 ANOS/ 6 ANOS

+ 6 ANOS

+ 10 ANOS

10. COMPETENCIASY VALORESPERSONALES
NIVEL ES REQUERIDOS

2 1 3| 4

TRABAJO POR OBJETIVOS

X

INICIATIVA

X

IDENTIFICACION Y RESOLUCION PROBLEM

P

DON DE GENTES

LIDERAZGO

COMPROMISO IMPLICACION

EXCELENCIA

ACTIDUD FORMADORA

X X | X | X

RESISTENCIA AL ESTRES

SERIEDAD RESPONSABILIDAD

TRABAJO EN EQUIPO

ORIENTACION AL CLIENTE

ENERGIA




DISCRECCION X

CREATIVIDAD, ESTETICA X

11. OTROSDATOS

- Estado civil. Preferiblemente casado

- Sexo. indiferente

- hijos. Preferiblemente con hijos, mayor es de ocho afios en caso de mujeres
valorando familiay estabilidad

- Edad. 30/45
- Permiso conducir. Clase B o motocicleta, Vehiculo propio.

- Nacionalidad. Comunitario




