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Cocinero/a

Funciones: Crear menus y participar en su elaboracion. Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias,
etc., de uso en el departamento. Realizar propuestas de pedidos de mercancias y materias primas y gestionar su
conservacion, almacenamiento y rendimiento. Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, materiales,
utillaje, etc. del departamento, realizando los correspondientes inventarios y propuestas de reposicion. Supervisar al
equipo de ayudantes de cocina. Gestionar tareas administrativas: control de albaranes, realizacion de costes,
inventario, confeccién de mendus, realizacion de pedidos a los proveedores. Entre 1y 5 personas a cargo.

Empresa: .

Lugar de trabajo: Bellpuig (Lleida).

Requisitos: ESO. Al menos 3 afios de experiencia demostrable en restauracion colectiva. Clara orientacion al cliente.
Capacidad de trabajo en equipo y liderazgo. Autonomia. Buen comunicador/a. Iniciativa. Orientacién a resultados.
Trabajo en equipo. Responsabilidad. Organizacion.

Horario: Jornada completa.

Informacién y envio de curriculum:
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