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Jefe/a de cocina

Funciones: Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su área y la producción de su centro. Organizar,
dirigir, coordinar, delegar y formar el trabajo del personal a su cargo. Realizar propuestas de pedidos de
mercancías, materias primas y productos de uso en la cocina; gestionar su conservación, almacenamiento y
óptimo rendimiento. Revisar y controlar el material de uso en la cocina, comunicando cualquier incidencia al
respecto. Colaborar en la planificación de menús y cartas. Creación de menús, realizar platos y participar en su
elaboración. Colaborar en la gestión de costes e inventarios, así como en las compras. Realizar inventarios y
controles de materiales, mercancías, etc., de uso en el departamento de su elaboración.
Empresa: Serunion.
Lugar de trabajo: Riells i Viabrea (Girona).
Requisitos: FP de grado medio en hostelería y turismo. Experiencia mínima de 3 años.
Se ofrece: Contrato de duración determinada a jornada completa.
Nº de Vacantes: 2.
Más información: Jefe/a de cocina.

Jefe/a de cocina 

Jefe/a de cocina

www.restauracioncolectiva.com Copyright © Restauración Colectiva 2025 / Versión 2.0 / Todos los derechos reservados. Página  1

https://www.restauracioncolectiva.com/
https://www.restauracioncolectiva.com/
https://www.restauracioncolectiva.com/c/servicios
https://www.restauracioncolectiva.com/c/bolsa-de-trabajo
https://www.restauracioncolectiva.com/n/jefe-a-de-cocina-17
http://www.serunion.es/
http://www.infojobs.net/riells-i-viabrea/jefe-cocina-sustitucion-verano/of-iaea05d3fdb436c91cc7274a82d2ca6?applicationOrigin=search-new

