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Jefe/a de cocina

Jefe/a de cocina

Funciones: Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area y la produccion de su centro. Organizar,
dirigir, coordinar, delegar y formar el trabajo del personal a su cargo. Realizar propuestas de pedidos de
mercancias, materias primas y productos de uso en la cocina; gestionar su conservacion, almacenamiento y
optimo rendimiento. Revisar y controlar el material de uso en la cocina, comunicando cualquier incidencia al
respecto. Colaborar en la planificaciéon de menus y cartas. Creacion de menus, realizar platos y participar en su
elaboracién. Controlar y cuidar de la conservacion y aprovechamiento de los productos puestos a su disposicion.
Empresa: .

Lugar de trabajo: Madrid.

Requisitos: FP de grado medio en hosteleria y turismo. Experiencia minima de 5 afios.

Se ofrece: Contrato a jornada completa.

Més informacioén:
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