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I OCupacio PURE - SALT

LUXURY HOTELS

CAP DE PARTIDA

Funcions:

Collaborar en l'assignacio6 de torns i tasques del personal a carrec seu.
Preparar i controlar els ingredients del menu a carrec seu.

Garantir els estandards de qualitat culinaria i estética establerts.
Supervisar la sortida dels plats i garantir-ne I'estat i el temps establert.
Organitzar 'emmagatzematge i conservacié dels aliments.

Col-laborar en I'elaboracié de les dades economiques relacionades amb
I'activitat.

Col-laborar en I'execucié del pressupost i control de costs.

Gestionar els estocs de matéries primeres, minves i marges.

Fer inventaris periodics i contacte amb proveidors.

Revisar i supervisar les mercaderies de les comandes.

Garantir la formacié i el desenvolupament del personal a carrec seu.
Fer el seguiment i controlar les instal-lacions i maquinaria.

Atendre el client.

Coneixer i implementar les mesures de seguretat i higiene que afecten les
persones, instal-lacions i material en la restauracio.
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Es requereix:

v Estudis minims: FP superior de Direccié de Cuina.

v Estudis addicionals: Primers Auxilis.

v Idiomes: nivell alt d'anglés i alemany.

v Nivell mitja d'ofimatica i Internet.

v/ Competeéncies: interés per 'ordre i la qualitat, desenvolupament personal,
planificacié i organitzacio, flexibilitat, atencié al detall, treball en equip.

v" APPCC, carnet de conduir.

v Experiencia en el lloc.

S'ofereix:

v/ Contracte temporal amb possibilitat d'indefinit.
v/ Salari segons conveni.
v Jornada completa.



