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XEF DE CUINA

Responsable de crear una experiéncia culinaria excepcional per als hostes a
través de la preparacio, coccidé i presentaciéo dels aliments, el seu treball va
més enlla de la preparacié de plats seguint les receptes o técniques
establertes; es requereix creativitat, lideratge i capacitat d'innovacié dins la
cuina.

Funcions:

v~ Responsable de la qualitat de gestié ambiental i higiene alimentaria de I'area de
la cuina.
v~ Responsable de I'elaboracié dels menus.

v~ Responsable de formar i instruir al personal al seu carrec, amb l'objectiu
d'aconseguir un nivell optim de professionalitat de la plantilla.

v~ Ha d'involucrar tot el seu personal en la consecucio dels objectius de qualitat,

gestié ambiental i produccio.

Comprovar els plats de menu diaris i la presentacio dels mateixos.

Planificar diferents menus conforme amb la Direccio.

Saber atendre els gust i preferencies dels clients.
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Es requereix:

v Experiencia en el lloc de treball: 24 mesos, imprescindible experiéncia en
restaurants i hotels petits.

v Estudis: coneixements gastronomics i formacié professional relacionada amb
gastronomia.

v" Persona amb vocacio professional, responsable, complidora i creativa.

v~ Coneixements d'anglés i alemany.

v Carnet de conduir i possibilitat de desplacar-se fins el lloc de feina (no hi ha
accés amb transport public).

S'ofereix:

v~ Contracte fix discontinu, duracié de 7 mesos amb possibilitat de prorroga.

v~ Salari brut mensual de 2.800 € segons conveni d’hoteleria de les Illes Balears,
meés variable en funcié dels objectius de vendes marcats per direccio.

v Jornada completa (40 h setmanals), horari de mati o horabaixa.

v~ Lloc de feina: Sant Joan (Mallorca).



