GENERALES
NOMBRE: CHEFF

OD: ENCARGADO DE LA COSINA

UBICACIÓN: INTERIOR  (COSINA)

HORARIO: DE 7 PM  A  2 AM 

(EL CHEFF ES EL RPIMERO EN LLEGAR Y EL ULTIMO EN RETIRARSE PUES DEBE DESPACHAR A TODO SU PERSONAL)

SUBORDINADOS: 2 PUESTOS (COSINEROS Y LAVA PLATOS)

DE QUIEN DEPENDE: DE EL GERENTE  Y/O PROPIETARIO

REQUERIMIENTOS

EXPERIENCIA: DE MINIMO 7 AÑOS EN UNN PUESTO SIMILAR

ESCOLARIDAD: LICENCIATURA EN GASTRONOMIA O CARRERA DE MASTER CHEFF O EN CASO UNA CARRERA TECNICA

OTROS CONOCIMIENTOS: REPOSTERIA  Y CONOICIEMIENTOS DE  ADMINISTRACION 

IDIOMAS: INGLES 80% Y OTROS MINIMO UN 60%

CAPASITACION: RECORRIDO POR LAS INSTALACIONES Y AREAS DE TRABAJO PRESENTACIONDE LOS EMPLEADOS QUE SERAN SUS SUBORDINADOS Y COMINEZO DE LA INTERACCION ENTRE ELLOS  DAR CUENTA QUE LAS OBLIGACIONES Y DERECHOS QUE GOSA

DESCRIPCION DE EL PUESTO:
· ·GENERAL: SERA EL ENCARGASDO DE  LA CASIONA,ESTARA  INBOLUCRADO EN EL COSTO Y CONTROL DE CALIDAD DE LOS COMESTIBLES  Y DEMAS OBLIGACIONE SQUE  TRAE CONSIGO EL PUESTO (A ACLARAR
· ·ANALITICA:
1. ORGANIZAR Y DIRIGIR  EL TRABAJO EN LA COSINA

2. TENER INGERENCIA EN EL CONTROL DE COSTOS

3. DETECTAR DESPERDICION Y CORREGIRLOS 

4. ASISTIR AL ALMACENISTA EN LA IDENTIFICACION DE LOS COMESTIBLES 

5. CAPASITAR AL NUEVO PERSONAL

6. ESTABLECER HORARIOS Y DESCANSOS

AREA DE TRABAJO: 
PEFIL DE PUESTO

EDAD: DE 30ª 45 AÑOS

SEXO: INDISTINTO

ESTADO CIVIL: INDISTINTO

RASGOS FISICOS: SIN NINGUNO ES ESPECIFICO

RASGOS PSICOLOGICOS: SER AGRADABLE ASI SUS SUBORDINADOS Y QUE TENGO UN MUY BUEN HUMOR HACIA LOS JOVENES

