GENERALES
NOMBRE: chef
OTRA DENOMINACIÓN: encargado de la cocina

UBICACIÓN: interior  
HORARIO: de 7 pm  a  2 am 
SUBORDINADOS: cocineros y lava platos)
DE QUIEN DEPENDE: del gerente y propietario
REQUERIMIENTOS
EXPERIENCIA: de mínimo 7 años en un puesto similar
ESCOLARIDAD: licenciatura en gastronomía o carrera de master chef o en caso una carrera técnica
OTROS CONOCIMIENTOS: repostería  y conocimientos de  administración 
IDIOMAS: ingles 80% 
CAPACITACION: recorrido por las instalaciones y aéreas de trabajo presentación de los empleados que serán sus subordinados y comienzo de la interacción entre ellos  dar cuenta que las obligaciones y derechos que goza
Descripción del puesto:
·general: será el encargado de  la cocina, estará  involucrado en el costo y control de calidad de las comestibles y demás obligaciones que  trae consigo el puesto (a aclarar
·analítica:
-organizar y dirigir  el trabajo en la cocina
-detectar desperfectos  y corregirlos 
-asistir al almacenista en la identificación de los comestibles 
AREA DE TRABAJO: 
Perfil de puesto
Edad: de 25 a 40  años
Sexo: indistinto
Estado civil: indistinto
Rasgos físicos: sin ninguno es específico
Rasgos psicológicos: tener buenas actitudes y aptitudes así como buen trato con sus subordinados
