
 
    F-PVS-PRO-01-01    Perfil Vacante 

 

 

28/01/2021      Cádiz         1 vacante 

 

PUESTO: Técnico/a Superior de Cocina     

DIVISIÓN / DEPARTAMENTO: Limpieza y Restauración 

PUESTO DEL QUE DEPENDE:Responsable de limpieza y Restauración  

FECHA INCORPORACIÓN aproximada: 05/02/2021     

 

DESCRIPCIÓN DEL PUESTO DE TRABAJO: 

 Funciones y Tareas 

− Dirección y organización de la producción y el servicio de cocina de las casas-hogar de la provincia. 

− Control y supervisión del aprovisionamiento de pedidos.Confección y actualización de menús. 

− Coordinación en la adquisición de los productos alimentarios y seguimiento de las cocinas. 

− Supervisión de limpieza de cocina y registros de libros de cocina.Formación plantilla. 

 

 Centro y Lugar de trabajo:         Según servicios     Dirección: 8 casas hogares de la provincia. 

− Espacios:                              Cerrados    Abiertos    Aire libre     Reducidos.   

− Postura:                                De pie    Sentado     Movimiento    Agachado.  

− Esfuerzo físico:                     Ninguno    Esporádico     Habitual   /     ≤15kg.    15 – 25kg.     ≥25kg. 

− Ritmo de trabajo:                Alto      Medio     Bajo. 

− Accesibilidad a:                    Instalaciones    Edificio     Baño      Ascensor. 

− Transporte de acceso: Coche 

− Disponibilidad para viajar por toda la provincia de Cádiz:    Sí    No.    

 

 Tipo de Contrato: 

−  Eventual:   Circunstancias producción   Obra/Servicios   Interinidad   Otros (Especificar). 

−  Indefinido  

 

 Jornada Laboral            Completa     Parcial   Continua     Partida      A turnos 

 Horas semanales: 38h 

 Horario de trabajo:  

 De lunes a viernes de 7:30 a 15:00 

 Tardes y sábados alternos 

                           

 Duración estimada del contrato:Fin de Interinidad con posibilidad de prorroga. 

 Encargado de equipo Nivel C según Convenio. 

 

REQUERIMIENTOS ESPECIFICOS PARA EL PUESTO:  

 Formación: Titulación en Técnico superior de Cocina y Restauración. 

 Experiencia: mínima 1 año en trabajos de cocina y elaboración de menús.               

 Competencias: Trabajo en equipo. Empatía. Organización de las tareas. Gestión de equipos y Desarrollo de Personas. 

 

 Personal con Discapacidad:  SI    Indiferente. 

 (muy valorable estar sensibilizad@ con la discapacidad psíquica). 

 

DOCUMENTACIÓN NECESARIA A PRESENTAR DURANTE EL PROCESO SELECTIVO: 

 Fotocopia DNI. 

 Documento que refleje el número de la Seguridad Social. 

 Original (si se tiene) Documento acreditativo del Grado y Tipo de Discapacidad vigente. 

 Vida laboral o resguardo que acredite la comunicación de discapacidad en Seguridad Social. 

 Demanda de empleo (en caso de desempleo).  


