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OFERTA LLOC DE TREBALL
Codi Oferta: 2209

DESCRIPCIO DE LA VACANT A COBRIR

LLOC: Cap de cuina per Café Nou - Fundacié Maresme

NUMERO DE VACANTS: 1

CONDICIONS

CONTRACTE | CONDICIONS: Indefinit.

JORNADA: Completa; 40h/setmana amb els descansos establerts per la llei.

HORARI: Horari jornada continuada (excepte divendres i dissabtes). Es disposa de 2 dies seguits
de descans setmanal.

CATEGORIA: Cap de cuina (Establiment Grup B; Nivell 1; Taula salarial del Maresme (A.7)).
Conveni col-lectiu interprovincial del sector de la indUstria d’hostaleria i turisme de Catalunya
(codi de conveni nim. 79000275011992).

RETRIBUCIO: 26.000€ bruts anuals en 14 pagues.

VACANCES: 30 dies naturals, a gaudir preferentment entre I'1 d'abril i el 31 d'octubre.
UBICACIO: Café Nou (Muralla de la Presé n2 2, Matard).

DATA D’ INCORPORACIO: Maig 2022.

DEPENDENCIA: Responsable Café Nou

DESCRIPCIO DEL LLOC DE TREBALL

Cerquem una persona que tingui coneixement del moén de la restauracio, i vulgui
responsabilitzar-se de la cuina del bar-restaurant Cafée Nou.

La persona seleccionada haura de responsabilitzar-se de la cuina del bar/restaurant de I'Edifici
del Café Nou de Matard, i de fomentar I'aprenentatge continuat del seu equip de treball format
per persones amb diversitat funcional i/o persones amb especials dificultats d’insercié laboral.
Haura d’oferir els suports necessaris per la seva adaptacio en el lloc de treball.

Sera el/la professional que planificara, organitzara i supervisara el subministrament, la
preparacid i la manera de cuinar els aliments i la confeccid dels diferents plats que s'elaboraran
a la cuina.

RESPONSABILITATS BASIQUES

v' Responsabilitzar-se del bon funcionament del projecte del bar-restaurant Café Nou, en
especial la cuina i la oferta gastronomica.

v" Vetllar per la seva sostenibilitat econdomica.
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Coordinar-se amb I’Ajuntament de Matard per tal de dur a terme activitats de promocio
de productes gastronomics i enologics caracteristics del territori.

Definir conjuntament amb el/la responsable de sala, i la direccid de I'establiment, els plats
i tipologia de serveis que s'han de prestar -carta, mendu, tast, caterings, ...

Dirigir i organitzar les tasques setmanals del seu equip de cuina abans i durant els serveis.

Optimitzar les compres i portar un bon control dels estocs de productes, eines i materials
de la cuina. Gestionar el proveiment i la relaciéd amb proveidors.

Assessorar la clientela en aspectes gastronomics, i fidelitzar-la.

FUNCIONS | TASQUES

v

Cuinar. Organitzacié i supervisido de les tasques del personal de cuina. Acompanyament
continuat a I'’equip atenent a la seva diversitat

— Planificara i dirigira les tasques del personal de cuina i supervisara la seva feina.

— Instruira el personal de cuina pel que fa a les técniques i els procediments necessaris
per preparar i conservar els aliments.

— Prepararai cuinara plats. Preparara serveis especials: caterings, tastets, ...
— Organitzara la logistica dels plats.

Seguiment del receptari i dels seus escandalls per tal de no tenir desviacions. Control de la
produccid.

— Elaborara menus considerant la qualitat i la quantitat dels aliments que se serveixen
en cada plat.

— Realitzara els encarrecs d'avituallament per a la cuina i en controla la qualitat,
quantitat i el correcte emmagatzematge (tragabilitat).

Compliment del Pla d’Autocontrol. Vetllar per la conservacio, desinfeccid i neteja de les
instal-lacions. Complir i fer complir en tot moment la normativa sanitaria vigent.

Portar a terme els pre-requisits de I’APPCC de la cuina.
Confeccid dels horaris i calendaris de la cuina, tenint en compte els torns i les vacances.

— Treballara conjuntament amb el cap de sala i vetllara per la correcte distribucié de tots
els torns de treball.

— Avaluara el personal de cuina. Proposara canvis de personals, si escau.
Foment del treball en equip. Bona coordinacié amb el cap de sala i resta de I'equip

— Participara a les reunions de coordinacié amb la resta de I'equip del bar-restaurant, en
la freqliéncia que es determini. Facilitara la entesa entre tots els professionals.

Realitzacié de compres
— Planificara setmanal i/o mensual les compres a cuina seguint I'oferta gastronomica.

— Gestionara els albarans per proveidors, revisié d’entrada de producte (conjuntament
amb personal a carrec): Estat del producte i temperatura, gramatges i calibres siguin
els pactats, costos detectar possibles variacions en els preus.
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— Revisar juntament amb el cap de sala el food cost mensualment.

v Elaboracié del Pla de formacid i capacitacié de tot I'equip de cuina per a que puguin
desenvolupar correctament les seves funcions. Incloure la prevencid de riscos, formacio en
manipulacié d’aliments i seguretat alimentaria

PERFIL SOL-LICITAT

FORMACIO ACADEMICA RECOMANABLE:

— Titulacié academica en el sector de la Hoteleria i Turisme

— Formacié complementaria en I'organitzacié d’actes i esdeveniments

— Coneixements en gestio d’escandalls, fitxes tecniques, i llistat de produccid.
— Coneixements dels prerequisits de ’APPCC

VALORABLE:

Cursos d'especialitzacid culinaria.
Cursos de presentacio de plats.
Cursos de manipulacié d'aliments.
Cursos de nutricié i dietética.

Cursos sobre seguretat i higiene a la cuina.

2R

Cursos de noves tecnologies aplicades a la cuina.

IMPRESCINDIBLE
— Experiéncia de 2 anys en posicié similar.
— Experiéncia en gestidé d’equips de treball diversos.

— Nocions de facturacio i calcul basic.

ALTRES:

— Coneixements de programes informatics de gestid aplicats a la restauracié, basicament
facturacid i comptabilitat. TIC: Word i Excel.

— Carnets: conduir cotxe B

— Ildiomes: catala, castella.

COMPETENCIES

Planificacié i Organitzacio
Orientacio a I'assoliment i a resultat
Lideratge. Direccié de persones
Iniciativa

Responsabilitat

SN NEEN

Bona actitud. Gestio de I'estres.
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Compromis amb |'organitzacio
Empatia

Amabilitat

Disposicio a I'aprenentatge
Comunicacié

Treball en equip i cooperacié

N N N SN

Flexibilitat i gestio del canvi

PROCES DE SELECCIO

Les persones interessades han de enviar un correu electronic indicant a I’'assumpte la referencia
OF2209 Cap de cuina Café Nou i a I'atencid d’en Pere Romano al correu electronic
vulltreballar@fundaciomaresme.cat exposant la seva candidatura i adjuntant el curriculum

actualitzat abans del 13 de marg inclos.
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