JJ\J-; IONS DO PERSOAL
"~ DE COCINA

Xefe de cocina.
Segundo xefe de cocina.
e —— Xefe de partida.
—— Cocineiro.

— Axudante de cocina.
Auxiliar de cocina.
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REElIPZEfuENmanEierclalificada), iUNCIons de planificacion,
orgarizzeion e control de todalas tarefas propias do
f]r‘OrJrEc]rrlv‘ﬁgFG de cocifia e reposteria.

Orgcmugjr X e coerdinar o traballo do perseal o seu cargo.
Dirlde = gl anificar o conxunto de actividades da sta rea.

Rﬁalv;ir- AVentarios e controis de materiais, mercancias, etc.,
de U 0-departamento da sua responsablhdade

=D esefiar pratos e participar na sta elaboracion.

S

--E:- R aTzar propostas de pedidos de mercancias e materias
= *p‘lmas e xestionar a sla conservacion, almacenamento e
~ —_ rendemento.

__ = Superwsar e controlar o mantemento e uso de maquinaria,
5 materials, equipamento, etc. do departamento, realizando os
correspondentes inventarios e propostas de reposicion.

* Colaborar na instruccion do persoal 6 seu cargo.




zalr de maneira cualificada as
mCIéra 'de planificacion,
org,m Zacion e control de toédalas
Cele as propias do departamento de
= ma e reposteria.
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— 'Colaborar e substituir 6 xefe de
- cocina nas suas tarefas.



‘efe :gg.pha r-hida" —
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dermaneirarcualiiicadaras funcions de
e SUpervision da partida e/ou servicio
Ssexa asignado baixo a direccion do xefe
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AST .-esmas do cocineiro, e ademais:
= ,;- 1CIpar no control de aprovisionamentos,

g,

-ﬂ-:' onservacion e almacenamento de mercancias.

—= "E1aborar mformes sobre a xestion dos recursos
e procesos da sua partida e/ou servicio.

- ® Colaborar na instruccion do persoal 6 seu
cargo.



Cogcin
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Rezlizar derEreireF etz aUtonema, e responsaie
CNOIEEIIENECION, ddErEZor € Presentacion ae pratos
NIFEUEre S EECNICaS MaIS Idoneas.

splEOIEIen pedidos e conservacion de materias primas
SMIOEUEEeS de uso na cocina.

HEPElEl; COCINar e presentar os productos de uso
culigiziflos

=== (Celaborar no montaxe, servicio e desmontaxe de buffets.
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——*Revisar e controlar o material de uso na cocifia,
~  comunicando calquera incidencia O respecto.

e Colaborar na planificacién de menus e cartas.

®* Colaborar na xestion de custes e inventarios, asi como
Nnas mercas.

* Controlar e coidar da conservacion e aproveitamento dos
productoes postos a sua disposicion.



AS 'dangg;ée cocifia

pelifconralguniarautonomia e responsabllldade
yoracions de cocina baixo superV|S|on

5 fpreparacions basicas, asi como calquera
Irelacionada coas elaboracions culinarias que lle
'encomendadas

Pr parar pratoes para os que reciba oportuno
= fit Efgtramlento

“‘N'as empresas onde as tarefas inherentes a este
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— *departamento sexan asumidos polo empresarios,
~ persoa fisica, realizar as funcions do servicio en
cocina baixo a supervision e directrices emanadas
directamente do mesmo ou persoa en quen este
delegue.

* Realizar as tarefas derivadas do perfil da ocupacion.



xiliar.de cor
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Realizar sl ctelifiezielon cis izl gaicisie[<hligg) o= e[<N|E) (<=
rrmr]umrm Z ENENaXe do restaurante el cocina, asiicomo das
JEENUENCIBsIde cocina, para o cal non require unha
'rormrmorr:'- ~traballando baixo SUpenvision.

REliize)fos labores de limpeza de maquinaria, fogons e
rlemrn»; Iementos de cocina.

PIEPear e hixienizar os alimentos.

—= ‘_-*:r-";a pcrtar pedidos e outros materiais da sUa area.

_:_, ““Realizar traballos auxiliares para a elaboracién de productos.

=— ‘Ehcargarse das labores de limpeza do menaxe, comedor e a
-~ __ -cociha.

. Organlzacién na cocina.

* A organizacion clasica dunha cocina faise por partidas, € dicir,
sectores especializados para acadar asi un mellor
funcionamento e axilidade.
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