OFERTA DE TREBALL

DATA PUBLICACIO

DESCRIPCIO DEL LLOC
DE TREBALL

CATEGORIA
DEPARTAMENT
LLOCS DE TREBALLS
OFERTATS

TERMINIS

FUNCIONS DEL LLOC DE
TREBALL

REQUISITS
IMPRESCINDIBLES:

ES VALORARA

TIPUS DE CONTRACTE

FUNCIONS

CUINERS/ES
Febrer 2026

Borsa de treball de cuiners/es per cobrir llocs temporals.

Segons conveni

FUSSMONT

Depenent de la disponibilitat

OBERTA

e Elaborar el menjar planificat en els menus.

e Recepcid d'aliments, preparacid i servei del menjar.

e Recollida i neteja dels estris i instal-lacions utilitzades, seguint les normes en quant a
seguretat alimentaria i/o Manual APPCC requerides per |'empresa.

e ESO, EGB o certificat d’escolaritat, (En cas de persones estrangeres les
titulacions o certificats han d’estar homologats)

e DNI/NIE

e Curriculum Vitae.

e Nivell A de catala o equivalent o superior, en el cas que no es pugui
acreditar, es valorara a |'entrevista.

e Les persones aspirants que no tinguin la nacionalitat espanyola hauran de
posseir els coneixements de llengua castellana de nivell superior. En el cas que
no es pugui acreditar mitjancant aquestes opcions, el nivell de castella es
valorara a I'entrevista.

e Acreditar certificacio consistent a no haver estat condemnat per senténcia
ferma en algun dels delictes previstos a la LOPJM.

e Formacidé addicional especifica i complementaria en cuina

e Seruna persona ordenada, empatica, orientada a I'assoliment d’objectius i habituada
al treball en equip.

e Experiéncia en el Sector hostaleria/col-lectivitats.

e Disponibilitat immediata, flexibilitat horaria, treball a torns i per jornades continuade:

e Coneixements en analisi de punts critics de control (APPCC)

o Lloc de residencia a les Terres de I'Ebre.

Temporal

Com a responsable del servei i d’acord amb el seu superior/a immediat/a,
s’ocupara de I'organitzacio, distribucio i coordinacio de tot el personal adscrit a la



L

cuina, aixi com de I'elaboracid i condimentacio dels apats, amb subjeccié al menu

i regims alimentaris que proposara per a la seva aprovacio a la direccié del centre

i supervisié del departament medic o nutricionista. Compliment estrictament la

normativa sanitaria vigent.

Desenvolupara les funcions que es detallen a continuacid, aixi com aquelles que

li siguin sol-licitades i que tinguin relacié amb les mateixes i/o amb la seva

titulacid, habilitacié o competéncia professional.

Preparar els menus segons |'establert ajustant-se sempre a les
indicacions que, per escrit, es passin des de |’area social i sanitaria o
nutricionista. Vigilancia especial de les dietes.

Disposar entre el personal de cuina, el muntatge dels carros amb els
menus elaborats.

Cuidar la qualitat i la presentacié de mendus.

Ajustar la quantitat a alld prescrit pel personal medic.

Recepcid dels aliments, emmagatzematge, supervisant la quantitat i la
qualitat.

Presentar les comandes a el/la coordinador/a portant a terme la seva
gestid quan aixi estigui previst.

Vigilar diariament la caducitat dels aliments i la seva correcta distribucio
en les cameres frigorifiques, segons les caracteristiques de cada aliment i
d’acord a la normativa establerta per I'autoritat sanitaria.

Guardar les mostres de menus que es cuinen diariament d’acord a la
normativa vigent.

Supervisar igualment que la maquinaria i utensilis que hi hagi a la cuina
estiguin nets.

Organitzar, supervisar i controlar la neteja, el manteniment i I'ordre de
les instal-lacions, equipaments i utensilis gastronomics. Quan sigui
necessari, participara en les tasques de neteja de les mateixes.

Cuidar el bon Us i I'estat dels utensilis i maquinaria de cuina.

Controlar i supervisar les escombraries segons les normes vigents.
Traslladar residus fins el lloc indicat dins el centre per a la seva futura
evacuacio.

Emplatar els menus a les hores dels menjars.

Col-laborar en el seu ambit funcional, a peticié de I'’equip técnic, en
aquelles necessitats educatives de les persones usuaries, relacionades
amb la seva professid.

Comunicar al seu superior/a les incidéncies o anomalies observades en el
desenvolupament de la seva tasca.
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Vigilar per la correcta uniformitat de tot el personal de cuina, aixi com
del compliment de les mesures higieniques adequades.

e Controliregistres d’higiene alimentaria mitjancant I'observacié de riscos

de contaminacié dels aliments, segons el seu envasat i la manipulacié
dels mateixos en base al sistema preventiu APPCC i a les operacions
realitzades.

e Vigilancia especial en els aliments que continguin al-lérgens segons la
legislacié vigent.

e Disposaran de la titulacié o habilitacié requerida i/o experiéncia precisa
pel desenvolupament de les seves funcions en funcié d’allo regulat en la
normativa vigent.

Completa / parcial

Mati / Tarda / Partit

Segons conveni col-lectiu

Centres FUSSMONT

Els candidats hauran de superar cadascuna de les 2 proves per a poder continuar amb el

Original i fotocopia dels requisits imprescindibles.

Sol-licitud per la participacio en processos de seleccio.

Declaracio responsable degudament emplenada.

Certificat de no haver estat condemnat per sentencia ferma per algun
delicte contra la llibertat i indemnitat sexual. (Demana cita aqui o sol-licita’l
online amb certificat digital o clave)

procés de seleccio:

Entrevista personal: La puntuacié maxima sera de 10 punts. | sera necessari obtenir
una puntuacié minima de 5 punts. La puntuacié per sota de 5 punts comportara

I’eliminacio de la persona candidata del procés selectiu. (puntuacié maxima: 10 punts)

Valoracio de merits
Valoracié formacié complementaria. (puntuacié maxima 4 punts)

- Formacié reglada superior a la sol-licitada vinculada al lloc de treball.
(1 punt)
- Cursos de formacié complementaria a partir del 2014:(0.20 per curs)

Valoracié experiéncia laboral adjuntar certificat empresa. (puntuacié maxima 6 punts)
- Experiéncia com a cuiner en altres ambits (0.03 per dia treballat)


https://ovt.gencat.cat/gsitfc/AppJava/citpre/citpre.do?reqCode=simpleSearch&idTemaN2=29077&idTemaN3=29078

PRESENTACIO
DOCUMENTACIO

OBSERVACIONS
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Els candidats hauran de superar I’entrevista personal per a poder continuar amb
el procés de seleccié.

La no superacié de |'entrevista implica I'exclusié del candidat del procés de
seleccio

Els interessats hauran de presentar la documentacié original i les fotocopies a la Secretaria de
I’'Hospital Comarcal d’Amposta al Carrer Jacint Verdaguer nimero 11-13 43870 Amposta, en
horari de dilluns a divendres de 09:00 a 13:00

No s’acceptara cap candidatura que no presenti tota la documentacio

sol-licitada



