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’ MEDECINS
SANS FRONTIERES
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JEFE DE COCINEROS
Nivel 3

RESPONSABILIDAD jERARQUICA
Gestor de RR. HH.

RESPONSABILIDAD FUNCIONAL
Gestor de RR. HH.

AREA PROFESIONAL
RR. HH. & FIN

OBJETIVO PRINCIPAL

Supervisar y planificar la preparacién de comidas para los pacientes y para el personal de MSF, de acuerdo con los estdndares de
higiene, los protocolos y las normas de seguridad de la institucién, a fin de cubrir las necesidades alimentarias.

RESPONSABILIDADES

e Supervisar la preparaciéon de comidas para los pacientes y para el personal, asegurando que estas se sirvan a tiempo y que
cumplan siempre con los estandares de higiene y las reglas de seguridad.

e Supervisar y controlar la calidad de trabajo del equipo; verificar que se sigan y apliquen las instrucciones y los lineamientos en
forma sistematica y que las tareas se ejecuten a tiempo.

e Responsabilizarse de que los utensilios y el equipamiento estén a disposicion de los cocineros; llevar y mantener el inventario; velar
por su integridad y asegurar su reemplazo en caso de ser necesario.

e Velar por la limpieza de todas las instalaciones, los utensilios y el equipamiento.

e Ejecutar tareas practicas como parte del equipo.

FORMACION

e Formacion basica.

e Saber leer y escribir.

EXPERIENCIA

e Dos afios de experiencia minima como cocinero.

LANGUAGES

e Capacidad para comunicarse en el idioma de la misién.

COMPETENCIAS

e Orientacion a la calidad y a los resultados L1
e Trabajo en equipo y cooperacién L1

e Flexibilidad conductual L1

e Compromiso con los principios de MSF L1

e Control del estrés L2



Generated at 2022-12-26 04:34:48 +0000

© 2022 MSF International



