D ¢ Ministerio de Centro Vacacional
; Educacion Huampani

“Ano del Dialogo y la Reconciliacion Nacional”

PROCESO CAS N° 005-2018-CAS-CVH
REQUISITOS-CARACTERISTICAS-CONDICIONES

|. GENERALIDADES

1.1.

OBJETIVO DE LA CONVOCATORIA

Contar con los servicios de un(a) (01) Sub Gerente(a) de Alimentos y Bebidas, para cubrir y reemplazar los
puestos bajo el Régimen de Contratacion Administrativa de Servicios del Decreto Legislativo N° 1057, a fin
de cumplir con los objetivos estratégicos del Centro Vacacional Huampani.

. DEPENDENCIA Y/O UNIDAD ORGANICA SOLICITANTE

Gerencia de Operaciones.

. DEPENDENCIA ENCARGADA DE REALIZAR EL PROCESO DE CONTRATACION

e Unidad de Recursos Humanos.
e Comision de Seleccion

. BASE LEGAL

o Ley N° 29849, que establece la eliminacion progresiva del Régimen Especial del Decreto Legislativo N°
1057 y otorga derechos laborales.

e Decreto Legislativo N° 1057, que regula el Régimen Especial de Contratacion Administrativa de

Servicios y su reglamento Decreto Supremo N° 075-2008-PCM, modificado por Decreto Supremo N°

065-2011-PCM.

Resolucion de Presidencia Ejecutiva N° 314-2017-SERVIR/PE

Resolucién de Presidencia Ejecutiva N° 312-2017-SERVIR/PE

Resolucion de Presidencia Ejecutiva N° 330-2017-SERVIR/PE

Ley N° 27444, Ley de Procedimiento Administrativo General.

Demas disposiciones que regulen el Contrato Administrativo de Servicios.
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Il. PERFIL DEL PUESTO

REQUISITOS MINIMOS

Experiencia:

Se contara desde el egreso de la formacion
correspondiente.  Presentar  constancia  de
egresado en la etapa curricular, caso contrario se
contabilizara desde la fecha indicada en el diploma
de grado o titulo.

UN(A) SUB GERENTE(A) DE ALI‘MENTOS Y BEBIDAS

- Minimo ocho (08) anos de experlenma general.

- Minimo tres (03) afios de experiencia en puestos o con
funciones en temas relacionados a la materia, en el
sector publico o privado.

- Minimo un (01) afio de experiencia en puestos o con
funciones en temas relacionados a la materia, en el
sector publico.

Habilidades y Competencias:

- Vocacion de servicio

- Orientacion a resultados

- Trabajo en equipo

- Liderazgo

Articulacion con el entorno
- Vision estrategica

- Capacidad de gestion

Formacion Académica:

- Técnico Egresado de la Especialidad de Administracion
de Alimentos y Bebidas o afines.

Cursos ylo estudios de especializacion:

- Los cursos no deben tener menos de 12 horas de

) capacitacion.

- Se podran considerar acciones de capacitacion
desde 8 horas, si son organizadas por el ente rector
correspondiente.

- Los programas de especializacion deben tener no
menos de 90 horas de capacitacion. Los programas
de especializacion pueden ser desde 80 horas, si
son organizados por el ente rector.

- Cien (100) horas acumuladas en los Ultimos 10
afios.

- Diplomado en Gerencia Empresarial.
- Estudios de Chef Internacional.
- Otros afines a las funciones.

Conocimientos para el puesto y/o cargo:

Los conocimientos técnicos principales requeridos
para el puesto y los conocimientos de Ofimatica y
del idioma ingles deberan consignarse en la
declaraciéon jurada (Formato 01) y se podran
evaluar en cualquier parte de las etapas del
proceso de seleccion.

- Ofimatica nivel usuario.

Otros aspectos complementarios sobre el
requisito de experiencia:

- Contar con experiencia en el manejo y aplicacion de las
Buenas préacticas de Manufactura (BPM), y Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC
0 HACCP), otros afines al puesto en el sector publico o
privado
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ll.CARACTERISTICA DE PUESTO

El contratado/a prestara servicios, desarrollando actividades, segiin el puesto, tal como se detalla a continuacion:

UN(A) SUB GERENTE(A) DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

NO

FUNCIONES

Planificar, organizar, proponer proyectos para la mejora de su gestion, ejecutar y supervisar las actividades en Cocina,
Restaurant, Bar y anexos, para garantizar un excelente servicio a los clientes.

Conducir el proceso técnico de los proyectos de inversion y su ejecucion, bajo las diversas modalidades, en
concordancia con los dispositivos legales vigentes.

Planificar, programar, organizar y supervisar los menus y minutas de forma semanal, resguardando que los insumos
basicos y complementarios ofrecidos se encuentren previstos oportunamente y en excelentes condiciones de consumo.

Organizar y formular planes, politicas y métodos de prestacion de servicios de cocina, para que la preparacion de los
platos sea en las mejores condiciones de higiene, salubridad, calidad y prestacion.

Asegurar que el ambiente fisico de la cocina retina todas las condiciones de higiene y salubridad, y que la comida que
se sirve a los comensales sea de la mejor calidad y presentacion.

Supervisar, coordinar y controlar que los ambientes y mobiliarios de los comedores y bares sean limpios, confortables y
bien presentados y se atienda a los comensales con la mayor cortesia, eficiencia y calidad.

Elaborar ofertas de alimentacion para que la Sub Gerencia de Comercializacion las incluya en los presupuestos a los
clientes del CVH, analizando y racionalizando los costos de los servicios y productos ofrecidos; asi como cuadros
estadisticos.

Controlar Ia eficiencia, calidad, presentacion e higiene de los servicios y productos ofrecidos.

Coordinar permanentemente con la Sub Gerencia de Comercializacion, asi como con la de Alojamiento, Convenciones
y Esparcimiento, para garantizar un excelente servicio a todos y cada uno de los clientes del CVH.

Cumplir estrictamente con las normas, manuales y reglamentos del CVH con respecto al sistema de hospedaje y lo
dispuesto en el Reglamento de Restaurantes, expedido por la autoridad competente.

Controlar y supervisar la documentacion y registro por consumo de comidas y bebidas, en los diversos puntos de
expendio de alimentos.

Planificar y supervisar la adecuada capacidad y disposicion del comedor, para el desplazamiento del personal y
clientes, asi como también la calidad de mobiliario, menaje y loceria.

Supervisar inventarios mensuales de suministros a cargo del servicio de cocina, restaurant, bar y anexos, a fin de
establecer oportunamente las necesidades de reposicion que el caso amerite.

Supervisar el cumplimiento de los estandares aprobados para el porcionamiento (racion) de los porcion platos, sean
menus o a la carta, orientado a lograr la satisfaccion plena del cliente.

Proponer y participar en la capacitacién permanente del personal, para obtener un excelente servicio y presentacion.

Supervisar permanentemente al personal para que se ejecuten correctamente las medidas de control de seguridad,
higiene y salubridad de manera general.

17

Supervisar y coordinar la atencion de pedidos de servicio a habitaciones, controlando que estos se realicen en las
mejores condiciones de calidad, eficiencia y prontitud.

18

Supervisar al personal y recomendar permanentemente el correcto uso de maquinarias, equipos, sistemas, y utensilios.

19

Controlar y supervisar el ingreso de personal exclusivamente autorizado.

20

Coordinar y controlar la atencién de tickets de consumo, cuyo uso es sélo y exclusivamente de clientes.

21

Supervisar la emisién de comandas, debiendo éstas ser emitidas de forma clara y legible, verificando que los importes
se encuentren sumados, evitando incurrir en correcciones o enmendaduras.

22

Realizar diariamente el inventario del rea de cocina, a fin de establecer el costo de los insumos directos, y posibilitar la
oportuna programacién de adquisicion de insumos.

23

Lograr que se establezca en la unidad orgénica y en el ambito de su competencia y objetivos funcionales, el control
interno previo, simultaneo y posterior.

24

Proponer y participar en la actualizacion de manuales y normas administrativas que se requieran para el mejor
desempefio de sus funciones.

25

Coordinar, dirigir y supervisar las actividades y servicios publicos a cargo del CVH en las materias de su competencia.

26

Otras funciones que le sean asignadas por su superior inmediato, relacionadas a la mision del puesto.
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IV.CONDICIONES ESENCIALES DEL CONTRATO

. CONDICIONES
N® PUESTO pl:qupr%s LUGAR DE PRESTACION |  DURACION DEL CONTRAPRESTACIO!
DEL SERVICIO CONTRATO s Bt
Centro Vacacional Tres (03) meses, | S/. 7,000.00 (siete mil y 00/100) soles
SUB GERENTE (A) DE Huampani (Altura de | renovable en mensuales, los cuales incluyen los
1 | ALIMENTOS Y 1 la Carretera Central funcién a impuestos y afiliaciones de Ley, asi
BEBIDAS km 24.5 Lurigancho- | necesidades como toda deduccion aplicable al
Chosica - Lima) institucionales. contrato bajo esta modalidad.

UNIDAD DE RECURSOS HUMANOS
Lurigancho-Chosica, 27 de agosto de 2018.
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