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PROCESO CAS N°037-2023-CAS-CVH 
 

01 COCINERO ESPECIALISTA – SUB CHEF 
 

I. GENERALIDADES 
 

1.1. OBJETIVO DE LA CONVOCATORIA 
 
Contratar los servicios de (01) Cocinero Especialista – Sub Chef, bajo el régimen del Decreto 
Legislativo N° 1057-CAS, por necesidad transitoria, para la Sub Gerencia de Alimentos y Bebidas 
del Centro Vacacional Huampaní. 
 

1.2. DEPENDENCIA Y/O UNIDAD ORGÁNICA SOLICITANTE 
 
Sub Gerencia de Alimentos y Bebidas. 

 
1.3. DEPENDENCIA ENCARGADA DE REALIZAR EL PROCESO DE CONTRATACIÓN  

 

• Unidad de Recursos Humanos. 

• Comisión de Selección.  
 

1.4. BASE LEGAL      
 

• Ley N°28175-Ley Marco del Empleo Público. 

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

• Decreto Legislativo N° 1057, que regula el Régimen Especial de Contratación Administrativa de 
Servicios y su reglamento Decreto Supremo N° 075-2008-PCM, modificado por Decreto 
Supremo N° 065-2011-PCM. 

• Resolución de Presidencia Ejecutiva N° 314-2017-SERVIR/PE 

• Resolución de Presidencia Ejecutiva N° 312-2017-SERVIR/PE 

• Resolución de Presidencia Ejecutiva N° 330-2017-SERVIR/PE 

• Ley Nº 27444, Ley de Procedimiento Administrativo General.  

• Resolución de Presidencia Ejecutiva N° 264-2017-SERVIR/PE. 

• Ley N°31131: Ley que Establece Disposiciones para Erradicar la Discriminación en los 
Regímenes del Sector Publico. 

• Opinión Técnica, vinculante de SERVIR: Informe Técnico 000357-2021-SERVIR-GPGSC. 

• Ley N°31638: Ley de Presupuesto del Sector Público para el año Fiscal 2023. 

• Demás disposiciones que regulen el Contrato Administrativo de Servicios. 
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II. PERFIL DEL PUESTO 
 

REQUISITOS  DETALLE 

Experiencia Laboral 

- Cuatro (04) años de experiencia general en el sector público o 
privado. 

- Dos (02) años de experiencia como cocinero, chef, sub chef y/o 
puestos con funciones equivalentes, en el sector público o privado. 

- Un (01) año de experiencia como cocinero, chef, sub chef y/o 
puestos con funciones equivalentes, en el sector público. 

Competencias 

 
- Iniciativa y Proactividad. 
- Puntualidad. 
- Compromiso. 
- Responsabilidad. 
- Trabajo en equipo. 
- Comunicación. 

 

Formación Académica, 
grado académico y/o nivel 
de estudios 

- Egresado técnico superior o egresado universitario en gastronomía 
o afines. 

Diplomados, Cursos y/o 
Programas de 
especialización: 

 
- No Aplica. 

 
  

Conocimientos para el 
puesto y/o cargo 

- Conocimiento en diseño y elaboración de platos a la carta. 
- Conocimiento y aplicación de las buenas prácticas de seguridad 

alimentaria.      
- Procesador de Textos, Hojas de Cálculo y Programas de 

Presentación.   
- Otros afines a las funciones. 

 

III. CARACTERÍSTICAS DEL PUESTO  
 

Principales funciones a desarrollar: 
 

a) Proponer al Chef los turnos, tareas y cargas de trabajo del personal que conforma el equipo de 
cocina. 

b) Ejecutar la preparación de productos de acuerdo a las recetas estandarizadas en las distintas 
áreas de servicio para contribuir al cumplimiento de la calidad del servicio y la mantención de los 
costos de producción. 
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c) Elaborar los requerimientos de insumos para la producción. 
d) Verificar la calidad requerida en los insumos que ingresan a cocina. 
e) Optimizar el uso de las existencias y la rotación de inventarios. 
f) Verificar la aplicación de las normas sanitarias y medidas de seguridad. 
g) Verificar se cumpla el porcionamiento establecido para los diferentes insumos. 
h) Supervisar las actividades del personal de las distintas secciones/partidas de cocina, 

supervisando la preparación de las comidas y actividades culinarias. 
i) Participar en la pre elaboración, preparación y distribución de la alimentación. 
j) Comprobar el emplatado y temperatura de los alimentos. 
k) Supervisar la atención de las comandas para que se sirva comida de calidad a su debido tiempo. 
l) Proponer mejoras en el proceso de preparación de alimentos. 
m) Mantener un entorno higiénico y ordenado en la cocina, velando por la higiene personal y de los 

alimentos. 
n) Cumplir con tos los procedimientos de BPM, y llenado de registros según corresponda. 
o) Otras funciones que le sean asignadas por su superior inmediato, relacionadas a la misión del 

puesto.  
  

IV. CONDICIONES ESENCIALES DEL CONTRATO 
 

CONDICIONES DETALLE 

Lugar de Prestación del 
Servicio 

Centro Vacacional Huampaní (Altura de la Carretera Central km 
24.5 Lurigancho-Chosica - Lima). 

Modalidad de Trabajo  Trabajo Presencial 

Duración del Contrato Hasta el 31.12.2023 sujeto a renovación en función a la 

necesidad y/o disponibilidad presupuestal. 

Remuneración Mensual S/ 3,064.19 (Tres mil sesenta y cuatro con 19/100 Soles), incluye 
los montos y afiliación de ley, así como toda deducción aplicable 
al trabajador. 

Vacantes 01 

 
 

UNIDAD DE RECURSOS HUMANOS 
Lurigancho-Chosica, 28 de setiembre de 2023 

 


