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Descripcion del trabajo:

El panadero principal coordina o supervisa la produccion diaria de los productos de panaderia; colabora
con el célculo de los costos y pedidos relacionados con los productos y el menu de panaderia; es
responsable del control de las porciones y del inventario; elabora pasteles/postres para la cuenta, seguin
las pautas presupuestarias, como se indique. Las responsabilidades generales del cargo incluyen
aquellas sefialadas a continuacion, pero Sodexo puede identificar otras responsabilidades del cargo.
Estas responsabilidades pueden diferir entre cuentas, dependiendo de las necesidades comerciales y los
requerimientos del cliente.

Responsabilidades generales:

e Coloca los productos en las bandejas debidamente preparadas.

e Ajusta la entrada de aire y la temperatura de los hornos.

e Asiste a todas las capacitaciones sobre alergias e infecciones alimentarias en servicio.

e Cumple con todas las politicas y procedimientos del Andlisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos (Hazard Analysis Critical Control Point, HACCP) de Sodexo.

e Informa cualesquiera accidentes y lesiones puntualmente.

e Cumple con cualesquiera politicas y procedimientos de gestion de riesgos y seguridad de la

compaiiia.

Participa en reuniones de seguridad habituales, capacitacién en seguridad y evaluaciones de

peligros.

Asiste a programas de capacitacion (en el aula y virtuales) conforme se haya designado.

Actua como jefe de panaderos al seguir las recetas o las indicaciones de los productos.

Puede dirigir y coordinar las actividades del personal de panaderia.

YV VV *®

Prepara productos como panes, bollos, panecillos, galletas, tartas, pasteles, galletitas de
reposteria y otros postres desde el principio de la elaboracidn.

A\ 4

Controla la produccion y lleva un registro a fin de planificar correctamente los requisitos de la
produccion.

Mide y mezcla los ingredientes para hornear con diversos dispositivos.

Moldea los ingredientes y forma barras y disefios.

Solicita nuevas provisiones y equipos, segun la necesidad.

YV V V V

Puede decorar pasteles, galletitas, productos de reposteria y otros postres.

Puede desempeiiar otros deberes y responsabilidades conforme se haya asignado.
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Calificaciones laborales:

Experiencia/conocimiento:

e Diploma de educacidn secundaria (high school), diploma de educacién general (General
Education Diploma, GED) o experiencia equivalente
e 3 afos adicionales de experiencia laboral relacionada.

Habilidades/aptitud:

e Se presenta de un modo profesional ante los demas y comprende que la honestidad y la ética
son esenciales.

e Capacidad de mantener una actitud positiva.

e (Capacidad de comunicarse con los compafieros de trabajo y otros departamentos con
profesionalismo y respeto.

e Mantiene una relacién profesional con todos los compafieros de trabajo, representantes del
proveedor, supervisores, gerentes, clientes y representantes de clientes.

e (Capacidad de usar una computadora.

e Aptitudes basicas para la manipulacion de alimentos.

e (Capacidad de brindar instrucciones claras y responder segun corresponda a los empleados.

e Emplea aptitudes esenciales en reposteria, que son apropiadas para el cargo.

Licencia/calificaciones

Certificaciones: None.

Calificaciones generales:

e Disposicion y receptividad ante el aprendizaje y crecimiento.

e Madurez en el juicio y comportamiento.

e Mantiene estandares elevados en las areas de trabajo y la apariencia.

e Mantiene una actitud positiva.

e Capacidad de trabajar con un horario flexible; servicial.

e Debe cumplir con cualquier requisito del cédigo de vestimenta.

e Debe ser capaz de trabajar noches, fines de semana y algunos dias feriados.

e Asiste a trabajar y se presenta para el turno programado a tiempo, con la regularidad suficiente.
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Requisitos fisicos:

e Visidn cercana, vision a distancia, visidn periférica, percepcién de profundidad y la capacidad de
ajustar el enfoque, con o sin lentes correctivos.

e Caminar, o circular por otros medios, de manera importante.

e (Capacidad de trabajar en una posicién de pie durante periodos de tiempo extensos (hasta 8
horas).

e Capacidad de alcanzar, doblarse, agacharse, empujar y/o halar, y con frecuencia levantar hasta
35 libras y ocasionalmente levantar/mover 40 libras.

Condiciones de trabajo (puede agregar condiciones adicionales especificas para el

lugar de trabajo definido):

e Generalmente en un ambiente bajo techo; no obstante, puede supervisar actividades y eventos
al aire libre.

e Un horario variado que incluya noches, dias feriados, fines de semana y horas adicionales
conforme requieran los negocios.

e Mientras desempefie los deberes de este trabajo, el empleado se encuentra principalmente en
un ambiente controlado y templado; no obstante, puede verse expuesto a calor/frio durante el
apoyo en actividades externas.

e Elnivel de ruido en el ambiente de trabajo normalmente es entre moderado y fuerte.

Unit Description: Descripcion de la unidad: Identificar tareas laborales especificas
de la unidad y calificaciones con relacion a este trabajo. Enumerar cualquier
idioma, software o registro requerido para desempefar este trabajo. Describa las
habilidades tipicas de redaccion, didlogo y presentacion requeridas para este
trabajo e identifique la audiencia.

La firma del empleado constituye su comprension de las responsabilidades, las
calificaciones, los requisitos y las condiciones de trabajo del cargo.

Empleado Fecha

Gerente Fecha
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