	United States Army Japan

Merit Promotion and Placement Vacancy Announcement
	雇用の種類/Employment Type

 FORMDROPDOWN 

	施設名/Location
 FORMDROPDOWN 


	空席広報番号/Announcement Number

MLC(III)13-023
	募集期間/Opening Period

採用決定まで/Open Until Filled
	募集範囲/Area of Consideration
 FORMDROPDOWN 



	職種名・職種番号・基本給表・等級/Job Title, Job Number, BWT, Grade

コック/ COOK, #2073, BWT 2-5  

(**資格条件により下の等級からの採用あり/Selection may be made at a lower grade depending on the qualification of the applicant.)
	基本給/ Basic Wage
￥165,800 

	部隊名/Organization

Dining Facility, Supply & Services Div, LRC-H, 403rd AFSB
	勤務時間/Work Schedule

週　 FORMDROPDOWN 
　時間制/Hours Per Week、　     ～      Hours
 FORMCHECKBOX 
月/M　 FORMCHECKBOX 
火/Tu　 FORMCHECKBOX 
水/W　 FORMCHECKBOX 
木/Th　 FORMCHECKBOX 
金/F　 FORMCHECKBOX 
土/Sa　 FORMCHECKBOX 
日/Su　

 FORMCHECKBOX 
変則勤務/Irregular Shift Work　0530-1415 & 1015-1900 

	職務内容/Duties   
肉類、魚類等を揚げたり、ソテーにしたり、オーブンで焼いたり（又はベイキング）グリルで焼いたり、油でいためてから蒸し煮にしたりして、料理、調味する。料理用かまど、グリル、諸種の天火、深鍋（なべ）、蒸気釜、焼肉器、トースター、野菜蒸道具等を使用し、温度、時間、その他を調節する。たれ、ソース、肉汁を作る。料理の調理具合を確認する。新鮮なあるいは冷凍野菜を、調味料を加え、熱を調節して、煮たり、ふかしたりする。時には深鍋で野菜をフライにし、油に浸し蒸し煮にしたり、焼いたりする。配膳のための味付けをし、あるいはソースを準備する。スープ種、スープ、チャウダー、ブロス、シチューを蒸気釜（がま）や鍋で作る。手動の台所用具及び動力装置を使って、さいの目に切り、刻み、ふち切りにし、すりつぶし、まぜる等して料理や配膳のための用意をする。標準調理法にしたがって、重さと分量を調理する。パンの詰め物、あるいは肉、魚、鳥をローストしたり、焼くための詰める物を用意する。大皿や、大きなサービシングディッシュを飾る。カスタード、ゼリー、プディングの様な簡単な食物やデザートを用意する。トレイ、サービシングディッシュ、スティームテーブル、食物運搬機に食物を乗せたり、分配したりする。必要な時には、メニューにある品目を、サービスしたり、分配したり、切ったり、焼いたりして食事の準備を補助する。衛生的に調理し、配膳された食事が最善の状態にある様に務める。調理器具や調理場を清潔にする。必要な時は、病院で処方された治療用食事のために、特別な食事を料理する。配膳のために、調理したものを切り分ける。皿を列べ、飾り、取り合わせる。主に下ごしらえ、調理場の清掃に従事する料理人の補助をする。割り当てられた他の関連的又は附随的職務を行う。 

	必要資格条件/Qualification Requirements

1. 衛生的に身なり等を保てること

2. 一人で25kg程度のものが持てること。

3. 変則勤務が可能なこと 

4. チームメンバーとして協調性をもって働けること
5. 基本的な英語力があれば望ましい      Please see next page for English Version.


	提出するもの/Applications and Other Documents

 FORMCHECKBOX 
全在日米軍従業員/USFJ Employees  (申請書  http://www.usagj.jp.pac.army.mil/organization/hr/jeso/docs/ajform1021ej-r-e_v1.20.xls）
 FORMCHECKBOX 
一般/Non USFJ Employees  (申請書 http://www.usagj.jp.pac.army.mil/organization/hr/jeso/docs/ajform1021aej-r-e_v1.30.xls）
      FORMCHECKBOX 
記入は英語/Complete in English　 FORMCHECKBOX 
記入は日本語/Complete in Japanese
 FORMCHECKBOX 
語学手当試験、英検、TOEIC等のスコアの写し/Copy of language allowance test score, STEP certificate, TOEIC score, etc.

 FORMCHECKBOX 
日本の運転免許証の写し/Copy of Japanese driver’s license

 FORMCHECKBOX 
最高学歴の卒業証明書の写し/Copy of diploma of highest education completed.
 FORMCHECKBOX 
合否通知希望者は住所氏名を記入した80円切手貼付の定型封筒/Self-addressed stamped envelope for those who wish to receive the selection results in writing.
 FORMCHECKBOX 
その他/Other　あれば語学テストの結果コピー・調理師免許のコピー(Copy of language test score/cooks license, if any) 

	応募方法/To Apply
上記の書類を締切日までに担当の人事課まで郵送してください。締切日の午後3時必着。ファックス、電子メールでの申請は不可。提出された応募書類は返却いたしません。記載漏れや必要な証明書、署名等の不備、締切時間以降に届いたもの、記載内容に虚偽の申告があると認められたときは審査不可となります。Mail the application to the appropriate office shown in the bottom of this form together with necessary documents specified above.  Application must be received no later than 1500 on the closing date.  Faxed and/or e-mailed applications are not accepted.  All submitted documents will not be returned.  Any incomplete applications will be screened out without notification.
	提出先/Submit To

〒252-0000　神奈川県座間市

キャンプ座間　Bldg 102 G-wing

在日米陸軍　IMJN-JER
日本人雇用課　MLC(III)13-023
IMJN-JER MLC(III)13-023
JESO, USARJ, Bldg 102 G-wing

Camp Zama, Zama-shi, Kanagawa-ken

252-0000



Duties              
Seasons and cooks meats, fish, and poultry by frying, sautéing, roasting (or baking), broiling, braising, etc.  Uses ranges, grills, various type ovens, deep-fat fryers, steam kettles, broilers, toasters, vegetable steamers, etc., and regulates temperature, time and other controls.  Makes bastes, sauces, and gravies.  Tests progress of cooking by sight, smell and touch.  Boils or steams fresh or frozen vegetables, adding seasoning and regulating heat.  Occasionally bakes, braises, or fries vegetables in deep fat.  Seasons for serving or prepares sauces.  Makes stocks, soups, chowders, broths, fricassees, and stews in steam kettles or pots.

Prepares food for cooking or serving by dicing, carving, chopping, grinding, mixing, etc., using Hand kitchen tools, and powered equipment.  Applies knowledge of weights and measures in applying standard recipes.  Prepares stuffing of bread or other ingredients to fill in meat, fish, or fowl for baking or roasting.  Garnishes platters and large serving dishes.  Loads and portions food into trays, serving dishes, steam tables and food conveyors.  May be assigned to serving lines to assist in final food preparation by portioning, carving, grilling, or serving menu items as required.  
Adheres to sanitary food preparation and serving practices, and assures that food prepared and served is in best condition.  Cleans equipment or working area, incident to above duties.  In hospitals, cooks multiple special diet items in smaller quantities, when required, for various prescribed therapeutic diets.
Carves food for individual servings.  Arranges, decorates, and garnishes food trays. 

Assists lower grade cooks in routine food preparation and kitchen cleaning duties.

Performs other related or incidental duties as assigned.
QUALIFICATIONS:
1.  Must be well groomed and have good personal hygiene.  
2.  Must be able to lift 50lb without assistance.

3.  Must be able to work irregular shifts.  

4.  Must be able to work well with others as a team member.
5.  Basic communication skill in English is preferable.
