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Du mdchtest nicht nur mitkochen, sondern mitgestalten? Dann bist du bei uns genau
richtig. Gemeinsam mit Kbchenchef Lukas Neier arbeitest du auf Haubenniveau -
von kreativen HalbpensionsmenUs Uber & la Carte bis hin zum exklusiven Chefs Table.

e UnterstUtzung des Kichenchefs in der operativen und organisatorischen
KUchenleitung

o FEigenverantwortliche FUhrung des Rotisseur-Postens
e Sicherstellung héchster Qualitats-, Hygiene- und Arbeitsstandards

o Mitarbeit bei Speisekarten, Tagesempfehlungen sowie Waren- und
Lagermanagement

e Vertretung des Kichenchefs in dessen Abwesenheit

e FUhrung und Motivation des Kichenteams

e Abgeschlossene Kochausbildung und Berufserfahrung
e Leidenschaft fur hochwertige Kiche und Liebe zum Detail
o Selbstst@ndige, strukturierte Arbeitsweise

e Teamgeist, Kreativitdt und Verantwortungsbewusstsein

e Eingespieltes Kichenteam mit rund 10 Mitarbeitern

e Arbeiten auf Haubenniveau (4 Hauben Chefs Table | 2 Hauben Restaurant)
o 45-Stunden-Woche im Teildienst, 5,5-Tage-Woche

o Sonntag fix frei + ein weiterer halber freier Tag pro Woche

« Uberkollektivvertragliche Bezahlung je nach Qualifikation und Erfahrung

e Moderne, bestens organisierte Kiche mit Raum fUr eigene Ideen und
Weiterentwicklung



