KOCH/KOCHIN
Gartmanger (m/w/d) in
Vollzeit/ Teilzeit/Minijob

Wir mochten unser Team verstarken und suchen:
Commis de Cuisine Gartmanger (Koch/Kéchin Kalte Kiiche)

Positionszusammenfassung

Der Commis de Cuisine Gartmanger ist fiir die Zubereitung von kalten Speisen, insbesondere Salaten,
Vorspeisen und Aufschnitten in unserer Kiiche verantwortlich.

Aufgaben und Verantwortlichkeiten

Zubereitung von Salaten, Vorspeisen und kalten Platten gemal unseren Standards.
Vorbereitung von Dressings, Saucen und anderen begleitenden Elementen fiir kalte Gerichte.
Gewahrleistung der Einhaltung von Hygiene- und Sicherheitsstandards bei der Lagerung,
Zubereitung und Prasentation von Lebensmitteln.

Organisation des Arbeitsbereichs und der Vorratshaltung.

Einhaltung von Rezepturen und Anweisungen zur Sicherstellung von Qualitat und Konsistenz

der Gerichte.

° Zusammenarbeit mit anderen Aufgabenstellungen in der Kiiche, um einen effizienten
Arbeitsablauf zu gewahrleisten.

° Teilnahme an Schulungen und Weiterbildungen, um Fachkenntnisse zu erweitern und aktuelle

Trends in der Gastronomie zu verfolgen.

Anforderungen

° Abgeschlossene Ausbildung zum Koch oder vergleichbare Qualifikation ware von Vorteil,
aber kein Muss.

° Erfahrung in der Zubereitung von kalten Speisen in einem Restaurant oder Hotel von Vorteil.
° Kenntnisse Uber Lebensmittelhygiene und -sicherheit.

° Teamfahigkeit und die Fahigkeit, unter Druck zu arbeiten.

° Kreativitat und Liebe zum Detail in der Prasentation von Gerichten.

° Bereitschaft, flexible Arbeitszeiten einschliel3lich Wochenenden und Feiertagen zu leisten.
Arbeitsbedingungen

° Arbeitsort: Kiichenbereich unseres Restaurants.

° Arbeitszeiten: Variabel, abhangig von den Offnungszeiten des Restaurants.

° Physische Anforderungen: Stehen fiir langere Zeit, Heben von schweren Gegenstinden und

Arbeit in einer heiBen Umgebung.

Wir wiirden uns sehr (iber Ihre Bewerbung freuen, um Sie in unserem Team begriiBen zu diirfen.



