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Stellenbeschreibung Koch/Kochin

Eintrittsdatum: ab sofort

Aufgrund unserer Unternehmensphilosophie ist fur die Stelle Koch/Kdchin ein flexibler
Mitarbeiter mit einem ausgepragten Teamgeist erforderlich.

Der Umgang mit altbewéhrten Kochutensilien wie Schneebesen und Kochlbéffel sind fir Dich
keine Hieroglyphen? Eine vor allem frische, saisonale und regionale Kiiche sind Deine
Passion? Du bist geistig flexibel, hast eine kreative Ader und méchtest Deine Leidenschaft
zum Kochen in einem funktionierenden Team voll ausleben? In flachen Hierarchien mit
kurzen Entscheidungswegen flihist Du Dich wohl? Du kennst den Unterschied zwischen
altbacken und neu interpretiert? Du méchtest einen Arbeitsplatz, der Natur und Stadtndhe
vereint? Dann bewirb Dich sofort bei uns!

Allgemeines

Von Dir als Stelleninhaber/-in wird die stetige Bereitschaft erwartet, dass Du Dich in den
Betrieb einbringst und auch Uberall dort mithilfst, wo Hilfe benétigt wird. Diese
Stellenbeschreibung soll Dir als Leitfaden dienen und keinesfalls ein starres Gebilde
darstellen. Der “Blick Uber den Tellerrand hinaus” soll immer gewahrleistet sein. Du sollst
Dich nicht hinter dieser Stellenbeschreibung verschanzen, sondern diese als Grundlage flr
Deine tagliche Arbeit verstehen. Dein Aufgabenbereich wird sich stetig erweitern. Neue
Aufgaben werden hinzukommen oder durch andere erganzt werden. Nur so kdénnen wir
gemeinsam auf Veranderungen am Markt reagieren und Wettbewerbsfahig bleiben.

Voraussetzungen

Abgeschlossene Ausbildung zur Kéchin/zum Koch

Den Willen, in einem Team zielorientiert zu arbeiten

Kreative aber auch verriickte Ideen

Den Willen, durch Deine/diese Ideen Verbesserungen herbeizuflihren
Geduld, auch in stressigen Situationen

Name des Betriebes Herzlich-Gastronomie GmbH

Name Stelleninhaber/in Frau/Herr

Dienstverhaltnis Vollzeit

Abteilung/Bereich Kiche (Demi-Chef-/ Chef de Partie)
Status Operation

Unterstellung Sous-Chef/Klichenchef/Geschéaftsleitung
Gleichstellung allen Postenkdchen

Uberstellung allen Azubis/Aushilfen

Vertretung durch andere Postenkdche

vertritt andere Postenkoche/Sous-Chef

Verhalten im Herzlich

Wir orientieren uns an Menschlichkeit, Liberalitat und Toleranz und flhren unser
Unternehmen ehrlich, fair und zuverlassig. Deshalb setzen wir voraus, dass Du Dich mit
diesen Werten identifizieren kannst. Deine persénliche Entfaltung von Einmalig- und
Einzigartigkeit macht unsere gemeinsame Arbeit taglich aufs Neue kreativ und schopferisch.
Eine Schweigepflicht existiert im Herzlich praktisch nicht. Ganz im Gegenteil - Du darfst
aullerhalb der betrieblichen Grenzen gerne dartiber berichten, dass wir uns den hohen
Anforderungen unserer Gaste ohne Einschrankungen stellen werden.
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Aufgaben (Allgemein)

Fihren und lesen des Ubergabebuches sowie Informationsweitergabe

Tagesaufgaben mit dem Kichenchef prifen und abstimmen

Einbringen bei der Erstellung von Tages- und Wochenkarten, Menis und Bankettbuffets
Mitwirkung an einem Qualitatssystem

Teilnahme an Schulungen und Weiterbildungen in- und auf3erhalb des Betriebes
Ubernahme von Verantwortung hinsichtlich des Arbeitsschutzes und guter Hygienepraxis
Spal} bei und an der Arbeit haben!

Aufgaben (Kiichenorganisation)

Volle Verantwortung fiir das Mise en Place und Gesamtablauf auf Deinem Posten
Verarbeitung und Zubereitung von Lebensmitteln zu fertigen Speisen
Anrichten/Garnieren von Speisen und Ubergabe an das Servicepersonal
Vorbereiten von Menus und Buffets fir Bankettveranstaltungen

Aufgaben (Warenbestand/Einkauf/Lagerung)

Tagliche Prifung Deiner Warenbestande in Kiihlhdusern und Trockenlager
Bestellungen fir Deinen Posten vorbereiten und mit Kiichenchef abstimmen
Warenannahme und Prifung nach Qualitatsrichtlinien

Fachgerechte Einlagerung der Waren

Aufgaben (Hygiene)

Gewahrleistung von Hygienestandards im Kiichen- und Lagerbereich nach HACCP
Durchflihrung guter Hygienepraxis (Einzelaufgaben Reinigung/Desinfektion)

Flhrung und Weiterentwicklung des vorhandenen HACCP-Systems

Einarbeitung und Ausbildung neuer Mitarbeiter

Tagliche Hygienerundgange durchfliihren

Unterstiitzung des Souschefs/Kichenchefs bei der Dokumentation der Hygienepraxis

Aufgaben (Kommunikation)

Teilnahme an taglichen kurzen Meetings zum Tagesablauf
Halten und Pflegen der Kommunikation zu allen Abteilungen

Besprechung der Stellenbeschreibung

Datum/Unterschrift Datum/Unterschrift Datum/Unterschrift
Stelleninhaber/-in Vorgesetzter Geschiftsleitung



