feRUS

Diese Aufgaben erwarten dich

- Kiichenabldufe planen, iiberwachen und optimieren

- Neue Grillgerichte kreieren, Speisekarten und Meniis gestalten

- Fachgerechte Auswahl, Vorbereitung und Zubereitung von
Fleisch, Fisch und Gemiise

- Sicherer Umgang mit Holzkohlegrill, Smoker und Dry Ager

- Kalkulation, Einkauf und Lagerfiihrung

- Einhaltung der HACCP-Richtlinien und Qualitatsstandards

- Fiihrung, Motivation und Weiterentwicklung des Kiichenteams

Das bieten wir dir

- Motiviertes und junges Team

- Ein motivierendes Arbeitsumfeld mit attraktiven
Anstellungsbedingungen

- Bis zu 50% Erméssigung fiir 4 Personen, bei Konsumation
in allen Sinnvoll Betrieben

- Durchgehende Arbeitszeiten ohne Zimmerstunde

- Vermittlungspramie fiir erfolgreich vermittelte
Mitarbeitende

Klingt spannend?
Dann melde dich bei Charlotte Crivelli:
HR +41 41399 05 04

Bewerbung an: jobs@sinnvollgastro.ch

@ sinnvollgastro.ch

Das bringst du dafiir mit

- Abgeschlossene Ausbildung als Koch/Kachin EFZ
- Erfahrung als Kiichenchef
- Mehrjahrige Berufs- und Fiihrungserfahrung in

der Gastronomie

- Fundierte Kenntnisse im Umgang mit

Holzkohlegrill, Smoker und Dry Ager

- Organisationstalent und unternehmerisches

Denken

- Selbststandige, zuverlassige und zielstrebige

Arbeitsweise

- Teamgeist, Durchsetzungsvermogen und Freude an

der Mitarbeiterfiihrung

- Gute Deutsch- und Englischkenntnisse sowie

Flexibilitat




