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Seit Uber zwei Jahrzehnten gehért unser Mandant zu den kulinarischen
Fixpunkten nicht nur im Saarland. Er zahlt zur absoluten Spitze in
Deutschland. Wie kaum ein anderer in Deutschland versteht es unser
Mandant, groRe Kiiche ganz leichtfiiRig und unpratentiés zu
inszenieren. Erstklassige Produkte, Respekt, Kreativitat, Leidenschaft
und handwerkliche Perfektion. Zutaten fur puren Genuss. Als Koch bzw.
Sous-Chef kdnnen Sie sich hier konzeptionell und kiichentechnisch
einbringen und ,ausleben®.

Koch/Sous-Chef (m/w/d)
in einem Sterne-Restaurant

Ihre Aufgaben:

« Unterstiitzung des Kichenchefs bei der Organisation und Leitung des Ki-
chenteams und Koordination der Kiichenbrigade.

e Unterstutzung bei der Meniiplanung, dem Wareneinkauf, der Personalein-
satzplanung und der Ausbildung von Lehrlingen.

e Ausbildung und Anleitung neuer Mitarbeiter und Auszubildenden.

Qualitatskontrolle und Sicherstellung, dass alle Gerichte den Standards des

Kichenchefs entsprechen.

Beteiligung an der Entwicklung neuer Rezepte und kulinarischer Konzepte.

Zubereitung hochwertiger, kreativer Gerichte auf Sterne-Niveau.

Sicherstellung der Einhaltung héchster Qualitatsstandards und Prasentation.

Uberwachung der Einhaltung von Hygiene- und Sicherheitsvorschriften.

Mitarbeit bei der Mententwicklung und saisonalen Kreationen.

Unterstitzung bei der Schulung und Motivation des Kiichenteams.

Kontrolle der Lagerbestande und eigenverantwortlicher Einkauf.

lhr Profil:

o Abgeschlossene Ausbildung als Koch (m/w/d) oder eine vergleichbare Quali-
fikation darliiber hinaus mehrjahrige Erfahrung in der gehobenen Gastrono-
mie.

« Fundiertes Fachwissen in der gehobenen Kiiche, kreative Kochkunst, Liebe
zum Detail und Freude an der Arbeit.

« Erfahrung in der Qualitatskontrolle von Lebensmitteln.

o Fihrungsstarke, Teamfahigkeit und Organisationstalent.

Einsatzbereitschaft, Flexibilitat und Belastbarkeit.
Deutschkenntnisse, Englischkenntnisse von Vortell.
Leidenschatft fur kulinarische Innovationen und Perfektion.

Unsere Benefits:

o Ein interessantes und anspruchsvolles Arbeitsumfeld in einem renommier-
ten Sterne-Restaurant.

Ein motiviertes und professionelles Team.

Tolle Mdglichkeiten zur Weiterentwicklung und kreativen Mitgestaltung.
Interessante und mitarbeiterfreundliche Arbeitszeiten.

Attraktive Vergitung und Sozialleistungen.

Parkplatz oder Jobrad.

Wir freuen uns auf die Ubersendung lhrer
Bewerbungsunterlagen oder Ihren Anruf.

Ihre persénlichen Berater:

Ralf-Michael Zapp
Anna Robiniuls _
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Ralf Michael Zapp & Partner
Management Consulting
Ernst-Thiel-Strae 33 (Villa Thiel)
D-66663 Merzig

Telefon: +49 (0) 68 61 — 79 07 27
Telefon: +49 (0) 68 61 — 77 06 93
Fax: +49 (0) 68 61 — 79 20 96
E-Mail:info@zapp-consulting.de



