Hotel Schwanenb&u, Ebermannstadt

14. April 2024

WIR SUCHEN DICH

STELLENBESCHREIBUNG

AUFGABEN

- Gesamtverantwortung fiir
die Organisation und
Leitung der Kiiche

- Personaleinsatzplanung,
Bestellwesen und
Kostenkontrolle

- Fihrung und Motivation
des Kiichenteams

- Forderung eines
harmonischen
Arbeitsklimas und
Entwicklung der
Mitarbeiter

- Zubereitung
hochwertiger und
schmackhafter Speisen,
mit Fokus auf regionale
und traditionelle
Gerichte aus Franken

- Kreative
Weiterentwicklung der
Speisekarte durch
innovative und moderne
Gerichte, unter
Berticksichtigung von
saisonalen Produkten und
kulinarischen Trends

- Sicherstellung der
Einhaltung von
Qualititsstandards und
Hygienevorschriften

JOBDESCRIPTION

KUCHENCHEF/IN
(m/w/d)

Wir, das Team des Hotel Gasthof Schwanenbriu in der
Frinkischen Schweiz haben uns seit Generationen als
Familienbetrieb mit Liebe zu Zeit&Genuss am Markt
etabliert.

Unser Haus wird von der Familie individuell und sehr
personlich gefithrt. Wir selbst leben im Hotel und geben
diesem mit unseren ausgewihlten Mitarbeitern eine Seele.

Wir suchen eine/n erfahrene/n und leidenschaftliche/n
Kiichenchef/in, die/der unsere Kiiche mit Kreativitit und
Engagement bereichert und gleichzeitig das Kiichenteam
erfolgreich fiihrt.

Als Herzstiick unseres Familienbetriebs mit
jahrhundertealter Tradition ist es Ihre Aufgabe, diese
Tradition zu bewahren und zugleich den Betrieb in die
Moderne zu fiihren.
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Hotel Schwanenbrdu, Ebermannstadt

Beschreibung der
Tétigkeit

- Verantwortungs-
bewusstsein fiir

betriebliche Abliufe

- Kooperative
Zusammenarbeit mit dem
Restaurantteam

- Einhaltung der
vorgegebenen
Qualititsstandards

- Gewissenhafte, saubere
Arbeitsweise

- Vorleben und Einhaltung
der

Unternehmensphilosophie

- Enge Zusammenarbeit mit
der Geschiftsleitung zur
kontinuierlichen
Verbesserung des
Essensangebots und des
Gesamtbetriebs

14. April 2024

ANFORDERUNGEN:

- Abgeschlossene Ausbildung als Koch/K6chin sowie
mehrjahrige Berufserfahrung in der gehobenen
Gastronomie, idealerweise mit Erfahrung in der
Leitung einer Kiiche

- Leidenschaft fiir das Kochen und die Zubereitung
von hochwertigen Speisen

- Organisationsgeschick und Fithrungserfahrung, um
das Kiichenteam effektiv zu leiten und zu motivieren

- Kreativitit und Innovationsgeist, um die Speisekarte
kontinuierlich weiterzuentwickeln und zu erweitern

- Ausgeprigtes Qualititsbewusstsein und hohe
Anspriiche an die Speisenprisentation und -qualitit

- Teamfihigkeit, Kommunikationsstirke und ein
freundliches Auftreten

- Sprachkenntnisse: Deutsch und Englisch

- Interesse an langfristiger Mitarbeit im Betrieb

Geregelter Ganzjahresjob mit § Tage Woche, Teilzeit und Vollzeit moglich.

Geboten wird eine von Qualifikation und Erfahrung abhingige marktkonforme,

Bezahlung mit der Moglichkeit auf Entwicklung.

Gehaltsentwicklung und Pramienzahlung bei iiberdurchschnittlichen Leistungen.

Wenn Du eine herausfordernde und spannende Aufgabe in einem traditionsreichen

Familienbetriebs suchst und dazu beitragen mochtest, die kulinarische Tradition mit

neuen Impulsen zu bereichern und damit die Zukunft unseres Betriebs zu gestalten,

freuen wir uns auf Deine Bewerbung!

RQualitdt heisst, das der Kunde suriickkommt, nicht das Essen!

JOBDESCRIPTION

Bei uns wird respektvoll geduzt!
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