Gaststatte & Pension ,Am Loderburger See”
Am Loderburger See 3 / 39444 Hecklingen
Tel.: 039265-52414 / Mail: mail@am-loederburger-see.de

Anforderungen Kiichenleitung - Koch / Kéchin

Allgemeines
Vom Stelleninhaber wird die stetige Bereitschaft erwartet, sich in den Betrieb
einzubringen und auch tberall dort mitzuhelfen, wo Hilfe bendtigt wird. Eine
Stellenbeschreibung ist ein Leitfaden und keinesfalls ein starres Gebilde. Der “Blick
Uber den Tellerrand hinaus” muss immer gewahrleistet sein. Man darf sich nicht
hinter einer Stellenbeschreibung ,verschanzen®, sondern diese als Grundlage fur die
tagliche Arbeit verstehen. Im Bereich der Aufgaben kommen stets neue hinzu oder
bestehende werden erganzt. Es darf nie dazu kommen, dass der Stelleninhaber
sagt: ,Aber das steht nicht in meiner Stellenbeschreibung®.
Voraussetzungen
- Abgeschlossene Berufsausbildung und Nachgewiesene Erfahrung in der
Kiichenleitung
- Auflerordentliche Erfahrung im Kiichenmanagement
- Fahigkeit, Probleme zu erkennen und effizient zu l6sen
- In der Lage sein, mehrere Aufgaben zu delegieren
- Kommunikations- und Fiihrungsfahigkeit
- Praktische Kenntnisse in der Nutzung von PCs und Softwareprogramme
- Korperliche und seelische Stabilitdt / Ausgeglichenheit und Geduld
- Team- und Konfliktfahigkeit
- Initiative und Einsatzbereitschaft
Funktion
- Speisenzubereitung und kulinarische Aktivititen planen und leiten
- Meniis verandern oder neue erstellen, die den Qualitdatsstandards und Trends
entsprechen
- Kreativitat in jedem Bereich der Nahrungszubereitung
- Vorbereiteten Speisetellern den letzten Schliff geben
- Den Bedarf an Speisen und Lebensmittel- / Arbeitskosten abschatzen
- Die Tatigkeiten des Kiichenpersonals anleiten und tiberwachen
- Lebensmittel Einkauf vorbereiten ggf. veranlassen
- Erndhrungs- und Hygienerichtlinien sowie Sicherheitsstandards einhalten
- Aufzeichnung von Hygiene-, Temp.Listen und Zeiten
- Probleme und / oder Beschwerden beheben
- Eine positive und professionelle Haltung gegeniiber Mitarbeitern und Gasten
bewahren
- Eigenverantwortung beim Fiihren eines Kiichenpostens
Verhalten im Betrieb
- Loyalitit gegeniiber dem Unternehmen
- Schweigepflicht iiber betriebliche Ablaufe und Vorkommnisse
- Allgemeine Disziplin und Piinktlichkeit
- Tagliches korrektes Fiihren von Arbeitszeitnachweisen (Der Dienst beginnt am
Arbeitsplatz! NICHT beim Betreten der Arbeitsstatte!)
- An-und Abmelden bei Dienstbeginn und -schluss oder langeren Pausen, die die
Normalzeit iiberschreiten / gegenzeichnen von Kollegen bzw. Schichtleitung
- Entsprechende Arbeitsbekleidung



- Freundlichkeit und Fairness gegentiber Kollegen

- Einhaltung der Dienstzeiten

- Alkohol am Arbeitsplatz ist strikt untersagt

- Private Handynutzung am Arbeitsplatz ist strikt untersagt, es sei denn, es dient
zur Fiihrung des Geschifts - Infos an Kollegen etc.

- Rauchverbot im Gebdude bei laufendem Betrieb / ausschlief3lich an
zugewiesenen Flachen

- Die Nutzung von privaten Radios o.4. ist untersagt

- Sorgfaltspflicht gegeniliber dem Betriebseigentum wie Gerate, Mobiliar etc.

- Waren verlassen nicht das Haus!!! Eine Mitnahme wird als Diebstahl gewertet
und ggf. zur Anzeige gebracht.

- Urlaubsantrage und Genehmigungen ausschliefslich iiber den Geschaftsfiihrer /
Inhaber! Erst bei vorliegender Genehmigung kann dieser eingetragen werden.

Aufgaben (am Posten)

Speisen entsprechend den Vorgaben anrichten und optisch ansprechend
garnieren

- Vorbereitungen fiir das Mittags- und Abendgeschift treffen

- Nicht mehr benotigte Materialien ordentlich abdecken und verraumen

- Vorbereitungen fiir den niachsten Tag treffen, Ubergabebuch schreiben, wenn
man selbst nicht da ist

- Bestellte Speisen in der korrekten Reihenfolge an das Bedienpersonal ausgeben

- Entsorgung nicht verwendeter und nicht mehr lagerbarer Speisen / korrekte
Trennung von Abfallen

Aufgaben (Warenbestand, Lager)

Tagl. Kontrolle der Kiihlhduser / -schranke / Lager und der eigenen Posten

- Bestellungen von Waren, die zur Neige gehen

- Warenannahme - Priifen der Liefermenge, Qualitat, HACCP-Richtlinie, Temp.,
Gewichte
Fachgerechte Einlagerung

Aufgaben (Hygiene)

Sauberkeit im Kiichenbereich! HACCP-Listen fiihren

- Tagl. Hygienerundgange / Arbeitsflaichen und Kiichenbereich tigl. Reinigen und
desinfizieren

- Reinigung von Geraten, Maschinen, Topfe, Pfannen etc.

- Turnusmafdige Reinigungsarbeiten durchfiihren / veranlassen (Kiihlzellen, -
schranke, Regale etc.

- Sofortige Meldung defekter Gerate an die Geschaftsleitung

- Einhaltung Hygienestandards in der Kiiche, den Kiihlungen und den
Lagerraumen

- Fiihren der Kontrollisten

Aufgaben (Kommunikation)
- Kommunikation mit relevanten Abteilungen wie Service-Mitarbeiter, Biliro,
Hausmeister, Reinigungspersonal, Geschaftsleitung
- Konfliktlésungen ggf. iiber die Geschaftsleitung



