Stellenbeschreibung Koch / Kéchin

Muster mit Textbausteinen zum Anpassen — stellenbeschreibungen.com

1. Einleitung & Positionsbeschreibung

Positionsprofil: Die Stelleninhaberin / der Stelleninhaber ist als ausgebildete Fachkraft fr die Zubereitung von
Speisen an den zugewiesenen Posten verantwortlich. Die Tatigkeit erfolgt im Rahmen des gastronomischen

Konzepts, der Qualitatsstandards und der lebensmittelrechtlichen Vorgaben des Betriebs.

Ziel der Stelle: Ziel der Stelle ist die Zubereitung qualitativ hochwertiger Speisen in gleichbleibender Qualitat
und die Gewahrleistung eines reibungslosen Kiichenablaufs. Die Stelleninhaberin / der Stelleninhaber tragt zu

Gastezufriedenheit, Hygiene und einem wirtschaftlichen Wareneinsatz bei.

2. Aufgaben & Tatigkeiten

Speisenzubereitung: Die Stelleninhaberin / der Stelleninhaber bereitet Speisen aller GAnge nach Rezepturen,
Standards und Géastewlinschen fachgerecht zu. Dazu gehéren klassische und moderne Gar- und Zubereitung-

stechniken sowie das Anrichten der Gerichte nach den Prasentationsvorgaben des Betriebs.

Mise en place & Postenverantwortung: Vor dem Service bereitet die Stelleninhaberin / der Stelleninhaber den
zugewiesenen Posten vollstandig vor, portioniert Zutaten und stellt die Arbeitsmittel bereit. Wahrend des Service

verantwortet sie oder er die termingerechte und qualitédtsgerechte Ausgabe am jeweiligen Posten.

Meni- & Speisekartenplanung: Die Stelleninhaberin / der Stelleninhaber wirkt an der Zusammenstellung und
Weiterentwicklung von Mends, Tagesangeboten und Speisekarten mit. Dabei werden Saisonalitat, Verflgbarkeit

der Waren, Wirtschaftlichkeit und die Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen bertcksichtigt.

Warenwirtschaft & Wareneingang: Die Stelleninhaberin / der Stelleninhaber nimmt Waren entgegen, prift sie auf
Qualitat, Menge und Temperatur und lagert sie fachgerecht unter Beachtung der Kihlkette und des FIFO-Prinzips

ein. Bestande werden kontrolliert und der Bedarf an die Kiichenleitung gemeldet.

Hygiene & HACCP: Die Stelleninhaberin / der Stelleninhaber setzt das HACCP-Konzept konsequent um,

Uberwacht und dokumentiert kritische Kontrollpunkte wie Kiihl- und Gartemperaturen und halt die Vorgaben der

Kostenloses Muster von stellenbeschreibungen.com — einem Angebot der HR Rocket GmbH. Stellenanzeige direkt erstellen: stellenanzeigengenerator.hr-rock-
et.com



Lebensmittelhygiene-Verordnung ein. Arbeitsplatze und Gerate werden nach Reinigungs- und Desinfektionsplan

sauber gehalten.

Kalkulation & Wareneinsatz: Die Stelleninhaberin / der Stelleninhaber wirkt an der Kalkulation von Gerichten und
der Kontrolle des Wareneinsatzes mit. Portionsgrof3en und Rezepturen werden eingehalten, um Lebensmittelver-

schwendung zu vermeiden und die vorgegebenen Wareneinsatzquoten zu erreichen.

Anleitung & Zusammenarbeit: Nach Absprache mit der Kiichenleitung leitet die Stelleninhaberin / der Stellenin-
haber Auszubildende und Kichenhilfen an und stimmt sich wahrend des Service eng mit Kiiche und Service ab.

Die Weitergabe von Fachwissen an das Team gehdrt zum Aufgabenbereich.

3. Anforderungen & Qualifikationen

Fachliche Qualifikation: Vorausgesetzt wird eine abgeschlossene Ausbildung als Koch bzw. Kéchin oder eine
vergleichbare Qualifikation mit einschlagiger Berufserfahrung. Erwartet werden sichere Kenntnisse der Kiichen-

techniken sowie der Warenkunde.

Rechtliche Voraussetzungen: Erforderlich sind ein gilltiges Gesundheitszeugnis sowie die Erstbelehrung nach §
43 Infektionsschutzgesetz und die regelmafige Folgebelehrung. Kenntnisse der Lebensmittelhygiene-Verordnung

und des HACCP-Konzepts werden vorausgesetzt.

Fachkenntnisse: Erwartet werden fundierte Kenntnisse in Gar- und Zubereitungstechniken, in der Allergen-
und Zusatzstoffkennzeichnung sowie in Warenwirtschaft und Kalkulation. Erfahrung an mehreren Posten der

Kichenbrigade ist von Vortell.

Persdnliche Kompetenzen: Die Stelle erfordert Belastbarkeit auch in Sto3zeiten, Sorgfalt, ein ausgepragtes Qual-
itdts- und Hygienebewusstsein sowie Teamféhigkeit. Kreativitat bei der Gestaltung von Gerichten und Bereitschaft

zur Wochenend- und Feiertagsarbeit runden das Profil ab.

Winschenswerte Zusatzqualifikationen: Von Vorteil sind Zusatzqualifikationen wie die Ausbildereignung nach
AEVO, Erfahrung mit besonderen Ernadhrungsformen und Diatkiiche sowie Kenntnisse in Bankett- und Veranstal-

tungsgastronomie.

4. Benefits & Arbeitgeberleistungen
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Vergltung & Zuschlage: Die Vergutung erfolgt leistungsgerecht nach Tarif- oder Betriebsvereinbarung, erganzt
um Zuschlage fur Sonn-, Feiertags- und Nachtarbeit. Einschlagige Berufserfahrung wird bei der Eingruppierung

berucksichtigt.

Verpflegung & Personalessen: Wahrend der Dienstzeiten wird ein kostenfreies oder verguinstigtes Personalessen

gestellt. Getrédnke am Arbeitsplatz sowie Arbeitskleidung und deren Reinigung werden vom Betrieb bereitgestellt.

Arbeitszeit & Planung: Eine planbare Dienstplangestaltung mit angemessenen Vorlaufzeiten sorgt fiir mehr

Verlasslichkeit. Mehrarbeit wird Uber ein Arbeitszeitkonto erfasst und ausgeglichen.

Weiterbildung & Entwicklung: Der Betrieb unterstitzt Fortbildungen sowie die Weiterqualifizierung zum Kiichen-
meister oder zur Kiichenmeisterin. Aufstiegsmaoglichkeiten zum Chef de Partie, Sous-Chef oder zur Kiichenleitung

sind gegeben.

Gesundheit & Mobilitéat: Angebote des betrieblichen Gesundheitsmanagements, ein Zuschuss zum Deutsch-

landticket sowie Vergunstigungen fur eigene Restaurantbesuche gehéren zum Leistungspaket.

5. Rahmenbedingungen

Arbeitszeit & Dienstplan: Die regelméafige wochentliche Arbeitszeit betragt 39 bis 40 Stunden in Vollzeit; der
Einsatz erfolgt im Schichtdienst nach Dienstplan, auch an Wochenenden und Feiertagen. Teildienste sind je nach

Betriebskonzept mdoglich.

Organisatorische Einordnung: Die Stelleninhaberin / der Stelleninhaber ist dem Kiichenchef bzw. Sous-Chef
unterstellt und berichtet an diese. Weisungsbefugnis besteht gegenuber zugeordneten Kichenhilfen und Auszu-

bildenden im Rahmen der Anleitungsfunktion.

Arbeitsort & Arbeitsumgebung: Arbeitsort ist die Kiiche des Betriebs einschlieRlich Vorbereitungs-, Lager- und

Kuhlbereiche. Die Tatigkeit ist mit stehender Arbeit, Hitze- und Zeitdruck in Stol3zeiten verbunden.

6. Abschluss & Einordnung

Vertretungsregelung: Bei Abwesenheit wird die Stelleninhaberin / der Stelleninhaber durch andere Kéchinnen

und Kbche des Teams vertreten. Die konkrete Vertretung an den Posten regelt die Kiichenleitung im Dienstplan.
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Gultigkeit & Unterschriften: Diese Stellenbeschreibung ist Bestandteil der Personalakte und wird bei
wesentlichen Anderungen des Aufgabenzuschnitts (iberpriift und angepasst. Kiichenleitung und Stelleninhaberin

/ Stelleninhaber bestéatigen die Kenntnisnahme durch ihre Unterschrift.
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