
Deine Aufgaben:

• Selbständige Produktion aller Speisen
• Einhaltung der Hygiene- und Qualitätsstandards 

sowie der HACCP-Verordnung 
• Kontrolle des Warenbestandes sowie 

erforderliche Bestellung in Absprache mit dem 
Küchenchef

• Unterstützung des Küchenteams bei allen 
anfallenden Aufgaben

• Reinigung und Pflege der Küche und 
Küchenutensilien

• Wirtschaftliches Planen und Handeln bei 
Warenbestellung und deren Zubereitung

Dein Profil:

• Abgeschlossene Ausbildung sowie Erfahrung im à 
la carte-Bereich

• Selbstständige Arbeitsweise
• Ausgeprägte Teamfähigkeit und Flexibilität
• Organisationstalent mit Sinn für Sauberkeit und 

Hang zum wirtschaftlichen Denken 

WIR SUCHEN EINE/N 

Koch (w/m/D)
In Vollzeit Für unser Restaurant Albstüble 40 std / Woche 


