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Szukamy Szefa Kuchni

Z.akres obowiazkow

e Kompleksowe zarzadzanie kuchnig w hotelu o standardzie 4%,
e Nadzodr nad estetyka 1 jakosciag przygotowanych potraw,

e Nadzor nad wdrazaniem receptur , pozycji menu oraz rozwigzan organizacyjnych -
zgodnie z najnowszymi trendami 1 sezonowoscia,

e Przygotowanie kalkulacji menu,
e Kontrola i dbato$¢ o wtasciwe wskazniki gastronomii, w tym poziom food cost,

e Nadzoér nad stanem magazynowym surowcow i towarOw oraz przeprowadzenie
inwentaryzacji,

e Organizacja odpowiedniego zaopatrzenia w surowce - wspotpraca z dostawcami,
e Kontrola i przestrzeganie zasad BHP oraz HACCP,

e Efektywne planowanie kosztow kuchni.

Nasze wymagania
e Doswiadczenie w pracy na podobnym stanowisku,
e Wyksztalcenie kierunkowe - minimum $rednie,

e Praktyczna wiedza kulinarna i znajomos¢ trendow oraz technik kulinarnych,
innowacyjnych, kreatywnos¢,



e Dobra organizacja czasu pracy, dyspozycyjnos¢ i gotowos¢ do pracy w systemie pracy
weekendowej 1 zmianowe;,

e Odpornos¢ na stres,

Dbatos¢ o porzadek 1 wlasciwy stan miejsca pracy,

Doswiadczenie w przygotowaniu duzych imprez okoliczno$ciowych,

e Znajomos¢ systemu HACCP, znajomos$¢ przepisow BHP,

Umiejetnosci zarzadzania i motywowania Zespotu,

Wysoki poziom kultury osobiste;.

To oferujemy

e Interesujacg prace w hotelu o standardzie 4*,

Mozliwo$¢ wdrazania wlasnych pomystow,

Atrakcyjne wynagrodzenie

Dodatkowe ubezpieczenie

Profesjonalne szkolenia,

Mozliwo$¢ doskonalenia swoich umiejetnosci wraz z rozwojem firmy.



