JOBPROFIL

KOK

Der er Igbende behov for bade fagleerte og ufagleerte kokke péa restauranter, hoteller og i
kantiner. Behovet er ekstra stort i hgjsaesonen fra april til september.

Arbejdstiderne varierer alt efter kekkenets og restaurantens dbningstider. Der er ofte sene
arbejdstider og weekendabent. | kantiner og pd morgenmadsrestauranter er der ofte

tidlige morgenvagter.

Typiske arbejdsopgaver

Tilberedning og anretning af
kolde og varme retter
Klargering og vareopfyldning
Kvalitetssikring af smag,
konsistens og praesentation
Overholdelse af hygiejne- og
egenkontrolprocedurer
Samarbejde pé tveers af
kekken og service

Bidrage til et roligt, effektivt og
positivt kekkenmilje - ogsé néar
tempoet er hgjt

Have kontakt til geester og
kollegaer

Deltage i udvikling af nye
retter og menuidéer

Typiske forventninger og
krav fra arbejdsgiver

Er fagleert eller har erfaring
inden for omrédet

Kan bevare overblikket i hgjt
tempo

Kan tage del i hele kakkenets
opgaver

Er struktureret

Er fleksibel

Er kreativ og passioneret
omkring madlavning

Kan trives i teamwork og
kommunikere tydeligt og
ordentligt

Har god fysik

Det er en stor fordel, hvis du har erfaring fra branchen.




