ok

CHEF DE CUISINE /
KUCHENCHEF (m/w/p)

VOLLZEIT

DEINE AUFGABEN

» Verantwortlich fir die Leitung und Organisation
der gesamten Kiichenablaufe

* Entwicklung und Umsetzung von saisonalen und
kreativen Meniis mit Schwerpunkt auf frische und
hochwertige Zutaten

+ Sicherstellung einer gleichbleibend hohen
Qualitat der Speisen in Bezug auf Geschmack,
Prasentation und Service

« Effizientes Kostenmanagement, einschlieflich
Einkauf von Lebensmitteln und Materialien

* Fihrung und Motivation des Kiichenteams,
inklusive Schulung, Dienstplangestaltung und
Entwicklung von Mitarbeitern

* Allgemeine organisatorische Aufgaben

* Einhaltung der Hygiene- und
Sicherheitsstandards gemdB den gesetzlichen
Vorschriften

WAS WIR DIR ANBIETEN

+ Uberkollektivvertragliche Entlohnung ab
Bruttogehalt EUR 3.000,080 - Uberzahlung je nach
Qualifikation

* GroBartiges Team & angenehmes Betriebsklima

* Faire Trinkgeldverteilung (auch mit dem
Kiichenteam)

* Flexible Dienstplangestaltung

* Arbeiten in einem jungen, dynamischen und
internationalen Team

* Sicherer Arbeitsplatz

« Tagliche, kostenfreie Verpflegung und Getranke

* Mitarbeiterrabatte in unseren anderen Restaurants

* Geregelte Arbeitszeiten

« Work-Life Balance: Sportprogramme (z.B.: FuBball)

* Betriebsfeiern und Teamevents
* Weiterbildungsmoglichkeiten

WAS DU FUR DIESE POSITION
MITBRINGEN SOLLTEST

+ Abgeschlossene Ausbildung als Koch/Kdéchin und
mehrjahrige Berufserfahrung in leitender
Position, idealerweise als Kiichenchef

« Erfahrungen in der japanischen Kiiche - von
Vorteil

* Kreativitadt und Leidenschaft fir hochwertige
Kiiche

« Ausgepragte Filhrungsfahigkeiten und Teamgeist

* Organisationstalent und die Fahigkeit, unter
Druck effektiv zu arbeiten

* Kenntnisse der Hygiene- und
Sicherheitsstandards

Wir freuen uns auf deine
Bewerbung - zodgere nicht
und schreibe uns gleich an

CAREER@MOCHI . AT

WELCOME@MOCHI . AT PRATERSTRABE 15 @MOCHI_VIENNA

01 - 925 13 890 1020,

WIEN #ILOVEMOCHI



