
Zur Verstärkung unseres Teams suchen wir ab sofort einen engagierten:

KOCH / KÖCHIN
  

(m/w/d) in Teilzeit

 

www.hgs3.de

  

Interesse geweckt? Sie möchten Teil unseres Teams werden und gemeinsam mit uns 
Gastfreundschaft neu denken? Dann senden Sie uns Ihre aussagefähigen Bewerbungs-
unterlagen vorzugsweise per E-Mail an: ute.krey@hgs3.de
Wir freuen uns darauf, Sie kennenzulernen!  

Das HGS³ Konzept-Hotel in Schelklingen ist ein modernes 4-Sterne-Hotel am Fuß der Schwäbischen Alb. 
Mit stilvollen Zimmern, smarten Apartments, einem Bistro, einer Vinothek sowie Konferenz- 
und Veranstaltungsräumen bieten wir unseren Gästen ein besonderes Hotelerlebnis.

Das etwas andere Hotel

der oder die unsere Gäste mit Leidenschaft für gute Küche begeistert.

Das bieten wir Ihnen
Bei uns erwartet Sie mehr 
als nur ein Arbeitsplatz: 

• Leistungsgerechte Bezahlung mit 
  transparenter Überstundenregelung
• 5-Tage-Woche ohne Teildienste für 
  eine bessere Work-Life-Balance
• Arbeiten in einem modernen
  Konzept-Hotel mit abwechslungs-
  reichem Gästekreis
• Ein kollegiales, motiviertes Team 
  mit kurzen Entscheidungswegen
• Raum für eigene Ideen und kreative 
  Mitgestaltung der Küche
• Möglichkeiten zur persönlichen 
  und fachlichen Weiterbildung
• Ein wertschätzendes Arbeitsumfeld 
  mit Entwicklungspotenzial

Das bringen Sie mit
Sie passen gut zu uns, wenn Sie 
folgende Eigenschaften mitbringen:

• Abgeschlossene Ausbildung 
  als Koch/Köchin oder vergleichbare 
  Qualifikation
• Erste Berufserfahrung in Gastro-
  nomie oder Hotellerie von Vorteil
• Leidenschaft für hochwertige, 
  frische Küche
• Qualitätsbewusstsein 
  und sorgfältige Arbeitsweise
• Verantwortungsbewusstsein 
  sowie Einhaltung der Hygienevor-
  schriften (HACCP)
• Teamfähigkeit, Zuverlässigkeit
  und Einsatzbereitschaft
• Freude daran, Gäste mit gutem 
  Essen zu begeistern

Ihre Aufgaben bei uns
in unserer Küche erwarten Sie 
abwechslungsreiche Tätigkeiten:

• Zubereitung und Anrichten von warmen 
  und kalten Speisen für unser Bistro 
  und Veranstaltungen
• Mitarbeit bei der Planung und Weiter-
  entwicklung der Speisekarte
• Organisation der Arbeitsabläufe 
  auf den jeweiligen Küchenposten
• Kontrolle der Warenqualität 
  sowie sachgerechte Lagerung
• Einhaltung der Hygiene- und 
  Qualitätsstandards nach HACCP
• Zusammenarbeit mit dem Service-
  Team für ein rundum gelungenes 
  Gästeerlebnis
• Unterstützung bei Events, Tagungen 
  und Veranstaltungen im Haus


