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PROFIL

Stellvertretender Kiichenchef mit Ausbildung zum Koch und 9 Jahren
Erfahrung in Ferienhotellerie und Landgastronomie. Verantwortlich fur
Kuchenorganisation, Dienstplanung, Kalkulation und Wareneinsatz bei
Halbpension, a la carte und Bankett. Ausbilder nach AEVO mit
Schwerpunkt auf regionale Kiiche, HACCP und Allergenkennzeichnung.

BERUFSERFAHRUNG

Stellvertretender Kiichenchef
Alpenhotel Werdenfels GmbH

05/2021 - heute
Garmisch-Partenkirchen
- Stellvertretende Leitung einer Brigade mit 11 Kéchen fir 160 Hotelgaste

in Halbpension und a la carte

« Kichenorganisation in Saisonspitzen mit 2 Schichten und Aushilfen,
Wartezeit im Restaurant unter 15 Minuten

+ Kalkulation der HalbpensionsmenUs, Wareneinsatz von 32 auf 29 %
gesenkt

« Betreuung von 4 Auszubildenden nach AEVO, alle mit bestandener
Prafung vor der IHK

Chef de Partie 09/2017 - 04/2021

Landhotel Ammertal Oberammergau

- Saisonale und regionale Kiche mit Wild, Fisch aus dem Ammersee und
Produkten von 8 Erzeugern

+ Bankett fir Hochzeiten bis 180 Gaste, rund 40 Feiern pro Saison

+ HACCP-Dokumentation und Allergenkennzeichnung fur Tageskarte und
Buffet

- Dienstplanung fur den eigenen Posten in der Saison mit 6-Tage-Woche

Auszubildender Koch 09/2014 - 07/2017

Hotel Isartal Wolfratshausen

« Durchlauf aller Posten in einem Hotel mit 70 Zimmern und Restaurant
- Mitarbeit bei Banketten und Biergartenbetrieb mit bis zu 400 Gasten

+ Abschlussprifung vor der IHK fur Minchen und Oberbayern mit der
Note 2,0



