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Executive Chef

Beschreibung

Verantwortlich fir die Planung, Organisation und Personalbesetzung (in
Zusammenarbeit mit der Geschéftsleitung) sowie fiir die Ausflihrung, Kontrolle und
Innovation des Back-of-House-Bereichs. Des Weiteren zustandig fir die
Zubereitung von Speisen, die Fihrung und Schulung des Personals gemafn
etablierten internationalen Standards fiir Prasentation und Qualitat. Ziel ist ein
profitabler Betrieb mit einer akzeptablen Kostenmarge, die von der
Geschaftsleitung genehmigt wird, und die Sicherstellung der Kundenzufriedenheit.

Zustandigkeiten / Hauptaufgaben

¢ Beaufsichtigt das Personal, die Planung der Arbeitszeiten, Feiertage und
Jahresurlaube.

¢ Reicht Krankmeldungen und Urlaubsantrage ein und verfolgt diese
innerhalb der Abteilung und mit dem Personalleiter.

¢ Beaufsichtigt und koordiniert mit allen Kéchen und anderem
Kichenpersonal, um sicherzustellen, dass die Zubereitung und
Présentation der Speisen den MP-Standards entspricht.

« Uberpriift alle eingehenden Lebensmittelprodukte auf Qualitat, Quantitit
und Kosteneffizienz.

¢ Fordert taglich unter Verwendung der entsprechenden Formulare alle
Lebensmittelvorrate an, sorgt fir einen akzeptablen Umschlag und plant die
Produktion geman der Geschéftsprognose.

¢ Plant und implementiert alle Menis in Zusammenarbeit mit dem F&B
Manager.

» Uberwacht die Kontrolle und Analyse der folgenden Punkte:

- Das Qualitatsniveau der Produktion und Prasentation

- Die Gastezufriedenheit

- Merchandising und Marketing

- Betrieb / Gehaltsabrechnung / Lebensmittelkosten

- Sauberkeit / Hygiene und Sanitdranlagen

Gewahrleistet optimale Leistung in allen zugewiesenen Bereichen.

Erstellt und implementiert ein Schulungsprogramm fiir das gesamte

Kichenpersonal, damit Vakanzen und Abwesenheiten problemlos durch

internes Personal besetzt werden kdnnen.

Flhrt Logbtcher, Anwesenheitslisten und verwendet alle anderen

Formulare gemal den MP-Standards.

Uberwacht die Meniierstellung und beteiligt sich an der Preispolitik in

Absprache mit den Sous-Chefs, dem F&B Manager, dem Restaurant- und

Bankettmanager unter Berlicksichtigung der folgenden Punkte:

- Lokale Anforderungen

- Marktbedurfnisse

- Wettbewerb

- Trends

- Rezepte

- Potenzielle Kosten

- Verfligbarkeit von F&B-Produkten

- Merchandising und Promotion
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e Wahlt Mitarbeiter aus, diszipliniert sie, spricht Empfehlungen aus und
kindigt sie in Abstimmung mit dem HR Manager und gemé&s allen HR-
Verfahren und pflegt effektive Mitarbeiterbeziehungen.

¢ Sorgt fiir eine saubere und hygienische Kiiche, einschlieBlich der
GroBgerate und Utensilien, und koordiniert seine/ihre Bemihungen mit dem
Chefsteward.

* Uberpriift regelmaBig alle Kiihl- und Lagerrdume sowie Lagerverfahren, um
Verderb zu vermeiden und den angestrebten Umschlag von
Lebensmittelprodukten sicherzustellen.

e |st sich der lokalen Arbeitsgesetze, Sicherheits- und
Brandschutzvorschriften bewusst.

e |st verantwortlich flr genaue interne Klichentransfers.

e Erstellt alle Standardrezepte und verwendet Fleischtabellen.

¢ |st verantwortlich fiir alle Artikel, die die Kiiche verlassen, und erhélt eine
angemessene Gutschrift fir die ausgegebenen Waren.

e Interagiert mit Personen auBerhalb des Hotels wie Lieferanten,
Regierungsbeamten, Wettbewerbern und anderen Mitgliedern der
Gemeinschaft.

 Uberwacht die Erstellung von Marktlisten gemaB den MP-
Qualitatsstandards.

¢ Halt Gesundheits- und Sicherheitsstandards ein, um Unfélle zu vermeiden.

e Fihrt weitere Aufgaben aus, die inm/ihr von seinem/ihrem Vorgesetzten
zugewiesen werden.

¢ Nimmt an taglichen Chefbesprechungen teil.

¢ Bereitet Vorstandssitzungen vor.

e Erstellt Lebensmittelkostenberichte.

e Erstellt Leistungsberichte des Personals.

e Erstellt Gehaltsabrechnungsberichte.

¢ Bereitet die Lagerbestandskontrolle vor.

e Nimmt an wdchentlichen Bankettbesprechungen mit dem Bankettmanager
teil.

e Erstellt Berichte auf Anfrage des GM und F&B Managers.

Sicherheit, Arbeitsschutz & Gesundheit

Wahrt héchste Vertraulichkeit beziiglich der Privatsphére der Géaste.

Meldet verdachtiges Verhalten von Gasten und Personal dem General

Manager und der Sicherheitsabteilung.

¢ Benachrichtigt die Hausdame tiber Fundsachen.

Stellt sicher, dass alle potenziellen und tatsachlichen Gefahren umgehend

und angemessen gemeldet werden.

¢ Versteht die Brand-, Notfall- und Bombenprozeduren des Hotels vollstandig.

Befolgt Notfallprozeduren, um die Sicherheit der Géste und Mitarbeiter zu

gewahrleisten.

¢ Arbeitet auf eine sichere Weise, die weder sich selbst noch andere schéadigt
oder verletzt.

e Antizipiert mogliche und wahrscheinliche Gefahren und Zustande und
benachrichtigt den Manager.

» Halt die hdchsten Standards der persdnlichen Hygiene, Kleidung, Uniform,

des Erscheinungsbildes, der Kérpersprache und des Verhaltens ein.

Kompetenzen

» Gute Englischkenntnisse und Kenntnisse einer weiteren Sprache, die von
der Mehrheit des Personals gesprochen wird.

e Fiinf Jahre Erfahrung in 5-Sterne-Hotels.

* Gute Kenntnisse in Microsoft Excel, Word, Outlook.
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Beziehungen
Arbeitet mit allen Abteilungen zusammen, um einen reibungslosen Ablauf zu
gewabhrleisten und effektive Beziehungen zu Gasten und Geschéftspartnern

aufzubauen.
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