CHRISTIANSMINDE

Christiansminde sgger en uddannet gastronom/kok

Fire dage pa arbejde. Tre dage fri. Og et kokkejob med plads til bade faglighed, faellesskab og
livet uden for kgkkenet.

Hos Christiansminde sgger vi en uddannet gastronom/kok, der har lyst til at blive en del af vores
store kgkkenteam og vaere med til at skabe gode oplevelser for vores geester.

Som kok hos os arbejder du som udgangspunkt fire dage og har derefter tre dage fri. Det giver
sammenhangende fridage og hele weekender, nar din turnus falder sadan — og bedre mulighed
for ogsa at fa familieliv, fritid og arbejdsliv til at haenge sammen.

Samtidig er Christiansminde bade hotel, konference- og selskabssted og restaurant. Det betyder,
at vores kpkken er i gang pa forskellige tidspunkter af dagen, og at kokkelivet hos os ikke
udelukkende er bygget op omkring aftenservice.

Et stort kekken og et steerkt faellesskab
Hos Christiansminde handler god mad om faglighed, kvalitet og gode ravarer. Men det handler
ogsa om de mennesker, man star sammen med i kgkkenet.

Du bliver en del af et professionelt kgkkenteam med 13 fastansatte kokke og opvaskere samt et
steerkt hold af kgkkenreserver. Vi hjelper hinanden, deler viden og leegger vaegt p3, at der bade er
hgj faglighed og en god stemning i kgkkenet — ogsa nar der er travlt.

Hverdagen er varieret. Christiansminde har 98 vaerelser, store konference- og festlokaler samt
restaurant, og vi laver derfor mad til alt fra hotel- og konferencedeltagere til selskaber,
arrangementer og restaurantgaester.

Du kommer samtidig til at arbejde i et stort, moderne kgkken med det professionelle udstyr, der
skal til for at drive et hotel- og konferencested i Christiansmindes stgrrelse.

Vi leder efter dig, der:

e Eruddannet gastronom/kok og har faglig stolthed

e Braender for god mad, gode ravarer og godt handvaerk

e Har sans for detaljen og kvaliteten i det, du laver

e Trives med en varieret hverdag og forskellige typer gaester og arrangementer

e Har overblik, overskud og godt humegr — ogsa nar tempoet er hgjt

e Eransvarsbevidst og god til at samarbejde

e Kan arbejde selvsteendigt, men samtidig szetter pris pa at vaere en del af et stgrre team
e Har lyst til at udvikle dig fagligt og bidrage til feellesskabet pa Christiansminde

Vi tilbyder:
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e En fuldtidsstilling med en arbejdsrytme, hvor du som udgangspunkt arbejder fire dage og
har tre dage fri

e Et kokkejob, hvor arbejdstiderne ikke kun er centreret omkring aftenservice

e Etstort og professionelt kpkkenteam med 13 fastansatte kokke og opvaskere samt
kekkenreserver

o Et steerkt kollegialt faellesskab med hgjt humer og plads til at hjeelpe hinanden

e Et moderne og veludstyret kgkken

e Envarieret arbejdsdag med restaurant, hotelgaester, konferencer, selskaber og
arrangementer

e Mulighed for faglig udvikling og kurser i lavseesonen

e Enarbejdsplads ejet af HK med ordnede forhold

e Lgn og ansaettelsesvilkar efter 3F’s Hoteloverenskomst

Christiansminde ligger direkte ved Svendborg Sund og danner aret rundt ramme om ferier,
konferencer, fester og gode restaurantoplevelser. Vores ambition er at vaere gaesternes foretrukne
hotel pa Sydfyn — og det kraever dygtige mennesker, der har lyst til at vaere en del af holdet.

Vil du vaere med?
Har du spgrgsmal til stillingen, er du velkommen til at kontakte:

Kgkkenchef Anders Poulsen
Mail: ap@christiansminde.dk
Telefon: 61 70 85 81

Samtaler afholdes Igbende, og stillingen gnskes besat snarest.

Send dit CV samt en kort beskrivelse af din motivation for at sgge stillingen til
job@christiansminde.dk.

Vi glaeder os til at hgre fra dig.
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