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Gesamtkiichenleiter*in (m/w/d)

Die SOK-Servicegesellschaft mbH {ibernimmt die Verpflegungsdienstleistungen fiir die Einrichtungen der AWO Sozialmanagement gGmbH und der P&13-
necker Werkstatten gGmbH. Dazu gehdren die Bewirtschaftung von Kichen, die Speisenzubereitung und die Speisenverteilung sowie Hol- und Bringedienste
fur Speisen, Getranke und dem dazugehorigen Equipment; das Bewirtschaften von Cafeterien und Kiosken flir unser Klientel. Als Gesamtkichenleitung sind
Sie verantwortlich fiir die reibungslose Organisation der Ablaufe in mehreren Kiichen im Saale-Orla-Kreis und tragen mafigeblich zur Umsetzung unserer ga-
stronomischen Qualitdtsstandards bei. In dieser Position sind Sie Teil des Fihrungsteams und gestalten aktiv unsere Kiiche mit. Kreativitat trifft Verantwor-
tung Sie haben eine Leidenschaft flir gutes und gesundes Essen und mdchten Menschen damit begeistern? Sie bringen Erfahrung in der Leitung von Kiichen-
teams mit und legen Wert auf Qualitdt, Nachhaltigkeit und frische Ideen? Dann sind Sie bei uns genau richtig! Wir bieten einen unbefristeten Arbeitsvertrag
in Vollzeit der SOK Servicegesellschaft mbH.

Stellenbeschreibung

- Flexible Arbeitszeiten: Sie organisieren Ihre Arbeitszeit eigenverantwortlich und passen sie flexibel an betriebliche Erfordernisse sowie besondere Anlasse
an. Wir bieten Ihnen Freiraum in der Gestaltung lhres Arbeitsalltags — erwarten jedoch lhre Bereitschaft, flexibel auf wechselnde Anforderungen zu reagie-
ren. - Teamfiithrung und Motivation: Als Herzstlick unserer Kiichen leiten und inspirieren Sie unsere Kiichenteams, setzen klare Ziele und fordern eine Atmo-
sphare, in der Teamarbeit und Motivation an erster Stelle stehen. - Kulinarische Exzellenz: Von der Speisenplanung bis hin zur Prasentation - Sie stellen si-
cher, dass in unseren Kiichen Kreativitat und hochste Qualitatsstandards vereint werden. Die Einhaltung von HACCP- und Qualitatsrichtlinien ist fir Sie
selbstverstandlich. - Effiziente Warenwirtschaft: Sie koordinieren Bestellungen, Uberwachen den Wareneingang und sorgen flr eine optimale Lagerhaltung,
um stets frische und hochwertige Zutaten zu gewdhrleisten. - Kaufmannische Verantwortung: Auch im Bereich der Kostenkontrolle setzen Sie wirtschaftliche
Vorgaben effizient um und behalten Budgets im Blick. - Verantwortung und Innovation: Sie bringen kreative Ideen ein, optimieren Ablaufe im taglichen Be-
trieb und tragen zu einer serviceorientierten Kommunikation mit anderen Abteilungen und der Geschaftsleitung bei.

Sie bringen mit Wir bieten Ihnen

- Qualifikation: Eine abgeschlossene Ausbildung als Koch/Kdchin sowie idea- Abwechslungsreiche Aufgaben und Verantwortung: Kein Tag gleicht dem

lerweise einen Realschulabschluss. - Erfahrung als Plus: Zusatzliche Qualifi-
kationen wie Diatetik, eine Weiterbildung zum Kiichenmeister*in oder Erfah-
rungen aus der Hotelfachschule sind von Vorteil. - Sicher im Umgang mit Hy-
giene- und Sicherheitsstandards: Sie kennen die HACCP-Richtlinien, das Le-
bensmittelrecht sowie den Arbeitsschutz und setzen diese souveran um. -
Fiihrungskompetenz und Teamgeist: Sie wissen, wie man ein Team moti-
viert, unterstltzt und auf gemeinsame Ziele hinfiihrt. - Organisationstalent
und Flexibilitit: Sie bewahren auch in stressigen Situationen den Uberblick
und reagieren strukturiert und innovativ auf neue Herausforderungen. - Mo-
bilitat: Ein Flihrerschein der Klasse B ist erforderlich; ein eigener PKW von
Vorteil. Bei Bedarf und Verfligbarkeit steht ein dienstliches Poolfahrzeug zur
Verfuigung.

Deine Vorteile

anderen! Sie haben die Mdglichkeit, Ihre kulinarische Kreativitat voll
auszuleben und in einem stabilen Unternehmen Verantwortung zu
Ubernehmen. - Kontinuierliche Weiterentwicklung: Von regelmafi-
gen Fortbildungen Uber Flihrungskraftetagungen bis hin zu Resilien-
zseminaren - wir fordern lhre fachliche und persdnliche Weiterent-
wicklung. Als Kiichenleitung nehmen Sie zudem an strategischen
Klausurtagungen teil. - Gesundheitsférderung: Betriebliches Gesund-
heitsmanagement, Sportkurse und das JobRad-Programm stehen |h-
nen zur Verfligung. Darliber hinaus bieten wir bei Bedarf Unterstiit-
zung durch psychosoziale Beratung. - Willkommenskultur: Vom er-
sten Tag an werden Sie durch einen personlichen Ansprechpartner
beim Onboarding unterstiitzt und lernen unser Team sowie unsere
Werte bei einem besonderen Willkommenstag kennen.

[ Betriebliche Altersvorsorge ] [ Betriebsarzt] [ Coaching] [ Fahrradleasing] [ Gesundheits-MaBnahmen] [ Homeoffice] [ Kostenlose
Parkpldtze ] [ Mitarbeiter*innen-Events] [ Mitarbeiter*innen-Rabatte ]
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