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* Herstellung und Zubereitung von Mahrungsmitteln = handwerklich geschickt und kreativ
* Einsetzen von professioneller Kiichentechnik und modernen * ausgepragter Geschmackssinn und kulinarische Neugier
Arbeitsgeriten sowie deren fachgerechte und umsichtige = Zuverlissigkeit, Belastbarkeit, Stressresistenz

Handhabung, Pflege und Reinigung

* Qualitdrs- und Verantwortungsbewusstsein

* Beriicksichtigung von erndhrungsphysiologischen, ékonomische  * gepflegtes AuBeres, kérperlich fit

und dkaologische Gesichtspunkten

* Teamplayer!

* Einhaltung der Hygienevorschriften (HACCP) und betrieblichen
Richtlinien sowie gesetzlichen Bestimmungen
* Sorgfiltige und fachgerechte Lagerung und Verwendung der

Lebensmittel und Rohstoffe
* Prasentation von Produkten
* Berarung von Gasten

Ausbildungsdauer: 3 Jahre
Ausbildungsbeginn: 01.08.2024
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Bewerbungen an: @ www.berghotel-oberhof.de
Berghotel Oberhof GmbH

Theo-MNeubauer-5tr. 20 0 berghotel oberhof

98559 Oberhof

personal@konsumhotel.de berghotel.oberhof.thueringen



