¢
b x|}
8/

/AG’? OMINETO)

cooking






Qualifiziertes Kiichenpersonal fiir Engpésse

Sie haben grundsdtzlich ein qualifiziertes Kiichenteam?
Und grundsdtzlich ist Thre Kiichenbesetzung auch sehr gut?

Doch es gibt Zeiten, da reicht ,,grundsdtzlich* plétzlich nicht mehr: ndmlich dann, wenn
Sie eine grof3e Veranstaltung haben, die Thre Kapazititen {ibersteigt oder etwa einen uner-
warteten Mitarbeiterausfall. Jetzt miissen Sie schnell reagieren und die ,,Liicke* kurzfristig
schlieflen.

Baker & Pommeroy bietet Thnen genau hier schnelle und unbiirokratische Soforthilfe.
Bei uns erhalten Sie qualifiziertes und motiviertes Kiichenpersonal — abgestimmt auf Ihre
Bediirfnisse und Anspriiche. Ganz gleich, ob Kiichenchef, Koch oder Kiichenhilfe, unse-
re Mitarbeiter kommen alle aus der Praxis und bringen jede Menge Erfahrung und Know
How mit.

So bleiben Sie stets flexibel und meistern jede Herausforderung. ,,Personal-Engpass‘ wird
damit zu einem Fremdwort fiir Sie. Uberzeugen Sie sich selbst.



Die richtige Mischung aus
Qualifikation und Erfahrung

Unsere Anspriiche an unser Kiichenpersonal sind
hoch: neben Qualifikationen wie Organisations-
starke und kostenorientiertes Arbeiten bringt jeder
einzelne die entsprechende Ausbildung und nétige
Erfahrung als Grundvoraussetzung mit. Nur so
konnen wir unseren Standard garantieren. Je nach
Anforderung verwirklicht unser Kiichenpersonal
Thre ganz speziellen A la carte-, Menii- oder Buf-
fet-Wiinsche und bringt dabei umfangreiche Fach-
kenntnisse sowie die nétige Kreativitét bei der
Zubereitung der Speisen ein - um auch anspruch-
vollste Gaumen zufrieden zu stellen.

Kichenchef

» Abgeschlossene BAB nach dt. Standard
* Fiihrungsstark, Organisations-
und Improvisionstalent
 Kostenbewusstes Filihren der Kiichenmitarbeiter
* Einhaltung und Kontrolle
gesetzl. Anforderungen
* Qualitdtsoptimierung im Personal-
und Warenbereich
 Lagerhaltung, Bestellwesen, Bestandskontrolle
« Disposition und Uberwachung der Kiichen-
und Stewardingmitarbeiter vor Ort




Koch/Kochin

» Abgeschlossene BAB nach dt. Standard
» Kostenorientiertes Arbeiten
* Kenntnis und Einhaltung
der gesetzl. Anforderungen
» Lagerhaltung, Bestandskontrolle
 Vorbereiten, Verarbeiten und Anrichten
aller Speisen und Mentis
* Annoncieren

Kiichenhilfe

* Anrichten von Speisen
* Kenntnisse und Einhaltung der gesetzlichen
Bestimmungen und Hygienevorschriften
* Aufrdum,- Spiil,- und Reinigungstitigkeiten
* Ausgabe und Verkauf von Speisen
und Getrénken
* Buffetbestiickung

Stewarding
* Anweisung, Aufraum-, Spiil,-
und Reinigungsarbeiten
* Fachgerechte Miillentsorgung
 Zuverldssige Abwicklung der Riicklaufbereiche
* Abrdumstationen




Kiichenpersonal auf Abruf

Sie haben (An-)Fragen oder mochten ein unverbindliches
Angebot?

Dann rufen Sie uns an oder schreiben uns eine kurze e-Mail. Bei uns erhalten Sie nicht nur
einfach eine Kunden-Nummer, sondern einen personlichen Ansprechpartner, der Thnen fiir
alle Fragen und Herausforderungen zur Seite steht — ganz gleich ob Sie unseren Service
einmalig oder regelméBig in Anspruch nehmen.

Wir freuen uns auf Sie.

Kontaktieren Sie uns — kostenlos und unverbindlich:
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Briderstrafle 19 _D-50667 Koln
Fon: +49 (0)221-258999 60
Fax: +49(0)221-258999 61

info@baker-pommeroy.de
www.baker-pommeroy.de



