Klingt das nach Ihrer nachsten grofden Aufgabe?

Dann freuen wir uns auf lhre Bewerbung! Gestalten Sie mit uns die Zukunft von Gosch und werden Sie Teil einer
Marke, die weit tGber Sylt hinausstrahlt!

© standort: Sylt Anstellungsart(en): Vollzeit Arbeitszeit: 40 Stunden pro Woche Beschaftigungsbeginn: ab
sofort

Willkommen bei einer lkone!

Gosch Sylt — das bedeutet mehr als Fisch. Es bedeutet Sylt, Tradition, Gastfreundschaft und echte
Gastronomie mit Kultstatus. Seit Jahrzehnten prégt Gosch die Insel — mittlerweile weit Uber Deutschland
hinaus.

Am Lister Hafen auf Sylt betreibt Gosch fUnf individuelle Restaurants und Verkaufsstellen mit
eigenstandigem Charakter, hoher Frequenz und dem unverwechselbaren GOSCH-Gefuhl.

Jetzt suchen wir Sie: eine starke kulinarische Fuhrungspersdénlichkeit, die die Kiichenorganisation aller flnf
Betriebe verantwortet. Gesucht wird kein klassischer Kichenchef, sondern ein Executive Chef mit
Uberblick, Fihrungsstérke und operativer Exzellenz.

Funf unterschiedliche Konzepte, mehrere Kiichenteams und hohe Qualitédtsanspriiche warten auf eine
Persdnlichkeit, die Menschen begeistert, Prozesse optimiert und gemeinsam mit der gastronomischen
Standortleitung das nédchste Kapitel dieser Erfolgsgeschichte mitgestaltet.

* Sie ibernehmen die Gesamtverantwortung fiir die Klichenorganisation aller fiinf Betriebe

* Sie flihren, coachen und entwickeln die Kiichenleitungen und Teams vor Ort weiter

* Sie arbeiten eng mit der gastronomischen Standortleitung, den Restaurantleitungen und der Geschaftsfiihrung
zusammen

* Sie entwickeln einheitliche Prozesse und Abldufe und sorgen fiir deren nachhaltige Umsetzung

* Sie stellen hochste Qualitatsstandards in samtlichen Kiichen sicher und entwickeln diese kontinuierlich weiter
* Sie kontrollieren und optimieren Hygiene-, HACCP- und Sauberkeitsstandards

* Sie unterstitzen die Menuentwicklung gemeinsam mit den Kiichenleitungen und der hauseigenen
Fischfeinkostmanufaktur

* Sie verantworten Wareneinsatzkontrolle, Kalkulation sowie Kostenoptimierung

* Sie sorgen dafiir, dass operative Exzellenz und das typische GOSCH-Geflihl in allen Betrieben taglich erlebbar
bleiben

* Sie sind ein erfahrener Executive Chef, Kiichenchef oder Multi-Unit-Kiichenleiter mit echter Fliihrungsstarke
* Sie verfiigen Gber mehrjahrige Erfahrung in einer leitenden Position der Gastronomie, Hotellerie oder
Systemgastronomie

* Sie verstehen es, mehrere Teams und Standorte gleichzeitig erfolgreich zu fihren

* Sie verbinden Qualitatsbewusstsein mit Hands-on-Mentalitat

+ Sie fuhren mit Klarheit, Pragmatismus und naturlicher Autoritat



* Sie verstehen es, mehrere Teams und Standorte gleichzeitig erfolgreich zu fihren
* Sie sind bereit, auf Sylt zu leben — Wohnraum wird gestellt

* Eine Schliisselrolle in einem der bekanntesten Gastronomieunternehmen Deutschlands

* Sehr attraktive Verglitung, die der hohen Verantwortung entspricht

* Wohnraum auf Sylt wird gestellt — Sie brauchen sich um nichts zu kiimmern

* Gestaltungsspielraum in einem dynamischen Umfeld mit flacher Hierarchie

* Direkter Einfluss auf die kulinarische Qualitdt und Weiterentwicklung aller Standorte

* Ein starkes Team und die Moglichkeit, die gastronomische Zukunft von Gosch auf Sylt aktiv mitzugestalten
* Arbeiten, wo andere Urlaub machen: Sylt!
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