VI SOGER KOK TIL RESTAURANT AKKC BY MEST

Restaurant AKKC by MEST er en del af Aalborg Kongres og Kultur Center, som er Nordjyllands
starste eventsted. Arligt besgger mange tusinde geester huset til koncerter,
kulturarrangementer, kongresser og andre events. Restaurant AKKC by MEST er forpagter af
restaurationen og har et klart mal om at na nye hgjder for indenfor mad og drikke. Restaurant
AKKC by MEST sgger en engagereret og passioneret kok, som skal indga i teet samarbejde med
vores stab af kokke, elever, kakkenchefer samt resten af huset.

Sammen gennemfgres alt lige fra stagrre og mindre middage, a la carte restaurant,
konferencer, mgder, selskaber og kulturarrangementer med et hgjt gastronomisk niveau og et
smil pa laeben. Som kok har du et szerligt ansvar for, at handterer diverse ravarer pa en
ansvarlig og beeredygtig made. Vi leegger stor veegt pa at lave mad fra bundet, at smage alle
retter til samt at give vores gaester en oplevelse, hvor smag og det visuelle indtryk gar hand i
hand. Vi gnsker at veere i en konstant fornyelse. Som kok forventer vi at du er en teamplayer,
gar forrest og viser vejen for vores elever. Du skal kunne arbejde selvstaendigt og i teams og
har forstaelse for tidsplaner og deadlines. Vi sgger dig som saetter en aere i dit fag og kender til
vigtigheden i af levere en godt produkt — hver dag.

Som kok i Restaurant AKKC by MEST, bliver du en del af en nyteenkende virksomhed indenfor
gastronomi og et kulturhus i topklasse. Vi samarbejder pé tveers af afdelinger og har et unikt
samarbejder med AKKC. Du treeder ind i Nordjyllands starste restaurationsvirksomhed hvor
oplevelse og service gar hand i hand. Du kommer til at arbejde pa en alsidig arbejdsplads,
med mange skiftende arbejdsopgaver og hvor der er fokus pa personlig udvikling. MEST har
medarbejderens trivsel i fokus — derfor kan du forvente gode arbejdstider, ferielukkede
perioder og overenskomst. Restauranten arbejder ud fra FN’s verdensmal, hvorfor du kan
forvente en arbejdsplads med fokus pa beeredygtighed og agkologi.

Len ifglge kvalifikationer.
Kvalifikationer vi vil veerdseette i kandidaten:

- Dutrives blandt mange kollegaer og seetter en sere i dit fag

- Dugéarifront, er motiverende og viser vejen i kokkefaget

- Duhar sans for orden og hygiejne

- Du har stor forstaelse for klarggring og forberedelse

- Dukan arbejde selvsteendigt, er malrettet og er god til at arbejde med deadlines
- Dumgder alle afdelinger i gjenhgjde og er en teamplayer

- Duerikke bange for nye lgsninger og idéer

Der er tale en stilling pa fuld tid. Lyder stillingen som noget for dig, kan du sende en ansggning
til Anders Westmark Nielsen. Mail: anwn@akkc.dk. | emnefeltet bedes du skrive "kok”
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