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Spezialisierung: Moderne deutsche Küche
& Mediterrane Crossover-Küche



	Leidenschaftlicher Koch mit 9 Jahren Berufserfahrung in der gehobenen Gastronomie und Hotellerie. Meine Stärken liegen in der kreativen Menügestaltung, effizienten Küchenorganisation und der Ausbildung von Auszubildenden. Ich bringe Zuverlässigkeit, Belastbarkeit und echte Freude an handwerklicher Perfektion mit.



	
KONTAKT
E-Mail
m.steinhart@mail.de
Telefon
089 4512 7836
Adresse
Brienner Str. 44 80333 München
Geburtsdatum
22.07.1990
Familienstand
Verheiratet

SPRACHEN
Deutsch
Muttersprache
Italienisch
B2 – Verhandlungssicher
Englisch
B1 – Gute Kenntnisse
Spanisch
A2 – Grundkenntnisse

KÜCHENKENNTNISSE
Deutsche Küche      █████
Mediterran          █████
Patisserie          ████░
Sous Vide           ████░
Vegane Küche        ███░░
Sushi / Japan.      ███░░

SOFT SKILLS
▸  Teamführung
▸  Belastbarkeit
▸  Kreativität
▸  Hygienebewusstsein
▸  Menüplanung
▸  Ausbildereignung

ZERTIFIKATE
HACCP
Lebensmittelhygiene Zert.
Ausbildereignung
AEVO – IHK München, 2019
Allergenkunde
IHK-Kurs, 2021
	BERUFSERFAHRUNG

	08/2020 – heute
	Sous-Chef
Restaurant Zum Goldenen Hirsch ★★, München
1. Leitung von 6 Köchen und 2 Azubis im täglichen Küchenbetrieb
1. Mitgestaltung saisonaler Menüs (4-Gänge bis 8-Gänge Degustation)
1. Einführung von Sous-Vide-Techniken: Foodcost um 12 % gesenkt
1. Verantwortlich für HACCP-Dokumentation und Wareneinkauf (Budget: 18.000 €/Monat)



	03/2017 – 07/2020
	Chef de Partie – Saucier
Hotel Bayerischer Hof, München
1. Verantwortlich für die Saucen- und Fleischstation im À-la-carte-Betrieb (180 Couverts/Tag)
1. Mitentwicklung des neu gestalteten Frühjahrsmenüs (15 Gerichte)
1. Einarbeitung von 4 Auszubildenden im Bereich Grundtechniken



	09/2014 – 02/2017
	Commis de Cuisine
Trattoria La Fontana, München
1. Tätigkeit in allen Küchenposten (Vorspeise, Pasta, Grill, Dessert)
1. Aufbau fundierter Kenntnisse in der klassischen italienischen Küche
1. Unterstützung bei Catering-Events bis zu 250 Personen


AUSBILDUNG

	09/2011 – 08/2014
	Ausbildung zum Koch
Berufsschule für Ernährung und Versorgung, München Ausbildungsbetrieb: Restaurant Weißes Bräuhaus, München



	2019
	Ausbildereignungsprüfung (AEVO)
IHK München



	2022
	Weiterbildung: Vegane Küchenpraxis
VKD – Verband der Köche Deutschlands


REFERENZEN

Referenzen werden auf Anfrage gerne zur Verfügung gestellt.
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