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KONTAKT
Adresse
Küchenstraße 18
20457 Hamburg
Telefon
+49 172 45678903
E-Mail
markus.steinberger@email.de
Mobilität
Führerschein Klasse B
PERSÖNLICHE DATEN
Geburtsdatum
08.04.1984
(optional)
Staatsangehörigkeit
Deutsch
Verfügbarkeit
ab 01.07.2026 oder nach Vereinbarung
KÜCHENPROFIL
	À la carte
	Bankett

	HACCP
	Warenannahme

	Menüplanung
	Mise en Place



FACHKENNTNISSE
• Warme und kalte Küche
• Fleisch, Fisch und Gemüse
• Saucen, Fonds und Beilagen
• Frühstücks- und Mittagsservice
• Allergenkennzeichnung
• Lebensmittelhygiene nach HACCP
• Bestellwesen und Lagerkontrolle
• Sauberkeit und strukturierte Postenübergabe
SPRACHEN
Deutsch
Muttersprache
Englisch
Grundkenntnisse im Servicekontakt
IT & SYSTEME
Office
Word, Excel, Outlook
Gastro-Systeme
Kassensysteme, digitale Warenbestellung, Dienstplan-Tools
	
Profil
Engagierter Koch mit über 15 Jahren Berufserfahrung in Restaurantküche, Hotelgastronomie und Bankett. Sicher in der Vorbereitung und Ausgabe hochwertiger Speisen, in der Einhaltung von Hygienevorgaben sowie in der Zusammenarbeit mit Service, Einkauf und Küchenleitung. Besonders stark in strukturierter Mise en Place, belastbarem Arbeiten während Stoßzeiten und gleichbleibender Qualität im Tagesgeschäft.
BERUFLICHER WERDEGANG
	04/2021 - heute
	Koch / Chef de Partie  aktuelle Position
Restaurant Hafenblick GmbH, Hamburg
• Verantwortung für den warmen Posten mit Schwerpunkt Fisch, Saucen und saisonale Beilagen.
• Vorbereitung der Mise en Place, Kontrolle der Warenqualität und tägliche Abstimmung mit der Küchenleitung.
• Einhaltung und Dokumentation der HACCP-Vorgaben, Temperaturkontrollen und sauberer Postenübergabe.
• Unterstützung bei der Einarbeitung neuer Küchenhilfen und Auszubildender.




	03/2015 - 03/2021
	Koch im Hotelbetrieb
Hotel Alsterkrone, Hamburg
• Zubereitung von Speisen für Frühstück, Halbpension, Tagungen und Bankettveranstaltungen bis 180 Personen.
• Organisation von Vorproduktion, Buffetaufbau und Nachbereitung in enger Abstimmung mit dem Service.
• Mitwirkung bei saisonalen Karten, Kalkulation einfacher Gerichte und Reduzierung von Lebensmittelabfällen.
• Vertretung der Postenleitung bei Dienstplanänderungen und hoher Auslastung.




	09/2008 - 02/2015
	Koch
Gasthof Lindenhof, Lüneburg
• À-la-carte-Küche mit regionalen Gerichten, Tagesangeboten und klassischen Fleisch- und Gemüsegerichten.
• Warenannahme, Lagerpflege, Vorbereitung von Fonds, Suppen, Saucen und Beilagen.
• Sicheres Arbeiten in kleinen Teams mit direktem Austausch zwischen Küche und Service.
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STÄRKEN
• ruhige Arbeitsweise unter Druck
• zuverlässig und pünktlich
• schnelle Auffassungsgabe
• saubere Dokumentation
• teamorientiert
• qualitätsbewusst
• flexibel bei Schichten
GESUCHTE POSITION
Zielrolle
Koch, Chef de Partie, stellv. Küchenleitung
Bereiche
Restaurant, Hotel, Betriebsrestaurant, Catering
Arbeitszeit
Vollzeit, Schichtdienst möglich
NACHWEISE
IfSG
Belehrung nach §43 IfSG vorhanden
HACCP
aktuelle Hygieneschulung
Referenzen
auf Anfrage
HOBBYS
Interessen
regionale Küche, Fermentation, Grillen, Warenkunde
	
AUSBILDUNG
	08/2005 - 07/2008
	Ausbildung zum Koch
Restaurant Speicherhaus, Hamburg · Abschluss vor der IHK Hamburg



	1995 - 2004
	Realschule Hamburg-Mitte
Mittlere Reife



WEITERBILDUNGEN
	2025
	HACCP und Lebensmittelhygiene in der Gastronomie
Temperaturdokumentation, Reinigungspläne, Kreuzkontamination, Rückverfolgbarkeit



	2024
	Allergene und Zusatzstoffe sicher kennzeichnen
Umgang mit Kennzeichnungspflichten, Gästeinformation und Speisekartenangaben



	2023
	Vegetarische und vegane Gerichte für die Profiküche
Pflanzliche Proteine, Gemüsezubereitung, moderne Beilagen und saisonale Gerichte



	2022
	Warenwirtschaft und Küchenorganisation
Bestelllisten, Lagerrotation, Wareneinsatz und Vermeidung von Food Waste



PRAKTISCHE SCHWERPUNKTE
	Für Bewerbungen als Koch besonders relevante Inhalte
• Posten: Saucier, Entremetier, Gardemanger, Frühstück, Bankett und Vorbereitungsküche.
• Gerichte: regionale deutsche Küche, Fisch, Fleisch, Suppen, Saucen, vegetarische Hauptgerichte und Buffets.
• Organisation: Mise en Place, Warenannahme, Lagerpflege, Hygienepläne, Teamabsprachen und Qualitätssicherung.
• Bewerbungsziel: langfristige Position in einer Küche mit klaren Abläufen, guter Warenqualität und verlässlichem Team.



ZUSATZINFORMATIONEN
Führerschein: Klasse B · Reisebereitschaft innerhalb Hamburg und Umgebung · Nichtraucherangabe optional weglassen
Hamburg, den 14.05.2026
______________________________
Markus Steinberger
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