	Anna Bauer
KÖCHIN  ·  ab sofort verfügbar
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	Leidenschaftliche Köchin mit über 10 Jahren Erfahrung in der gehobenen Gastronomie. Ich habe mein Handwerk in einem Sternerestaurant gelernt und mich seitdem auf kreative Saisonküche mit regionalem Fokus spezialisiert. Mein Team schätzt meinen ruhigen Kopf auch in stressigen Stoßzeiten sowie meinen hohen Qualitätsanspruch – von der Mise en Place bis zum Anrichten.

▌ BERUFSERFAHRUNG

	2020-03
– 2024-10
	Köchin / Stellv. Küchenchefin
Restaurant Zur Goldenen Gabel, München
1. Verantwortlich für Vor- und Zubereitung aller Speisen in der À-la-carte-Küche (120 Couverts)
1. Planung und Kalkulation saisonaler Wochenkarten in enger Abstimmung mit dem Küchenchef
1. Einarbeitung und Betreuung von 4 Auszubildenden und Küchenhilfen
1. Sicherstellung der Einhaltung aller HACCP-Vorschriften und Hygienestandards

	2016-06
– 2020-02
	Commis de Cuisine / Demi Chef
Hotel Alpenstern ****, Garmisch-Partenkirchen
1. Mitarbeit in der Sterneküche: kalte und warme Vorspeisen, Saucen, Dessertstation
1. Unterstützung bei Bankettveranstaltungen für bis zu 300 Personen
1. Aktive Mitgestaltung neuer Gerichte für die Saisonkarte



▌ AUSBILDUNG

	2013-09
– 2016-06
	Ausbildung zur Köchin
Berufsschule München-Schwabing · IHK-Abschluss, Note: 1,8 Ausbildungsbetrieb: Restaurant Zur Goldenen Gabel

	2010-09
– 2013-07
	Mittlere Reife
Realschule München-Maxvorstadt



▌ WEITERBILDUNGEN & ZERTIFIKATE

	2023
	HACCP-Hygienebeauftragte (IHK-zertifiziert)

	2022
	Patisserie & Confiserie – Meisterkurs (VHS München)

	2021
	Vegane & vegetarische Küche (BZfE Online-Lehrgang)



▌ INTERESSEN

1. Food-Blog 'Annakocht.de' mit ueber 4.000 monatlichen Lesern zu Rezepten und Kuechentipps
1. Ehrenamtliche Koehin bei Muenchner Tafel e.V. - jeden ersten Samstag im Monat
1. Reisen zur Erkundung regionaler Küchen: bisher 12 Länder in Europa und Asien
	
  KONTAKT

E-Mail
anna.bauer@muster.de
Telefon
0162 / 345 678 90
Adresse
Hauptstraße 19 80331 München
Geburtsdatum
08.04.1991, München
Führerschein
Klasse B

  STÄRKEN

· Kreative Menügestaltung
· Stressresistenz im Service
· Teamführung & Einarbeitung
· Sauberkeit & HACCP

  KÜCHENKENNTNISSE

Klassische dt. Küche   ★★★★★
Mediterrane Küche   ★★★★★
Patisserie & Desserts   ★★★★☆
Vegane Küche   ★★★★☆
À-la-carte-Service   ★★★★★

  SPRACHEN

Deutsch   ★★★★★
Englisch   ★★★★☆
Italienisch   ★★★☆☆
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