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CHEF KOK - BIERFABRIEK AMSTERDAM

Bierfabriek een unieke combinatie van brouwerij en restaurant. In 2011 gestart in
hartje Amsterdam, in 2014 opende de tweede vestiging in Delft en begin 2017 is ook
de derde vestiging in Almere geopend. Midden in ons restaurant brouwen we onze
exclusieve bieren die je als gast ook nog eens zelf kunt tappen. De specialiteit van
het eenvoudige maar met zorg samengestelde menu is het boven de houtskool BBQ
gegrilde boerderijkippetje. Daarnaast liggen erop iedere tafel doppinda’s van het
huis, waarvan je de schillen op de grond mag gooien.

Onze Chefkok...

is eindverantwoordelijk voor de (voor)bereiding van de gerechten, stuurt daarbij de
volledige keukenbrigade aan en drukt een belangrijke stempel op het culinaire niveau
van het Bierfabriek concept. Ons menu is samengesteld op basis van biologische en
maatschappelijk verantwoorde ingrediénten. Gerechten bereid met verse
ingrediénten met een eerlijke prijs. De nadruk van de functie ligt op het codrdineren
van een zo efficiént en effectief mogelijk bereidingsproces. De Chefkok bewaakt te
allen tijde de in het concept beschreven assortiment, presentatie en bereiding
(recept).

Wat houdt de functie concreet in?

- Inkoop- en voorraadbeheer

- (Voor)bereiding gerechten: verantwoordelijkheid voor de juiste
uitvoeringskwaliteit van de gerechten, bewaken van het (culinaire) concept en
vasthouden aan beschreven receptuur, bereidingswijze en presentatie,
keukenteam aansturen en zorg dragen voor soepel verloop van het diner.

- Optimalisatie menukaart en werkmethoden

- Personeelsbeheer

- Apparatuur en keukeninrichting.

Wat verwachten wij verder van jou?
- MBO niveau 4/HBO werk- en denkniveau (bij voorkeur aangevuld met SVH-
leermeesterdiploma);
- aantoonbare kennis van alle kooktechnieken;
- kennis van het inkopen van (dagverse) producten/ingrediénten en (de
samenstelling van) de menukaart.
- Kwaliteitsgericht
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- 0Oog voor detail / Nauwgezet
- Stressbestendig
- Woonachting in Amsterdam of nabije omgeving



