ZELFSTANDIG WERKEND KOK MORGAN & MEES ROTTERDAM - NL

KOOK MEE AAN DE NIEUWE CULINAIRE IDENTITEIT VAN MORGAN & MEES ROTTERDAM
Met de lancering van Restaurant Mies staat Morgan & Mees aan het begin van een spannende
transformatie. In ons boutique hotel komt stijl, kunst, comfort en creativiteit samen en jij kunt
daar als Zelfstandig Werkend Kok een belangrijke rol in spelen.

In een levendige, positieve omgeving kook je gerechten met karakter, finesse en plezier.
Samen met een hecht team bouw je mee aan een keuken die klaar is voor de toekomst.

WAT BIEDEN WE JOU?
e Een marktconform salaris tussen €2.650 en €2.950
e 25 vakantiedagen (op basis van 38 uur)
e Veel vrijheid en verantwoordelijkheid - wij willen dat jij jezelf kunt zijn
e Een platte organisatie met korte lijntjes
e Een jong, enthousiast team waarin iedereen ertoe doet
e On-the-job trainingen en begeleiding om je skills verder te ontwikkelen
e Korting in onze hotels en restaurants
e Friends & Family rate, zodat ook jouw vrienden en familie kunnen genieten
o Gezellige personeelsborrels en een jaarlijks personeelsfeest waar flink wordt uitgepakt

FUNCTIEOMSCHRIJVING

Samen met een compacte, gedreven keukenbrigade zorg je ervoor dat ontbijt, lunch en diner
strak en soepel draaien.

De sfeer is open, dynamisch en betrokken. Precies wat past bij een team dat samen iets nieuws
neerzet.

Wat je gaat doen:

e Je bereidt gerechten met precisie, creativiteit en liefde voor het vak

e Je houdt de kwaliteit hoog en denkt mee over nieuwe gerechten

e Je zorgt voor orde: mise-en-place, voorraad en je werkplek zijn altijd on point

e Je werkt schoon, efficiént en volgens de HACCP-richtlijnen

e Je ondersteunt de chef en souschef in alle onderdelen van de dagelijkse operatie

e Je draagt bij aan een verrassende, stijlvolle en smaakvolle kaart
Jouw inzet brengt rust, ritme en kwaliteit in de keuken. Jij bent de constante factor die elke
service naar een hoger niveau tilt.

GEWENST PROFIEL
e Je bent georganiseerd en werkt nauwkeurig
e Multitasken gaat je moeiteloos af
e Onder tijdsdruk blijf je scherp en gefocust
e Je houdt van een dynamische, levendige werkplek
e Je omarmt zowel ontbijt-, lunch- als dinner service



e Je kent de HACCP-regelgeving en past deze consequent toe
e Je hebt minimaal twee jaar gastronomische/ambachtelijke ervaring
(of je bent een échte aanpakker en extreem leergierig)

ZIN OM MEE TE BOUWEN AAN RESTAURANT MIES?

Zie jij jezelf al werken in onze keuken en bijdragen aan deze bijzondere nieuwe fase? Word
onderdeel van de Morgan & Mees family.

Stuur je CV en motivatie naar: work@morganandmees.com

Wie weet verwelkomen we jou binnenkort!

DEMI/CHEF DE PARTIE MORGAN & MEES ROTTERDAM - NL

COOK ALONG AND HELP SHAPE THE NEW CULINARY IDENTITY OF MORGAN & MEES
ROTTERDAM

With the launch of Restaurant Mies, Morgan & Mees is at the start of an exciting
transformation. In our boutique hotel, style, art, comfort and creativity come together — and as
a Demi/Chef de Partie you can play a key role in this.

In a lively, positive environment you'll create dishes full of character, finesse and joy. Together
with a close-knit team, you'll help build a kitchen that's ready for the future.

WHAT DO WE OFFER YOU?
e A competitive salary between €2,650 and €2,950
e 25 days of holiday (based on a 38-hour week)
e Lots of freedom and responsibility — we want you to be yourself
e A flat organization with short lines of communication
e A young, enthusiastic team where everyone matters
e On-the-job training and guidance to further develop your skills
e Staff discount in our hotels and restaurants
e Friends & Family rate so your friends and family can also enjoy our places
e Fun staff drinks and an annual staff party where we really go all out

ROLE DESCRIPTION

Together with a compact, driven kitchen brigade you ensure that breakfast, lunch and dinner
run smoothly and efficiently.

The atmosphere is open, dynamic and engaged — exactly what you'd expect from a team that's
creating something new together.

What you'll be doing:


mailto:work@morganandmees.com

e Preparing dishes with precision, creativity and love for the craft

e Maintaining high quality standards and contributing ideas for new dishes

e Keeping everything in order: mise en place, stock levels and your workstation are
always on point

e Working cleanly, efficiently and in line with HACCP guidelines

e Supporting the head chef and sous-chef in all aspects of the daily operation

e Contributing to a surprising, stylish and flavourful menu

e Your commitment brings calm, rhythm and quality to the kitchen. You are the constant
factor that lifts every service to a higher level.

PROFILE
e You are organized and work accurately
e Multitasking comes naturally to you
e You stay sharp and focused under pressure
e You enjoy a dynamic, lively workplace
e You embrace breakfast, lunch and dinner service
e You know HACCP regulations and apply them consistently
e You have at least two years of gastronomic / artisanal experience
(or you're a true go-getter and extremely eager to learn)

READY TO HELP BUILD RESTAURANT MIES?

Can you already see yourself working in our kitchen and contributing to this special new phase?
Become part of the Morgan & Mees family.

Send your CV and motivation letter to: work@morganandmees.com

We hope to welcome you soon!



