
OUR TEAM
JOIN

UW PROFIEL

Sous Chef Banket
In het uitzonderlijke kader van  prachtige salons en ons schitterend Theater biedt Le Plaza een brede waaier aan
diensten, waaronder de organisatie van congressen en conferenties, galadiners, cocktailrecepties, enz. voor tot
wel 600 personen!

De keukens van Hotel Le Plaza worden geleid door chef-kok Olivier Bontemps, wiens expertise, luisterbereidheid
en open geest ervoor zorgen dat elke maaltijd en elk evenement een succes wordt. Onze keuken is elegant, met
een focus op smaak en aroma, om een hoogstaande culinaire ervaring te garanderen.

Hotel- of koksdiploma
ten minste 3 jaar werkervaring of een ervaren chef de partie die wil doorgroeien
kennis van HACCP-normen
het vermogen om een team te managen

De sous chef banket werkt nauw samen met de chef en deelt zijn of haar passie voor koken met de brigade en de
gasten. Creativiteit, zelfstandigheiden vooral passie voor het vak zijn kwaliteiten die je al bezit; daarnaast vragen
we de volgende vaardigheden:

UW FUNCTIE

het leiden en omkaderen van een dynamisch en gemotiveerd team 
culinaire bereidingen volgens de door de Chef vastgestelde methodes en richtlijnen
helpen opstellen van menu's 
toepassen en handhaven van HACCP hygiëne- en conserveringsmaatregelen
het helpen beheren van kosten, stock en bestellingen

Je ondersteunt en assisteert de chef door 

Wilt u deel uitmaken van een jong en

dynamisch team? Neem dan contact op met

Corine De Roy op dit e-mailadres:

corine.deroy@leplaza.be, en stuur haar

onmiddellijk uw CV en sollicitatiebrief!

UW UURRROOSTER
uw werktijden (38 uur/week) zullen gevarieerd zijn en voornamelijk ononderbroken

UW STARTDATUM
met u te bepalen naargelang uw beschikbaarheid

DIT IS WAT WIJ BIEDEN
een vast contract
een aantrekkelijk salarispakket bestaande uit 

100% vergoeding van de kosten van openbaar vervoer
betaalde vakantiedagen
een 13e maand
een pensioenplan
hospitalisatieverzekering
maaltijdcheques en eco-cheques, 

een gezellige, familiale en aangename werkomgeving 

de mogelijkheid om zich binnen het bedrijf te 
       (personeelsfeest, incentives, enz.)

       ontwikkelen dankzij opleidingen en ervaring


