Erfahrene und engagierte
Kéchin mit mehr als 15 Jahren
Erfahrung in A-la-carte- und
HotelklGchen in Osterreich und
Kroatien. Spezialisiert auf
MenuUplanung,
Buffetgestaltung und
Teamorganisation. Kreativ,
belastbar und zuverlassig.
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XXXXXXXXXXXXX@gmail.com

Lodengasse 43/5,
Klagenfurt, Karnten,
Austria, 2020

F4ZXXXXXXXXXX

11 Feb, 1980

KOMPETENZEN

Englisch:

- Horen:C1, Lesen: C1,
Sprechen: C1, Schreiben :
B2

Deutsch :

- Horen : B1, Lesen: B1,
Sprechen: A2, Schreiben:
B1

- Sehr gute schriftliche
Kenntnisse der deutschen
Sprache - tagliches
Verfassen von

Speisekarten.

Aktuell arbeite ich aktiv an
meiner mundlichen
Ausdrucksfahigkeit.

- Fundierte Kenntnisse in der
Osterreichischen,
kroatischen und
mediterranen Kiche

- Erfahrung mit A-la-carte,
Halbpension, Buffet- und
Themenkulche

- Selbststandige
Menuplanung, kreative
Speisengestaltung und
Dekoration

- Organisation von
Kachenablaufen,
Personalverantwortung und
Einkauf

- HACCP-Verstandnis,
Sauberkeit und
Qualitatskontrolle

- Leidenschaft fir das
kreative Kochen - ich
genieBe es, neue Gerichte zu
entwickeln, mit frischen
Zutaten zu arbeiten und
Gaste kulinarisch zu
Uberraschen

- Besonders wohl fuhle ich
mich in der mediterranen
Klche, aber ich arbeite
genauso gern mit
internationalen Rezepten

- Ich liebe es, in einem Team
zu arbeiten, das mir Raum fur
Kreativitat lasst - das Kochen
ist fur mich mehr als ein
Beruf, es ist meine Berufung

SPRACHKENNTNISSE

Kroatische | Muttersprache

Deutsch | Grundkenntnisse
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+ EUROPEAN FORMAT
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Sanela

BERUFSERFAHRUNG
® Mai2022 SOUSCHEF
Nov 2024 Hotel Der Bad Kleinkirchheim,

® Feb 2017
Apr 2022

® Mai2015
Nov 2020

® Dez 2015
Apr 2016

® Jan 20M
Dez 2015

® Jan 2009
Dez 201

AUSBILDUNG

® Sep 2008
Jan 201

Kirchheimerhof. Carinthia, Austria

Nachgewiesene Fahigkeiten in der
Kdchenorganisation und Teamfihrung unter
hohem Druck.

Exzellente Kenntnisse in der Zubereitung
internationaler und regionaler Kiche.

Engagiert, kreative MenUt-Entwicklungen zu
gestalten und saisonale Zutaten zu nutzen.

Starkes Verstandnis flr Lebensmittelhygiene und
-sicherheit gemaB relevanter Vorschriften.

KUCHENCHEF
Gasthof Almstube-PERTL Turracher
GMBH. Hohe

Febr2017 - April 2022 Winter season - Leitung der
Kiiche in einem kombinierten A-la-carte-Gasthof
und Pensionsbetrieb - Selbststandige Erstellung
von Speisekarten Tageskarte, A-la-carte,
Halbpension - Zubereitung und Anrichten
hochwertiger regionaler und internationaler
Gerichte - Organisation des Kiichenteams,
Dienstplane und Bestellwesen - Kontrolle der
Warenlagerung und HACCP-konformen Ablaufe -
Verantwortlich fur Frahstuck, Mittag - und
Abendservice sowie Sonderveranstaltungen
Sous-Chefin (Saisons)

Versiert in der Erstellung kreativer Menukonzepte
und der Prasentation von Speisen.

Fahig, ein Team von Kéchen zu fihren und zu
motivieren, um hohe Standards zu gewahrleisten.

SOUSCHEF

Hotel Crikvenica, Primorje-
Kvarner Gorski Kotar, Croatia
Palace.

2015 - 2020 mehrere Sommersaisons -
Organisation und Ablaufkoordination in der Kiche
wahrend der Saison - Mitverantwortlich fur
Menugestaltung und Buffetplanung Lebenslauf -
Aktive Zubereitung von A-la-carte - und
Halbpensionsgerichten Weitere Positionen :

KOCHIN

Berghotel Zell am See, Salzburg,
Rudolfshiitte. Austria

KOCHIN

Liburnija Riviera Hoteli. Opatija, Croatia

KOCHIN
UO. Rijeka, Croatia

KOCHIN
The Public University of Rijeka,
Rijeka. Croatia





