Kaekkenchef til Hul19 - HimmerLand

Hul19 er HimmerLands hovedrestaurant, og vi sager en kakkenchef, der har lyst til at sta
i spidsen for bade mennesker, drift og den videre udvikling af restauranten.

HimmerLand er et resort i bevaegelse. Vi udvikler Iabende vores gastronomi, aktiviteter
og oplevelser, og i dag rummer huset tre forskellige madkoncepter: HimmerRiget,
Larsens Sportsbar & Bistro og Hul19 - foruden morgenmad, events og selskaber.

Som kekkenchef i Hul19 far du del i et stort kakken og dit eget hold, og du bliver samtidig
en del af en starre F&B-organisation med mulighed for at sparre med blandt andre vores
egne bagere, egen konditor og de @vrige kgkkener i huset.

Det giver en rolle med bade ansvar, faglig frihed og mange muligheder for at udvikle sig.
Hvad er Hul19?

Hul19 er vores hovedrestaurant og har abent hele aret, alle ugens dage.

Restauranten kan opdeles i flere sektioner og har plads til cirka 60-120 gaester indenfor
samt omkring 80 gaester pa terrassen. Her serverer vi morgenmad, frokost og aften, og
restauranten danner bade ramme om vores a la carte-gaester, mindre selskaber og
events, der folger seesonen og arets hgijtider.

Vi har siden starten af 2026 arbejdet malrettet med at udvikle menukortet og skabe en
tydeligere retning for Hul19. Ambitionen er ikke fine dining - det har vi HimmerRiget til.

I Hul19 arbejder vi hen imod et menukort, der kombinerer det velkendte med nye idéer og
moderne greb: mad, der er genkendelig og tilgeengelig for vores gaester, og som stadig er
lavet med ordentligt handvaerk, gode ravarer og faglig stolthed.

Den retning bliver du en vigtig del af at videreudvikle.

Din rolle

Du far det overordnede ansvar for et kgkkenteam pa cirka 12-15 medarbejdere,
bestaende af bade faglaerte kokke og elever. Pa en almindelig dag vil omkring 5-6
medarbejdere veere pa arbejde i kakkenet.

Du star ikke alene med opgaven. Sammen med restaurantens souschefer fordeler |
ansvaret for blandt andet:

*Vagt- og ferieplanlaegning

*Indkgb og lagerstyring

*Kalkulationer og opfalgning pa avance

*Menuudvikling

*Elever, opleering og faglig udvikling

*MUS og medarbejderopfalgning

sLeverandgrsamarbejde

*Egenkontrol og faste strukturer i kakkenet

Vi leder efter en kgkkenchef, der fortsat har lyst til at vaere kok.

Du skal derfor trives med at vaere synlig i kekkenet og tage del i bade frokost- og
aftenservice. Men mindst lige sa vigtigt skal du kunne bygge et hold, der ogsa fungerer,
nar du ikke selv star i passet.

For os er god ledelse ikke, at kgkkenchefen skal veere til stede alle timer i dggnet. Det er,
at du skaber en struktur, lzerer fra dig og udvikler dine medarbejdere, sa kgkkenet leverer
stabilt - ogsa nar du ikke selv star midt i det.

Det forventer vi af dig

Vi sager farst og fremmest en steerk og synlig leder.

Du kan saette en tydelig retning for dit team og skabe struktur omkring den daglige drift,
samtidig med at du giver dine medarbejdere plads til at tage ansvar og udvikle sig.

Du ser kakken og restaurantgulv som ét samlet hold og forstar, at den gode
geesteoplevelse skabes i samspillet mellem de to.



Erfaring fra starre restauranter, hoteller, resorts eller lignende vil veere en klar fordel, fordi
kompleksiteten og mulighederne i HimmerLand er stgrre end i et klassisk, selvstaendigt
restaurantkokken.

En organisation i udvikling

| dag har Hul19 ogsa en veesentlig rolle i afviklingen af HimmerLands selskaber.

Det omrade forventer vi at veekste markant, og derfor arbejder vi hen imod at opbygge et
selvsteendigt event- og selskabsteam.

For den kommende kokkenchef betyder det, at rollen og organisationen omkring Hul19
ogsa vil udvikle sig.

Du kommer derfor ikke ind i en organisation, hvor alt allerede er stgbt fast. Fundamentet
er der, men der er fortsat mulighed for at saette dit praeg pa strukturer, samarbejde og
maden, vi organiserer os pa fremadrettet.

Det far du hos os

Du far en kakkenchefstilling med reel indflydelse og et stort fagligt bagland.

Du far dit eget team og ansvar for en af HimmerLands vigtigste restauranter — samtidig
med at du kan treekke pa kompetencer fra hele huset.

Vi har eget bageri og konditori, flere forskellige restaurantkoncepter, elever under
uddannelse, lokale og eksterne leverandgrer og kollegaer med forskellige faglige
specialer.

Vi tror pa, at vi bliver bedre, nar vi bruger hinanden pa tveers.

Derudover tilbyder vi:

*Lon efter kvalifikationer

*Sundhedsforsikring

*Kantineordning

*Gode muligheder/kurser for bade faglig og personlig udvikling

*En rolle, der kan vokse i takt med bade dig og HimmerLand

Vil du sta i spidsen for Hul19?

Hvis du motiveres af at fa dit eget kekken og dit eget hold, men samtidig gerne vil vaere
en del af et starre fagligt miljg med mange muligheder, vil vi meget gerne here fra dig.
Stillingen refererer til Executive Kitchen Manager Christina Hjeltnes Grgnning.

Vi afholder samtaler lgsbende og forbeholder os retten til at lukke stillingen, nar vi har
fundet den rette kandidat.
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