Genopslag - Dygtig og udviklingsorienteret kok eller
cater/gastronom med fokus pa baeredygtighed, akologi
og det gr@nne kakken

Braender du for at lave god, spaendende og sund mad til en alsidig medarbejdergruppe? Har du
lyst til at vaere med til at udvikle regionshusets kantine gastronomisk? Er du tilmed serviceminded
og ikke bange for at Iase opgaver uden for det traditionelle kokkeomrade - og er du kok eller
cater/gastronom, sa er du maske vores nye kollega.

Vi sgger en ny kollega til at indga i kantine-teamet, der servicerer husets ca. 500 medarbejdere.
Udover din faglighed, kreativitet og erfaring leegger vi vaegt pa, at du har gode samarbejdsevner, og
at du er imgdekommende og serviceminded over for husets medarbejdere og gaester.

Dit nye job

Som kok/cater/gastronom i kantinen indgar du i et team med 6 kolleger med forskellig
uddannelsesbaggrund. Sammen er teamet ansvarlig for personalekantine, gaestekantine og
madeserveringen i regionshuset i Viborg. Vi leegger veegt pa at lave sund og velsmagende mad til
vores buffet. Vi er optaget af beeredygtighed, det grenne kakken og af at mindske spild og har bl.a.
selvmaerket i gkologi og en elitesmiley. Du skal veere med til at fortsaette den positive udvikling i
retning af gget baeredygtighed og gkologi.

Blandt de opgaver, du kommer til at varetage, kan bl.a. nasvnes:

« Udvikling og tilrettelaeggelse af kantinens ydelser, herunder bl.a. den kolde og varme del af
vores personale- og gaestebuffeter

 Fremstilling af varme og kolde retter, samt vegetarretter

« Anretning af gaeste- og personalebuffet

- Egenkontrol.
Vi forventer, at du ogsa er parat til at give en hand med ved mgdeservering, opvask, kaffebrygning,
varebestilling, og hvad der ellers er af opgaver i en travl kantine.
Arbejdstiden er primaert kl. 700-15.00 pa hverdage, men kan variere i forbindelse med saerlige
arrangementer og mgder.

Din baggrund
Vi forventer, at du:
- Kan lide at gleede andre mennesker med god mad, hvor gkologi og det granne kakken
vaegtes meget hgijt
- Er kreativ og god til at samarbejde
- Eruddannet kok eller cater/gastronom og har relevant erfaring
+ Har en hgj faglighed med fokus pa kvalitet, beeredygtighed og sundhed
+ Har stort fokus pa hygiejne
« Er selvsteendig og ansvarsfuld
« Er serviceminded og imgdekommende
« Er fortrolig med it pa brugerniveau.
Hvem er vi
Regionssekretariatet varetager sekretariatsbetjening af Regionsradet og direktionen og har

ansvaret for den interne drift af regionshusene i Region Midtjylland — herunder kantinerne i
regionshusene.

Vi tilbyder

Regionssekretariatet tilbyder en stilling med spaendende og alsidige opgaver og gode kolleger.
Desuden er Regionssekretariatet en familievenlig arbejdsplads, hvor vi lsegger vaegt pa en god
balance mellem arbejds- og familieliv.

Len- og ansaettelsesvilkar
Leon- og anseettelsesvilkar i henhold til geeldende overenskomst. Det er en fast fuldtidsstilling.
Arbejdsstedet er Regionshuset Viborg.

Ansggningsfrist: 27. maj 2025.
Anseettelsessamtaler: Forventes afholdt den 10. juni 2025.
Forventet tiltreedelse: 16. juni 2025 eller snarest muligt herefter.



Flere oplysninger
Yderligere oplysninger om stillingen kan fas ved henvendelse til kantineleder Flemming Tangsholm
Dam Telefon: 2938 0590

Stillingen er som udgangspunkt en fuldtidsstilling.

Da Region Midtjylland lebende gennemfarer besparelser og omorganiseringer, vil medarbejdere i
omplacering, der soger stillingen, have fortrinsret.
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