
Zum nächstmöglichen Zeitpunkt oder nach Verein-
barung suchen wir einen

Koch m/w
in Vollzeit
für die Speisenproduktion in der krankenhauseigenen  
Küche des Sankt Marien-Hospitals Buer.

Das Sankt Marien-Hospital Buer ist ein modernes
und leistungsfähiges Krankenhaus mit ca. 10.000

stationären und 20.000 ambulanten Patienten jähr-
lich. Sieben medizinische Fachabteilungen bieten ein 

breites medizinisches Leistungspektrum. 
Seit 2007 gehört die Klinik zum Konzernverbund 

der St. Augustinus Gelsenkirchen GmbH. Eine enge 
Kooperation verbindet sie mit den beiden weiteren 

Klinik des Konzerns, dem Marienhospital Gelsen-
kirchen und dem Elisabeth-Krankenhaus Erle. Diese 

Aufteilung schafft eine familiäre Arbeitsatmosphäre 
trotz der Dimension eines Großklinikums. 

Kliniken: Allgemein- und Viszeralchirurgie, Frauen-
klinik und Geburtshilfe, Gefäßchirurgie, Orthopädie 

und Unfallchirurgie, Medizinische Klinik, Anästhesio-
logie/Intensivmedizin/Schmerztherapie, Radiologie 

und Nuklearmedizin 

www.marienhospital-buer.eu

Zu Ihren Aufgaben gehören:
n	 die Vor- und Zubereitung von warmen und 

kalten Speisen für Patienten, Mitarbeiter, 
Gäste sowie interne und externe Sonder-
veranstaltungen, 

n	 die Portionierung von Lebensmitteln und 
Abnahme/Überwachung am Portionier-
band,

n	 die Kommissionierung von Mahlzeiten für 
weitere, externe Einrichtungen, 

n	 die Mitarbeit bei der Warenannahme, 
Qualitätseingangskontrolle sowie Einhal-
tung der Hygienestandards,

n	 allgemeine administrative Aufgaben im 
eigenen Aufgabenfeld.

Das bieten wir Ihnen:
n	 eine vielseitige, anspruchs- und verant-

wortungsvolle Tätigkeit in der Speisenpro-
duktion und Patientenversorgung,

n	 eine Vergütung nach AVR inkl. Zusatzver-
sorgung und weitere, private Vorsorge-
möglichkeiten, 

n	 interne und externe Fort- und Weiterbil-
dungsmöglichkeiten.

Das bringen Sie mit:
n	 eine abgeschlossene Ausbildung zum 

Koch, 
n	 Berufserfahrung in der Großküche, 
n	 möglichst Erfahrungen in der Kranken-

hausküche, 

n	 Fortbildung zur diätetisch geschulten 
Fachkraft nach DGE sowie praktische 
Erfahrungen in der diätetischen Spei-
senproduktion wünschenswert, 

n	 Kenntnisse in MS-Office sowie in 
einem Menübestellsystem,

n	 Kundenorientierung und ausgepräg-
tes Qualitätsbewusstsein,

n	 vernetztes, alle Bereiche der Speisen-
produktion umfassendes Denken und 
Handeln,

n	 gute Kommunikations- und Team-
	 fähigkeit,
n	 schnelle Auffassungsgabe,
n	 Zielstrebigkeit und Eigenmotivation,
n	 Fähigkeit zur Motivation der Mitarbei-

tenden.

Für erste Informationen steht Ihnen der 
Küchenleiter, Herr Kluttig, gerne unter der 
Rufnummer 0209 364 4740 zur Verfügung.
Ihre Bewerbung mit den üblichen Unterlagen 
und Angabe des frühestmöglichen Einstel-
lungstermins richten Sie bitte, gerne auch 
per Mail, an die
St. Augustinus Gelsenkirchen GmbH
Personalservice
Virchowstraße 122
 45886 Gelsenkirchen
www.st-augustinus.eu
personalentwicklung@st-augustinus.eu


