LEBENSLAUF

[.ukas Stutz

Mietkoch / Privatkoch e Gastronomie & Events

KONTAKT

ADRESSE
SchloBstraBe 32
64720 Michelstadt

TELEFON
015127282560

E-MAIL
mietkoch@stutz-cuisine.com
WEB

stutz-cuisine.com

KERNKOMPETENZEN

— Kuchenleitung &
PostenflUhrung

— Menu- & Konzeptentwicklung

— Kalkulation & Warenwirtschaft

— HACCP & Hygienestandards

— Team- & Personalfiihrung

— Alacarte, Bankett & Events

— Selbststandige
Betriebsflhrung

STATIONEN

Chef de Partie
Sous Chef
Kdchenchef

— Geschaftsfuhrer

Selbststandiger Gastronom

LUKAS STUTZ — MIETKOCH FUR GASTRONOMIE & EVENTS

Berufserfahrung

JUNI 2025
- HEUTE

FEB 2025
- MAI 2025

MAR 2023
- SEP 2024

SEP 2022
- MAR 2023

SEP 2021
- JUL 2022

Mietkoch / Privatkoch — Selbststindig

Stutz Cuisine - Michelstadt & Umgebung

- Kuchenleitung & A-la-carte-Support in Gastronomie und Hotellerie

- Konzeption & Umsetzung von MenUs fur Firmenevents und Bankette
- Nose-to-Tail-KUche, frische & nachhaltige Verarbeitung

- Kalkulation, Warenbestellung & kundenindividuelle Beratung

Kiichenchef

Naturresort Tannenhof - GroBmaischeid

- Konzept- & Speisekartenentwicklung

- PostenUbergreifendes Arbeiten mit frischen Produkten
- Nachhaltige Verarbeitung, HACCP-Reinigungsplane

- FUhrung des Kdchenteams, Buchhaltung & Kalkulation

Selbststindiger Koch & Betriebsftihrung
MALUS Restaurant - Erbach im Odenwald

- Konzeption & Erstellung eigener Speisekarten

- PostenUbergreifendes Arbeiten, konsequente Frische

- Nose-to-Tail: Verwertung von Fleisch- & GemUseabschnitten
- Gesamte Teamfuhrung sowie Buchhaltung & Kalkulation

- Aufbau & Betrieb eines eigenen gastronomischen Konzepts

Koch
Michelstadter Rathausbrau - Michelstadt

- Mitgestaltung von Speisekarten & Konzept
- PostenUbergreifendes Arbeiten mit frischen Produkten
- HACCP-Reinigungspléane, qualitatsbewusste Verarbeitung

Geschiiftsfithrer & Chef de Cuisine

Das Steak Haus - H6chst im Odenwald

- Konzeptplanung & Erstellung der kompletten Speisekarten
- PostenUbergreifendes, qualitadtsbewusstes Arbeiten

- Fdhrung des gesamten Kiichen- & Serviceteams

- Entwicklung & Umsetzung von HACCP-Reinigungsplanen
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PERSONLICHES
NAME

Lukas Stutz
WOHNORT

64720 Michelstadt

SPRACHEN
Deutsch (Muttersprache)
Englisch

WERTE

Qualitatsbewusstsein
Nachhaltigkeit & Frische
Verantwortung im Team

Zuverlassigkeit & Sauberkeit

VERFUGBAR FUR

Firmen- & B2B-Events
Gastronomie-Aushilfe

Klchen-Konzepte

Menu-Beratung

Berufserfahrung - Fortsetzung

NOV 2019
- SEP 2021

JAN 2019
- NOV 2019

OKT 2017
- DEZ 2018

SEP 2016
- OKT 2017

* Stellvertretender Kiichenchef (Sous Chef)

Burghof das Hotel - Kirchbrombach

- Unterstltzung bei der Erstellung neuer Speisekarten

- Warenbestellung, Vorratshaltung & Qualitatskontrolle

- Einhaltung der HACCP-Richtlinien

- Kostenbewusste Zubereitung & ansprechende Prasentation

® Chef'de Partie

Burghof das Hotel - Kirchbrombach

- Saucier - Entremetier - Garde Manger - Patisserie

- Fachgerechte Verarbeitung kalter & warmer Speisen
- Eigenstandiges Postenflhren

- Mitgestaltung neuer Gerichte, HACCP-konform

* Koch - Auszubildender (2. Lehrjahr)

Burghof das Hotel - Kirchbrombach

- Kennenlernen der verschiedenen Kichen-Posten
- Einhaltung der Hygienestandards geman HACCP
- Uberblick Uber Abléufe in Hotelklichen

* Koch - Auszubildender (1. Lehrjahr)

Gasthaus Zum Hirsch - Erbach im Odenwald

- Erlernen der grundlegenden Kochtechniken
- Festigung & Ubung der gelernten Aufgaben

Ausbildung & Schullaufbahn

2014 - 2016

2013 - 2014

2011 - 2013

2009 - 20M

2007 - 2009

2003 - 2007

FSJ - Drachenfeld-Schule Erbachim Odenwald
Theodor-Litt-Schule Michelstadt - Hauptschule
Sportinternat Paderborn Hauptschule
Ernst-Gobel-Schule Hbchstim Odenwald - Hauptschule
Theodor-Litt-Schule Michelstadt - Forderstufe

Treppenweg-Schule Erbachim Odenwald - Grundschule
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