
EFZ-Abschluss als Koch/Köch*in oder Bäcker*in von Vorteil, oder
Erfahrung in der Lebensmittelproduktion
Strukturierte Arbeitsweise und die Fähigkeit, Aufgaben richtig zu
priorisieren und auch in stressigen Momenten nicht den Überblick zu
verlieren
Du hast idealerweise Erfahrung in der veganen Küche oder Lust, dir
neues Wissen anzueignen und dich weiterzuentwickeln
Hohe Flexibilität - wir haben 365 Tage offen
Du kannst mindestens drei Tage pro Woche arbeiten (im ersten
Monat 100 Stunden für eine gute Einarbeitung)

wirkungsfeld fundament

das bieten wir dir
Flexibilität - die Einsätze und das Pensum sind unterschiedlich 

Respekt, Wertschätzung, Teamgefühl

Weiterbildungen und Weiterentwicklungsmöglichkeiten

A lot of fun

Gewinnbeteiligung

aushilfe produktion (60-80%)
ORT: ZÜRICH SCHAFFHAUSERPLATZ START: PER SOFORT ODER NACH VEREINBARUNG

Wir sind die erste komplette vegane Bäckerei der Schweiz, eine Gemeinschaft, die zeigt, dass vegan
kein Verzicht ist. Unsere Mission ist es, nachhaltigen Konsum für alle zugänglich zu machen. Für
unseren Standort am Schaffhauserplatz suchen wir:

Aufbacken sowie Finalisieren unserer Backwaren

Zubereitung der verschiedenen Sandwichs

Zubereitung des Brunch- und Lunch-Angebots

Bei Bedarf Mitarbeit im Verkauf

Einhaltung, Sicherstellung sowie Erledigung von allen

anfallenden Hygiene- und Qualitätsmassnahmen

Reinigungsarbeiten und Annahme von Lieferungen 

jetzt bewerben
über das Formular 

deine Bewerbung auf 
unserer Homepage.
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