
ZUm näcHsTmögLiChEn ZEiTpUnKt sUcHeN WiR In NEuBrAnDeNbUrG / 
GRoßBeErEn eInEn

CHEFS CULINAR Nord-Ost GmbH & Co. KG
Personalabteilung
Ernst-Abbe-Straße 2, 17033 Neubrandenburg
perso.nbgh@chefsculinar.de

Wir leben Foodservice

Unsere Unternehmensgruppe ist führend in der bundesweiten Belieferung von Großverbrauchern in der Gastro-
nomie und Hotellerie sowie von Krankenhäusern, Senioreneinrichtungen und Betriebskantinen. Mit unserem Voll-
sortiment aus den Food- und Non Food-Segmenten, unserer Großküchentechnik von der Planung über Einbau 
und Service sowie spezieller Software-Lösungen, sind wir der kompetente und zuverlässige Partner rund um die 
Gastronomie. Nicht nur in Deutschland, sondern auch im benachbarten Ausland wachsen wir aufgrund unseres 
Leistungsprofi ls und unserer Zuverlässigkeit beständig.

www.chefsculinar.de

LOgIsTiKeR AlS StElLv. LAgErLeItEr (M | w | D)

Sollten wir Ihr Interesse geweckt haben, dann senden Sie bitte Ihre vollständigen Bewerbungsunterlagen 
unter Angabe Ihrer Gehaltsvorstellung an uns.

Unser Angebot:
•  Überdurchschnittliches Gehalt
•  All inclusive-Paket Tarif (Urlaubsgeld, Weihnachtsgeld, Vermögenswirksame Leistungen, betriebliche Alters   -

vor sorge, 30 Tage Urlaub)
•  digital mobil mit Firmentechnik (iPad, iPhone und Laptop)
• bei überdurchschnittlichem Einsatz und Interesse – weiterer Aufstieg innerhalb der Struktur möglich
• Inhabergeführtes Großunternehmen
•  kurze Entscheidungswege

Deine Skills:
•  Berufsausbildung im Bereich Lagerlogistik oder erfolgreich abgeschlossenes Studium
•  mehrjährige relevante Berufs erfahrung im Lager bereich und Führungserfahrung
•  ausgeprägtes Organisations talent und analytisches Denkvermögen
•  eigenständiges Arbeiten, Enga ge ment und Einsatzbereitschaft 
•  verbindliches Auftreten, ausgeprägte Teamfähigkeit und Konfl iktlösungskompetenz
•  Kunden- und Serviceorientierung
•  sicherer Umgang mit MS Offi ce

Dein Job:
•  Backup zum Lagerleiter
•  mitverantwortlich von ca. 250 Mitarbeitern in verschiedenen Lagerbereichen
•  Steuerung, Kontrolle und Überwachung der verschiedenen Abteilungsprozesse
•  Mitgestaltung und Umsetzung von kontinuierlichen Prozess optimierungen
•  Umsetzung und Einhaltung der aktuell gültigen Arbeits- und Umweltschutzrichtlinien
•  Sicherung der Lebensmittel qualitätsstandards und Qualitätssicherungssysteme


