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Gastronomisk teamleder til
Lonstrup Madakademi

Vaer med til at skabe Danmarks farste frie kokkeskole
og praege fremtidens madhdndvaerkere.

Har du erfaring fra kekkenet, lyst til at laere fra dig og mod pa at vaere med til at bygge
noget nyt op? Vi sgger en gastronomisk teamleder, som vil tage ansvar for den daglige
kekkendrift og veere en vigtig del af elevernes faglige udvikling pa Lgnstrup Madakademi.

Stillingen kan tilretteleegges som en fuldtidsstilling &ret rundt eller som en
saesonstilling fra februar til august, hvor du falger eleverne gennem vores lange forlgb.
Kommer du til Lenstrup for saesonen, hjeelper vi gerne med at finde bolig.

En ny skole med madha&ndvaerket i centrum

Til februar 2027 abner vi dgrene for det farste hold pa Lenstrup Madakademi. Her skal
16 elever bruge syv maneder pa at fordybe sig i madhandvaerk, ravarer, baeredygtighed
og iveerksaetteri. Undervejs skal de sammen skabe og drive restaurant, café og bageri —
med Lenstrup og Vesterhavet som ramme.

Madakademiet er et pionerprojekt. Vi vil skabe en fri kokkeskole, hvor laering sker
gennem praktisk arbejde, nysgerrighed og teet samarbejde med dygtige fagfolk. Et sted,
hvor eleverne bade udvikler deres handveerk og far erfaring med at tage ansvar for et
kgkken, en virksomhed og et arbejdsfaellesskab.

Som gastronomisk teamleder kommer du med fra begyndelsen. Du far mulighed for at
seette dit praeg pa skolens kgkken, undervisning og arbejdskultur — og pa de mennesker,
der skal veere med til at forme fremtidens madkultur.

Dit ansvar i kekkenet og undervisningen

Du far ansvar for den daglige drift af kekkenet i taeet samspil med elevholdet og skolens
gvrige undervisere. Du skaber overblik og struktur og inddrager eleverne i de opgaver og
beslutninger, der far et kakken til at fungere.
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Dine opgaver omfatter blandt andet at:

e Planleegge kakkenets hverdag med indkab, ravarehandtering, arbejdsfordeling og
gode rutiner for hygiejne og egenkontrol.

e Skabe sammenhang mellem undervisningen, sasesonens ravarer og det daglige
arbejde i kgkkenet.

e Indgdiundervisningen og hjeelpe eleverne med at udvikle deres teknikker,
smagssans og faglige demmekraft.

e Veere veert og faglig medspiller, nar vi har geesteleerere pa besgg, og efterfalgende
samle op med eleverne, sa ny viden bliver omsat til praksis og en rgd trad gennem
forlgbet.

Nar seesonen begynder, indgar du i driften sammen med eleverne og skolens andre
undervisere. Her er din opgave at fa faglig kvalitet, leering og et godt arbejdsliv til at ga
hand i hand. Du gar foran i kekkenet, giver tydelig og konstruktiv feedback og hjeelper
eleverne med gradvist at tage mere ansvar.

Vi vil skabe et kakken, hvor man kan veere ambitigs, stille spgrgsmal og leere af sine fejl.
Hvor der er styr pa opgaverne og respekt for bade ravarerne, gaesterne og hinanden —
ogsa nar der er travlt.

Stillingen er pa fuld tid, og du bliver en del af hverdagen sammen med resten af teamet.
Der vil veere bade aften- og weekendarbejde, og vi planlaegger arbejdstiden i god tid. Vi
straeber efter at skabe en arbejdsplads, hvor der ogsa er plads til livet uden for arbejdet.

Lgn aftales efter erfaring og kvalifikationer

Vi er nysgerrige pa din erfaring og dine idéer

Du har erfaring med at arbejde som kok og et solidt madhandveerk at dele ud af. Du kan
veere faglaert eller have leert faget gennem arbejdet i professionelle kakkener.

Vi er mindst lige sa interesserede i din motivation for at leere fra dig og dit blik for
mulighederne i Lanstrup Madakademi som i dit CV. Maske har du allerede undervist eller
haft ansvar for elever og kolleger. Maske har du lyst til at bruge din erfaring pa en ny
made.

Vi leegger vaegt pa, at du kan skabe struktur og bevare overblikket, samtidig med at du
meader eleverne med talmodighed, tydelighed og interesse. Du skal have lyst til at
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arbejde med mennesker med forskellige forudseetninger og finde gleede i at se andre
blive dygtigere.

Og sa skal du veere nysgerrig pa at udvikle en skole sammen med os. Vi er i gang med at
skabe rammerne, og dine erfaringer og idéer skal vaere med til at forme dem.

Et fagligt faellesskab med plads til at seette sit praeg

Du bliver en del af et fagligt ambitigst team med steerke lokale radder og forbindelser til
det gastronomiske miljg i hele landet. Du far taet samarbejde med skolens gvrige
undervisere, gaesteleerere og lokale producenter — og en hverdag, hvor du falger et lille
hold elever og deres udvikling gennem syv maneder.

Vi er abne for forskellige ansggerprofiler og for en samtale om, hvordan stillingen bedst
kan tilrettelaegges. Uanset om du sgger en helarsstilling eller vil veere med fra januar til
august 2027, vil vi gerne hare fra dig.

Kom og mgd os

Er du nysgerrig, er du meget velkommen til at ringe eller skrive til Johannes Vestergaard.
Du er ogsa velkommen til at komme pa besgg i Lanstrup, se stedet og hgre mere om
vores tanker.

Send os gerne en ansggning, hvor du fortaeller om din erfaring med professionel
madlavning, hvorfor projektet interesserer dig, og hvordan du ser dig selv bidrage til at
udfylde rollen som gastronomisk teamleder. Fortael ogsa, om du er interesseret i en
helarsstilling eller en saesonstilling. Ansggninger bliver behandlet i fortrolighed.

Ansggningsfrist: 15. november 2026 — samtaler umiddelbart derefter

Opstart: 10. januar 2027

Kontakt

Johannes Vestergaard
Tlf: 60126035
E-mail: info@lonstrupmadakademi.dk

Lees mere pa:
www.lonstrupmadakademi.dk
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