Als privat geflihrte Hotelgruppe setzen wir auf Personlichkeit.

Das Hotel Capricorno mit 42 Zimmern, strahlt moderne Lebensfreude direkt am Puls
der Stadt aus. In flinfter Generation fihrt unsere Eigentiimerfamilie mittlerweile finf
sehr unterschiedliche 4-Sterne-Hotels sowie zwei ausgezeichnete Restaurants. Die
personliche Handschrift der Familie ist in jedem unserer Hauser splrbar - von der
gelebten Gastfreundschaft bis hin zum wertschatzenden Umgang mit unseren
Teams. Dieses familiare Fundament schafft ein Arbeitsumfeld mit echter Nahe und

Verbindlichkeit.

Eigentiimergefiihrt in 5. Generation - wir sind ein Familienbetrieb mit gelebter
Tradition, Leidenschaft und starker Werteorientierung.

Familidares Miteinander - flache Hierarchien, offene Kommunikation und echte
Wertschatzung - bei uns kennt man sich beim Namen.

Sichere Zukunft - seit 1888 stehen wir flr Bestandigkeit, nachhaltige

Unternehmensfihrung und plnktliche Bezahlung.

Geregelte Arbeitszeiten - modernes Zeiterfassungssystem, faire Dienstplanung und

Flexibilitat far individuelle Lésungen.

Raum zur Entfaltung - ob Lehre, Quereinstieg oder Karriereweg: Wir férdern Talente,
schatzen Engagement und 6ffnen Tiren fir Ihre persénliche Entwicklung.
Kulinarische Starkung - taglich frisch gekochtes Mitarbeiteressen, kostenlos flir unser

Team.

Zentrale Lage & Mobilitit - alle Hauser sind mit Offis bestens erreichbar; Jahreskarte der

Wiener Linien inklusive.

Mitarbeiter werben Mitarbeiter - Ihre Empfehlung wird belohnt.
Attraktive Vergiinstigungen - Mitarbeiterpreise in unseren eigenen Hotels sowie
Ermé&Bigungen bei tiber 200 Partnerbetrieben durch OHV-Friends und PrivateCityHotels.

Friihstiicksvor- & -nachbereitung -
Vorbereitung des Frihstlicksangebots
sowie liebevolles Anrichten von
Frihsticksplatten

Buffetbetreuung - Betreuung und
laufende Kontrolle des Frihstlicksbuffets
flir eine ansprechende Prdasentation
Zubereitung von Friihstiicksspeisen -
Frische Zubereitung von Eierspeisen,
Speck & warmen Frihstiickskomponenten
Abwasch & Kiichenpflege - Reinigung
von Kliche, Geschirr und Arbeitsbereichen
Sauberkeit, Hygiene & Sicherheit -
Einhaltung von Hygiene-, Qualitats- und
Sicherheitsstandards

Leidenschaft fiir die Kiiche - Freude
am Kochen, idealerweise erste
Erfahrung als Frihstickskoch:in
Verantwortungsbewusstsein -
sorgfaltiges Arbeiten & Einhaltung aller
Vorgaben

Kreativitat - eigene Ideen, die zu
einem abwechslungsreichen
Frihstlicksangebot beitragen
Ordnung & Hygiene - Sie arbeiten
strukturiert, sauber & achten auf
Sicherheit

Sprachkenntnisse - gute
Deutschkenntnisse

Das kollektivvertragliche Mindestgehalt betragt € 1.013 brutto/Monat. Erhéhung nach dem
Probemonat auf € 1.063 brutto/Monat.
Bewerben Sie sich jetzt - denn nur gemeinsam wird’s Schick!
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