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CHEF DE PARTIE  
(W/M/D)

VOLLZEIT, AB SOFORT

Der Murhof ist im Golfsport international bekannt und verbindet Sport,  
Gastronomie und Veranstaltungen. Neben der Golfanlage hat sich auch das  

Hotel- und Gastroteam einen starken Ruf erarbeitet. Ob internationale Turniere, 
Events, Hochzeiten oder der tägliche Restaurantbetrieb – bei uns erwarten dich  

viel Abwechslung im Arbeitsalltag, sowie spannende Veranstaltungen und ein  
Team, dass zusammenarbeitet und sich gegenseitig unterstützt.  

Gestalte mit uns gemeinsam diesen besonderen Ort.

Hole-in-one für deine Karriere – werde Teil  
des Murhof Hotel & Restaurant-Teams!

STELLENDETAILS
Dienstort:	 Adriach-Rabenstein 53, 8130 Frohnleiten

Anstellung:	 40 Stunden/Woche inkl. 10 Überstunden/Monat: 5-Tage-Woche

Bezahlung:	� ab 2.900,- Euro (Basis Brutto-Vollzeit),  
Bereitschaft zur Überzahlung je nach Qualifikation.

Wenn du Teil des Murhof-Teams werden willst, dann bewirb dich jetzt mit einem  
Lebenslauf (Motivationsschreiben optional) unter: thomas.peichler@murhof-hotel.at www.murhof-hotel.at

Final spationiert:

DEINE VORTEILE

	» Abwechslungsreiche Tätigkeiten durch  
internationale Turniere und Events  
(bspw. LUMAGICA)

	» Betriebsurlaub: 02.-08.11. & 24.12.

	» Mindestens 10 Monate im Jahr geöffnet  
 garantierte Wiederbeschäftigung 

	» Weiterbildungsmöglichkeiten

	» Frühstück-, Mittag- und Abendessen auch  
an freien Tagen

	» Arbeitskleidung wird zur Verfügung gestellt

	» Kostenfreie Nutzung der Hotel-Infrastruktur  
(Fitnessstudio, Wellnessbereich)

	» Golfspielen zu Mitarbeiterkonditionen 

	» Mitarbeiterkonditionen für Massagen  
im hoteleigenen Spa-Bereich

	» Mitarbeiterkonditionen für Aufenthalte im  
Restaurant/Hotel für Freunde & Angehörige

	» Jährliche Gesundenuntersuchung der ÖGK  
während der Arbeitszeit

Dein Profil

	» Lehrabschluss als Köchin/Koch

	» Idealerweise Berufserfahrung in einer gleichwertigen Position

	» Liebe und Leidenschaft zum Beruf

	» Vorausschauendes und zuverlässiges Handeln

	» Strukturiertes und selbstständiges Arbeiten

	» Frisches, dynamisches und gepflegtes Erscheinungsbild

Deine Aufgaben

	» Zubereitung aller kalten Speisen und Beilagen

	» Einbringung von kalten Gerichten und Beilagen am Platz

	» Vorbereitung von Mise en Place

	» Direktes Zuarbeiten für den Sous Chef

	» Verantwortung für Trocken-, Kühl- und Tiefkühllager 

	» Selbständiges Führen des Verantwortungsbereichs

	» Einbringung bei der Neuerstellung der Speisekarte


