Willkommen in einem einzigartigen Arbeitsumfeld, das Gastfreundschaft auf héchstem Niveau bietet!
Unser Hotel, Restaurant und Konferenzzentrum verbindet Komfort, Kulinarik und vielseitige
Veranstaltungsmoglichkeiten. Mit 39 stilvollen Gastezimmern, neun modernen Seminarrdaumen und
einem erstklassigen a la carte Restaurant mit Seeblick-Terrasse schaffen wir unvergessliche Erlebnisse
fur unsere Gaste.

Im LILIENBERG Restaurant verwohnen wir bis zu 80 Gdaste mit einer regional inspirierten Kiiche
und betreuen Seminare und Bankett-Veranstaltungen mit bis zu 130 Personen effizient mit hochster
Professionalitdt und Leidenschaft.

Zur Verstarkung unseres Kiichenteams, das mit frischen Produkten und kreativen Ideen arbeitet,
suchen wir ab 1. Mdrz 2025 einen

Chef de Partie m/w/d (Schwerpunkt Entremetier)

lhre Aufgaben
= Zubereitung der Gerichte des a la carte Bereichs
»  Zubereitung der Menis fir unsere Seminargdste
= Zubereitung von Ments & Buffets fiir den Bankettbereich
* Qualitdtskontrolle und —sicherung
= Eigenverantwortliches mise en place
» Einhaltung der HCCPA Vorschriften

lhr Profil
» Ausbildung als Koch und erste Praxiserfahrung
= flexibel und kreativ
= Sie handeln und denken qualitdtsbewusst.
= Sie arbeiten verantwortungsbewusst und teamorientiert
= Sie sind bereit in Wechselschicht (Friith/Spat) - auch am Wochenende zu arbeiten

Was bieten wir
» Eine vielseitige Tatigkeit mit Eigenverantwortung
» Eine Ganzjahresstelle
= Ein kleines dynamisches und engagiertes Team
= Geregelte Arbeitszeiten
= Zeitgemadsse Anstellungsbedingungen
» Uberdurchschnittliche Altersabsicherung

Werden Sie Teil unseres Teams und gestalten Sie mit uns besondere Momente!

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung per mail an susanne.gruener@lilienberg.ch.
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