IHR BOUTIQUE=HOTEL

Chef de Rang
(m/w/d)

Wie gestaltet sich der Arbeitstag?

Uberblick und Organisation "fiir das, was kommt"!

Mise en Place vor dem "Abend-Rush"

Absprache mit dem Team

letzter priifender Blick (Kerzen, Blumen, Musik, ...)

Gasteempfang & Platzierung

professioneller Service bei Speisen und Getranken - Weinempfehlungen

Flihren einer eigenen Station mit achtsamem Auge auf die Auszubildenden
Gasterechnung und Abrechnung erstellen

Nachbereitung des Restaurants = Vorbereitung fiir die netten Kollegen am Morgen

Was ist mitzubringen?

ein ehrliches Lacheln bei jeder Gastebegegnung - es darf auch ein herzliches Lachen mit dem Gast
sein

ein gepflegtes, ordentliches, gerne auch lassiges Erscheinungsbild

eine zuvorkommende und hofliche Ausstrahlung

sehr gute Deutsch- und Englischkentnisse

eine abgeschlossene Berufsausbildung in Hotellerie/Gastronomie sind gern gesehen

ebenso der Quereinsteiger mit Souverdnitidt im Umgang mit Gasten & Lernwilligkeit

neben Belastbarkeit & Flexibilitat auch Eigeninitiative & Motivation

Was ist zu erwarten?

Leistung wird gesehen und gerecht entlohnt!

faire Gehaltszahlung plinktlich vor Monatsende

Zuschlage, Urlaubsgeld & Weihnachtsgeld

sonntags frei & bei uns gibt’s niemals Teildienst

flexible Arbeitszeiten mit individuell angepasster Stundenanzahl
ein sicherer und ganzjahriger Arbeitsplatz - keine Saisonarbeit -
ein junges, frohliches, fachlich ausgebildetes Team
Professionalitdt kombiniert mit Humor und dem Ehrgeiz "immer besser" zu werden
Arbeiten im einheitlichen Casual Dress und Sneakern
Mitarbeiterverpflegung am Arbeitstag

Unterstiitzung und Hilfe bei der Wohnungssuche

Mitarbeiterrabatte fiir Familie & Freunde
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