
 

 
 

 
 
 

 

CHEF DE PARTIE 
M/W/D  

 
 

 

I H R  A U F G A B E N B E R E I C H  
 

•  Zus tändigkei t  für  e inen Pos ten (Gardemanger,  Poissonier ,  Rot i ss ier  oder  
Pat i sser ie)  

•  Hers te l lung von Marmeladen,  Chutneys,  Brot ,  E i s ,  Pas ten,  Cremes,  
E ingewecktem sowie Speck,  Sch inken und Wurs t  

•  Verarbei tung von F le i sch und F i sch nach dem „nose to ta i l“ -Pr inz ip,  
welches wir  se i t  45 Jahren ausüben 

•  Eigens tändige Zubere i tung und Anr ich ten von Speisen nach dem Obauer 
Kochs t i l  

•  Unters tü tzung bei  der  Warenannahme,  - lagerung und Durchführung von 
Inventuren 

•  Bei t rag zum re ibungs losen Ablauf  in  der  Küche 
 

W A S  S I E  B E I  U N S  E R W A R T E T  
 

•  Lernen von er fahrenen Köchen/Chefs ,  d ie  ihren Beruf  se i t  Jahrzehnten 
mi t  Le idenschaf t  ausüben 

•  F ixe f re ie  Tage und e ine Fünf -Tage -Woche 
•  Ein k lar  s t ruk tur ier tes  Arbei t sumfe ld 
•  Gute Arbei t satmosphäre und pos i t ives  Bet r iebsk l ima 
•  Toleranz und Wertschätzung im Team 
•  Eine Schule für ’s  Leben die S inn s t i fe t  
•  Fr i sche,  tägl ich zubere i te te  Verpf legung für  das Team „O-Bauer“ zu 

Mi t tag und Abend 
•  Ent lohnung laut  Kol lek t ivver t rag 
•  Unterkunf t  wi rd ges te l l t  
•  Aufs t iegsmögl ichkei ten innerhalb unseres  Bet r iebs  sowie in  befreundeten 

Spi tzenres taurants  
• Direk ter  Aus tausch mi t  Produzenten und L ie feranten unserer  Zutaten und 

Rohs tof fe  
 
 
 
 

 
 



 

 
 
 
 
 
 
W A S  S I E  F Ü R  D A S  T E A M  „ O - P O W E R “  Q U A L I F I Z I E R T  
 

•  Abgeschlossene Berufsausbi ldung als  Koch 
•  Hohe Lernbere i t schaf t  und Of fenhei t  für  Neues 
•  Ausgeprägte Teamfähigkei t  
•  Bodens tändigkei t  und e in f reundl iches ,  zuvorkommendes Auf t re ten 
•  Vers tändnis  und Sympath ie für  d ie bei  Obauer gelebten Werte:  

Nachhal t igke i t ,  Qual i tä t ,  Respekt  und Le i s tungsbere i t schaf t  
 
Wenn S ie e ine Le idenschaf t  für  exzel len te Küche haben und Te i l  unseres  
er fo lgre ichen Teams werden möchten,  f reuen wir  uns  auf  Ihre Bewerbung!  
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 

W I R  F R E U E N  U N S ,  V O N  I H N E N  Z U  H Ö R E N !  
 
 
 
 
 

I H R E  A N S P R E C H P E R S O N   
 

Berthold Obauer 
+43 664 27 19 386 

berthold@obauer.com 
 

Restaurant-Hotel Obauer   Markt 46   5450 Werfen   Salzburger Land 

mailto:berthold@obauer.com

