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DAS BEKOMMST DU

¢ 11 Top Vortelle FINDE DEINEN TRAUMBERUF!

e Ein Ausbildungs-Platz mit Mehr-
Wert: B10, Nachhaltigkelt & KOCH / KOCH'N
Gastfreundschaft stehen bei'uns
ganz oben HOTELFACHFRAU-/MANN

e Der coolste Job der Welt: Urlaub-

Macher. In der Hotellerié 1St es nié FACHFRAU/-MANN FUR
langwellig - und man kann mit RESTAURANTS UND
elner soliden Berufsausbildung an VERANSTALTUNGS-
vielen schonen Orten auf der Welt GASTRONOMIE

leben und arbeiten.

VERGTUNG FACHKRAFT FUR KUCHE
e 1. Lehrjahr:1.000 € + 100€ on top .
e 2. Lehrjahr:1100 € +100€ on top FACHKRAFT FUR

e 3.Lehrjahr: 1200 € + 100€ on top GASTRONOMIE
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WAS IST NEU?

e Neue Vergutungssatze
e Mehr Qualitat - detaillierte Ausbildungsrahmenplane
e Zusatzqualifikationen moglich

GEMEINSAM IN RICHTUNG ZUKUNFT!

Gemelinsame Beschulung aller Berufe im 1. Ausbildungsjahr
e Umgang mit Gasten und Kollegen

Reflektion der eigenen Rolle im Betrieb

Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber

Annahme und Einlagerung von Waren

Basics Kuche = Basics Service = Basics Wirtschaftsdienst

Fokus auf wichtige Themen:

e Hygliene
Anleitung und Fuhrung von Mitarbelitern
Digitalisierung & IT
Nachhaltigkeit & Energie-Berechnung
unternehmerisches Handeln

%)

> — Delh difekter Ansprechpartner:

, @[ZZ( Johanna Eggensberger

%%v@f/ﬁgﬂ/ Johanna@eggensberger.de
' +49 8362 9103 - 333

https://www.eggensberger.de/de/service/jobboerse/
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FACHKRAFT FUR KUCHE

Der neue Ausbildungsberuf Fachkraft Kuche richtet sich an alle, dié professionelles
Kochen von Grund auf praktisch lernen wollen, sich jedoch weniger mit Theorié und
Zahlen beschaftigen mochten.

Sié kennen sich aus mit dem Kuchen-Einmaleins:

e Verarbeitung und Zubereitung von * 2-jahrige Ausbildung
Lebensmitteln aller Art e Zwischenprufung und

e eihfache Speisen und Gerichte aus Fleisch, Abschlussprufung
Fisch und Gemuse zubereiten e Berufseinstieg fur

e Salate und Desserts anrichten und garniéren praktisch oriéntierte
und einfache Suppen und SoflBen herstellen Jugendliche

e unterschiedliche Arbeits- und
Schnitttechniken und Garverfahren

e Umgang mit Rezepturen und Kuchengeraten.

e Warenannahme und -lagerung

* Hygiéne

<
49

e Moglich: Driftes
Ausbildungsjahr
dranhahgen » Koch /
Kochin

Dein direkter Ansprechpartner:
Johanna Eggensberger
Johanna@eggensberger.de
+49 8362 9103 - 333

https://www.eggensberger.de/de/service/jbbboerse/
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waabends Grones™
KOCH / KOCHIN

Kochinnen und Koche sind echte Genuss-Experten. Kern ithrer Aufgaben 1St das
Zubereiten von Speisen und Menus. Dafur lernen sié alle wichtigen Arbeltstechniken
und Wissenswertes uber Lebensmittel — von Fleisch und Fisch uber Pflanzenkuche bis
hin zu Desserts. Diese solide Basis ermoglicht dem Nachwuchs eine berufliche
Zukunft in den unterschiédlichsten Betrieben: Vom Gasthaus bis zum Businesshotel,
von der GroBkuche bis zum Sternerestaurant oder sogar auf einem Kreuzfahrtschiff.
Kochen ist beides: Handwerk und Kunst.

Sié kennen sich aus mit dem Kuchen-
Einmaleins:
e Verarbeitung und Zubereitung von
Lebensmitteln aller Art
* einfache Speisen und Gerichte aus Fleisch,
Fisch und Gemuse zubereiten
e Salate und Desserts anrichten und
garniéren und einfache Suppen und Sol3en
herstellen
e unterschiedliche Arbelts- und
Schnitttechniken und Garverfahren
e Umgang mit Rezepturen und
Kuchengeraten.
e Warenannahme und -lagerung

Zusatzqualifizierung
moglich:
* Hygiene vegetarische /

vegane Kuche

e 3-jahrige Ausbildung
e GCestreckte Abschlussprufung 1 &2

1 Dein direkter Ansprechpartner:
(/@Z’Zz‘ Johanna Eggensberger

‘%‘)@fé / Johanna@eggensberger.de
en +49 8362 9103 - 333

https://www.eggensberger.de/de/service/jobboerse/
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FACHKRAFT FUR GASTRONOMIE

Fachkrafte fur Gastronomiée beherrschen die Grundlagen des Gastronomie-
Einmaleins: Sié begruBen und beraten Gaste, servieren Getranke und Speisen und
kassieren. Dié Fachkrafte sind Gesicht und Stimme 1hres Betriebes gegenuber dem
Gast. Ihre Aufgabe i1st es, das Gasterlebnis zu gestalten, freundliche und fachkundige
Berater, Verkaufer und Kummerer zu sein. Dafur lernen sie auch in der Kuche die
Grundlagen uber Lebensmittel und ihre Verwendung in der Gastronomiée sowié im
Wirtschaftsdiénst alles Wichtige zur Gestaltung und Pflege von Gastraumen.

e Empfangen und Betreuen der Gaste

e Serviéren von Speisen und Getrahken

e Betreuung und Beratung von Gasten

* Herstellen von Heif3- und Kaltgetranken,
Ausschenken von Getranken

e Serviéren von Speisen und Getranken

e Lagerhaltung

e Herstellen und Anrichten von einfachen
Speisen

* Anlass- und saisonbezogenes Herrichten von
Gastraumen

e Verkaufsforderung

e Bedienen von Kassen- und Bezahlsystemen -
Nachhaltigkelt und Hygiene

e Arbeiten im Team

e 2-jahrige Ausbildung
e Zwischen- und Abschlussprufung
e moglich: 3. Jahr "dranhangen" -> ReVA

<
l Dein direkter Ansprechpartner:
%4/ ”%?/Z Johanna Eggensberger
S Elz i
%/(%“ %é/“' Johanna@eggensberger.de
| ”@f/ﬁ&n_/ +49 8362 9103 - 333

https://www.eggensberger.de/de/service/jobboerse/
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FACHMANN/-FRAU FUR RESTAURANTS
UND VERANSTALTUNGSGASTRONOMIE

Fachleute fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomié
haben das Wohlergehen ithrer Gaste im Blick — ob beim
Intimen Candlelight-Dinner oder bel'der gro3en Tagung, ob
bel'der einzigartigen Hochzeitsfeier oder im taglichen a'la
carte-Service. Sié haben dié Gastgeber-Rolle im Restaurant,
an der Bar und bel'den unterschiedlichsten Arten von
Veranstaltungen. Sié beherrschen alle Ablaufe, vom saison-
und anlassbezogenen Vorberelten der Raume uber das
Beraten der Gaste und das fachgerechte Servieren von
Getranken, Speisen und Menus bis zur
Rechnungserstellung.

Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber
Beraten der Gaste uber Speisen und Getranke
Verkaufsforderung

Fachgerechtes Servieren von Speisen und Getranken
Herstellen von Kaffeespezialitaten und Cocktails
Organisation von Serviceablaufen

Planen und Organisiéren von Veranstaltungen
Umgang mit Abrechnungs- und Reservierungssystemen
Nachhaltigkelt und Hygiene

Anleitung und Fuhrung von Mitarbeitenden und
Arbelt 1Im Team

e 3-jahrige Ausbildung
e Gestreckte Abschlussprufung1& 2
e Praktische Serviceprufung mit 4-Gahge-Menu’

Dein direkter Ansprechpartner:
‘;\’ A Johanna Eggensberger
) «J‘”/_&Z Johanna@eggensberger.de
etoety,, ﬁ/ +49 8362 9103 - 333

https://www.eggensberger.de/de/service/jobboerse/
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HOTELFACH-FRAU/MANN

Hotelfachleute sind Allrounder, die dié Arbelt in den unterschiedlichen Bereichen eines
Beherbergungsbetriébs beherrschen. Kernaufgabe sind Reservierung und Empfang. Auch
Im Bereich Food & Beverage (Service und Kuche), im Housekeeping (Gestaltung und Pflege
von Zimmern), In Warenwirtschaft und Marketing werden Hofas grundlich ausgebildet.

So uberblicken sieé die Schnittstellen zwischen den
Abtellungen und sorgen dafur, dass die Qualitat uberall
stimmt und die Rader reibungslos ineinandergreifen. Die
professionelle Kommunikation mit den Gasten zieht sich wie
eln roter Faden durch alle Tatigkeiten — 1m personlichen
Verkaufs- oder Beratungsgesprach, am Check-inh wié auch
uber digitale Kanale. Hotelfachmanner und Hotelfachfrauen
sind Verstand, Herz und Seele des Hotels.

¢ Umgang mit Gasten und Gestaltung des Gasterlebnisses

¢ Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereichs

e Verkauf von Ubernachtungen und Diénstleistungen

e Umsetzung des betrieblichen Channel- und Revenue-
Managements

¢ Organisation und Durchfuhrung von Veranstaltungen

e Planung, Durchfuhrung und Kontrolle des
Housekeepings

e Serviéeren von Spelsen und Getranken, Aufgaben im Food
& Beverage-Management

¢ Anleitung und Fuhrung von Mitarbeitenden

e Schnittstellenmanagement

e 3-jahrige Ausbildung
o Gestreckte
Abschlussprufung 1 &2

Zusatzqualifizierung

moglich:
Bar & Weln
Dein direkter Ansprechpartner:
A S Johanna Eggensberger
(/&Z}Zf Johanna@eggensberger.de
é%@/é@n/ +49 8362 9103 - 333

https://www.eggensberger.de/de/service/jobboerse/
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Kaum eine Branche bietet so viele
Moglichkeiten - abwechslungsreiche
Tatigkeiten, spannende Gaste und
viele Aufstiegsmoglichkelten und die
besten Teams.

Hast du auch Lust auf dié coolste
Branche der Welt?

Komm zum Praktikum und wir einen
Blick hinter die Kulissen.

Wir freuen uns auf dich!

Dein direkter
Ansprechpartner:

Johanna Eggensberger
Johanna@eggensberger.de
+49 8362 9103 - 333

https://www.eggensberger.de/de/service/jbbboerse/



