CHRISTIAN®

RESTAURANT

Wir bilden aus!

Koch/Kochin
Fachmann/ Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungen
Fachkraft fiir Gastronomie
Fachkraft Kiiche

Ausbildungsbeginn 1.8.-1.10.

Christians Restaurant wurde am 01.03.2016 eroffnet. Mit der Gourmet-Gastronomie sind wir
aufgewachsen, darunter sogar 17 Jahre mit einem Michelin-Stern. Unseren Gasten mochten
wir eine gute, ehrliche Kiiche und einen herzlichen Service bieten. Wir legen sehr viel Wert
auf einwandfreie Qualitat und Frische der verwendeten Produkte.

Wir bewirten in der Regel 60 Platze innen und 60 Terrassenplatze auBen. Veranstaltungen
sind bis zu 110 Personen moglich. Unser gastronomisches Angebot umfasst eine monatlich
wechselnde Speisenkarte, nach Marktangebot, bestehend aus a-la-carte Gerichten, sowie
einem Feinschmecker-Mend. In der Sommersaison betreiben wir zusatzlich einen separaten
Biergarten am Neckar mit entsprechend, einfacheren Gerichten.

Unser Betrieb ist familiar gepragt und wir pflegen mit unserem Team einen
freundschaftlichen Umgang, das ist uns personlich sehr wichtig und dies erwarten wir auch
von neuen Mitarbeitern!

Was spricht fiir uns als Ausbildungsbetrieb?

e erstklassige Ausbildung durch langjahrige, erfahrene Ausbilder
e Verwendung hochwertiger und frischer Produkte

e langjahrige Mitarbeiter

e junges und junggebliebenes Team

e freundschaftliches Verhaltnis im Team

o geregelte Arbeitszeiten

o feste Ruhetage

e Heiligabend & Neujahr geschlossen

e Zuschusse und Unterstlitzung bei Weiterbildung



Zahlen und Fakten zur Ausbildung

Duales System, was bedeutet das?

® |m Betrieb lernst Du den Beruf von der praktischen Seite kennen und wirst von
erfahrenen Ausbildern angeleitet. Mit der Zeit arbeitest Du zunehmend
eigenverantwortlich.

® In der Berufsschule lernst Du alle theoretischen Grundlagen, die Du fiir Deinen Beruf
brauchst — z.B. Fachrechnen, Warenkunde und Englisch. Insgesamt bist Du circa 12
Wochen im Jahr in der Schule.
Wie lange dauert die Ausbildung?
e 3 Jahre fur Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungen, Koch/Kéchin
® 2 Jahre fur Fachkraft fir Gastronomie und Fachkraft Kiiche

Wie lange arbeiten Auszubildende in der Gastronomie?

® Die Arbeitszeit betrdagt 39 Stunden pro Woche, verteilt auf 4 Tage im Betrieb
und 1 Tag Schule im 1. Ausbildungsjahr

e 2 freie Tage

Was verdient man in der Ausbildung?
1. Ausbildungsjahr 950€ pro Monat
2. Ausbildungsjahr 1050€ pro Monat
3. Ausbildungsjahr 1150€ pro Monat

Koch/Kochin

Du bist kreativ, hast Freude am Umgang mit Lebensmitteln und kochst gerne fiir Dich,
Deine Familie oder Freunde?
Das sind Deine Aufgaben als Koch/Ké6chin:
® Fachwissen parat haben, z.B. (iber Erndhrungsregeln oder Hygienevorschriften
Lebensmittel fachgerecht lagern und zubereiten
Gaste beraten und betreuen
Preise fiir Speisen, Getranke und Mendis kalkulieren
Speisen kreativ und fachmannisch anrichten
Menifolgen planen
Speisen und Mendis kreieren

Lieferanten auswdhlen und Lebensmittel beschaffen (Einkauf)

Das bietet Dir der Beruf:
® jede Menge Abwechslung und kreative Freiheit
Sicherheit fiir die Zukunft
vielseitige Karrierechancen z.B. im Ausland oder auf einem Kreuzfahrtschiff
selbststdandiges und flexibles Arbeiten
Teamwork

Fachwissen (iber Lebensmittel und deren Verarbeitung



Fachmann/-frau fiir Restaurants und Veranstaltungen

Fachleute fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie haben das Wohlergehen ihrer
Gaste im Blick — ob beim intimen Candlelight-Dinner oder bei der groRen Tagung, ob bei der
einzigartigen Hochzeitsfeier oder im taglichen a la carte-Service. Sie haben die Gastgeber-
Rolle im Restaurant, an der Bar und bei den unterschiedlichsten Arten von Veranstaltungen.
Sie beherrschen alle Ablaufe, vom saison- und anlassbezogenen Vorbereiten der Raume (iber
das Beraten der Gaste und das fachgerechte Servieren von Getrdanken, Speisen und Menls
bis zur Rechnungserstellung. ReVas sind die Briicke zwischen Kiiche und Gast, sie haben das
Know-how, um den Gasten Herkunft, Geschmack und Zubereitung von Speisen und
Getranken nahe bringen zu kdnnen. Mit Trends beim Essen und Trinken kennen sie sich aus.

Das sind Deine Aufgaben als ReVa:
® Gaste empfangen und individuell betreuen
Events planen, organisieren und umsetzen
Gaste bei der Planung von Events beraten und Angebote erstellen
an der Bar Getranke zubereiten
Gaste zu Speisen und Getranken beraten
Speisen und Getrdanke prasentieren, servieren und verkaufen
ggf. Speisen und Getranke am Tisch des Gastes zubereiten
Serviceabldufe eigenverantwortlich organisieren

Abrechnungen erstellen

Das bietet Dir der Beruf:

® jede Menge Abwechslung
Teamwork
Zusammenarbeit mit verschiedenen Menschen
Know-how uber Trends in der Gastronomie
Gastgeberqualitaten
selbststandiges und flexibles Arbeiten
vielseitige Karrierechancen z. B. im Ausland
Sicherheit fir die Zukunft

Fachkraft fiir Gastronomie (Schwerpunkt Restaurant)

Fachkrafte fir Gastronomie beherrschen die Grundlagen des Gastronomie-Einmaleins: Sie
begriRen und beraten Gaste, servieren Getranke und Speisen und kassieren. Die Fachkrafte
sind Gesicht und Stimme ihres Betriebes gegeniiber dem Gast. lhre Aufgabe ist es, das
Gasterlebnis zu gestalten, freundliche und fachkundige Berater, Verkaufer und Kiimmerer zu
sein. Daflir lernen sie auch in der Kiiche die Grundlagen lber Lebensmittel und ihre
Verwendung in der Gastronomie sowie im Wirtschaftsdienst alles Wichtige zur Gestaltung
und Pflege von Gastraumen. Die Ausbildung zur Fachkraft fiir Gastronomie dauert nur zwei
Jahre. Nach erfolgreichem Abschluss kénnen Ausbildungsbetriebe und Auszubildende
vereinbaren, dass die Ausbildung fortgesetzt wird. Der Azubi kann dann noch den Abschluss
als Fachmann/-frau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie erwerben.



Das sind Deine Aufgaben als Fachkraft in der Gastronomie:

im Restaurant Speisen und Getranke verkaufen und servieren
in der Kiiche Speisen und Getranke zubereiten und anrichten
Gaste empfangen und betreuen

Gasteraume vorbereiten und checken

Waren fachgerecht lagern und Bestdande Giberwachen

im Verkauf unterstiitzen

Reservierungen entgegennehmen

Das bietet Dir der Beruf:

abgeschlossene Ausbildung nach zwei Jahren

jede Menge Abwechslung

Teamwork und Zusammenarbeit mit verschiedenen Menschen
selbststandiges und flexibles Arbeiten

gute Karrierechancen, z.B. nach erfolgreichem Abschluss, kann um 1 Jahr
verlangert werden und der Abschluss ReVa erlangt werden

Sicherheit flir die Zukunft

Fachkraft Kiiche

Fachkrafte Kiiche kennen sich aus mit dem Kiichen-Einmaleins: Sie lernen die Verarbeitung
und Zubereitung von Lebensmitteln aller Art. Sie wissen, wie einfache Speisen und Gerichte
aus Fleisch, Fisch und Gemise zubereitet werden. Sie konnen Salate und Desserts anrichten
und garnieren und einfache Suppen und SoRen herstellen. Dafiir lernen sie unterschiedliche
Arbeits- und Schnitttechniken und Garverfahren sowie den Umgang mit Rezepturen und
Kichengeraten. AulRerdem kdnnen sie Waren annehmen und einlagern und kennen sich mit
Hygiene aus.

Die Ausbildung zur Fachkraft Kiiche dauert zwei Jahre. Nach erfolgreichem Abschluss kénnen
Ausbildungsbetrieb und Auszubildender vereinbaren, dass die Ausbildung fortgesetzt wird
und noch der Abschluss als Kéchin oder Koch erworben wird.

Erstmals gibt es mit der Fachkraft Kiiche einen zweijahrigen Ausbildungsberuf speziell fir die
Arbeit in der Kiiche. Er ist theoriereduziert und richtet sich damit insbesondere an
Jugendliche, deren Starken eher im Praktischen liegen oder die z.B. Miihe mit der deutschen
Sprache haben.

Das sind deine Aufgaben als Fachkraft Kiiche:

Fachwissen parat haben, z. B. liber Erndhrungsregeln oder Hygienevorschriften
Gaste beraten und betreuen

Lebensmittel fachgerecht lagern und zubereiten

Preise flir Speisen, Getranke und Mends kalkulieren

Menifolgen planen

Speisen und Menis kreieren

Lieferanten auswdhlen und Lebensmittel beschaffen (Einkauf)



Das bietet dir der Beruf:

e jede Menge Abwechslung
Sicherheit fur die Zukunft
vielseitige Karrierechancen z. B. im Ausland oder auf einem Kreuzfahrtschiff
selbststandiges und flexibles Arbeiten
Teamwork
Erfolgreiche Absolventen der zweijahrigen Ausbildung Fachkraft Kiiche kénnen nach
Abschlusspriifung ein drittes Ausbildungsjahr aufsetzen und so den Ausbildungsberuf
Koch erwerben.

Deine Moglichkeiten noch wahrend der Ausbildung:

Das Fachabitur machen

Fiir alle Schiiler mit mittlerem Bildungsabschluss (Werkrealschulabschluss bzw. Realschulab-
schluss): Wahrend Deiner 3-jahrigen Ausbildung im Gastgewerbe kannst Du zuséatzlich zum
Berufsabschluss die Fachhochschulreife erwerben.

Zusatzqualifikationen nutzen

Du mochtest schon wahrend Deiner Ausbildung an Deiner Karriere arbeiten und zusatzliche
Qualifikationen erwerben? Dafir gibt es viele Moglichkeiten.

Eine davon ist die Zusatzqualifikation ,,Barmanagement", die von der Landesberufsschule fir
Hotel- und Gaststattenberufe Calw fiir Restaurantfachkrafte angeboten wird. Die Zusatzqua-
lifikation dauert zwei Schuljahre und kann ausschlieflich im zweiten Lehrjahr begonnen wer-
den, wahrend des reguldren Blockunterrichts.

Wer Abitur hat, sollte sich iber die Zusatzqualifikationen "Hotel- und Gastronomiemanage-
ment" und "Kiichen- und Servicemanagement" informieren.

Deine Moglichkeiten nach der Ausbildung:

Auslandserfahrung sammeln

Wer einen Beruf in Gastronomie und Hotellerie gelernt hat, kann in Hotels und Restaurants
auf der ganzen Welt arbeiten, denn gut ausgebildete Fachkrafte sind international gefragt.
Egal ob Praktikum, Saisonstelle oder langfristiger Arbeitsplatz — ein Aufenthalt im Ausland ist
immer eine lohnende Erfahrung. Du verbesserst Deine Sprachkenntnisse, lernst andere
Kulturen und interessante Menschen kennen.

Betriebswirt/in werden

Die Qualifizierung zum Hotelbetriebswirt vermittelt Dir Kenntnisse, die Du als Fiihrungskraft
im Management eines Hotel- oder Gastronomieunternehmens brauchst, also z. B.
betriebswirtschaftliches Wissen, Kenntnisse in Personalfiihrung und Marketing.

Die Weiterbildung zum/zur Betriebswirt/in wird von Hotelfachschulen angeboten. Sie dauert
zwei Jahre und ist eine Vollzeit-Qualifizierung. Das heif3t, dass Du in dieser Zeit nicht voll
berufstatig sein kannst. Voraussetzungen sind eine abgeschlossene Berufsausbildung in der
Hotellerie oder Gastronomie und mindestens ein Jahr Berufserfahrung.


https://www.wir-gastfreunde.de/de/karriere/waehrend-deiner-ausbildung/zusatzqualifikationen-nutzen/hotelmanagement
https://www.wir-gastfreunde.de/de/karriere/waehrend-deiner-ausbildung/zusatzqualifikationen-nutzen/hotelmanagement
https://www.wir-gastfreunde.de/de/karriere/waehrend-deiner-ausbildung/zusatzqualifikationen-nutzen/kuechen-und-servicemanagement

Die Meisterpriifung ablegen

Der Meistertitel ist die hochste Qualifikationsstufe in handwerklichen Berufen und in vielen
Bereichen im Hotel- und Gaststattengewerbe Voraussetzung, um Fihrungspositionen zu
Ubernehmen.

Die Weiterbildung zum/zur Kiichen-/Restaurant- oder Hotelmeister/in vermittelt nicht nur
Fachwissen auf hochstem Niveau, sondern qualifiziert auch fir Fihrungs- und
Managementaufgaben. Voraussetzungen sind eine abgeschlossene Berufsausbildung sowie
mindestens drei Jahre Berufserfahrung.

Die Qualifikation zum Meister/zur Meisterin kann sowohl als Vollzeit-Weiterbildung als auch
in Teilzeit-Modellen absolviert werden.

Interesse geweckt? Neugierig auf uns?

Dann freuen wir uns auf Dich und Deine Bewerbung!

Wir benétigen von Dir:

Ein kurzgehaltenes Anschreiben, tabellarischer Lebenslauf, Foto und das letzte, bzw. das
Abschlusszeugnis oder schicke uns ein Video, indem Du uns kurz lber dich erzahlst,
tabellarischer Lebenslauf und das letzte, bzw. das Abschlusszeugnis. Gerne per E-Mail.

Fiir eine erfolgreiche Ausbildung ist mindestens ein Deutsch-Niveau B2 in Wort und Schrift
erforderlich! Wir kdnnen aktuell leider keine Unterkunft zur Verfligung stellen. Ab 1.8.25 ist
wieder ein Zimmer frei.

Christians Restaurant
Frau Sandy Hel}
Neckarstraflle 40

D- 69151 Neckargemiind

Kontaktdaten:

+49 6223 9737323
www.restaurant-christian.de
info@restaurant-christian.de


https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.restaurant-christian.de%2F%3Ffbclid%3DIwAR0LCv1Sp_bYZa31IMUXV53o6co9xT7wFZEx880NWBtPUfeKWIfdsfppAfI&h=AT2W_cvwPQDYIn5vLNb_0QMeMg6LX_QhHMd7h7tdyDPWGmu0qv0vkbPlZQL9bO4hmdA4ULpiS_vXWpmVZVw82H71HeUHR4fjYeeXwARQy0A9f15s-MSJQqqgsAETjIDj957g&__tn__=-UK-R&c%5b0%5d=AT12tQbWD4eCCTVMplmq8tupmRuYLwZBC_PbLr6Teb5uJ3fkncvfVGS_5VYGAPrmmcCoprzPQ5H3kB_r6FNQ7JD2cEs-qiKaeLB11SlxUAMwi9TdAQ24Bus5v1f1YXxwk2pUNGukml0HoMWAW3S7JzX3cBbgqAgqmM29P-r6qjLjYYg4PH0BED8xPKpuas3VcaXMX5hHgoibfqNYIvV2lvc

