Ausbildung 1im Landhotel Voshdvel
KOCHIN/ KOCH LANDHOTL VOHOVEL

.. das Durchlaufen aller Posten einer professionellen Wissenswertes
Kiche, mit folgenden Schwerpunkten: + 3 Jahre Ausbildungsdauer
> Gardemanger + 1 -2 Tage Berufsschule in Duisburg
>  Patisserie +  Vergitung nach Tarif
> Entremetier + Uberstundenbezahlung
> Saucier
mittlerer Schulabschluss oder Abitur
Liebe im Umgang mit Lebensmitteln
Wunsch, Gaste zu umsorgen
gute korperliche Verfassung
kalkulatorische Fahigkeiten
Teamfahigkeit
» wir kochen alles selber an modernsten Geraten + wir zahlen Sonn- und Feiertagszuschlage, sowie
wir verpflichten uns, eine anspruchsvolle Ausbil- Nachtzuschlage
dung zu bieten + wir zahlen alle Uberstunden und Uberminuten
wir sind offen, fair und anerkennend - wir bieten ein Fachblcherbudget von 50,00 Euro
wir behandeln alle Mitarbeiter mit Respekt und im Jahr
erwarten von allen Mitarbeitern respektvollen
Umgang

wir laden alle Azubis zu Beginn der
Ausbildung zu einem Einfiihrungsseminar inkl.
Ubernachtung im Hotel ein

wir schreiben die Berichtshefte online und stellen
das Spiel Azubiweb kostenfrei zur Verfigung

wir garantieren eine kontinuierliche
Qualifikation unserer Ausbilder

wir gestalten Dienstplane maoglichst friihzeitig

jeder Azubi hat einen Paten, der als Ansprech-
partner fur Probleme da ist

wir unterstutzen unsere Azubis und bereiten sie
auf ihre Zwischen- und Abschlussprifung vor

20 % Ermaligung auf alle Leistungen des Hotels

die Nutzung des Schwimmbads und des
Fitnessstudios ist fur Mitarbeiter kostenfrei




Ablaufe in einer Hotelkliche kennenlernen + Betreuung der verschiedene Gastetypen

Lebensmittel verarbeiten und Speisen > Wellnessgaste mit Halbpensionsmenu
herstellen > Seminar- und Bankettgaste bis zu 200
Buffets vorbereiten Personen mit Buffet oder MenU, sowie
Meniibestandteile kochen Fingerfood und Mitternachtsimbiss

Teller anrichten und Speisen présen‘t]eren > A la carte Gaste mit monatlich wechselnder

Hygienevorschriften kennen und anwenden Speisekarte

professionelle Kichentechnik und moderne
Arbeitsgerate einsetzen

Nachteile in der Gastronomie Vorteile in der Gastronomie
wir arbeiten, wenn andere frei haben + wir arbeiten, wenn andere frei haben
kein Dienst nach Vorschrift + kein Dienst nach Vorschrift
es wird viel Leistung und Eigenstandigkeit +  es wird viel Leistung und Eigenstandigkeit
verlangt verlangt
Unberechenbarkeit + schnelle Aufstiegschancen

Management und Fuhrungspositionen
auf der ganzen Welt gefragt
es wird nie langweilig

Kontaktdaten fiir Deine Bewerbung

Landhotel Voshovel . Katharina Klump
Am Voshovel 1. 46514 Schermbeck

Telefon 02856 91400
E-Mail  katharina.klump@landhotel.de www.landhotel.de



