L‘“bele 4 VY d

~Fachkraft far Gastronomle

\us‘bi\dungsbenﬁc

dreij: jhrig en®
.Koch/ Kochin

-Hote\fachfrau/ -mann

Unsere

- o
(*mit Abitur nur sweieinhald Jahre)

Wir freuen uns Uber einen kurzen
Lebenslauf von Dir, gerne auch mit
deinem letzten Zeugnis.

Ein Anschreiben ist nicht notwendig!

Oder erstmal ein Schnupperpraktikum?

Dann kontaktiere uns:

5 0151409 091 85

@ personal@hotel-villa-medici.de

HOTEL VILLA
MEDICI




Hotelfachfrau/-mann

Du hast gerne den Uberblick, fiihlst dich im Umgang
mit Menschen wohl und liebst Abwechslung?

Wahrend Deiner Ausbildung lernst du alle Bereiche des
Hotels kennen, empfangst und betreust die Gaste,
planst Veranstaltungen und begleitest die
Durchfiihrung. Du wirst zum Servicehelden

und bekommst Einblick in
die Kuche und kannst ganz
nebenbei von ganzem
Herzen Gastgeber sein- als
Allrounder in der Hotellerie
gleicht kein Arbeitstag dem
anderen.

...und nach der Ausbildung:

Hotelmeister, Betriebswirt,

Managementstudium oder
auf in die Welt?

Koch/Ko6chin

Du bist kreativ, bei besonderen, frischen und leckeren
Zutaten geht Dir das Herz auf und Du kochst gerne fir
Dich, Deine Familie oder Freunde?

Mentuplanung, Preise fur die Speisekarte kalkulieren,
Lebensmittel einkaufen und korrekt lagern gehort
ebenso zu Deinen Aufgaben wie die Vorbereitung

deines Arbeitsplatzes.

Du lernst verschiedene Arbeitstechniken und
Kuchenstile kennen und richtest Speisen kreativ und
fachmannisch an.

Fachkraft fir Gastronomie

Dich reizt das Gastgewerbe aber Du weiBt
nicht, welchen Beruf Du wahlen sollst?
Als Fachkraft flir Gastronomie lernst Du alle
Bereiche des Hotels kennen.

Service in allen Bereichen wie Restaurant und
Bar, die Vorbereitung und Durchfiihrung von
Veranstaltungen und die Betreuung der Gaste
am Empfang gehéren ebenso zu den Inhalten
Deiner Ausbildung wie die Arbeit hinter den
Kulissen im
Housekeeping.

Fachkraft Kiiche

Du mochtest professionelles Kochen von
Grund auf praktisch lernen, dich aber weniger
mit Theorie und Zahlen beschéaftigen?

Du erlernst das Kiichen- Einmaleins von
Einkauf, Lagerung Uber Vor- und Zubereitung
bis hin zum Garnieren und Anrichten.

Als Fachmann*frau flr Arbeits- und
Schnitttechniken und Garverfahren wird Dir
der Umgang mit Rezepturen und
Kichengeraten ein Leichtes.




