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Familie Wetzel

Dieter Wetzel

Dieter Wetzel ist Grindungsmitglied von ,Schmeck den Stiden BaWu*,
stellvertretender Vorsitzender fiir Hotellerie und Tourismus im DeHoGa
BaWii, Griindungsmitglied der Biosphirengastgeber und Mitglied der
Meistervereinigung BaWii sowie jiingster Kiichenmeister Deutschlands.

Anna-Maria Wetzel

Die Seele des Hauses kiimmert sich hauptverantwortlich um den per-
sénlichen Gastkontakt im Restaurant und bei hausinternen Feiern, wie
z.B. Geburtstage, Firmenevents, Taufen, Hochzeiten, Konfirmationen
etc. Anna-Maria Wetzel hat ihre Lehre zur Hotelfachfrau im Kurhotel

Mitteltal absolviert.




Tim Wetzel

Hat sich schon in jungen Jahren
fuir die Gastronomie entschieden.
Nach einer Ausbildung im Bayri-
schen Hof in Miinchen und an-
schlieBenden Jahren im Mandarin
Oriental sowohl in Miinchen als
auch in Kuala Lumpur entschied
er sich zu einem Studium Hotel-
management in der Hotelschule
César Ritz in der Schweiz. Tim
Wetzel ist zusammen mit Dieter
Wetzel seit 2012 Geschiftsfiihrer
unseres Hotels.

Anja Wetzel

Nach ihrem Studium in Adver-
tising and Marketing Communica-
tions in England verantwortet Anja
Wetzel nun die Marketing-Kom-
munikation online und offline so-
wie den kompletten Catering- und
Eventbereich aufler Haus. Hier
soll zu jedem Event die passende
Location gefunden werden, sodass
Anlass, Prisentation der Speisen
und Ablauf eine stimmige Sym-
biose ergeben und nicht zuletzt
den ganz eigenen Charakter des
Kunden widerspiegeln.



Dirk Siemsen

Dirk Siemsen

Nach vielen Jahren als Interims-
manager im Bereich Personal
und Organisation fiir Wirtschafts-
unternehmen der Industrie, hat
Herr Siemsen zusammen mit
verschiedenen Regierungsprisi-
dien und Ministerien, am Aufbau
von Asyleinrichtungen gearbeitet.
Herr Siemsen hat sich tiber den
zweiten Bildungsweg als Psycho-
logischer Berater und Personal-
leiter legitimiert und ist durch
jahrzehntelanger Erfahrung unter
anderem, fiir folgende Bereiche in
unserem Hause zustindig: Weiter-
bildungsméglichkeiten, Fragen zu
Gehalt und Urlaub, Thematiken in
der Ausbildung, ob im schuli-
schen- oder auch im betrieblichen
Bereich.

Rocky und Monty

Obwohl Rocky und Monty ein
Hundeleben haben, ist es eine
grofie Verantwortung, tagtiglich
Wachhund fiir 4 Gebiude, 75 Mit-
arbeiter, 72 Zimmer, 7 Eventrdume,
ein Restaurant, eine Bar etc. zu
sein. Aber ... man macht’s ja gern!



Das Hotel

Seit Jahrzehnten Inbegriff auergewshnlicher Gastlichkeit, in dem sich
die Welt der Schwibischen Alb und des Biosphirengebietes Schwibi-
sche Alb widerspiegelt — genau das ist der Schwanen.

Dank der unschlagbaren Lage inmitten der Outlet-City Metzingen
erwartet unsere Gaste Fabrikverkaufe der weltbesten Modedesigner

direkt vor der Haustiire. Unser Hotel-Restaurant ist ein Ort, der Moder-

nitdt mit Tradition auf die stilvollste Art verbindet und eine einzigartige
Kombination aus regionaler Verwurzelung und Weltoffenheit schafft.

Offnungszeiten Hotel
06:00 - 01:00 Uhr, Kein Ruhetag

Leitung
Familie Wetzel
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Das Restaurant

Hinter dem weit tiber die Grenzen der Region hinaus bekannten ,Schwanen verbirgt sich sowohl ein 4-Ster-
ne-Hotel, erschaffen aus einer Symbiose aus Tradition und Moderne, als auch ein Restaurant mit einer mehrfach
zertifizierten und ausgezeichneten Kiiche. Ob sich diese schwibisch-traditionell zeigt oder spielerisch Gerich-

te von neuem kulinarischem Verstindnis auf den Teller zaubert, obliegt der Auswahl des Gastes selbst. Das
internationale Kiichenteam versteht es, weltoffen, feinfuihlig und fachkompetent dem Anspruch vielerlei Gaste
gerecht zu werden.

Sprachen der Speisekarte
Deutsch, Englisch, Franzésisch, Russisch, Chinesisch

Events
Géansekulinarium, Silvester, Kriminaldinner, Magier-Dinner, Gruseldinner, Heiliger Morgen

Offnungszeiten Restaurant
Montag bis Samstag: 12:00 - 14:00 Uhr / 18:00 - 22:00 Uhr
Sonn- und Feiertage: 12:00 - 14:00 Uhr / 17:30 - 21:00 Uhr

Leitung
Tim Wetzel




Interieur:

- Begehbarer Weinklimaschrank

« Boden aus massiven Eichendielen
« 5m langer Tisch aus einem Walnussbaumstamm

« 9 m langes Panoramabild der Schwibischen Alb

Gistezahl:
o Platz fiir ca . 90 Géaste
« 3 verschiedene Themennischen:
« Gerber: Platz fuir 8 bis 12 Personen
« Kelternstiible: Platz fiir 6 bis 10 Personen

« Schiferecke: Platz fiir 4 bis 6 Personen
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Das Mezzo

Unsere Bar ist mehr als nur eine Hotel-Bar. Hier werden alle wichti-
gen Sport-Ereignisse live tibertragen und Hotelgéste sowie Giste von
auswirts schitzen die gesellige Atmosphire eines Bistros und das
kosmopolitische Ambiente einer internationalen Cocktailbar.

Sprachen der Speisekarte
Deutsch, Englisch

Offnungszeiten Mezzo
Montag bis Samstag: 15:00 - 01:00 Uhr
Sonn- und Feiertage: wahrend der Winterzeit geschlossen

Barchef
Manuel Jetter

Interieur:

« Amerikanischer Pub-Style gekreuzt mit hochwertigen Materialien

Gistezahl:
« Sitzplitze fur ca. 80 Giste

« Weitere Plitze an der Bar









Der Garten

Sobald die ersten warmen Sonnenstrahlen tibers Land ziehen, 6ffnet
unser Gartenrestaurant. Neben dem einerseits urig-gemutlichen und
andererseits modern interpretierten Design ist es der Klang fréhlicher
Unterhaltungen, die zusammen mit dem leichten Rauschen der Kas-
tanienbdume und dem Aufploppen feiner Sommerweine eine Melodie
aus Heimatgefiihl und Weltverbundenheit schaffen

Offnungszeiten Garten
Analog Restaurant in den warmen Monaten

Interieur:

« Natursteinboden

« Quietschbunte Chillout-Sessel

« Edle Biertischgarnituren

« Uberdachter Lounge-Bereich mit Fellen und Warmelampen

fiir die kiltere Zeit

Gistezahl:
« Platz fiir 150 Géaste

+ Weitere Platze im Lounge-Bereich
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Tagungen

Der ,,Schwanen* gehért zu den ,Besten Tagungshotels Deutschlands® und ,Tagungshotels zum Wobhlfiihlen“. Wir bieten ein hoch professionelles
Umfeld fur eine ganz individuelle Welt des Lernens. Unser neuer Tagungsraum , WORK.SHOP* wird Mitte 2019 fertig gebaut sein. Der Raum
selbst bricht festgefahrene und bekannte Stati Quo der Tagungsbranche auf. Farblich bunte und perfekt aufeinander abgestimmte Designelemente
regen nicht nur die Phantasie und Aufmerksamkeit an, sondern verbinden Design und Funktion in héchstem Mafe.

Das Obergeschoss wird durch zwei Stegs mit den Hauptgebiuden verbunden sein. Auf einer Seite bedeutet dies, dass man direkt auf unserer neu
gebauten Skylounge im 3 Stock ankommt. Hier kann man easy einen Sundowner iiber den Dichern Metzingen genief3en.

Leitung
Amantina Aliu und Brigitte Schwald









Catering

Unser Cateringservice ist der Place-to-be fuir junge Leute in unserem
Haus. Caterings sind spannend, abwechslungsreich, komplex und
kreativ zugleich und machen mit unserem coolen Team auch immer
jede Menge Spaf3!

Leitung
Anja Wetzel
Marie Gelinek

Gaste:

« Hochzeiten, Firmenfeiern, Geburtstage, Taufen etc.

Orte:
« Uberall!

« An iiber 50 Locations in der Region (Schlésser, Burgen,
Gaértnereien, Scheunen etc.)

« Oder bei unseren Gisten zu Hause

Inhalt:

« Alles Mégliche!!

« Nur Fingerfood bis hin zu all round Eventmanagement
+ Abgefahrene Themenbiiffets

« Klassische Meniis
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Ausbildung / zum/r Koch/Kochin

Du arbeitest gerne mit allen Sinnen? Deinem Tastsinn, Deinem Ge-
schmackssinn, Deinem Geruchssinn? Du bist kreativ und hast Freude
an echten und frischen Produkten aus unserer Region? Dann solltest
Du Dir tiberlegen, ob Du Dein Hobby zum Beruf machen méchtest.
Kéche organisieren die Arbeitsablaufe in der Kiiche, erstellen Speisepla-
ne, kaufen Ware ein und zaubern verschiedenste kulinarische Kreatio-
nen. In unserem Haus kochst Du sowohl regional fiir Restaurantgiste
als auch leichte und gesunde Gerichte fiir Tagungsgaste, Themenbiif-
fets oder Galamentis fiir das Catering und coole internationale Snacks
im Bistro.

Voraussetzung:
- Mindestens Hauptschulabschluss

« Mit Gymnasialabschluss bieten wir sogar die Ausbildung
mit Zusatzqualifikation Kiichenmanagement an

Ausbildungsdauer:
+ 3 Jahre

Ausbildungsbeginn:
« Immer im September

« Oder nach Vereinbarung

Ausbildungsstationen:
« Alle Stationen in der Kiiche

« Auch Einblicke in die Bereiche Service, Stewarding und Catering

Berufsschule:
Immer im Blockunterricht an der Gewerblichen Schule in Hechingen
und in der Landesberufsschule in Bad Uberkingen.

Ausbildungsvergiitung:

1. ]a h ¥ 900,00 € Brutto

2. Jahr:
3. Jahr:

1.050,00 € Brutto

1.050,00 € Brutto




Interview:

Ich kam zu meiner Ausbildung als Koch durch Praktika in unterschiedli-
chen gastronomischen Betrieben wie dem Hotel-Restaurant Schwanen.
Nachdem ich dieses abgeschlossen hatte, entschied ich mich dazu,
auch meine Lehre im Schwanen anzufangen. Mich hatten der Team-
geist und die Liebe zu den Produkten, die meine zukiinftigen Kollegen
mir vorlebten, und auch die hervorragenden Ausbilder tiberzeugt.

Mein Ziel war es, so viel wie méglich zu lernen, was sehr gut funktio-
nierte. Ich wurde in meiner dreijahrigen Lehrzeit auf den unterschied-
lichsten Positionen in der Kiiche unterwiesen und ausgebildet. Damals
wie heute hatte ich grofden Spaf in der warmen Kiiche, da ich viel von

meinen &lteren und erfahreneren Kollegen lernen konnte. Zu meinen

Aufgaben gehérte die Vorbereitung und Unterstiitzung der unterschied-
lichen Posten in der Kiiche, aber auch das Putzen, welches, ob Auszu-
bildender oder ausgelernter Koch, zu den tiglichen Aufgaben gehort.
Ich durfte aber auch wihrend meiner Ausbildung in der spannenden
Cateringabteilung mitwirken, was mir bis heute sehr viel Spafd macht.
Das Arbeitsklima in der Kiiche war wiahrend meiner Lehrzeit perfekt
und ich kam immer mit meinen Kollegen und Vorgesetzen klar. Mein
Ziel nach der Ausbildung war noch im Betrieb zu bleiben, um noch
mehr Erfahrung zu sammeln und die Weiterbildungen zu genief3en,

die mir im Unternehmen angeboten wurden.
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Ausbildung / zum /r Restaurantfachmann/frau

»Man muss Menschen mégen* ist unser Leitsatz. Du hast Freude am
Arbeiten mit Menschen aus verschiedensten Kulturen, und ein Grund-
dienstleistungsgefuihl liegt Dir im Blut? Dann denk doch mal tiber eine
Ausbildung zum/r Restaurantfachmann/frau nach. Das beinhaltet nicht
nur das Bedienen von Gisten in unserem Restaurant, sondern auch an
der Hotelbar, in der Gartenwirtschaft, auf Events und bei Tagungen und
Banketts.

Voraussetzung:
« Mindestens Realschulabschluss

+ Mit Gymnasialabschluss bieten wir sogar die Ausbildung
mit Zusatzqualifikation Restaurantmanagement an

Ausbildungsdauer:
« 3 Jahre

Ausbildungsbeginn:
« Immer im September

« Oder nach Vereinbarung

Ausbildungsstationen:
« Alle Stationen im Service: Restaurant, Bistro Mezzo,
Gartenwirtschaft, Bankett und Catering

« Zusétzlich in den Bereichen Kiiche und Stewarding

Berufsschule:
Immer im Blockunterricht an der Gewerblichen Schule in Hechingen
und in der Landesberufsschule in Bad Uberkingen.

Ausbildungsvergiitung:

1. ]a h ¥ 900,00 € Brutto

2. Jahr:
3. Jahr:

1.050,00 € Brutto

1.050,00 € Brutto




Interview:

Schon zu Beginn der 10. Klasse wusste ich, dass ich nach der Schule ten Gerichte und Getrinke kennen. Auerdem erhilt man Einblicke

ins Berufsleben einsteigen méochte. dariiber, was zu ,ins Restaurant essen gehen dazugehért, was man als
Ich war nie der Typ, der gerne still safd und sich nur mit einer Sache Gast nicht sehen kann. Dass viel mehr hinter dem Begriff Gastronomie
beschiftigt. Ich wollte einen vielseitigen und aktiven Beruf. Und Res- steckt, als man denkt. Man schitzt Details mehr und vor allem wird
taurantfachfrau vereint all dies. einem bewusst, was es heifdt, Teil eines Teams zu sein. Funktioniert ein
Mein gréfites Problem war jedoch, dass kein Betrieb eine 16-Jahrige Teammitglied in der Reihe nicht, funktioniert das ganze Team nicht.
angenommen hat — bis ich vom Hotel Schwanen die Zusage fiir eine Seit dem Beginn meiner Ausbildung sehe ich vieles in der Welt aus
Ausbildung erhielt und meinen Lehrvertrag unterschreiben durfte. einem anderen Blickwinkel und merke, wie es sich anfiihlt, sich kom-
Der Beruf ist viel mehr als nur ,,das Schnitzel zum Gast tragen“. Man plett auf sein Team verlassen zu kénnen.

lernt nicht nur die unterschiedlichsten Menschentypen kennen und

wie man mit ihnen umgeht, sondern man lernt auch die verschiedens-

21
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Ausbildung / zum/r Hotelfachmann /frau

Du hast Lust daran, ein Allround-Talent in Sachen Hotellerie zu sein?
Du kénntest Dir vorstellen, einmal das Housekeeping oder den Emp-
fang zu leiten, das Restaurant oder Tagungen und Events zu orga-
nisieren? Dann ist eine Ausbildung zum Hotelfachmann genau das
Richtige. In den einzelnen Abteilungen kannst Du selbst herausfinden,
wo Deine Starken und Schwichen liegen und Dich spater in

die gewiinschte Richtung weiterentwickeln.

Voraussetzung:
« Mindestens Realschulabschluss

+ Mit Gymnasialabschluss bieten wir sogar die Ausbildung
mit Zusatzqualifikation Hotelmanagement an

Ausbildungsdauer:
« 3 Jahre

Ausbildungsbeginn:
« Immer im September

« Oder nach Vereinbarung

Ausbildungsstationen:
« Alle Stationen im Hotel: Service, Housekeeping, Rezeption,
Bankett und Catering

« Zusétzlich in den Bereichen Kiiche und Stewarding

Berufsschule:
Immer im Blockunterricht an der Gewerblichen Schule in Hechingen
und in der Landesberufsschule in Bad Uberkingen.

Ausbildungsvergiitung:

1. ]a h ¥ 900,00 € Brutto

2. ]ah I': 1.050,00 € Brutto
3. ]ah ¥ 1.050,00 € Brutto




Interview:
Ich habe zuerst mit einem Jahrespraktikum gestartet,
um zu sehen, ob der Beruf wirklich etwas fiir mich ist. Somit blieb mir im-
mer die Option offen, doch einen anderen Berufsweg einzuschlagen. Nach
einem Jahr war ich mir sicher, dass Hotelfachfrau der Berufist, den ich aus-
tiben méchte. Ich habe mich dann gleich auch in dem Hotel beworben, in
dem ich mein Jahrespraktikum absolviert hatte, namlich hier im Schwanen.
Daraufhin habe ich schnell eine Zusage bekommen und war bereit fur die
nichsten drei Ausbildungsjahre.

Ich habe in diesen Lehrjahren viel lernen kénnen und mir wurde klar, dass
die Gastronomie genau mein Traum ist. Der Vorteil bei dieser Ausbildung
ist, dass man schon im Betrieb das praktische Wissen in das theoretische
in der Berufsschule umsetzen kann, und somit werden einem auch keine
Steine in dem Weg gelegt, wenn man es wirklich méchte.

Nach meiner Ausbildung habe ich beschlossen, in dem Beruf tatig zu

werden, und ich blieb weiterhin in dem Hotel, in dem ich meine Vorliebe
entdeckt hatte.
Nach dem Einstieg in das Berufsleben wurde mir nochmals genauer klar,
dass ich weiterhin meinen Traum ausleben wollte. Ich habe seit letztem Jahr
auch eine Weiterbildung zur Ausbilderin gemacht, um anderen mein Gefiihl
und Wissen weitergeben zu kénnen.
Organisationstalent und Teamféhigkeit sind meiner Meinung nach das
Wichtigste fiir diesen Job. Wir miissen alle sehr flexibel sein, denn kein Tag
ist wie der andere, und es kann immer Anderungen geben, auch sehr kurz-
fristig. Dies muss man zu organisieren wissen. Ebenso ist im Team arbeiten
das A und O. Denn alleine schafft man das meiste niel Alle miissen an
einem Strang ziehen und zusammenbhalten. So kommen dann alle ans Ziel.
Ich wiirde jedem empfehlen, zuerst ein Praktikum zu absolvieren, um zu
schauen, ob es was fiir einen ist oder nicht. Wenn schon das erste Prak-
tikum nicht tiberzeugend gewesen ist, sollte man sich vor einem zweiten
nicht scheuen, um die Unterschiede zu erkennen.

23
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Ausbildung / zum/r Hotelfachmann/frau mit ZusatzqualifiRation Hotelmanagement

Du hast Lust daran, ein Allround-Talent in Sachen Hotellerie zu sein? Ausbildungsstationen:
Du kénntest Dir vorstellen, einmal das Housekeeping oder den Emp- « Alle Stationen im Hotel: Service, Housekeeping, Rezeption,
fang zu leiten, das Restaurant oder Tagungen und Events? Dann ist Bankett und Catering

eine Ausbildung zum/r Hotelfachmann/frau genau das Richtige. Mit
einer Zusatzqualifikation lernst Du das tibergeordnete Management
von Hotellerie, Kiiche, Verwaltung, Restaurant, Tagungen und Events
sowie Housekeeping kennen. Berufsschule: B

Immer im Blockunterricht in der Landesberufsschule in Bad Uberkingen.

« Zusétzlich in den Bereichen Kiiche und Stewarding

Voraussetzung:
« Abitur

Ausbildungsdauer: Ausbildungsvergiitung:

1. ]a h ¥ 900,00 € Brutto

« 3 Jahre

Ausbildungsbeginn:
« Immer im September

2. ]ah I': 1.050,00 € Brutto
3. ]ah ¥ 1.050,00 € Brutto




Interview:

Meine Ausbildung als Hotelfachfrau wiirde ich so beschreiben: , iiber-
raschend anders*, so auch der Slogan des Schwanen. Jeden Tag lerne
ich die verschiedensten Gaste kennen. Ich kann sie von der Begriiiung
an der Rezeption liber ein Abendessen im Restaurant bis hin zu ihren
Zimmerwiinschen begleiten, um ihren Aufenthalt so schon wie még-
lich zu gestalten.

Der Umgang mit dem Gast steht im Vordergrund, aber das Kennenler-
nen der diversen Arbeiten hinter den Kulissen ist genau so spannend.

Jede Abteilung ist im Grunde eine Station fiir sich, dennoch ist die Zu-

sammenarbeit ungemein wichtig. So lerne ich an der Rezeption die Pla-
nung einer Veranstaltung und die Absprache mit den Gésten kennen.
Im Service folgt dann die Ausfiihrung der Veranstaltung. Auch Zimmer
im Housekeeping zu kontrollieren ist Teil unserer Arbeit. Auf der Schule
sich Kenntnisse anzueignen, diese dann im Hotel austiben zu diirfen
und Erfahrungen mit Gisten und Kollegen zu machen, macht die Aus-

bildung attraktiv
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Duales Studium / .BWL - Hotel- und Gastronomiemanagement”

Du méchtest Dich auf eine grof3e Karriere in der Hotelbranche vor- Ausbildungsstationen:
bereiten? Hierfiir ist ein duales Studium der ideale Weg. Es verkniipft « Alle Stationen im Hotel: Service, Housekeeping, Rezeption,
gezielt betriebswirtschaftliche Kompetenzen mit den im Hotel ge- Bankett und Catering

fragten Arbeitsabldufen und bereitet Dich auf eine steile Karriere in der

Hotellerie vor.
Berufsschule:

Immer halbjghrlich im Wechsel betrieblicher Teil und schulischer Teil.
Voraussetzung:

« Abitur

Ausbildungsdauer:
« 3 Jahre

Ausbildungsvergiitung:

1. ]a h ¥ 900,00 € Brutto

Ausbildungsbeginn:
« Immer im Oktober

2. ]ah I': 1.050,00 € Brutto
3. ]ah ¥ 1.050,00 € Brutto




Interview:

Das BWL-Studium ist sehr abwechslungsreich, da es jeweils in einen
sechsmonatigen Theorie- und einen sechsmonatigen Praxisteil unter-
teilt ist. Durch dieses Wechseln kann man das jeweils Gelernte in den
anderen Phasen gut einsetzen. In der Praxis durchlduft man die unter-
schiedlichen Bereiche, die ein Hotel zu bieten hat, und hat somit die
Méglichkeit, den fiir sich am besten passenden Bereich zu finden. In
den Vorlesungen werden die Schwerpunkte vor allem auf die Touris-
mus- und die Hotelbranche gesetzt, wodurch man das Gelernte auch

gleich wieder in seinem Betrieb umsetzen kann. Wihrend der Praxis-

phasen hat mir am meisten gefallen, dass man immer fiir den Gast
arbeitet und ihm den Aufenthalt so schén wie méglich gestalten will.
Auch die Veranstaltungen, die bei uns im Hotel stattfinden, sind immer
wieder etwas Neues, da nicht jede gleich ist. Da das Hotel nicht allzu
grofd ist, macht das Arbeiten im Team sehr viel Spaf3, da wir wie eine

kleine ,,Familie“ sind und man jeden kennt.

27
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PraRtiRum

Freiwilliges oder Pflichtpraktikum

Wihrend eines Praktikums bekommst Du entweder Einblicke in die
unterschiedlichen Bereiche oder Du kannst Dich auf einen Bereich
spezialisieren — ganz wie Du magst und wie es Dir hilfreich ist. Még-
lichkeiten hierbei wéren der Service, die Kiiche, das Housekeeping, die
Rezeption, die Bar etc. Ein Praktikant darf nur Kaffee kochen? Bei uns
nicht — wir freuen uns auf Deine Mitarbeit und méchten Dir die Zeit so
angenehm und realistisch wie méglich gestalten, damit Du Lust darauf

bekommst, Dich im Anschluss bei uns ausbilden zu lassen.

Entgeltliches studienbegleitendes Praktikum
Willst Du ein Praktikum fiir lingere Zeit machen — z.B. als Vorbereitung
fiir Dein Studium —, werden wir Dich selbstverstindlich auch entspre-

chend entlohnen.

Was wir Dir bieten Rénnen

Karriere machen

Viele unsere ehemaligen Azubis sind mit einer steilen Karriere durch-
gestartet, sei es bei uns im Haus oder in anderen Hausern dieser
Welt — und das liber die Gastronomiebranche hinaus! Mit einer Aus-
bildung in der Gastronomie legst Du den perfekten Grundstein, um

in jedem Dienstleistungsgewerbe einen Fuf in der Tiir zu haben.

Umfangreiche, persénliche Betreuung

Unsere Auszubildenden werden in vielerlei Hinsicht betreut: einerseits
durch unsere quirlige und extrem kompetente Personalleitung Nadine
Harant, andererseits durch unsere einfithlsamen und erfahrenen Fiih-

rungskrifte in jeder Abteilung und zusétzlich noch durch Azubi-Spre-

cher und persénliche Azubi-Mentoren! All diese Menschen helfen Dir,

Dich Stuick fur Stiick an Deine neue Aufgabe heranzufiihren und Dich

optimal auf die bevorstehenden Priifungen vorzubereiten.



Schulungen, Seminare und Weiterbildungen

Um Dich optimal auf die spatere Berufswelt vorzubereiten, bieten wir
auflerhalb Deiner ,normalen* Ausbildung noch spezielle innerbetrieb-
liche Schulungen an. Hierbei unterstiitzen uns unsere Ausbilder vom
Betrieb — oder wir holen externe Spezialisten, um Dich auch tiber den
Tellerrand hinaus zu schulen. Neben Ausfliigen, die wir bei unseren
Partnern und Lieferanten abhalten, geben wir Dir auch die Méglichkeit

zu Seminaren aufler Haus; lass uns wissen, was Dich interessiert!

Auslandsaufenthalt

Wir bieten Dir ebenfalls die Méglichkeit, Dich in gastronomischen
Betrieben ,,around the world“ weiterzubilden. Hierfiir waren unsere
Azubis schon in Wien, in London, in der Schweiz, in Siidafrika etc. Wir
freuen uns sehr, wenn Du Deine Erfahrungen dann mit anderen Azubis
teilst!

Vermittlungsprovision
Fiir die Vermittlung weiterer Azubi-Kollegen oder festangestellter Mit-

arbeiter und vor allem Fithrungskrifte bezahlen wir Dir eine Provision.

Wenn wir eins kénnen, dann alles!

Gastronomie querbeet! Durch unsere fiinf Betriebsbereiche (Hotel,
Restaurant, Tagungen und Banketts, Catering, Mezzo) bekommst Du
Einblicke in alle Bereiche der Gastronomie. So bist Du optimal auf-
gestellt, ganz gleich, wie Du Dich spiter spezialisieren méchtest. Und

langweilig wird’s auch nie ;-)
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Der gidhnende Gasthof

Wenn wir eines nicht sind, dann eingestaubt! Extrem viele Gastrono-
mien Uiberleben den Generationswechsel nicht, weil es an Unterneh-
mertum, Innovation und kreativem Denken fehlt. Eines kénnen wir Dir
garantieren: Hier bist Du auf der anderen Seite der Macht! Kaum ein
Betrieb in der Region hinterfragt sich so detailliert, erfindet sich so oft
neu, verbessert, erweitert, modernisiert sich. Komm zu uns, sei ein Teil

unserer ldeenfabrik!

Weihnachtsfeier und Co.

Mindestens einmal im Jahr hauen wir gemeinsam auf den Putz. Das ist
der einzige Tag im Jahr, an dem unser Haus geschlossen ist. Namlich
dann, wenn wir selbst einmal unsere besten Giaste sind! Hier richten
wir uns ganz nach den Wiinschen unserer Mitarbeiter und haben stets

unvergessliche Abende miteinander.
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