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—h  STARTDATUM: BERUFSBILD:

g September 2026 ,Man soll dem Leib etwas Gutes tun, damit die Seele Lust hat, darin zu wohnen.”
Deshalb gibt es in all unseren Innen- und AuBenbereichen die Méglichkeit, le-

R cker zu Essen und zu Trinken. Unseren Gdsten ist der Freizeit- und Erholungswert

L C;TE:;TSZEIT' in Bad und Sauna sehr wichtig. Auch in der Gastronomie wollen wir das Beste

fir unsere Gaste. Dafiir setzen wir uns ein und geben téglich unser Bestes. Qua-
litét hat viele Merkmale: Mitarbeiter, Zutaten, die Zubereitung und Présentation

@ ABTEILUNG: der Speisen und vieles mehr. All das ist uns wichtig.
Gastronomie
Die Ausbildung findet im A-la-carte-Restaurant in der Saunawelt und in der
Systemgastronomie in der Badewelt statt. Du lernst alle Bereiche kennen und
bist in allen Abteilungen einsetzbar, eine gute Ausbildung fir flexibles Arbeiten.

GUTE GRUNDE FUR UNS Du erlernst Ausbildungsinhalte aus Restaurant, Kiiche und Systemgastronomie.
ALS ARBEITGEBER: Ebenfalls geh&rt das Empfangen und Beraten von Gésten, das Servieren und
Herstellen von Speisen und Getrénken sowie die Lagerhaltung und Kalkulation
e Ein unbefristetes und sicheres zu deinem Aufgabengebiet. Die Ausbildung zur Fachkraft fir Gastronomie ist
%@ Aibatsvedyvalin fim &aml. Biend die richtige Ausbildung auf dem Weg zu einer Fishrungsposition in der Gastro-
(R . .
e Kurze Entscheidungswege nomie.

* Wie man Speisen in unserem A-la-carte-Restaurant zubereitet

* Wie man Speisen und Getréinke im Restaurant serviert

* Wie man Speisen in unserer Systemgastronomie in der Badewelt zubereitet
* Wie man Speisen und Getréinke abrechnet

* Wie Lagerhaltung, Warenwirtschaft und das Bestellwesen funktioniert

* Angemessene Vergitung

¢ Weihnachtsgeld

¢ Betriebliche Altersvorsorge

e Vermégenswirksame Leistungen

¢ Intensive Einarbeitung
e Geregelte Arbeitszeiten (Dienstplan) IN DER PRAXIS LERNST DU:

* Wochenend- & Feiertagszuschlige * Wie alle Geratschaften und Kiicheneinrichtungen gepflegt werden
* Wie Speisekarten und Dienstpldne geschrieben werden sowie alle weiteren
) « Kostenloser CamboMare- & Frei- Tatigkeiten in der Betriebsorganisation

Ir j‘ badeintritt (inkl. Lebenspartner/-in

und eigenen Kindern)

L Vergijnsﬁgtes Personalessen THEMENGEBIETE IN DER BERUFSSCHULE:
* Kostenlose Personalgetrénke * Mathematik (z.B. fiir das Erstellen von Rechnungen, fir das Kassieren)
* Mitarbeiterevents uvm. * Deutsch (z.B. um Géste iber die Angebote des Hauses zu informieren)
* Englisch und weitere Fremdsprachen (z.B. bei der Beratung ausléndischer
E ¢ Méglichkeit der Fort- und Gaste)
) Weiterbildung * Hauswirtschaftslehre (z.B. fir das Eindecken der Tische und die Reinigung

der Gastrédume)

ﬁ ¢ Kostenlose Arbeitskleidung
‘ VORAUSSETZUNGEN:
= Mindestens Hauptschulabschluss

% ¢ Jobrad und Jobcard

@ * Betriebliche Gesundheitsférderung
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AUSBILDUNGSDAUER:
Die Ausbildung betragt zwei Jahre.

ARBEITSZEITEN:

Die Ausbildung findet tagsiiber, zu den iblichen Arbeitszeiten statt, die sich
oftmals nach den jeweiligen Offnungszeiten der Bader richten. Haufig wird
auch am Wochenende und an Feiertagen gearbeitet. Den Unterricht in der
Berufsschule gibt es oft ,am Stiick”, d.h. Blockunterricht.

DIESE MOGLICHKEITEN HAST DU NACH

DER AUSBILDUNG:

Weil man ja nie auslernt und weiterkommen mé&chte, bieten sich folgende
Weiterbildungsméglichkeiten an:

* Fachkraft fir Systemgastronomie

* Fachmann/Fachfrau fir Restaurant- und Veranstaltungsgastronomie

e Restaurant- bzw. Hotelmeister/-in

e Staatlich gepriifte/r Betriebswirt/-in fir Hotel- und Gaststéittengewerbe

HABEN WIR DEIN INTERESSE GEWECKT?

Dann sende uns jetzt deine aussagekréftigen Bewerbungsunterlagen als
PDF per E-Mail an bewerbung@cambomare.de.

Gerne kannst du die Bewerbungsunterlagen auch ber das Bewerbungsfor-
mular der jeweiligen Stelle unter www.cambomare.de einreichen.

Deine Fragen zum Bewerbungsprozess richtest du bitte an Frau Katharina
Szilagyi unter der Telefonnummer 0831 58121-72.




