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Paul-Kerschensteiner-Schule
Landesberufsschule flr das Hotel- und
Gaststattengewerbe | Bad Uberkingen
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WAS IST DER FHG?

Willkommen in der Champions League!

Im FHG (Forderer der Hotellerie und Gastronomie)
sind die besten Hotels & Restaurants in ganz
Deutschland vereint. Nirgends lernst Du besser.
Keiner bietet Dir diese Abschlusse: von der Fachhoch-
schulreife bis zum Bachelor. Sogar bis zum Master.

Was mache ich nach der Schule?

Ausbildung oder Studium?

Warum nicht beides? Wir, der FHG, bieten die
beste Ausbildung. Danach ein BWL-Studium.
Flr den, der will.

Ausbildung mit Abitur:

« Fachmann/-frau fur Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie

¢ Koch/Kochin

Ausbildung mit mittlerem
Berufsabschluss (Duales Berufskolleg)

« Fachmann/-frau fur Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie

« Koch/Kochin

* Hotelfachmann/-frau

Mehr dazu unter: www.fhg-ev.de




VORWORT

75 JAHRE
PAUL-KERSCHENSTEINER-SCHULE (PKS)
HERZLICH WILLKOMMEN

Die Landesberufsschule fiir das Hotel- und Gaststattengewerbe
in Bad Uberkingen wurde 1951 gegriindet und blickt mittlerweile
auf eine 75-jahrige Historie zurlick. Als gastronomisches Kom-
petenzzentrum bieten wir ein umfassendes Bildungsangebot
und stellen bei sdmtlichen Ausbildungen in Kiche, Restaurant
und Hotel die Schaffung einer ,Kultur der Gastlichkeit” in den
Vordergrund.

Die Lernfelder an der PKS setzen sich aus den Bereichen Le-
bensmitteltechnologie, gastorientierte Dienstleistungen, Hotel-,
Restaurant- und Systemorganisation, Unternehmensfihrung und
Datenverarbeitung zusammen. Fur einen fundierten Unterricht
mit hoher Ausbildungsqualitat sorgen unsere engagierten Lehr-
kréfte, die mit langjahriger Erfahrung ihr Fachwissen vermitteln.

Wir kooperieren eng mit namhaften Partnerunternehmen und
sind Teil eines internationalen Netzwerks mit Schulpartner-
schaften. Um unseren Lernenden auch eine Karriere im Ausland
zu ermdglichen, setzen wir durch die Fremdsprachenangebote
Englisch, Franzdsisch und Spanisch auf die Vermittlung inter-
kultureller Kompetenzen.

€ € /cine Leidenschaft fur das Kochen hat mich
an die Paul-Kerschensteiner-Schule gefuhrt. Bis
1990 war ich hier selbst Schuler in der Kochaus-
bildung. Ich freue mich sehr, als neuer Schulleiter

junge Personlichkeiten fur die Vielfalt des Hotel- und
Gaststattengewerbes begeistern zu kénnen und
unsere facettenreiche Bildungseinrichtung in ihr
75. Jubilaumsjahr flihren zu drfen. ’ ’

Peter Potlner

Schulleiter

FUr die praktischen Ausbildungen verfigen wir Gber modern
ausgestattete Schulungsraumlichkeiten und richten regelmaBig
Fachexkursionen, Klassenfahrten und Workshops aus. Wir
genieBen einen hervorragenden Ruf und legen gréBten Wert
darauf, uns stets weiterzuentwickeln.

Wir arbeiten nach einem lernfeldorientierten Unterrichtskonzept,
bieten eine digitalisierte Schulausstattung, z. B. mit 86 Zoll
groBen Touchmonitoren mit 4-K-Auflésung in jedem Klassen-
zimmer, und sorgen durch die laufende Sanierung unserer
Schulklichen, den Restaurants und der Bar fur eine moderne
Lernumgebung auf dem neuesten technologischen Stand.

Wir sind eine offene Schule, der die Meinung eines jeden Einzel-
nen wichtig ist. Daher kdnnen alle Schilerinnen und Schiler
Uber die SMV Ideen und Vorschlage einbringen und so das
Schulleben an der PKS aktiv mitgestalten.

www.paul-kerschensteiner-schule.de



HISTORISCHE MEILENSTEINE
UNSERER SCHULGESCHICHTE

2024

Die Schulkiichen werden sukzessive saniert und mit
umfassenden MaBnahmen auf den aktuellen Stand der
Technik gebracht.

1992

Neue Bildungsangebote und neu geordnete Ausbildungs-
berufe pragen die PKS. Zusammen mit dem Internat des
Gastgewerbes und der neuen DEHOGA Akademie entsteht
der Campus fur gastronomische Kompetenz mit tber-
regionaler Bedeutung.

4984

Der Kreis Goppingen Ubernimmt die Schultrédgerschaft von
der Stadt Stuttgart. Zwei Erweiterungsbauten mit neuen
Fachraumen sorgen fUr zeitgem&aBen Unterricht.

1964

In Bad Uberkingen werden
Uber 1.500 Lehrlinge im Jahr
beschult. Die Stadt Stuttgart
lasst in den Gassenackern
ein Schulgebaude errichten.
Hinzu kommt spater das
Internat des Gastgewerbes
DEHOGA.

2026

Mit rund 55 Lehrkraften und ca. 1.650
Lernenden feiert die Paul-Kerschensteiner-
Schule ihr 75-jahriges Jubilaum.

2022

Nach aufwendigem Umbau und Neugestal-
tung erstrahlen unsere Bar und das Restau-
rant als Lehrrdumlichkeiten in neuem Glanz.

49€5

Die GesamtschUlerzahl Uberspringt die Zweitausender-Marke.

41975

Akute Raumnot, steigende Schulerzahlen und fehlende
offentliche Investitionen in den Schulstandort fihren zu
einer Auslagerung der Grundstufe (1. Ausbildungsjahr) in
die Hauswirtschaftlichen Schulen der jeweiligen Landkreise.

41951

In Wirttemberg und Nordbaden gibt es nur 250 gastro-
nomische Ausbildungsverhaltnisse. Kéche und Kellner
werden zusammen mit Backern, Metzgern und Friseuren
unterrichtet. Geldst wird dieses Problem durch die Ein-
richtung einer Internatsschule fur Kéche und Kellner im
Bad Hotel in Bad Uberkingen unter der Tragerschaft der
Stadt Stuttgart — die Geburtsstunde der PKS.

UNVERGESSLICH
EINZIGARTIGE KULISSE
MAGISCHER ORT

-

Burg Hohen Neuffen | 72639 Neuffen | Tel: 07025 22 06

kontakt@hohenneuffen.de | www.hohenneuffen.de 'f



UNSER LETIBILD
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EINE KULTUR DER GASTLICHKEIT
BILDEN

WERTSCHATZUNG | VERLASSLICHKEIT | ENGAGEMENT

UNSERE SCHULE pereitet auf das berufliche Leben
im Gastgewerbe vor. Wir Lehrkrafte fihlen uns dem Gast-
gewerbe verbunden. Deshalb arbeiten wir ENGAGIERT
und KOMPETENT mit unseren Schilern an dem
gemeinsamen Z|EL einer qualifizierten Berufsausbildung
im Hotel- und Gaststattengewerbe. Durch einen wertschat-
zenden Umgang miteinander FC)RDERN wir ein ange-
nehmes Lern- und Arbeitsklima in unserer einladenden
Schule. Durch einen intensiven und offenen Austausch mit
unseren nationalen und internationalen Partnern sind wir Gber
gastgewerbliche und padagogische Neuerungen informiert
und bauen diese in den Unterricht ein.

Wir arbeiten vertrauensvoll und eng mit unseren schulischen
und betrieblichen Partnern zusammen. Unsere Schiler und
Schilerinnen profitieren von der engen ZUSAMMEN-
ARBEIT mit allen, die an der Ausbildung beteiligt sind.
Kontakte mit INTERNATIONALEN Partnern férdem
ihre sprachliche und interkulturelle Bildung und sichern ihre
berufliche Mobilitat. Unser engagiertes Kollegium bringt
sich regelmaBig bei der Organisation und Durchfiihrung von
Prifungen der Industrie- und Handelskammern sowie der
Ausrichtung von gastronomischen Wettbewerben ein. Bei

organisatorischen ENTSCHEIDUNGEN berticksichtigen

wir die Interessen unserer dualen Partner.

Wir gewébhrleisten eine hochwertige Ausbildung durch
optimale Rahmenbedingungen. Unsere M ODERNE, nelle
Schule schafft durch die ansprechende Architektur und
Ausstattung eine angenehme Lernumgebung. Unsere
Unterrichtsrdume bieten eine zeitgeméaBe Ausstattung flur
einen ABWECHSLUNGSREICHEN und handlungs-
orientierten Unterricht. Unsere Kiichen und Servicerdume sind
auf dem neuesten Stand der Technik. Die gute Zusammen-
arbeit im Kollegium ermdglicht die verlassliche Umsetzung der
Unterrichtsinhalte in einem facherverbindenden und facher-
tibergreifenden Unterricht. Durch ENGAGEMENT und
FLEXIBILITAT bieten wir eine gute Unterrichtsversorgung.

Unser Schulleitungsteam nimmt seine Fihrungs- und
VORBILDFUNKTION wahr. Es wertschétzt die Arbeit
und unterstiitzt die INTERESSEN der am Schulleben
beteiligten Personen. Optimale schulische Organisations-
strukturen werden hierzu bereitgestellt. Dabei wird fir alle
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter die Vereinbarkeit von
Berufs- und Privatleben angestrebt. In unserer Schule sind
Aufgaben, Zustandigkeiten und Verantwortung klar und
verbindlich geregelt. Unser Schulleitungsteam fordert
KOMMUNIKATIONS- und TEAMFAHIGKEIT und
fordert von allen klare Absprachen und deren konsequente
Einhaltung.

Bist Du ein -‘

Wir bilden aus:

Koch/kdchin M/W/D
Hotelfachmann/frau M/W/D
Fachmann/frau M/W/D fiir Restaurants und Veranstaltungsgastro
Fiir Abiturienten Ausbildung mit Zusatzqualifikation 9
Duales Studium

Rappenhof ***S Hotel und Gutsgaststitte Rappenhofweg

89

Tel: 07134/5190 Fax: 07134/51955 www.rappenhof.de rezeption@r:

www.paul-kerschensteiner-schule.de




UNSER
AUSBILDUNGSANGEBOT

Koch/Kochin
Fachkraft Kiiche
Fachmann/-frau flir Restaurants

und Veranstaltungsgastronomie
Fachmann/-frau fir Systemgastronomie
Hotelfachmann/-frau

Zusatzlich kdénnen Abiturienten die Zusatzqualifikationen
,Hotel- und Gastronomiemanagement“ sowie ,Kichen-
und Servicemanagement® erwerben. Lernende mit gutem
Realschulabschluss haben die Md&glichkeit, parallel zur
Berufsausbildung die Allgemeine Fachhochschulreife mit
zahlreichen Weiterbildungsmoglichkeiten zu erlangen.

Weitere Zusatzqualifikationen:
® Azubi-BacPro-Zertifikat
® KMK-Fremdsprachenzertifikat

Das padagogische Konzept

Das pé&dagogische Konzept an der PKS ist stark handlungs-
sowie lernfeldorientiert und basiert u. a. auf Lehr-Lern-Arran-
gements in praxisnahen Lernsituationen sowie der individuellen

Persdnlichkeitsentwicklung. Dadurch verleinen wir den Lernen-
den Handlungs- und Fachkompetenzen fir zuklnftige Heraus-
forderungen - fiir das berufliche, private und gesellschaftliche
Leben.

(Geschmacks-)Facetten der Branche:

Seminare und Exkursionen

Wir machen Unterrichtsinhalte zum Erlebnis — mit verschie-
denen Weinseminaren (Wurttembergischer Wein, Badischer
Wein mit der Badischen Weinkdnigin, Stdtiroler und Schweizer
Weine) sowie dem Kaviarseminar und dem Gefligelseminar
in der Kichenpraxis. Unsere regionalen Exkursionen reichen
von Krauter- und Pilzwanderungen Uber den Besuch des
Schlachthofes in Géppingen bis zur Manufaktur Jérg Geiger,
der Produktionsstétte alkoholfreier Priseccos. Bei den Uber-
regionalen Exkursionen in touristisch bedeutsame Regionen
und Stadte werden namhafte Hotels und Anbieter hochwertiger
Produkte besichtigt.



Berufsfachliche Kompetenzen

Produkte, gastorientierte Dienstleistungen und Warenwirt-
schaft unterrichten wir berufstbergreifend. Organisiert in
Fachschaften erteilen wir den Theorieunterricht fir Kéche
in Technologie. Bei den Fachleuten flr Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie liegt der Fokus auf Service und
Restaurantorganisation. Fir Hotelfachleute liegen die Schwer-
punkte im Gasteempfang und der Beratung. Dabei stehen
kaufmannische Tatigkeiten bei der Organisation der Arbeits-
ablaufe im Hotel, Marketing und gastorientiertes Handeln im
Mittelpunkt. Unsere Systemgastronomen unterrichten wir in
der Systemorganisation, Steuerung und Kontrolle und im Perso-
nalwesen. Den fachpraktischen Unterricht in Kiiche und Service
betreuen unsere technischen Lehrer — allesamt Kiichen- bzw.
Hotel- und Restaurantmeister.

Methodische Vielfalt, der Einsatz moderner Sozialformen des
Lernens bis hin zu bilingualem Unterricht garantieren eine hohe
Ausbildungsqualitat.

Y/
DEIMANN

* k% kx k %S

Der Ort fiir Deine Karriere!

Hotel Deimann,
5-Sterne Superior Hotel
mit iiber 5.000 m2 SPA-Bereich und
Gourmetrestaurant Hofstube Deimann,
dem einzigen Sterne-Restaurant
des Sauerlandes.

Sternekoch, Eventmanager,
Zimmermadchen, Spa-Therapeut,
Sommelier, Rezeptionist und mehr!
Das bieten wir Dir:

Herzliches Team, iibertarifliche Vergiitung,
Weiterbildung, modernste Arbeitsmittel,
attraktive Benefits

Bewirb dich und werde Teil des Deimann-Teams!

Jetzt durchstarien!

Hotel Deimann - 57392 Schmallenberg
T 02975 810 - bewerbung@deimann.de
www.deimann.de
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Wir suchen

menschliche
Macher*’mnen

Sie wollen mit Leib und Seele
Gastronom sein und gleich-
zeitig einen sozialen Beitrag
leisten?

Jetzt bewerben am Standort
in Ihrer Nahe.

Wir suchen deutschlandweit in 23 Seniorenresidenzen
Fach- und Fiihrungskréfte und duale Student*innen
fiir Kiiche und Service.

« Kreative, moderne und hochwertige Gastronomie
mit viel Raum fr eigene Ideen und Vorschlage

30 Tage Urlaub und 3 zusatzliche freie Tage

« Jahressonderzahlung, Uberstundenvergiitung,
Zeitzuschldge am Wochenende, Umkleidezeit

- Vielféltige Nachhaltigkeitsprojekte
Mehr unter www.augustinum.de/jobs-karriere
Augustinum - Joshua Langer

Stiftsbogen 74 - 81375 Miinchen
Tel. 089 7098-222




UNSER
KOLLEGIUM

Das Schulleitungsteam v.l.n.r: Stefan Blanke (StD), Elke Ludwig
(StD'rin), Peter Pohiner (OStD), Wieland Ullrich (StD)

Das Kollegium der PKS setzt sich aus rund 55 engagierten und
bestens qualifizierten Lehrkraften zusammen, die ihr Wissen
mit viel Leidenschaft und padagogischem Geschick an die
Schuler weitergeben. Alle Lehrenden nehmen regelmé&Big an
Fortbildungen sowie zertifizierten Seminaren teil, um stets auf
dem aktuellen Kenntnisstand zu sein.

In den allgemeinbildenden Fachern unterrichten wir nach kom-
petenzorientierten Bildungsplanen Deutsch, Gemeinschafts-
kunde und Wirtschaftslehre. Dabei wird Werteorientierung im
Religionsunterricht facherlbergreifend realisiert.

Ein padagogischer Schwerpunkt liegt in der Vermittlung berufs-
bezogener Handlungskompetenzen, die fir uns untrennbar
mit der Personlichkeitsbildung verbunden sind. Zudem bieten
wir — basierend auf den jeweiligen Starken — eine individuelle
Foérderung unserer Schilerinnen und Schuler.

Unser Sekretariat v. I. n. r.: Andrea Blchele, Dagmar Steck,
Sabrina Biedermann

Beratung und Unterstiitzung

Beratungslehrerin Frau Stabler steht allen Lernenden engagiert
und zuverlassig zur Seite. Sie unterstitzt vertraulich bei einem
breiten Spektrum an moglichen Problemstellungen (Zweifel an
der Berufswahl, Lern- und Leistungsprobleme, Panikgefihle,
Prifungsangst, Mobbing, Fragen zum beruflichen Werdegang,
Probleme mit Mitschulern, Lehrern oder im privaten Umfeld etc.)
und zeigt mit jahrelanger Erfahrung hilfreiche Lésungswege auf.
E-Mail: beratung@pks-landesberufsschule.de

Frau Stabler, Beratungslehrerin

Weitere externe Unterstiitzungsangebote:
Schulpsychologische Beratungsstellen:
https://km.baden-wuerttemberg.de/de/schule/
beratung-und-unterstuetzung

Krisen- und Notfalldienst Stuttgart:
www.eva-stuttgart.de/unsere-angebote/
angebot/krisen-und-notfalldienst

Telefonseelsorge:
www.telefonseelsorge.de



Die Gewtuuer Aes Wettbewerbs
JCnefs Culinaire”

v. . n. r: David Kubler, Kiichenmeister Volker Wilsch,
Moritz Range, Lukas PreuB und Eva Schlier

‘ | A flaw-
por Schen ok e mm

BURGHOTEL
STAUFENECK

KOMM IN UNSER TEAM! f O @ V

WIR BILDEN GANZJAHRIG AUS.
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99 Peter Reaf{[«yer

Deutschlands bester Auszubildender
im Beruf des Restaurantfachmanns
2024

»In meinem Ausbildungsbetrieb — dem ,Schwarzen Adler*
in Oberbergen — werden Genuss und Gastkultur groB-
geschrieben, hier fand ich die flir mich besten Mentoren.

Wer schon im Betrieb geférdert und gefordert wird und mit
Disziplin und FleiB seine Leidenschaft verfolgt, flr den ist es
auch ein Leichtes, die schulischen Herausforderungen zu
bestehen und die Ausbildung erfolgreich zu absolvieren.”

Berufsfachliche Kowpetenz
Kiiche, Restaurant uud Hotel

Unsere Lernenden erhalten an der PKS eine fundierte und
vielseitige Ausbildung, welche sie optimal auf das spétere
Berufsleben vorbereitet. Dabei setzen wir auf die enge
Verzahnung von Theorie und fachpraktischen Ubungen
mit zahlreichen Schulprojekten - ein sehr sinnvolles Vor-
gehen, welches durch den Erfolg unserer Absolventinnen
und Absolventen unterstrichen wird.

Unsere Lehrkréfte im fachpraktischen Unterricht geben mit
jahrelanger Erfahrung ihr umfassendes Kénnen an die Schiiler
weiter. Sie alle kommen aus der Praxis und sind im wahrsten
Sinne des Wortes ,Meister ihres Fachs" — Klichenmeister,
Hotel- und Serviermeister, Hotelbetriebswirte etc.

Naturlich verfugen wir flr unseren praktischen Unterricht tber
bestens ausgestattete Kiichen, die sukzessive saniert werden,
und Servicerdume. Schulungsrestaurants, eine Bar sowie ein
lebensmitteltechnisches Labor ergéanzen die modernen Fach-
rdume an der PKS.




Duales Gerufskolleg

Das dreijahrige Berufskolleg fir Hotellerie und Gastronomie in
Teilzeitunterricht (48 Wochen Blockunterricht, verteilt auf drei
Schuljahre) ist eine duale Ausbildung fur Lernende mit mittlerem

Der Ausbildungsweg am Berufskolleg bietet unseren Absol-
venten vielfaltige Karriere- und Weiterbildungschancen wie
zum Beispiel:

Bildungsabschluss, die eine gastronomische Ausbildung an

unserer Schule erhalten méchten. * Direkteinstieg in das 2. Jahr der Weiterbildung zum

~Staatlich gepriften Betriebswirt” (m/w/d) an der Hotel-

Absolventen des Dualen Berufskollegs kénnen folgende fachschule Heidelberg

Abschliisse erzielen: * Studium Hotel- und Tourismusmanagement an der
Dualen Hochschule Baden-Wirttemberg Ravensburg

* Studium an der Hochschule fur Wirtschaft und Umwelt
Nirtingen-Geislingen mit Fachrichtung Gesundheits-

und Tourismusmanagement

IHK-Abschluss in einem gastgewerblichen Beruf
Staatlich geprufter Berufskollegiat (m/w/d)

Fachrichtung Hotellerie und Gastronomie
Allgemeine Fachhochschulreife mit bundes-
weiter Anerkennung

Dieses Bildungsangebot zielt darauf ab, qualifizierten Flihrungs-
kraftenachwuchs hervorzubringen. Die Ausbildung soll vor allem
dazu befahigen, betriebswirtschaftliche Zusammenhange im
Unternehmen zu erkennen und mithilfe eines verstérkten Fremd-
sprachenunterrichts internationalen Gasten ein professioneller
Dienstleister zu sein.

Werden Sie Teil unseres Teams!

LE R & 3]

kronelamm

KOMIG SEIN IN ZAVELSTEIN

Starten Sie lhre Ausbildung im
Hotel Kronelamm im Schwarzwald

Marktplatz 1-3 - 75385 Bad Teinach-Zavelstein - T + 49 7053 9294-0

karriere@kronelamm.de - www.kronelamm-schwarzwald.de




2usatequalifikation , Kiicheu- und Servicemanagewent”

Als attraktive Studienalternative eréffnet diese duale
Ausbildung fur angehende Kochinnen und Kéche
sowie Fachleute fir Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie hervorragende Aufstiegschancen in der gehobenen

(051/0\/17)

ok

slalll

Gastronomie, z. B. in Fihrungspositionen als Kiichen- oder
Restaurantleitung. Da die Betriebsflhrung immer anspruchs-
voller und die Gaste immer internationaler werden, ist es
unabdingbar, hochqualifizierten Fihrungsnachwuchs aus-
zubilden.

Erweiterte und vertiefte Fachkompetenzen in Kiiche und Service,
Management-Inhalte und zusétzlicher Fremdsprachenunterricht
kennzeichnen diese viel geachtete Ausbildung, die weit Uber
den anerkannten Ausbildungsberuf hinausgeht:

Vielseitige Weiterbildungschancen

* Kenntnisvertiefung bei Auswahl und Zubereitung Den Absolventinnen und Absolventen des ,Kichen- und
von Speisen in der Kiiche Servicemanagements“ stehen bei entsprechender Eignung

* Kenntnisvertiefung lber das Speisen- und und messbarem Engagement gleich mehrere Optionen offen:
Getrankeangebot im Restaurant

* Vertragsrecht, Umweltrecht * Garantierte Aufnahme in das 3. Semester der Hotelfach-

* Rechnungswesen schule in Heidelberg mit dem Ausbildungsziel ,,staatlich

* Berufsbezogene Fremdsprachenkenntnisse, geprufte/-r Hotelbetriebswirt/-in“, das in nur einem Jahr
Englisch und Franzdsisch erreichbar ist

* Textverarbeitung, Tabellenkalkulation, Datenbank * Garantierte Aufnahme in den Studiengang der Dualen

* Aktuelle Kommunikationstechniken, Multimedia Hochschule Baden-Wiurttemberg in Ravensburg zum

,Bachelor BWL - Tourismus, Hotellerie und Gastronomie/
Hotel- und Gastronomiemanagement“ mit anschlieBender
Option zum Masterstudium in Business Management

BIST DU GASTGEBER/-IN AUS LEIDENSCHAFT?
Dann komme in die Sackmann Family.

Unser 4 Sterne Superior Genusshotel ist ein
renommierter Ausbildungsbetrieb und mit
— P 8 unserem mehrfach ausgezeichnetem
@ e Gourmetrestaurant ,,SchloBberg*
s Clcin starker Partner fUr deine Ausbildung!
SACKMANN ' d

Weitere Informationen und aktuelle
Stellenangebote auf:

www.hotel-sackmann.de

Hotel Sackmann | 72270 Baiersbronn
Murgtalstr. 602 | +49 (0) 7447 289 -0




Busatequalifikation Hotel- uud Gastronoudeianagewent”

W

Abiturienten kénnen im Rahmen ihrer Ausbildung zum/zur
Hotelfachmann/-frau, Fachmann/-frau flr Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie, Koch/Kéchin oder zum/zur
Fachmann/-frau fUr Systemgastronomie die Zusatzqualifikation
,Hotel- und Gastronomiemanagement” erwerben. Dadurch
eignen sie sich exzellente Kommunikations- und Management-
kompetenzen an.

Zu den Ausbildungsinhalten gehéren:

* Rhetorik und Verkaufsgesprache

* Personalwesen, Lohn- und Gehaltsabrechnung,
Mitarbeiterauswabhl, Mitarbeiterfihrung

* Rechnungswesen, Buchhaltung, Zahlungsverkehr,
betriebswirtschaftliche Kennzahlen

* Elektronische Datenverarbeitung, moderne
Kommunikationstechniken

* Vertrags- und Handelsrecht, Arbeitsrecht

* Vertiefung der Fremdsprachenkenntnisse in Englisch,
Franzésisch und Spanisch

Zugangsvoraussetzungen fur die IHK-zertifizierte Ausbildung
sind in der Regel das Abitur und eine ausgezeichnete (Dienst-)
Leistungsbereitschaft. Beginn der dreijahrigen Ausbildung
mit jahrlich 12 Wochen Unterricht ist jeweils der Herbst. Eine
VerkUrzung der begleitenden Lehrberufe ist nicht mdglich.
Die Zusatzqualifikation wird mit einer schriftlichen und einer
praktischen Zusatzprifung abgeschlossen. Prifungsinhalte sind

praxisorientierte Managementaufgaben mit EDV-Anwendungen
und die Simulation von Geschéftsvorfallen in den unterrichteten
Fremdsprachen.

SCHLOSSHOTEL
HELLENSTEIN

Deine Zukunft in unserem Haus

Heidenheim | Ausbildung | Vollzeit

Bei uns lernst Du alles, was Du fir
eine erfolgreiche Zukunft benétigst.

Wir sind standig auf der Suche nach motivierten und
leistungsorientierten Kollegen, um unser Team weiter zu
verstarken. Wir bieten vielseitige, anspruchsvolle Tatig-
keiten und fordern unsere Mitarbeiter durch verschiedene
Weiterbildungsprogramme.

Du bist interessiert und mochtest gerne mehr
Uber unser Hotel wissen?

Alle Informationen hierzu findest Du unter:
www.schlosshotel-hellenstein.de.

Bewirb Dich jetzt fiir einen Ausbildungs-
platz und nutze Deine Chance.

Schlosshotel Hellenstein
Personalentwicklung

Frau Laura Schaffauer

Telefon: 07321.328-248

E-Mail: karriere@schlosshotel-hellenstein.de

Unser Ausbildungsangebot Sie verfiigen lber langjahrige Erfahrung und sind ein Spezi-
alist auf Ihrem Gebiet? Oder aber Sie haben Ihre Ausbildung
oder Ihr Studium erfolgreich absolviert und suchen jetzt die

passende Stelle fir hren Berufseinstieg?

« Hotelfachmann (m/w/d)
« Fachmann fiir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie (m/w/d)

« Koch (m/w/d) Bei uns finden Sie die richtige Stelle.



W' CHAMPIONS LEAGE
DEINE KARRIERE IM KicHen
UND SERVICE MANAGEMENT

Beste Weiterbidungschancen

Staatlich gepriifte/-r Hotelbetriebswirt/-in

Garantierte Aufnahme in das 3. Semester der Hotelfachschule
in Heidelberg mit dem Ausbildungsziel ,staatlich geprufte/-r
Hotelbetriebswirt/-in“, das in nur einem Jahr erreichbar ist.

Hotelfachmann/-frau mit Europaqualifikation

Durch eine mindestens 6-monatige Weiterbildung im euro-
paischen Ausland kann der Titel ,Hotelfachmann/-frau mit
Europaqualifikation“ erworben werden — mit der Option auf
eine internationale Hotelkarriere.

Bachelor BWL - Tourismus, Hotellerie und Gastronomie/
Hotel- und Gastronomiemanagement
Garantierte Aufnahme in den Studiengang der Dua-
len Hochschule Baden-Wirttemberg in Ravensburg
zum ,Bachelor BWL — Tourismus, Hotellerie und
Gastronomie/Hotel- und Gastronomiemanagement*
mit anschlieBender Option zum Masterstudium in
Business Management.

s9 Johaunes Lauth

Deutscher Jugendmeister 2024
im Beruf der Restaurantfachleute

»Ich binin der Gastronomie, da ich von Herzen Gastgeber
bin und die Vielfaltigkeit der Branche schatze. Sie bietet
standig neue Moglichkeiten, etwas Neues zu lernen und
seine Fahigkeiten weiterzuentwickeln. Sowohl mein Aus-
bildungsbetrieb, das Hotel Bareiss, als auch die Paul-Ker-

schensteiner-Schule haben einen ganz entscheidenden
Teil zu meinem Erfolg beigetragen und mich gepragt. Ich
bin dankbar fur die tolle Unterstitzung und die Méglich-
keiten, die mir sowohl im Betrieb als auch in der Schule
geboten wurden.”

©Hotel Bareiss




Hausgemachte schwabische
Klche, aus regionalen Produkten. l _

{ -
Verschiedene Raumlichkeiten in  « i 1:-3 L
verschieden GroéRBen fur lhre %&
Familienfeiern.
www.krone-zimmern.de

Telefon: 0 71 71 - 8 25 15 ¢ info@krone-zimmern.de
Bobinger Str.3 « 73527 Schwabisch Gmind - Zimmern

SCHONSTE AUSSICHTEN FUR
TRAUMJOBS AM SEE

Kompetenz & Teamgeist in der Seezeitlodge

www.seezeitlodge.de

-
Marktplatz 6-8 | 73230 Kirchheim/Teck

Telefon: 07021 9224-0

E-Mail:

www.stadthotel-waldhorn.de

info@stadthotel-waldhorn.de

.;g:;E'
e

Wir freuen uns auf deine Bewerbung!

FilderhauptstralRe 136 | 70599 Stuttgart

Telefon: 0711342 118-0

E-Mail:
www.wirtshausgarbe.de

= GETED |

Die Seezeitlodge ist ein
einzigartiges Wellness- und
Naturresort inmitten des
Naturparks Saar-Hunsruck
im nordostlichen Teil des
Saarlandes.

Das inhabergeflhrte Haus
wurde direkt am Bostalsee
im Juli 2017 eroffnet. An
Bord sind 97 Zimmer und
Suiten, das Restaurant LUMI
mit Bar NOX, eine Bibliothek,
eine grofizugige Lobby mit
Lounge und Feuerstelle auf
der Terrasse, Tagungsraume
und das 5.000 m? Seezeit
Spa mit keltischem Aufien-
saunadorf. Hinzugekommen
sind ein NaturBadeteich,
eine vergrofierte Poolter-
rasse, ein neuer Ruheraum
mit 260 m? und ein exklusiv
buchbares Floating-Becken.
Die Seezeitlodge bedient sich
klassischer Hotelstandards,
Ubersetzt sie aber neu in

info@wirtshausgarbe.de

£33
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inspirierende Lebenswelten
- angelehnt an die keltische
Geschichte der Region. Dafur
hat sie ein starkes Team aus
.Waldeulen & Seefischen” im
RUcken. Engagierte Person-
lichkeiten, die nicht nur mit
Qualifikation und Erfahrung
punkten, sondern auch mit
ihrem Talent, Gaste zu be-
geistern.

Ob fur Auszubildende oder
Berufserfahrene, die See-
zeilodge bietet attraktive
Benefits: Von Ubertariflicher
Bezahlung, Onboarding,
Mitarbeiterwohnungen und
Azubi-Auto Uber Weiterbil-
dungen bis zu Team-Events
und Ausbildungs-Paten - die
Seezeitlodge steht fur eine
hohe Arbeits- und Ausbil-
dungsqualitat und ist als
,TOP-Ausbildungsbetrieb”
des DEHOGA ausgezeichnet.
bewerbung@seezeitlodge.de



Caupus fiir gastronoudsche Kougpeteunz

Unsere Schule, die DEHOGA Akademie und der Campus
mit Internat bilden zusammen den ,,Campus fiir gastro-
nomische Kompetenz“. Diese so in Deutschland einzig-
artige Einrichtung bietet unseren Lernenden sowie den
Seminarteilnehmenden der Akademie ein umfassendes
und hochwertiges Bildungsangebot.

Unsere Hotelfachleute mit der Zusatzqualifikation Hotelmanage-
ment kdnnen an der Akademie das Zertifikat zum/zur ,Hotelfach-
mann/-frau mit Europaqualifikation“ erwerben (siehe S. 14/15).
Ebenso findet in Kooperation mit der PKS der Zusatzunterricht
fur die Auszubildenden der Jeunes Restaurateurs statt.

In der beruflichen Weiterbildung bietet die Akademie eine Vielzahl
von praxisnahen Tagesseminaren, mehrtagige Schulungsan-

gebote zu verschiedenen Branchenthemen bis hin zu Vorberei-
tungskursen auf die Klichenmeisterpriifung. Prasenzseminare
werden erganzt durch ein zertifiziertes E-Learning-Programm.
Jéhrlich rund 110 Seminarthemen und 2.500 Teilnehmende
machen die DEHOGA Akademie zum MarktfUhrer fir gast-
gewerbliche Weiterbildung in Stiddeutschland.

SDEHOGA  DEHOGA

wum Akademie

Willkowwen zuhtause

Der DEHOGA Campus bietet wahrend des Blockunterrichts
ein schulnahes Zuhause mit viel Komfort. Uber 400 Internats-
bewohnende profitieren von einer umfassenden Ausstattung mit
WLAN, EDV-Arbeitsrdumen, TV-Raumen und Kino-Saal. Billard,
Tischtennis und Gesellschaftsspiele sorgen flr Unterhaltung,
auBerdem bieten Fitnessraume sowie Spielfelder flr FuBball,
Volleyball und Basketball sportliche Abwechslung. Dartber
hinaus gibt es eine eigene Campus-App mit Veranstaltungen,
Ausflugstipps, Speisepldnen u. v. m.

Ein qualifiziertes Kichenteam sorgt flr eine ausgewogene
Verpflegung mit Berticksichtigung spezieller Erndhrungswin-
sche, zudem steht rund um die Uhr eine Betreuungsperson
zur Verflgung.

Mehr Infos unter:
https://dehoga-campus.de/bad-ueberkingen



KARRIEREPARTNER
IN HOTELLERIE
UND GASTRONOMIE ‘
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Der HG — Forderer der Hotellerie yad Gashouowe

Wer in diesem Heft unterwegs ist, dem kann ich nur
sagen: welcome und Gliickwunsch! Das welcome ist
wegen der Gastro. Und der Gliickwunsch auch. Dennim
FHG sagen wir: Gastro ist geil. In dieser Welt kann man
sein Gliick machen. Sein Gliick im Beruf.

FHG ... - who? FHG ist: Forderer von Hotellerie und Gastro-
nomie. Ein eingetragener Verein (e. V.) zur Nachwuchsférderung
und als Karrierepartner in der gehobenen Gastro, Champions
League: Im FHG sind die besten Hotels und Restaurants in
Deutschland mit den besten Ausbildungen. Das sagen die
Hotel- und Restaurantfihrer und Rankings mit ihren Wertun-
gen (der Guide Michelin, 101 Beste & etliche andere). Und die
Prafungs-Besten am Ende der Lehre.

Was ist mit FHG und der Landesberufsschule Bad Uber-
kingen? In den FHG-Hausern bekommt lhr, ich hab’s schon
gesagt, die beste betriebliche Ausbildung (Kochin/Koch,
Restaurant- sowie Hotelfachfrau/-mann). Und an der PKS in
Bad Uberkingen den besten Unterricht: die FHG-Partnerschule
ist bundesweit eine der besten. Beweisen die Abgéanger: Keine
Berufsschule in Deutschland hat so viele hochqualifizierte
Absolventen wie Uberkingen.

Was ist an der Ausbildung in einem FHG-Betrieb besonders?
Die Zusatz-Quialifikation in: Technologie, Fremdsprache (fach-
bezogen), IT und Rechtskunde. Das bietet Euch die ,normale”
Ausbildung nicht. Als ,FHG-ler" bekommt |hr nach der Aus-
bildung also zwei Zeugnisse: den ,normalen” IHK-Gesellenbrief
(mit Notenabschluss) sowie ebenfalls von der IHK (Industrie- und
Handelskammer) ein offiziell anerkanntes Zeugnis Eurer Zusatz-
Qualifikation, auch mit Noten-Abschluss.

Tipp fUr Ehrgeizige und Karriereplaner: Mit dem FHG
kann man’s vom Erwerb der Fachhochschulreife bis
zum Bachelor und Master bringen.

bilden

Wir sind Gastro-Profis und stehen fiir hervor-

FHG-ler mit diesem Hintergrund: Ausbildung in einem Spit-
zenbetrieb, Uberkingen-Absolvent mit attestierter Zusatzquali-
fikation — Euch nimmt die Branche mit Kusshand.

Erfolg kommt von Leistung. Glick im Beruf auch. Kein Spit-
zensportler kriegt seine Karriere nachgeschmissen. Das ist in
der Gastro nicht anders. In keinem Beruf ist das so. Wer sich
fir FHG und fir Uberkingen entscheidet, der hat sich fiir den
Erfolg entschieden. Der hat Pfeffer im ... Du weiBt schon. Der
lauft die Zusatzmeile zum Siegertreppchen. Deswegen habe
ich anfangs gesagt: Glickwunsch — Du bist im richtigen Beruf!

Vielleicht ist der FHG der Richtige fiir Deine Karriere.
Vielleicht lernen wir uns kennen. War’ super. Wir sind am
Start. Welcome!

Hannes Bareiss
FHG-Vorsitzender

Alle hard facts und FAQ liber
den FHG unter www.fhg-ev.de

99 Hauues Barelss

... aufs Siegertreppchen
in der Gastro mit dem FHG"

Nach der Kochausbildung an der PKS von 2001 bis 2004
folgten Anstellungen in Sterne-Hausern in Paris (Plaza
Athénée und Epicure) sowie im Londonder Hotel The

Berkely. Seit dem abgeschlossenen BWL-Studium 2009
ist Hannes Bareiss Gesellschafter und geschaftsfliihrender
Partner im Ferienresort Bareiss 5* Superior, Baiersbronn.

©Hotel Bareiss

LANDGASTHOF
HOTEL

Gile &

3* Superior Hotel

aus Restaurant & Biergarten

v
Starte bei uns durch als N . .
v Catering & Feiern
v
v

* Koch/Kochin

¢ Fachmann/-frau fiir Restaurant-
und Veranstaltungsgastronomie

* Hotelfachfrau/-mann

ragende Kiiche sowie aufmerksamen Service.

Suchst du nach neuen Perspektiven nach deiner
Ausbildung? Hast du Lust auf Abwechslung und
Wertschdtzung — auch im Geldbeutel?

Dann komm ins Team. Wir freuen uns auf dich!

Firmen-Events & Tagungen
Wellness & Fitness

Bis bald in Steinenkiech.
7/0/,?//‘/(«1(/;1, //,/1)”/4'/(//5/'/',

Albstrafie 9 « 89558 Steinenkirch « 07332 / 923 900 « fahrion@roessle.steinenkirch.de www.roessle.steinenkirch.de
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GENUSS-AKADEMIE
Baad Oberkingen

Die Genuss-Akadewe Aer Jeunes Restaurateurs (JRE)

s Bewawin Maerz
Spitzenkoch, Vorstandsmitglied

der JRE Deutschland und Patron
der JRE Genuss-Akademie

»Zwei wichtige Eigenschaften, die ein talentierter Koch
mitbringen sollte: unbéandiger Wille und Leidenschaft!

Ohne richtige Einstellung, Flei und harte Arbeit wird
es nirgends auf der Welt Erfolg geben.”

Mehr als eine Ausbildung

Auch die gréBten Talente brauchen Unterstttzung, um ihren Weg
in die Spitzengastronomie zu finden. Deswegen bietet die JRE
Genuss-Akademie eine einzigartige, fundierte und praxisnahe
Kombination aus klassischer Kochausbildung und exklusiven
Zusatzqualifikationen.

Wie werde ich ein Genuss-Handwerker bzw. eine Genuss-
Handwerkerin?

Die JRE Genuss-Akademie mit erstklassiger Ausstattung flr
praxisnahes Lernen kombiniert eine dreijahrige Ausbildung
zur Kéchin/zum Koch mit einem speziell entwickelten Zusatz-
programm. Neben dem reguléaren Berufsschulunterricht an
der PKS umfasst die Zusatzqualifikation rund 30 zuséatzliche
Unterrichtseinheiten. Diese gliedern sich in fachliche Inhalte an
der DEHOGA Akademie (mit Lernklche, ShowkUche, Lernbar
und Schulungsrestaurant) und praktische Module mit JRE-Spit-
zenkochinnen und -kdchen unter dem Motto ,Von den Besten
lernen®. Die Unterbringung erfolgt im Internat der Akademie in
Doppelzimmern mit Vollpension. Am Ende der Ausbildung steht
die regulare IHK-Prufung, erganzt durch die eigens entwickelte
praktische JRE Zusatzprufung. Den feierlichen Abschluss bildet
die traditionelle Lossprechung in einem festlichen Rahmen.

. Spiclweg

DAS ROMANTIK HOTEL
IM MUNSTERTAL

ROMANTIK HOTEL SPIELWEG - FAMILIE FUCHS - SPIELWEG 61 - 79244 MUNSTERTAL - T +49 7636 709-0 - F +49 7636 709-66 - WWW.SPIELWEG.COM

Was lerne ich im Zusatzunterricht der JRE?

Der Zusatzunterricht ist auf die Anforderungen der gehobenen
Gastronomie zugeschnitten und deckt spezielle Themen ab,
die Uber den reguléren Lehrplan hinausgehen:

1. Lehrjahr
» Hygiene und Allergene in der Praxis
» Englisch fur Azubis
» Knigge-Training
» Bar-Life fir Azubis

2. Lehrjahr
»  Gastkommunikation
» Kostenbewusstes Arbeiten
in der Kiche
» Vegetarische und vegane Kiche
» ,Kitchen meets Bar*
» Spezialkurs mit Blick hinter die Kulissen
» Verkaufsgesprache

3. Lehrjahr

» F&B-Profit und F&B-Controlling

» Teamgrundséatze & Teammoderation
» Moderne Kalkulation & Deckungsbeitragsrechnung
» Spezialkurs Patisserie

» Krauter- und Gewdlrzkunde

» Rechtsgrundlagen

Erganzend zu diesen Modulen erhalten die Auszubildenden
Zugang zur digitalen Lernplattform azubi:web, auf der JRE
K&chinnen und Kéche in exklusiven Lernvideos praxisnahes
Wissen vermitteln.

Weitere Informationen zu Internat, Gebiihren und Forder-
moglichkeiten: https://jre.eu/de/genuss-akademie

1o [

www.paul-kerschensteiner-schule.de



Landesberufsschule fiir das
Hotel- und Gaststattengewerbe

In den Gassenéckern 10
73337 Bad Uberkingen

Tel: 07331 9536-0

Fax: 07331 9536-200
pks@landesberufsschule.de
www.landesberufsschule.de
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