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Paul-Kerschensteiner-Schule
Landesberufsschule fur das Hotel- und
Gaststattengewerbe | Bad Uberkingen
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Mach Deinen
nachsten Schritt bei uns.

Willkommen in unserem Familienunternehmen
in Kongen bei Stuttgart.

Regionale Produkte, internationale Raffinesse
und ehrliches Kiichenhandwerk. Mehrfach
ausgezeichnet mit dem Bib Gourmand des
Guide Michelin.

Bei uns bringst Du Deine Ideen ein und
entwickelst Dich in einem starken Team weiter.

Entdecke hier Deine Stelle:
schwanen-koengen.de/jobs-und-ausbildung
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Als Vier-Sterne-Superior Haus, gelegen in erstklassiger Lage mitten im Griinen und
doch stadtnah — verzaubern und Uberraschen wir taglich unsere Gaste auf
héchstem Qualitatsniveau. 96 Zimmer, 6 Tagungsrdaume mit Platz fir Business-
veranstaltungen und Privatfeiern, unser a-la-carte-Restaurant Finch und die
Hotelbar No.|8, werden von unseren rund 80 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
betreut, Nicht nur unsere Gaste genief3en |hren Aufenthalt, unser gesamtes Team
schatzt diesen auBBergewdhnlich stilvollen Arbeitsplatz.

Was Sie an unserem zauberhaften Ort erwartet

Herzlichkeit, Authentizitit, Professionalitat

Eigener Unternehmenscoach

Unbefristete Arbeitsvertrage

Gesunde, verglinstigte Mitarbeiterverpflegung
Leistungsorientiertes Gehalt

Interne & externe Schulungsmdglichkeiten
Geburtstags- und Jubilars- Geschenke
Digitales Zeiterfassungssystem

ARV NN N NE NN

Gemeinsamer Wasenbesuch, Sommerfest, Weihnachtsfeier

Waldhotel Stuttgart GmbH
Guts-Muths-Weg |8, 70597 Stuttgart

Fraip(?lzug?arthisenroth \ (([JJ) FAIR JOB J

Telefon: +49 (0)711 18572 150 HOTELS GREENSIGN
bewerbungen@waldhotel-stuttgart.de www.waldhotel-stuttgart.de LEVELS



PAU LNKERS GH ENSITENNERYE

Schulleiter Dieter Manz

Willkowwuen an Aer

Paul-Kerschensteiner-Scaule (PKS)

Die Landesberufsschule fiir das Hotel- und Gaststatten-
gewerbe wurde 1951 in Bad Uberkingen gegriindet und
bildet ein gastronomisches Kompetenzzentrum mit hoher
Ausbildungsqualitat. Wir bieten ein umfassendes Bildungs-
angebot und stellen bei sdmtlichen Ausbildungen in Kiche,
Restaurant und Hotel die Schaffung einer ,Kultur der Gast-
lichkeit” in den Vordergrund. Fir einen fundierten Unterricht
sorgen unsere engagierten Lehrkréfte, die mit langjéhriger
Erfahrung ihr Fachwissen vermitteln. Zudem arbeiten wir eng
mit namhaften Partnerunternehmen zusammen und sind Teil
eines internationalen Netzwerks mit Schulpartnerschaften.

Die Lernfelder an der PKS setzen sich aus den Bereichen
Lebensmitteltechnologie, gastorientierte Dienstleistungen,
Hotel-, Restaurant- und Systemorganisation, Unternehmens-
fihrung und Datenverarbeitung zusammen.

Zudem setzen wir branchenbedingt durch die Fremdspra-
chenangebote Englisch, Franzdsisch und Spanisch auf die
Vermittlung interkultureller Kompetenzen. Fir die praktischen
Ausbildungen verfligen wir tiber modern ausgestattete Schu-
lungsraumlichkeiten, dartiber hinaus stérken wir den Praxisanteil
durch die regelmaBige Ausrichtung von Fachexkursionen,
Klassenfahrten und Workshops.

Wir genieBen einen hervorragenden Ruf und legen gréBten
Wert darauf, uns stets weiterzuentwickeln. Deswegen arbeiten
wir nach einem neuen, lernfeldorientierten Unterrichtskonzept
und haben zahlreiche MaBnahmen fiir einen modernen, digitali-
sierten Unterricht umgesetzt. Darliber hinaus zeigen wir uns als
offene Schule, der die Meinung eines jeden Einzelnen wichtig
ist — alle Schilerinnen und Schuler kénnen Uber die SMV Ideen
und Vorschlage einbringen und so das Schulleben an der PKS
aktiv mitgestalten.

www.paul-kerschensteiner-schule.de




Koch/Kochin

Fachkraft Kiiche

Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie

Fachmann/-frau fir Systemgastronomie

Hotelfachmann/-frau

Zusétzlich kdnnen Abiturienten die Zusatzqualifikationen
»Hotel- und Gastronomiemanagement® sowie ,,Kiichen- und
Servicemanagement” erwerben. Schiler mit gutem Real-
schulabschluss haben die Mdglichkeit, parallel zur beruflichen
Ausbildung die Allgemeine Fachhochschulreife zu erlangen,

welche ihnen zahlreiche Weiterbildungsmdglichkeiten erdffnet.

Weitere Zusatzqualifikationen:

¢ |International anerkannter ,,Computerflihrerschein“ ECDL
¢ Azubi-BacPro-Zertifikat

o KMK-Fremdsprachenzertifikat

Unser Qualitatsmanagement

Das Konzept ,,Operativ Eigensténdige Schule” (OES) bildet
den Rahmen flr die systematische Schul- und Qualitatsent-
wicklung an der PKS, wobei die Férderung des Lernens der
Schillerschaft im Mittelpunkt steht. Die Schule wird in ihrer
padagogischen sowie fachlichen Erstverantwortung gestéarkt
und gleichzeitig in der Weiterentwicklung ihrer Schul- und
Unterrichtsqualitat geférdert und gefordert. Die Verantwort-
lichen an der PKS identifizieren Entwicklungsbereiche, legen
Ziele fest, erarbeiten MaBnahmen zur Zielerreichung und
setzen diese um. Durch systematische Rickmeldungen
(Feedback, Evaluation) tiberprifen sie regelmaBig, ob die
festgelegten Ziele erreicht werden, und passen ihr Handeln
gegebenenfalls an. Die Ziel-Leistungs-Vereinbarung bildet
zusammen mit den jahrlichen Statusgesprachen den Leit-
prozess in OES.

_ i
operativ R~
. Y q eigenstandige -
1 : L ) o Baden-Wiirttemberg

Kultusministerium
Bildungspolitische Vorgaben
v
Regierungsprasidium
Zielvereinbarung
v

Schule

Qualitatssicherung

und -entwicklung mit

¢ Selbstevaluation

¢ Individualfeedback

® Prozess- und Projekt-
management

Eine Kultur der Gastlichkeit bilden



SCHULPROFIL

Padagogisches Konzept

Das padagogische Konzept an der PKS ist stark handlungs-
sowie lernfeldorientiert und basiert u. a. auf Lehr-Lern-Arran-
gements in praxisnahen Lernsituationen. Damit verfolgen wir
das Ziel, den Schilerinnen und Schiilern Handlungs- und
Fachkompetenzen zur Bewéltigung zukunftiger Herauforde-
rungen zu verleihen — nicht nur fiir das berufliche, sondern
auch das private und gesellschaftliche Leben. Dabei ist unser
Konzept auf den komplexen Prozess der Personlichkeits-
entwicklung unter Beachtung der jeweiligen individuellen

Zugangsvoraussetzungen der Zielgruppe ausgerichtet.

www.paul-kerschensteiner-schule.de 7



Max Slewdbek

Koch im 3. Lehrjahr

»Hallo zusammen, mein Name ist Max Slembek (19), und ich
erlerne den Beruf Koch an der Paul-Kerschensteiner-Schule.
Die Ausbildung zum Koch habe ich begonnen, weil ich

gutes Essen liebe, mich die Arbeit und die Verarbeitung von
Lebensmitteln sehr interessiert und ich meine Kreativitét
ausleben kann. Coronabedingt seit nun bald dreieinhalb
Jahren bin ich blockweise Schiiler an der PKS. Wahrend dieser
Zeit habe ich viele Erfahrungen fir mein Leben gemacht.

War ich wéhrend meiner Zeit an der weiterflihrenden Schule
ein Schiiler des unteren Notensegments, habe ich wahrend
meiner bald endenden Berufsschulzeit gelernt, dass sich
Konzentration und Lernen lohnen kénnen, denn das Lernen an

der PKS ist vielseitig und abwechslungsreich. Die Lehrkiichen

Geruhard Zimweruanu
Koch im 2. Lehrjahr

»Hallo zusammen, ich bin Bernhard (17) und im zweiten
Lehrjahr zum Koch. Durch meine Wurzeln in einer Gastro-
nomie-Familie und ein Praktikum habe ich mich im Jahr 2021
daftir entschieden, dieses tolle Handwerk zu meinem Beruf zu
machen. In den folgenden Zeilen will ich euch einen kleinen
Eindruck meines Alltags an der Paul-Kerschensteiner-

Schule geben. Die Paul-Kerschensteiner-Schule vereint auf
groBartige Art und Weise Praxis und Theorie meines Berufs,

so werden unsere Unterrichtseinheiten durch spannende

sind sehr modern ausgestattet, weshalb man in der Schule
Geréte und Maschinen ausprobieren kann, welche der
eigene Betrieb meist nicht besitzt. AuBerdem kénnen die
jeweiligen Fachlehrer mit ihrer Kompetenz in der Kiiche,

im Service oder den anderen Fachern wie beispielsweise
Warenwirtschaft, Wirtschaftskunde oder Servicetheorie den
Unterrichtsstoff sehr gut vermitteln. Die Lehrkréfte sind sehr
verstandnisvoll, héren zu und achten auch auf lernschwache
Schilerinnen und Schiiler. Durch das angrenzende Internat
des Gastgewerbes des DEHOGA kann man bequem und
stressfrei die PKS besuchen. Die letzten Jahre war ich selbst
Gast im Internat und bin sehr zufrieden mit den Leistungen
und Angeboten des ganzen Campusgeldndes. In den vergan-
genen dreieinhalb Jahren durfte ich viele interessante Leute
kennenlernen und neue Freundschaften schlieBen. Nun freue
ich mich auf den Abschluss meiner Lehre und den Einstieg in
das normale Arbeitsleben, auf das ich mich auch durch die

Paul-Kerschensteiner-Schule gut vorbereitet fiihle.

Exkursionen wie z. B. Weinproben und Pilzwanderungen
wunderbar ergédnzt. Durch meine Zusatzqualifikation, die
ebenfalls die Fremdsprache Franzésisch beinhaltet, stehen
mir nach meiner Ausbildung alle Tiiren offen, nicht nur im
gastronomischen Bereich. Ein weiterer Vorteil des dualen
Berufskollegs ist das Arbeiten mit modernster Technik. Bei uns
wird ndmlich jeder Schiiler am Beginn seines Aufenthalts an
der Paul-Kerschensteiner-Schule mit Tablets ausgestattet. Sie
ermdglichen uns ein einfaches Arbeiten und Kommunizieren
mit Lehrern und Kollegen. Wenn ihr bereit seid, auch mal
stressigen Klausurenphasen zu trotzen, dann kommt
zu uns an die PKS-Landesberufsschule nach Bad
Uberkingen, schlieBt Freundschaften fiirs Leben und
schafft eure Grundlage, um in der Gastronomie voll
durchzustarten.

JETZT BEWERBEN & DURCHSTARTEN

» Ausbildung Hotelfachmann / Hotelfachfrau (m/w/d)

» Ausbildung Fachmann / Fachfrau fiir Restaurants-
und Veranstaltungsgastronomie (m/w/d)

» Ausbildung zum Koch / Kéchin (m/w/d)

» FHG Ausbildung Fachmann / Fachfrau fiir
Restaurants- und Veranstaltungsgastronomie (m/w/d)

» FHG Ausbildung zum Koch / Kéchin (m/w/d)

r
€] s gastroevents

- gastroevents GmbH & Co.KG

SteinbeisstralRe 7, 89079 Ulm
www.gastroevents-ulm.de
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Ein Streifeug durch die Geschichte

— 1992 - heute

Neue innovative Bildungsangebote und neu geordnete
Ausbildungsberufe pragen die Landesberufsschule in
ihrem modernen Ambiente. Zusammen mit dem Internat

/I 7(? 5 > des Gastgewerbes und der neuen DEHOGA Akademie
Die Gesamtschulerzahl ist ein Campus flr gastronomische Kompetenz mit tber-
Uberspringt die regionaler Bedeutung und Anerkennung entstanden.

Zweitausender-Marke.

— 4981

Der Kreis Goppingen Ubernimmt die Schultragerschaft

477 5 S | von der Stadt Stuttgart. Zwei Erweiterungsbauten

sorgen flr neue Fachraume und geben den Rahmen
Akute Raumnot, weiter steigende Schiilerzahlen und die fur zeitgeméaBen Unterricht.

geringe Neigung der Stadt Stuttgart, nach Bad Uberkingen

zu investieren, flihren zu einer Auslagerung der Grundstufe
(1. Ausbildungsjahr) in die Hauswirtschaftlichen Schulen

der jeweiligen Landkreise. | & /Iq 6 4
4754 e | Inzwischen werden in

Bad Uberkingen ber 1.500

In Wirttemberg und Nordbaden existieren nur 250 Ausbil- Lehrlinge im Jahr beschult.
dungsverhdltnisse in gastronomischen Berufen. Kéche Die Stadt Stuttgart lasst
und Kellner werden zusammen mit Backern, Metzgern und in den Gassenéackern ein
Friseuren unterrichtet. Lésung dieser unbefriedigenden Schulgebaude errichten.
Situation ist die Einrichtung einer Internatsschule fur Hinzu kommt spéter das

Kéche und Kellner im Bad Hotel in Bad Uberkingen - die Internat des Gastgewerbes

Geburtsstunde der heutigen Landesberufsschule. Die DEHOGA zur Unterbringung

Schultragerschaft tbernimmt die Stadt Stuttgart. der auswartigen Schdler.

FLAIR PARK-HOTEL Der ideale Ort zum
ILSHOFEN ***x* Erholen, Erleben, Entspannen und Geniel§en

‘1_‘ e nﬂf

)

Flair Park Hotel-IIshofen Telefon: +49 (0) 7904 703-0

e Telefax: +49 (0) 7904 703-222 | www.parkhotel-ilshofen.com | zZU UNSEREM
D-74532 Ilshofen info@parkhotel-ilshofen.de IMAGEFILM

www.paul-kerschensteiner-schule.de




Du bist auf der
Suche nach einem
Ausbildungsplatz?

Qualitat und Teamgeist sind dir wichtig?
Dann bist du im Michels

Wohlfthlhotel 4 Sterne Superior in
Schalkenmehren genau :
richtig! Wir lieben es; die

Begeisterung fur unseren Beruf in jungen
Menschen zu wecken. Lass dich tberra-
schen...

www.michels-wohlfuehlhotel.de

Hotelfachkraft
(M/W/D)

Restaurantfachkraft
(M/W/D)

Auch mit quagement Zusatzquollflkatlon mogllch

ey ——

Koch/Kachin
(M/W/D)

10

Eine Kultur der Gastlichkeit bilden




KULTUR DER GASTLICHKEIT
BILDEN

WERTSCHATZUNG | VERLASSLICHKEIT | ENGAGEMENT

UNSERE SCHULE pereitet auf das berufliche Leben
im Gastgewerbe vor. Wir Lehrkrafte fiihlen uns dem Gast-
gewerbe verbunden. Deshalb arbeiten wir ENGAGIERT
und KOMPETENT mit unseren Schilern an dem
gemeinsamen /|EL einer qualifizierten Berufsausbildung
im Hotel- und Gaststattengewerbe. Durch einen wertschat-
zenden Umgang miteinander FORDERN 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 Uber
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 Schiiler und
Schiilerinnen profitieren von der engen ZJSANMMEN-
ARBEIT mit allen, die an der Ausbildung beteiligt sind.
Kontakte mit INTERNATIONALEN Partnern fordern
ihre sprachliche und interkulturelle Bildung und sichern ihre
berufliche Mobilitat. Unser engagiertes Kollegium bringt
sich regelmaBig bei der Organisation und Durchflihrung von
Prifungen der Industrie- und Handelskammern sowie der
Ausrichtung von gastronomischen Wettbewerben ein. Bei

organisatorischen ENTSCHEIDUNGEN bertcksichtigen

wir die Interessen unserer dualen Partner.

Wir gewahrleisten eine hochwertige Ausbildung durch
optimale Rahmenbedingungen. Unsere V/ODERNE, helle
Schule schafft durch die ansprechende Architektur und
Ausstattung eine angenehme Lernumgebung. Unsere
Unterrichtsraume bieten eine zeitgeméaBe Ausstattung fir
einen ABWECHSLUNGSREICHEN und handlungs-
orientierten Unterricht. Unsere Kiichen und Servicerdume sind
auf dem neuesten Stand der Technik. Die gute Zusammen-
arbeit im Kollegium ermoglicht die verlassliche Umsetzung der
Unterrichtsinhalte in einem facherverbindenden und facher-
iibergreifenden Unterricht. Durch ENGAGEMENT und
FLEXIBILITAT bieten wir eine gute Unterrichtsversorgung.

Unser Schulleitungsteam nimmt seine Flhrungs- und
VORBILDFUNKTION wahr. Es wertschatzt die Arbeit
und unterstitzt 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 férdert
KOMMUNIKATIONS-und TEAMFAHIGKEIT und
fordert von allen klare Absprachen und deren konsequente
Einhaltung.

'BISTIDUEINIGASTROTY P, 08

Wir stellen‘ein undfreuentunstaut Deine Bewerbungals:

Koch'(m/w/d)
Hoteltachmann (m/w/d) _
Ansprechpartnier: Daniel MohfloK

Rappenhof S Hotelamd G utdSaststatic
Rappenhofweg 1 - 74189 Weinsbergeiel. 07434 5190
verwaltung@rappenhot.de™ www.rappenhof.de

DE-(")KO-006

www.paul-kerschensteiner-schule.de
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Das Kollegium der PKS setzt sich aus rund 60 engagierten
und bestens qualifizierten Lehrkraften zusammen, die ihr
Wissen mit viel Leidenschaft und padagogischem Geschick
an die Schuler weitergeben. Alle Lehrer nehmen regelmaBig
an Fortbildungen sowie zertifizierten Seminaren teil, um so

stets auf dem aktuellen Kenntnisstand zu sein.

In den allgemeinbildenden Fachern unterrichten wir nach
kompetenzorientierten Bildungsplanen Deutsch, Gemein-
schaftskunde und Wirtschaftslehre.

Kowgpetent und erfanren

4

Unser Ziel ist es, unseren Schilern Handlungs- und

Gestaltungskompetenz zur Bewaltigung zukinftiger Heraus-
forderungen im privaten, beruflichen und gesellschaftlichen

Leben zu geben.

Berufsbezogene Handlungskompetenz ist flir uns untrennbar
mit der Personlichkeitsbildung verbunden. Werteorientierung
im Religionsunterricht realisieren wir fachertibergreifend.

Dieter Manz (OStD), Elke Ludwig (StDin),
Wieland Ullrich (StD)

12
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Im Zentrum unserer padagogischen Arbeit stehen die

berufsfachlichen Kompetenzen der gastgewerblichen Berufe.
Produkte und gastorientierte Dienstleistungen sowie Waren-
wirtschaft unterrichten wir berufstibergreifend. Organisiert in
Fachschaften erteilen wir den fachtheoretischen Unterricht
fur Kéche in Technologie. Bei den Restaurantfachleuten liegt
unser Fokus auf dem Service und der Restaurantorganisation.

Die Kernkompetenzen unserer Fachschaft fir Hotelfachleute
liegen im Gasteempfang und der Beratung. Vor allem kauf-
mannische Tatigkeiten bei der Organisation der Arbeitsablaufe
im Hotel, Marketing und gastorientiertes Handeln stehen im
Mittelpunkt unseres Unterrichts. Unsere Systemgastronomen
unterrichten wir in der Systemorganisation, Steuerung und
Kontrolle und im Personalwesen.

Die Technologiepraxis in Kiiche und Service betreuen unsere
technischen Lehrer. Allesamt Kiichen- bzw. Hotel- und Restau-
rantmeister, garantieren wir einen modernen Praxisunterricht.
Methodische Vielfalt, der Einsatz moderner Sozialformen des
Lernens bis hin zu bilingualem Unterricht garantieren uns eine
hohe Anerkennung bei Schiilern und Ausbildungsbetrieben.

Im Erweiterungsprogramm erteilen wir Unterricht in der
Computeranwendung und in berufsbezogenem Englisch.
Optionale Angebote wie der Erwerb des europdischen Compu-
terfihrerscheins ECDL und des KMK-Fremdsprachenzerti-
fikats unterstreichen unser groBes Engagement.

IO IT

www.paul-kerschensteiner-schule.de 13




Familientradition

verpflichtet zu hoher '

S

Qualitat ii

=t Wangener Str. 38 - 73614 Schorndorf
Tel. 07181 3037 - info@hirsch-oberberken.de /§

www.hirsch-oberberken.de
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Techuologieprakickuw Kiiche, Restaurant und Hotel

Unsere Schiler erhalten an der PKS eine fundierte Ausbildung,
welche sie optimal auf das spatere Berufsleben vorbereitet.
Dabei setzen wir auf die enge Verzahnung von Theorie und
fachpraktischen Ubungen - ein sehr sinnvolles Vorgehen,

wie zahlreiche Schulprojekte und vor allem der Erfolg unserer

Absolventen zeigen.

Unsere Lehrkrafte im Technologiepraktikum sind im wahrsten

Sinne des Wortes ,Meister ihres Fachs” — Kiichenmeister, Hotel-
und Serviermeister, Hotelbetriebswirte etc., die mit jahrelanger
Erfahrung ihr umfassendes Kénnen an die Schiiler weitergeben.
Naturlich verfigen wir fUr eine optimale praktische Ausbildung
Uber bestens ausgestattete Kiichen und Servicerdume. Schu-
lungsrestaurants, eine Bar sowie ein lebensmitteltechnisches
Labor ergénzen die modernen Fachrdume an der PKS.

www.paul-kerschensteiner-schule.de 15



Duales Gerufskolleg

Das dreijéhrige Berufskolleg fiir Hotellerie und Gastronomie in
Teilzeitunterricht (48 Wochen Blockunterricht, verteilt auf drei
Schuljahre) ist eine duale Ausbildung fir Schiler mit mittlerem
Bildungsabschluss, die eine gastronomische Ausbildung an
unserer Schule erhalten méchten.

Absolventen des dualen Berufskollegs kénnen folgende
Abschliisse erzielen:
¢ |HK-Abschluss in einem gastgewerblichen Beruf
e Staatlich geprufter Berufskollegiat (m/w/d)
Fachrichtung Hotellerie und Gastronomie
¢ Allgemeine Fachhochschulreife mit bundesweiter
Anerkennung

Dieses Bildungsangebot zielt darauf ab, qualifizierten
Flhrungskraftenachwuchs hervorzubringen. Die Ausbildung
soll vor allem dazu befahigen, betriebswirtschaftliche Zusam-

menhange im Unternehmen zu erkennen und mithilfe eines

Eine Kultur der Gastlichkeit bilden

verstarkten Fremdsprachenunterrichts internationalen Gasten

ein professioneller Dienstleister zu sein.

Der Ausbildungsweg am Berufskolleg bietet unseren

Absolventen vielfaltige Karriere- und Weiterbildungs-

chancen. Beispielhaft seien genannt:

Direkteinstieg in das 2. Jahr der Weiterbildung zum
»Staatlich geprtiften Betriebswirt (m/w/d) an der Hotel-
fachschule Heidelberg

Studium Hotel- und Tourismusmanagement an der Dualen
Hochschule Baden-Wirttemberg Ravensburg

Studium an der Internationalen BA Heidelberg (z. B. BWL
mit Fachrichtung Hotel- und Tourismusmanagement oder
Fachrichtung Food, Beverage and Culinary Management)
Studium an der Hochschule fiir Wirtschaft und Umwelt
Nurtingen-Geislingen mit Fachrichtung Gesundheits-

und Tourismusmanagement

Erlangen der Allgemeinen Hochschulreife durch die
einjahrige Berufsoberschule
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PKS BN
Nachuruche
Y

Noan Klotebiicher

uud Autou Scheuerwann
Kdche im 2. Lehrjahr

»Wir sind Anton (23) und Noah (23), aktuell befinden wir uns

im zweiten Lehrjahr. Wir machen unsere Ausbildung zum Koch
mit Zusatzqualifikation Klichen- und Servicemanagement auf
der Burg Staufeneck in Salach. Mit dem FHG-Modell fiihlen wir
uns bestens auf eine erfolgreiche Zukunft vorbereitet. Die theo-
retischen und praktischen Inhalte unserer Ausbildung werden
im FHG-Modell hervorragend verknlipft. Mit der nétigen
Wissbegierigkeit und Spal3 an unserem Beruf werden wir durch
vertiefende Unterrichtsinhalte gefordert und geférdert.

Fiir uns wird der Austausch mit unseren Mitschilern groB-
geschrieben, da man gegenseitig stets voneinander lernen und
liber seinen Horizont hinausblicken kann. Wir sind gliicklich
dar(iber, Teil der Paul-Kerschensteiner-Schule sein zu dtirfen,
denn die Ausbildung im FHG-Modell sehen wir als Chance fiir

jeden, sich eigene Ziele zu setzen und diese zu verwirklichen.“

www.paul-kerschensteiner-schule.de 17



2usatequalifikation

Hovel- uud Gastronowieiwanageieut”

Abiturienten kénnen im Rahmen ihrer Ausbildung zum/zur
Hotelfachmann/-frau, Restaurantfachmann/-frau, Koch/Kéchin
oder zum/zur Fachmann/-frau fir Systemgastronomie die
Zusatzqualifikation ,Hotel- und Gastronomiemanagement*
erwerben. Im Rahmen dieser Zusatzausbildung eignen sich

die Teilnehmenden exzellente Kommunikations- und Manage-
mentkompetenzen an.

Zu den Ausbildungsinhalten gehoren:

¢ Rhetorik und Verkaufsgesprache

e Personalwesen, Lohn- und Gehaltsabrechnung,
Mitarbeiterauswahl, Mitarbeiterfihrung

e Rechnungswesen, Buchhaltung, Zahlungsverkehr,
betriebswirtschaftliche Kennzahlen

e Elektronische Datenverarbeitung, moderne
Kommunikationstechniken

e \ertrags- und Handelsrecht, Arbeitsrecht

¢ Vertiefung der Fremdsprachenkenntnisse in Englisch,
Franzdsisch und Spanisch

Voraussetzung fiir die Zusatzqualifikation ,,Hotel- und
Gastronomiemanagement“ sind in der Regel das Abitur
sowie eine ausgezeichnete Leistungs- und Dienstleistungsbe-
reitschaft. Ausbildungsbeginn der dreijéhrigen Ausbildung, die
jahrlich 12 Wochen Unterricht umfasst, ist jeweils der Herbst.
Eine Ausbildungsverkiirzung in den begleitenden Lehrberufen
ist nicht moglich. Die Zusatzqualifikation wird mit einer schrift-
lichen und einer praktischen Zusatzpriifung abgeschlossen.
Prifungsinhalte sind praxisorientierte Managementaufgaben
mit EDV-Anwendungen und die Simulation einfacher

Geschéftsvorfille in den unterrichteten

Fremdsprachen. Die IHK erteilt
ein Zertifikat im ,Hotel- und
Gastronomiemanagement®.

Eine Kultur der Gastlichkeit bilden




ZUSATZQUALIFIKATIONEN

Glua Stelzer

Deutschlands beste Auszubildende
im Beruf der Hotelfachfrau 2021

Beste Weiterbildungschancen
»Ich habe schon immer gerne in der Gastronomie gearbeitet
e staatlich gepriifte/-r Hotelbetriebswirt/-in und schon mit 14 oder 15 Jahren die ersten Nebenjobs
Die Hotelfachschule in Heidelberg bietet unseren Absol- dort gehabt. Nach dem Abitur hat mir mein Betrieb, das

venten der Zusatzqualifikation zum Hotelmanagement Movenpick-Hotel am Stuttgarter Flughafen, dann den Beruf

einen Direkteinstieg in das 3. Semester zum/zur ,,Staatlich Hotelfachfrau mit der Zusatzqualifikation Hotelmanagement
gepruften Hotelbetriebswirt/-in“. Nach nur einem Jahr an der PKS empfohlen. Zu den Kernfdchern der Zusatz-
kann dieser weiterflihrende Abschluss erworben werden. qualifikation z&hlten z. B. Personal- und Rechnungswesen,

Lohn- und Gehaltsabrechnung, Buchhaltung, Vertrags- und
¢ Hotelfachmann/-frau mit Europaqualifikation Handelsrecht sowie Arbeitsrecht — also Inhalte, die mir
Durch eine mindestens 6-monatige Weiterbildung im auch bei meinem jetzigen Betriebswirtschaftsstudium sehr
europdischen Ausland kann der Titel ,Hotelfachmann/ weiterhelfen. Auch die berufsbezogenen Fremdsprachen wie
-frau mit Europaqualifikation“ erworben werden. Dieser Englisch, Franz6sisch und Spanisch bringen mir einen Riesen-
Abschluss ermdglicht den Weg in eine internationale Vorteil. Nattirlich bin ich riesig stolz auf meinen hervorragenden
Hotelkarriere. Abschluss und auf einen Stern auf dem IHK-Walk-of-Fame,
den ich seitdem mein Eigen nennen darf. Ich blicke sehr gerne
e Bachelor BWL - Tourismus, Hotellerie und Gastrono- auf die drei Jahre an der PKS zuriick — zum Beispiel auf den
mie/Hotel und Gastronomiemanagement Neujahrsempfang der Landesregierung, bei dem wir Schiiler
Die Duale Hochschule Baden-Wdurttemberg in Ravens- uns ja immer um den Service kiimmern. Oder auf die Studien-
burg garantiert unseren Absolventen eine Aufnahme in fahrt nach Miinchen mit den Besuchen in der Kéfer-Schénke,
den dualen Bachelor-Studiengang Betriebswirtschafts- im Bayerischen Hof, im Sofitel und natirlich im Hofbréuhaus.
lehre — Tourismus, Hotellerie und Gastronomie/Hotel und L Ich mag es einfach, Leuten eine gute Zeit zu geben. Das ist,
Gastronomiemanagement. Uber diesen Weg ergeben als ob man ein klein bisschen mit ihnen im Urlaub ist. Selbst
sich bis hin zum Studiengang Master in Business

Management unbegrenzte Mdéglichkeiten.

www.paul-kerschensteiner-schule.de 19



SCHLOSSHOTEL
HELLENSTEIN

Deine Zukunft in unserem Haus

Heidenheim | Ausbildung | Vollzeit

Bei uns lernst Du alles, was Du fiir Wir sind standig auf der Suche nach motivierten und Du bist interessiert und mochtest gerne mehr
eine erfolgreiche Zukunft bendtigst. leistungsorientierten Kollegen, um unser Team weiter zu Uber unser Hotel wissen?
verstarken. Wir bieten vielseitige, anspruchsvolle Tatig-
Bewirb Dich jetzt flir einen Ausbildungs- keiten und fordern unsere Mitarbeiter durch verschiedene  Alle Informationen hierzu findest Du unter:
platz und nutze Deine Chance. Weiterbildungsprogramme. www.schlosshotel-hellenstein.de.
Unser Ausbildungsangebot Sie verfiigen Uber langjahrige Erfahrung und sind ein Spezi- ~ Schlosshotel Hellenstein
alist auf lhrem Gebiet? Oder aber Sie haben lhre Ausbildung  Personalentwicklung
« Hotelfachmann (m/w/d) oder Ihr Studium erfolgreich absolviert und suchen jetzt die  Frau Laura Schaffauer
» Restaurantfachmann (m/w/d) passende Stelle fiir Thren Berufseinstieg? Telefon: 07321.328-248
« Koch (m/w/d) E-Mail: karriere@schlosshotel-hellenstein.de

Bei uns finden Sie die richtige Stelle.

SCHONSTE AUSSICHTEN FUR Die Seezeitlodge ist ein Dafiir hat sie ein starkes
TRAUMJOBS AM SEE einzigartiges Wellness- Team aus ,Waldeulen &

und Naturresort inmitten | Seefischen” im Ricken.
des Naturparks Saar-Huns- | Engagierte Personlichkei-
rick im nordostlichen Teil | ten, die nicht nur mit Qua-

Kompetenz & Teamgeist in der Seezeitlodge

des Saarlandes. lifikation und Erfahrung
Das inhabergefiihrte 4 punkten, sondern auch
Sterne Superior Haus mit ihrem Talent, Gaste
wurde direkt am Bostal- zu begeistern.

see im Juli 2017 eroffnet. | Ob flr Auszubildende

An Bord sind 98 Zimmer oder Berufserfahrene,
und Suiten, das Restau- die Seezeilodge bietet
rant LUMI mit Bar NOX, attraktive Benefits: Von
eine Bibliothek, eine grof3-| Ubertariflicher Bezahlung,
zligige Lobby mit Lounge | Onboarding, Mitarbeiter-

und Feuerstelle auf der wohnungen und Azubi-

Terrasse, Tagungsraume | Auto Uber Weiterbildun-
und das Seezeit Spa mit gen bis zu Team-Events
keltischem Auflensauna- | und Ausbildungs-Paten
dorf. Die Seezeitlodge - die Seezeitlodge steht

bedient sich klassischer fur eine hohe Arbeits- und
Hotelstandards, Ubersetzt | Ausbildungsqualitat und
sie aber neu in inspirie- ist als ,TOP-Ausbildungs-
rende Lebenswelten - betrieb” des DEHOGA aus-
angelehnt an die keltische | gezeichnet.

Geschichte der Region. bewerbung@seezeitlodge.de

www.seezeitlodge.de
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Ry |AGSTIIIUHLE

!'1 LANDGASTHOF

Wir bieten:

Unbefristeter Arbeitsvertrag
* Minutengenaue Zeiterfassung
Geregelte 5-Tage Woche

Weiterbildungsmafinahmen &
bezahlte Fortbildungsmaoglich-
keiten

Weihnachts, Urlaubsgeld &
diverse Zuschlage

Hier mehr

erfahren!

Die ureigene Atmosphire der Miihle begeistert
unsere Giste immer wieder aufs Neue.

Genuss mit allen Sinnen und "Zeit schmecken". Das ist un-
ser Anspruch und dazu mochten wir jede Person gerne ein-
laden. Bei uns findet man Zeit um inne zu halten, um die
natuirliche Schonheit und Ruhe des Jagsttals aufzunehmen.
Zeit um ohnehin schon unvergessliche Momente noch ein
bisschen schoner werden zu lassen und diese ganz unbe-
schwert zu geniefSen. Fiir uns hat der Faktor "Zeit" auch eine
hohe kulinarische Relevanz. Wenn Sie mehr dartiber wissen
wollen, dann finden Sie Gedanken und Uberzeugungen von
unserer Landkiiche an dieser Stelle.

Wir haben Ihr
Interesse geweckt?

Wir freuen uns auf Thre
Bewerbung!

Per Post:

Landgasthof & Hotel Jagstmiihle
Jagstmiihlenweg 10

74673 Mulfingen-Heimhausen

Per Mail:
jobs@jagstmuehle.de

www.jagstmuehle.de

Mitglied bei

Y e




Luna Faruuug
Koéchin im 2. Lehrjahr

»Hallo, mein Name ist Luna (21), und ich befinde mich im
zweiten Lehrjahr der Ausbildung zur Kéchin. Dank des
KSM-Modéells ist es mir méglich, meine Ausbildung mit der
Zusatzqualifikation ,Klichen- und Servicemanagement” zu
absolvieren. So kann ich beispielsweise nach meiner Ausbil-
dung direkt in ein Studium starten oder auch in der Berufswelt
viele Tiiren 6ffnen. Besonders mag ich an der Schule den
fachertibergreifenden Unterricht. So werden uns bestméglich
theoretische Themen wie Lebensmittel- und Getrdnkekunde
vermittelt, und gleichzeitig kbnnen wir praktisch liben. Ein
Beispiel dafiir war das Thema Kalbskeule, welche wir im Fach
»Produkte und Dienstleistung“ ausfiihrlich besprochen haben
und anschlieBend im Kochunterricht selbst zerlegen durften.
Dartiber hinaus lernen wir auch die wichtigsten Grundlagen
aus Recht, Wirtschaft und Rechnungswesen und werden
somit sehr gut auf die Arbeit als Selbststdndige vorbereitet.
Ich selbst habe vor der Ausbildung ein Studium begonnen und
wieder abgebrochen, was mich sehr unsicher gemacht hat.
Doch dank der Paul-Kerschensteiner-Schule habe ich meine
Liebe zur Gastronomie wieder entdeckt und freue mich auf
alles, was beruflich noch kommt.*

22 Eine Kultur der Gastlichkeit bilden



| aw RN

IF%Q”'“

2usatequalifikarion
; Kacéea und Servicewmanagement”

Als attraktive Alternative zu einem Studium eréffnet diese
duale Ausbildung fir angehende Kéche und Restaurantfach-
leute hervorragende Aufstiegschancen in der gehobenen
Gastronomie, beispielsweise in Fihrungspositionen als
Kuchenchef oder als Restaurantleiter. Die Betriebsfliihrung wird
immer anspruchsvoller, das Publikum immer internationaler.
Es ist deshalb unabdingbar, hochqualifizierten Nachwuchs fiir
Flhrungspositionen auszubilden. Eine erweiterte und vertiefte
berufsfachliche Kompetenz in Kiiche und Service, Lerninhalte
des Managements und zusatzlicher Fremdsprachenunterricht
kennzeichnen diese viel geachtete Ausbildung. Sie geht weit
Uber den anerkannten Ausbildungsberuf hinaus:

¢ Vertiefung der Kenntnisse bei der Auswahl und
Zubereitung von Speisen in der Kiiche

¢ Vertiefung der Kenntnisse Uber das Speisen-
und Getrankeangebot im Restaurant

e \ertragsrecht, Umweltrecht

* Rechnungswesen

¢ Berufsbezogene Fremdsprachenkenntnisse,
Englisch und Franz&sisch

e Textverarbeitung, Tabellenkalkulation, Datenbank

e Aktuelle Kommunikationstechniken, Multimedia

Unbegrenzte Weiterbildungschancen

Unsere Absolventen des ,Klichen- und Servicemanage-
ments“ kdnnen bei entsprechender Eignung und messbarem
Engagement gleich mehrere Optionen fiir sich in Anspruch

nehmen:

e Garantierte Aufnahme in das 3. Semester der Hotelfach-
schule in Heidelberg mit dem Ausbildungsziel ,,staatlich
gepriifte/-r Hotelbetriebswirt/-in“. In nur einem weiteren
Jahr ist dieser Abschluss erreichbar.

e Garantierte Aufnahme in den Studiengang der Dualen
Hochschule Baden-Wirttemberg in Ravensburg zum
»,Bachelor BWL - Tourismus, Hotellerie und Gastro-
nomie/Hotel und Gastronomiemanagement¥. Eine
anschlieBende Option zum Masterstudium in Business
Management zeigt die unbegrenzten Méglichkeiten.

www.paul-kerschensteiner-schule.de

23




’:“}; 7 - P :,"‘Yf

F &5

/' (Y] 1 WY (7
o N J

* kK S
LANDGASTHOF )
HOTEL

]
NOTEN SIND NUR z;ru-u.rsl\lul F%!;;UNS ZAHLST DU! AznbisKe ey iR
’ 3 Azubi Hotelfachfrau/-mann w/m/d)

KO MM Azubi Fachmann/-frau fiir Restaurants und
IN Veranstaltungsgastronomie (w/m/d)

UNSER TAGUNGSZENTRUM OB QRO

Wir freuen uns auf Deine Bewerbung :-)
T E A M BLAUBEUREN Melde Dich bitte bei Bettina Fahrion-Hagmann
BEWIRB DICH JETZT %

unter Telefon 07332 / 923 900 oder schreibe uns eine
WWW.TAGUNGSZENTRUM-BLAUBEUREN.DE [=rif= Infos zu unserem Haus auf www.roessle.steinenkirch.de

ivill EvE EHvlE EvE EvE

E-Mail an fahrion@roessle.steinenkirch.de

Eine Kultur der Gastlichkeit bilden
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2usatequalifikation heubi-BacPro

Frankreich zahlt zur ,Créme de la Creme* in Sachen Lebens-
art, Kultur, Genuss, Gastfreundschaft und Servicementalitat.
Daher stellt unser Nachbarland einen idealen Standort fiir
junge Leute dar, die im Service eines Hotels oder eines
Restaurants Karriere machen wollen. Die Zusatzqualifikation
Azubi-BacPro fiir Restaurant- und Hotelfachleute (ab der
Grundstufe mit Schwerpunkt Service) unterstiitzt dabei, den
beruflichen Einstieg in Frankreich zu erleichtern oder die
Chancen auf eine duale Ausbildung im Rahmen einer grenz-
Uberschreitenden Ausbildung zu erhéhen.

Der Zusatzunterricht erfolgt in enger Zusammenarbeit mit
unserer franzosischen Partnerschule ,Lycée Pontarcher”

in Vesoul, Region Bourgogne-Franche-Comté. Er beinhaltet
gemeinsame Unterrichtseinheiten mit franzésischen Schiilern
und Lehrern sowie ein ergdnzendes 2- bis 3-wdchiges

Praktikum in einem Hotel in Frankreich.

Wer gute Grundkenntnisse in Franzdsisch besitzt und sein
Wissen in Sprache und Kultur weiter ausbauen mdchte, kann
durch Azubi-BacPro seine interkulturellen und sprachlichen
Kompetenzen deutlich erhéhen. Nach erfolgreichem Abschluss
erhalten alle Teilnehmenden in der Fremdsprache Franzdsisch
das KMK-Zertifikat. Die Prifung der fachspezifischen Facher
erfolgt in franzosischer Sprache und wird auch fir das
Baccalauréat professionnell anerkannt.

www.paul-kerschensteiner-schule.de
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DEHOGA

mnm Akademie

DEHOGA

Catupus Fir gastronoudsche Koupereunz

Die Paul-Kerschensteiner-Schule, die DEHOGA Akademie
und der Campus als attraktive Umgebung zum Wohnen,
Lernen und Leben, bilden zusammen den ,,Campus fir
gastronomische Kompetenz“. Die innovative und so in
Deutschland einzigartige Einrichtung bietet unseren Schilern
sowie den Seminarteiinehmern der DEHOGA Akademie ein
breit gefachertes, qualitativ hochwertiges Bildungsangebot
im Bereich des Hotel- und Gaststattengewerbes.

Unsere Hotelfachleute mit der Zusatzqualifikation Hotel-
management kénnen an der DEHOGA Akademie nach einer
Weiterbildungsphase mit einem Auslandsaufenthalt das

Zertifikat zum/zur ,Hotelfachmann/-frau mit Europaquali-

fikation“ erwerben.

Ebenso findet in Kooperation mit der Paul-Kerschensteiner-
Schule an der Akademie der Zusatzunterricht fiir die Auszu-

bildenden der Jeunes Restaurateurs statt.

In der beruflichen Weiterbildung bietet die DEHOGA Akademie
fur Beschaftigte in der Gastronomie eine Vielzahl von praxis-
nahen Tagesseminaren, mehrtdgige Schulungsangebote zu
unterschiedlichen Branchenthemen bis hin zu Vorbereitungs-
kursen auf die Kiichenmeisterprifung. Présenzseminare
werden erganzt durch ein zertifiziertes E-Learning-Programm.
Jahrlich rund 110 Seminarthemen und 2.500 Teilnehmende
machen die DEHOGA Akademie zum Marktfiihrer fir gast-
gewerbliche Weiterbildung in Stiddeutschland.

26 Eine Kultur der Gastlichkeit bilden
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»Ich studiere mittlerweile Internationales Management in
England und war lbergliicklich und Uberrascht, als ich
von der Auszeichnung erfuhr. Als Frau muss man sich in
diesem doch noch sehr ménnerdominierten Beruf schon
durchsetzen und sich Respekt erarbeiten. Ich hoffe sehr,
dass meine Auszeichnung mit dem Stern auf dem IHK-
Walk-of-Fame auch andere Méadels und Frauen inspiriert,
sich in den groBartigen Job der Kéchin zu trauen. Ich
komme von einem Familienbetrieb im Schwarzwald, dem
Hotel zum Breitenberg in Bad Peterstal-Griesbach. Schon
als ich auf das Gymnasium kam, habe ich von 2009 bis
2011 eine Ausbildung zum ,,Europa-Mini-Koch“ gemacht,
ein von der DEHOGA untersttitztes Projekt. Nach dem
Abitur bin ich dann an die PKS gegangen, wo ich auf-
grund meines Schulabschlusses parallel zur Ausbildung
die Zusatzqualifikation Kiichen- und Servicemanagement
absolvieren konnte. Dadurch bin ich mit unheimlich inter-
essanten Mit-Azubis aus der Spitzengastronomie in ganz
Deutschland zusammengetroffen. Mit ihnen gemeinsam
zu kochen war sehr bereichernd. Nach meinem Studien-
abschluss méchte ich gerne in der Lebensmittelwirtschaft
oder Hotellerie beziehungsweise Gastronomie arbeiten.“

www.paul-kerschensteiner-schule.de 27



AUSBILDUNG

BIST DU
DABEI?

Werde Teil unserer
Erfolgsgeschichte

p &
WIR BILDEN AUS

Hotelfachmann Koch
(m/w/d) (m/w/d)

Restaurant- und Veranstaltungsfachmann
(m/w/d)

WIR BIETEN DIR

Ubertarifliches Ausbildungsgehalt
1. Lehrjahrab1.000,- € TOP
2. Lehrjahrab1.100,- € AUSBILDUNGS
3. Lehrjahrab1.300,- €
» Leistungspramie pro Lehrjahr «
» Urlaubs- und Weihnachtsgeld «
» Ehrliches und offenes Arbeitsklima «
» Mitarbeiterevents «
» Gute Chancen auf Ubernahme «
» Abwechslungsreiche Ausbildungsinhalte «
» Top ausgestattete Arbeitsplatze «
» Arbeitskleidung inkl. Reinigung «

DU BIST

» offen und kommunikativ » ehrlich & respektvoll

» ein Organisationstalent » hilfsbereit und gepflegt
» leistungsbereit & engagiert » teamfahig und flexibel
» aufgeschlossen und freundlich » begeisterungsfahig

WIR FREUEN UNS AUF DICH

Hotel Neues Tor T+49 (0) 7063 9300 - O
Alte Heilbronner Strafle 2 karriere@neuestor.de
74206 Bad Wimpfen www.neuestor.de

*%*S Hotel-Restaurant Hauptstral3e 3
I~ 73079 StiRen
m‘n info@loewen-hotel.de
..fir feine Feste Tel: 07162 / 94822-0

www.loewen-hotel.de

Hast Du Lust in etnem
tollen TEMTRu. arbe:ten?

Wir freuen uns auf Dich!

Wohlfihlen im Léwen, dem
Familienbetrieb in 5.
Generation gefuhrt, mit Uber
150-jahriger Tradition und
schwabischer Gastlichkeit.




Luaua Bitfche

Hotelfachfrau im 2. Lehrjahr

,Hallo, ich heiBe Luana und bin 19 Jahre alt. Nach zahlreichen
Praktika in verschiedenen Berufsfeldern habe ich mich fir eine
Ausbildung zur Hotelfachfrau entschieden. Mit einer Ausbil-
dung im Bereich der Gastronomie &ffnet sich eine Welt voller
Méglichkeiten. Du kannst entscheiden, wo dich die Reise
hinfiihrt, und deinen beruflichen Werdegang selbst gestalten.
Wéhrend der Ausbildung profitierst du von einer umfassenden,
persénlichen Weiterentwicklung und lernst Menschen

aus verschiedenen Kulturkreisen kennen. Aufgrund dieser
vielféltigen regionalen und internationalen T&tigkeitsbereiche
ist mit einer Ausbildung in der Gastronomie vieles méglich.

Die Paul-Kerschensteiner-Schule bereitet einen optimal auf

einen Beruf in der Gastronomie vor. Der Unterricht wird durch

das enorme Wissen der Lehrer interessant und lauft nicht

nur auf dem Papier und an der Tafel ab, sondern lebt von der
Mitarbeit und den Projekten der Schiilerinnen und Schiiler. Die
Kombination aus Theorie und Praxis gibt uns die Mdglichkeit,
Lerninhalte besser zu verstehen und leichter zu merken. Das
im PD-Unterricht gerade Gelernte wenden wir zum Beispiel

in der Kiiche an und bereiten so leckere Gerichte zu. Auch

bei Problemen stehen die Lehrer einem stets zur Seite und
unterstlitzen, wo sie nur kénnen. Wéhrend der Schulphasen

im Blockunterricht werden dabei auch neue Freundschaften
geschlossen und Erfahrungen gesammelt, denn hier lernt jeder
von jedem, egal ob von den Lehrern oder von Mitschilern. Du
kannst hier schnell wichtige Dinge wie Zusammenhalt, Team-
work und Kommunikation in der Berufswelt lernen, um dich
auch persénlich weiterzuentwickeln und eigene Ziele zu :g% G

erreichen. Menschen, die Wert auf Abwechslung legen
und eine kreative Ader besitzen, kann ich eine Ausbildung
in der Gastronomie an der Paul-Kerschensteiner-Schule
nur empfehlen.“

www.paul-kerschensteiner-schule.de 29



KARRIEREPARTNER
IN HOTELLERIE
UND GASTRONOMIE ‘

1960 - 1962 Ausbildung zum Koch. Danach Hotelmanagement
u.a. im Grand Hotel Terminus St. Lazare (Paris). London.
Direktionsassistenz in der Hotellegende Bachmair am See,
Rottach-Egern. 1966 zuriick nach Baiersbronn-Mitteltal. In
tiber 50 Jahren macht er das ,,Bareiss” selbst zur Hotellegende,

* heute eines der fithrenden Resorts in Europa. 1989 griindet

- er den FHG. Auszeichnung u.a. mit dem Bundesverdienstkreuz
und dem Ordre Chevalier de la Légion d’Honneur.

FHG-GRONDER HERMANN BAREISS

LIEBE AUSZUBILDENDE, <R
LIEBER AUSZUBILDENDER, .~ L

T .
Thr wollt was aus Euch machen? : / 7ol \\\ 'n::' @
Klar wollt Ihr das! “ e, \
@
Deswegen interessiert Euch der FHG, & a /
interessiert Euch die Landesberufsschule ¢ -

Bad Ijberkingen.
Im FHG lernt Thr in Top-Ausbildungsbetrie

alles, was Ihr in der Praxis fiir eine Karriere

%@OPERATIUN
MACHT ERFOLG.
WIR DANKEN
UNSEREN SPONSOREN.

in der Hotellerie und Gastronomie braucht
Und die Landesberufsschule ist dafiir mit die
beste Berufsfachschule in ganz Deutschland.
Besser geht’s nicht.

Mit dem FHG und mit Uberkingen

gehorst Du selber zu den Besten. \

KARRIEREPARTNER

IN HOTELLERIE
’ UND GASTRONOMIE

= FOODSERVICE

eoewa | QUALITAT, DIE ANKOMMT.

METRO
HANNES BAREISS HGIC

FHG-VORSITZENDER Sparbar Qualt X
Waischekrone g%@

% WEINGUT
fhg_ev - BURG RAVENSBURG
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WAS IST DER FHG?

Willkommen in der Champions League!

Im FHG sind die besten Hotels &
Restaurants in ganz Deutschland.

Nirgends lernst Du besser. Keiner
bietet Dir diese Abschliisse: Von der
Fachhochschulreife bis zum
Bachelor.

Sogar bis zum Master.

Ist das ein Wort?

AUSBILDUNG
MIT DEM FHG

Deine Ausbildung mit dem FHG als Karrierepartner ist eine sichere Nummer: Du lernst in
Spitzenbetrieben von den Besten. An der Landesberufsschule schliefst

Du mit einer ZUSATZQUALIFIKATION ab. Der FHG begleitet Dich dabei.

Damit sind die Weichen auf Erfolg gestellt. DEIN Erfolg

AUSBILDUNG MIT MITTLE-
= AUSBILDUNG MIT ABITUR REM BERUFSABSCHLUSS
................................................................................. (DUALES BERUFSKOLLEG)
- Fachmann/-frau fiir Restaurants - Fachmann/-frau fiir Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie . und Veranstaltungsgastronomie

- Koch/Kdchin : « Koch/Kochin
: « Hotelfachmann/-frau

« Abitur oder Fachhochschulreife : « guter mittlerer Bildungsabschluss
. (z. B. Realschule)

- IHK-Gesellenbrief : « IHK-Gesellenbrief
- Zusatzqualifikation ,,Kiichen- und : « die Fachhochschulreife
Servicemanagement* . (durch Zusatzunterricht)

(staatlich anerkannte IHK-Priifung) - Titel: ,,staatlich geprifte/r
. Berufskollegiat/in mit Fachrichtung
Hotellerie und Gastronomie®)

EIT Alle Auszubildenden gehen zusammen in eine Berufsschulklasse. Das heiBt, man
lernt von Anfang an fachiibergreifend Inhalte der anderen Berufshilder.

Fiir den schulischen Part Ihrer dualen Ausbildung haben wir den idealen Partner:
BERUESSCHULE die Landesberufsschule ,,Paul-Kerschensteiner-Schule“ in Bad Uberkingen, eine
der besten Berufsschulen in Deutschland.

Weitere]lnformationen zur Ausbildung und zum Schulbesuch unter www.fhg-ev.de/ausbildung



Der DEHOGH Catupus Bad Uberkingen

Der DEHOGA Campus in der Tragerschaft des Hotel- und
Gaststattenverbandes ist Teil des ,,Campus flr gastronomi-
sche Kompetenz“ und bietet den Schilern der PKS wahrend
der Blockunterrichtsphasen ein schénes Zuhause mit kurzen
Wegen zu den Unterrichtsstétten. Die Gber 400 Schiilerinnen
und Schuler wohnen in ansprechenden Unterkiinften und
profitieren neben dem geselligen Beisammensein vom Komfort

und den Freizeitmdglichkeiten des Internats.

Lukas Huudrack

Koch im 2. Lehrjahr

,Hallo, ich bin Lukas, 25 Jahre alt und befinde mich im

zweiten Lehrjahr. Schon von Kklein auf hat mich das Kochen
begeistert, und so habe mich nach vier Jahren im Service dazu
entschieden, noch die Ausbildung als Koch anzuschlieBen.

An der Paul-Kerschensteiner-Schule habe ich die Méglich-
keit bekommen, zusétzlich zur normalen Ausbildung die
Allgemeine Fachhochschulreife sowie den Berufskollegiaten-
abschluss zu absolvieren. Dadurch, dass sich die zusétzlichen

Zur vielseitigen Internatsausstattung zahlen z. B. WLAN, EDV-
Arbeitsraume, mehrere Fernsehraume (mit Ubertragung von
Spielen der FuBball Champions League) und ein Kino-Saal,

in dem jeden Abend Filme gezeigt werden. Darlber hinaus
werden auch Billard und Tischtennis sowie eine Vielzahl an
Gesellschaftsspielen angeboten.

Wer sich sportlich betatigen méchte, kommt ebenfalls voll auf
seine Kosten. Auf dem Campus befinden sich Spielfelder und
Fitness-R&ume mit verschiedenen Sportgeraten. AuBerdem
werden betreute Sportstunden angeboten. Auf dem Programm
stehen Ballsportarten wie FuBball, Volleyball und Basketball.

Ein qualifiziertes Kiichenteam kiimmert sich um die hoch-
wertige Verpflegung der Internatsbewohner und bericksichtigt
dabei auch spezielle Essenswiinsche, z. B. bei vegetarischer
Erndhrungsweise, Lebensmittelunvertraglichkeiten oder
religidsen Speisevorschriften. Zudem steht den Internats-
bewohnern rund um die Uhr eine Betreuungsperson als
Ansprechpartner zur Verfigung.

Schulstunden perfekt in den Blockunterricht integrieren, éffnen
sich mir durch einen kleinen Mehraufwand noch weitere Tiiren —
und das nicht nur im Bereich der Gastronomie. Das Besondere
im Berufskolleg ist die Ausstattung eines jeden Schiilers mit
einem iPad: So werden an der PKS nicht nur Theorie und Praxis
wunderbar miteinander verbunden, sondern es wird auch
mit der Zeit gegangen. Braucht man dann doch einmal einen
Ausgleich zum Lernen, l&dt das beschauliche Bad Uberkingen
zum Verweilen ein und bietet eine ruhige Abwechslung zu den
oft rasanten Tagen in den Ausbildungsbetrieben. Die Gastro-
nomie mag manchmal ein hartes Pflaster sein, doch an der
Paul-Kerschensteiner-Schule lernt man meiner Meinung nach
auch, auf diesem gut zu laufen.
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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 fiir eigene Ideen und Vorschldge

Wir suchen

30 Tage Urlaub und 3 zusatzliche freie Tage

iche .
menSChh.c'h « Jahressonderzahlung, Uberstundenvergiitung,
N\acher*lnne“ o Zeitzuschlage am Wochenende, Umkleidezeit

- Vielféltige Nachhaltigkeitsprojekte

Mehr unter www.augustinum.jobs/gastronomie
Sie wollen mit Leib und Seele

Gastronom sein und gleich- Augustinum - Cora Kerschensteiner
zeitig einen sozialen Beitrag i Stiftsbogen 74 - 81375 Miinchen

leisten? k. Tel. 089 7098-219

Jetzt bewerben am Standort

in Ihrer Nahe. : ; Augustlnum (I)

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

Unser 4 Sterne Superior Genusshotel ist ein
renommierter Ausbildungsbetrieb und mit
unserem mehrfach ausgezeichnetem
Gourmetrestaurant ,SchloBberg®

dein starker Partner fur deine Ausbildung!

Weitere Informationen und aktuelle
Stellenangebote auf:

www.hotel-sackmann.de

Hotel Sackmann | 72270 Baiersbronn
Murgtalstr. 604 +49 (0) 7447 289 -0

GRUSS GOTT UND
4;']3:_"" GVl 2 IMINMI=

Seit 1912 wird unser 3 Sterne Landgasthof und Hotel in der dritten
Generation mit traditioneller und herzlicher Gastlichkeit gefohrt. |
3 Zum Familienbetrieb mit Gaststatte, Festsaal und Seminarrdume gehoren T
: auch zwei Gastehduser in unmittelbarer Ndhe. -~

- Mit den Géstehadusern ,Kloker am Ringwall™ und ,Hirsch™ bietet das™ :
Flair-Hotel eine ausreichende Anzahl an Gastezimmer und Ferlenwohnungen
for verschiedene Veranstaltungen. In der Gaststatte servieren wir je nach
Jahreszeit schwabische Gerichte und regionale Spezialitdten, wie z.B.
Albschneck und Alb-Forellen. Die Verarbeitung heimischer Produkte von
regionalen Lieferanten, haben bei uns einen hohen Stellenwert.

T

Flair-Hotel Gasthof Hirsch - Kloker-Steinhardt GbR &
Wannenweg 2 - 72534 Hayingen-Indelhausen 0

+ 49 (0) 73 86 /97 78 - 0 -info@hirsch-indelhausen.de

www.paul-kerschensteiner-schule.de
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Sachsens beste Auszubildende
hat in Bad Uberkingen gelernt

Auszeichnung Marie Losche aus Dresden machte ihren Abschluss als Restaurant-Fachfrau
an der Landesberufsschule. Jetzt studiert sie, will aber der Gastronomie treu bleiben.

in Studium oder doch lie-
ber eine Ausbildung? Wie
so viele andere stand auch

Marie Losche aus Dresden
nach ihrem Abitur vor dieser Fra-
ge. Sie entschied sich fiir Letzte-
res - und lag damit goldrichtig:
Mit ihrem Abschluss, den sie an
der Landesberufsschule fiir das
Hotel- und Gaststittengewerbe in
Bad Uberkingen (Paul-Kerschen-
steiner-Schule) ablegte, ist sie
laut Industrie- und Handelskam-
mer die beste Restaurant-Fach-
frau in ihrem Heimatland Sach-
sen. Dort liegt auch ihr Ausbil-
dungsbetrieb: das Hotel Biillow
Palais in Dresden.

Schiiler aus der ganzen Republik
Dass die jungen Menschen aus
ganz Deutschland nach Bad Uber-
kingen anreisen, ist nichts Unge-
wohnliches, teilt die sichsische
IHK mit. Vor allem die Zusatzqua-
lifikation ,Kiichen- und Ser-
vice-Management*, die es im Tile
gibt, locken Auszubildende wie
Marie Losche an - auch wenn sie
hierfiir mehr Priifungen hinter
sich bringen miissen. Den prakti-
schen Teil legte die 21-jdhrige
Dresdnerin im Parkcafé im Lud-
wigsburger Blithenden Barock ab
und erzielte zusammen mit dem
schriftlichen Teil 93 von 100
Punkten. Das freut auch ihren
ehemaligen Schulleiter in Bad
Uberkingen, Dieter Manz: ,, Wir
sind natiirlich sehr stolz, dass sol-
che Hotels der 5 Sterne-Extra-
klasse ihre Auszubildenden aus-
gerechnet uns anvertrauen.“

Das Interesse am Kochen und
an der Gastgeber-Rolle war bei
Marie Losche ,,schon immer da“,
erziihlt die junge Dresdnerin. Der
Cousin betreibt ein Restaurant in
Laage bei Rostock, die Oma weck-
te das Interesse an der Klassi-
schen Kiiche, und zu Hause be-
reiteten die Eltern regelmifig das
Essen selbst zu: ,Ich wurde von
klein auf an das Kochen herange-
fiihrt.“ Es gibt kaum etwas, das sie
nicht isst - nur beim Fleisch iibt
sie Zuriickhaltung. Thr Lieblings-
gericht konnte dagegen einfacher
nicht sein: Kartoffeln mit Quark,
verfeinert mit etwas Leindl.

Mit Menschen zu arbeiten und
jeden Tag etwas Neues zu erle-
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Marie Lésche hat ihre Ausbildung im Rel

hateaux Hotel Bllow

Palais in Dresden gemacht. Gerne denkt sie an die Zeit in Bad Uber-

kingen zuriick.

ben, das fasziniert Marie Losche
noch heute an ihrem Beruf. Auch
wenn sie ihn vorerst nicht weiter-
verfolgen wird - sie hat noch ein

Titel fiir die Bad Uberkinger Landesberufsschule

Auszeichnung Die In-
dustrie- und Handels-
kammer Dresden hat
der Paul-Kerschenstei-
ner-Schule in Bad Uber-
kingen den Titel , Ausge-
zeichnete Berufsschule”
verliehen. Anlass war die
Auszeichnung der Aus-
zubildenden Marie
Losche, die in Bad Uber-

kingen ihren Abschluss
gemacht hat und zur
besten Restau-
rant-Fachfrau in Sach-
sen gekirt wurde.

Guter Ruf Die Bad
Uberkinger Landesbe-
rufsschule bringt regel-
maBig internationale
GroBen in der Gastrono-  de.

mie hervor. Dazu zahlt
auch die 21 Jahre alte
Kochin Johanna Alt-
mann aus dem
Schwarzwald, die 2020
von der Industrie- und
Handelskammer als
Deutschlands beste
Auszubildende des Jah-
res ausgezeichnet wur-

Fotos: Jirgen Jeipmann/Sebastian Wolff

Lehramtsstudium aufgenommen.
Eine Ausbildung vorweg kann sie
dennoch jedem empfehlen: ,Ers-
tens, um etwas in der Hand zu ha-
ben, und zweitens, um schon mal
gearbeitet zu haben.“ So kénnen
sie zum Beispiel nun ihre Zeit
besser einteilen - zweifellos eine
Fihigkeit, die ihr auch als Lehre-
rin weiterhelfen wird.

Der weite Weg zur Fachfrau

Der Weg zur Restaurant-Fachfrau
sei zwar ,unheimlich anstren-
gend“ gewesen, rdumt Marie
Losche ein, doch sie sei an den
Herausforderungen gewachsen
und habe ihre Grenzen kennen-
gelernt. Normalerweise absolvie-
ren die Auszubildenden nur das

erste Jahr gemeinsam mit Kdchen,
bei der Zusatzqualifikation auch
das zweite und dritte. Warenkun-
de und Fleischsorten zum Bei-
spiel stehen dann bei den Restau-
rant-Fachleuten ebenfalls auf dem
Lehrplan und umgekehrt Service
bei den Kochen: ,Ich habe das
sehr gern gemacht, weil ich dann
den Gisten viele Dinge besser er-
kliren konnte.*

Fiir ihr Hobby, dem Handball-
spielen, fiir das sie fiinf Mal in der
Woche trainierte, blieb nicht
mehr viel Zeit. Nun schwitzt sie
im Fitness-Studio anstatt in der
Halle: ,Ich brauche den Sport
zum Ausgleich.“ Thre Mutter un-
terstiitzt sie aber beim Trainieren
eines Handball-Teams im Grund-
schulalter.

Eine Titigkeit in der Gastrono-
mie sei mit einer Familie nur
schwer zu vereinbaren, sagt
Marie, doch den Traum von einem
eigenen kleinen Café hat sie noch
nicht begraben. Auf jeden Fall will
sie nebenher weiter als Kellnerin
arbeiten: ,Mir fehlt es jetzt schon
ein bisschen.“ Und das mit ihrem
Hintergrund natiirlich nicht nur
auf 450-Euro-Basis, weshalb sie
sich einen Kleingewerbeschein
besorgen mdchte. Allerdings ist
das Studium bislang deutlich zeit-
raubender als gedacht: ,Das Le-
ben als Student ist kein Lotterle-
ben, eher im Gegenteil.“

An die Bad Uberkinger Landes-
berufsschule und die ,,schéne At-
mosphire* dort denkt sie gerne
zuriick: ,Das war eine aufregen-
de und tolle Zeit, und ich bin sehr
dankbar fiir alle engagierten Leh-
rerinnen und Lehrer.*

Marie Lische
Sachsens beste Auszubildende
im Beruf der Restaurant-Fachfrau 2021

»Mein Ausbildungsbetrieb war das Hotel Blilow Palais in
Dresden. Mit meinem Abschluss an der PKS bin ich nun

die beste Restaurant-Fachfrau 2021 in meinem Heimatland
Sachsen geworden - ein toller Titel. Der Weg zur Restaurant-
Fachfrau war unheimlich anstrengend, doch ich bin an den
Herausforderungen gewachsen. Das Interesse am Kochen
und an der Gastgeber-Rolle war bei mir schon immer da.
Mein Cousin betreibt ein Restaurant in Laage bei Rostock, die
Oma hat mein Interesse an der klassischen Kiiche geweckt,
und zu Hause haben meine Eltern regelméBig das Essen
selbst zubereitet. Ich wurde also von klein auf an das Kochen
herangefiihrt. Mit Menschen zu arbeiten und jeden Tag etwas
Neues zu erleben, das fasziniert mich noch heute — auch
wenn ich meinen Beruf wegen eines Lehramtsstudiums
vorerst nicht weiterverfolgen werde. Eine Ausbildung vor dem
Studium kann ich trotzdem jedem nur empfehlen: Erstens,
um etwas in der Hand zu haben, und zweitens, um schon
mal gearbeitet zu haben. An meine Zeit an der PKS und die
schéne Atmosphére dort denke ich gerne zurtick. Das war
eine aufregende und tolle Zeit, und ich bin sehr dankbar fiir
alle engagierten Lehrerinnen und Lehrer.”

krone ¢

Konig sein

(W)

in Zavels

DEIN STARKER PARTNER
FUR AUSBILDUNG AUF
HOCHSTEM NIVEAU.

Werde Teil unseres
erfolgreichen Teams
und lerne von den Besten. I

Berlins KroneLamm

Familie Berlin

Marktplatz 1-3

75385 Bad Teinach-Zavelstein
+49 (0)7053 9294-0

PRR——

LANDGUT BURG

Hotel und Restaurant

Landgut Burg 1| 71384 Weinstadt
+49 7151 99 33-0 | info@landgut-burg.com
www.landgut-burg.de
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KARRIEREPARTNER
IN HOTELLERIE
UND GASTRONOMIE \

s

Der HtG — Forderer der Hotellerie uud Gashronowe

Karrierepartner gesucht?

Wer eine gastronomische Ausbildung macht, ist an der
Paul-Kerschensteiner-Schule, der Landesberufsschule (LBS)
fir das Hotel- und Gaststittengewerbe in Bad Uberkingen,
an der richtigen Adresse, denn hier gibt’s einen der besten
Fachunterrichte in ganz Deutschland. Wer etwas aus sich
machen will, fiir den sind die Hotels und Restaurants des
FHG das Richtige. Denn die Mitgliedsbetriebe des ,,Férderers
von Hotellerie und Gastronomie e. V.“ zdhlen zu den Spitzen-
hausern in Deutschland.

Welche gastronomischen Berufe gibt es? Die drei wichtigsten:

Koch/Koéchin, Restaurantfachmann/-frau sowie Hotelfach-
mann/-frau. In diesen drei dualen Ausbildungen wird das
Fundament fur einen soliden gastronomischen Berufsweg
gelegt. Die Praxis erlernt man in den Betrieben, das theoreti-

sche Rustzeug in der Schule.

Die FHG-Hotels und -Restaurants bilden weit Gber den
Ublichen Lehrstoff hinaus aus und verschaffen den
Auszubildenden zusammen mit der LBS zahlreiche Zusatz-
qualifikationen. Dabei bieten die FHG-Ausbildungsbetriebe
ein homogenes Ausbildungsniveau, sprich, die Azubis aller
Ausbildungen besuchen dieselbe Klasse und bekommen
denselben Unterricht, jeder lernt etwas von jedem Fachbe-
reich — mehr Tiefe und Substanz in der Ausbildung geht nicht.
Dafiir gab’s dickes Lob von der Politik: ,,In keinem anderen
Bundesland hat sich bisher eine vergleichbare Aus- und
Weiterbildungsinitiative der freien Wirtschaft in dieser Breite
und Tiefe etablieren kdnnen*, so Guido Wolf, baden-wiirttem-
bergischer Minister der Justiz und fiir Europa (Rede zum

30. Jubildaum FHG). Die Zusatzqualifikation aller drei Lehren
wird, neben dem ,,normalen“ Gesellenbrief, am Ende der
Ausbildung mit einer IHK-Zusatzpriifung (FHG) staatlich
anerkannt.

Fur eine ,,FHG-Ausbildung® gibt es in Bad Uberkingen bzw.
in den FHG-Restaurants und -Hotels zwei Modelle: das
FHG-,Abiturienten“-Modell und das ,,Duale Berufskolleg*.

Das FHG-, Abiturienten“-Modell ist fiir alle mit Fachhoch-
schulreife (Abitur, Fachabitur) geeignet. Wenn sie in einem
FHG-Haus die 3-jahrige duale Ausbildung (in Betrieb und
Schule) absolvieren, lernen sie, wie man eine Top-Leistung
bringt, um zum Top-Nachwuchs zu gehéren. Dasselbe gilt
auch fir Realschdler. Fir sie gibt es an der LBS das vom
FHG mitinitiierte ,,Duale Berufskolleg®, das erste fiir die
Gastronomie und Hotellerie in Deutschland. Die Kollegiaten
bekommen die gleiche Ausbildung wie die Abiturienten, nur
in einer etwas anderen organisatorischen und zeitlichen
Struktur. Ihre Lehre beenden sie mit 3 (!) Abschliissen: dem
Gesellenbrief, dem staatl. gepriiften Berufskollegiat sowie der
Fachhochschulreife.

Die Uber 25-jahrige erfolgreiche Zusammenarbeit zwischen
dem FHG und der LBS Bad Uberkingen duBert sich auch
im Werdegang zahlreicher Absolventen: vom Kiichenchef
mit Michelin-Stern europaweit Giber Restaurantchefs in
Weltstadt-Restaurants bis hin zu Fihrungsleuten in den
international wichtigsten Hotelketten. Andere wollen nicht
ganz so hoch hinaus und machen im mittleren Management
erfolgreich Karriere. Nach der Ausbildung kann sich also,
wer neugierig ist, international aufstellen. Wer eher sesshaft
ist, findet in Deutschland seine Position. Ob in der Praxis
oder im Management: Uberkinger FHGler gehen ihren Weg.
Erfolgreich.

Bernhard Zepf,

Inhaber Hotel-Restaurant Erbprinz, Ettlingen

www.paul-kerschensteiner-schule.de
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Die Genuss-Akadewde
Aer Jeunes Restaurateurs

Die Paul-Kerschensteiner-Schule als gastronomisches

Wer Koch oder Kéchin der gehobenen Genussklasse
Kompetenzzentrum beherbergt auch die Genuss-Akademie und zudem Teil der besonderen kulinarischen JRE-
der Deutschland-Sektion der Jeunes Restaurateurs d’Europe Familie werden will, kann sich in der JRE-Geschiftsstelle
(JRE) — der jungen Spitzenkdche Deutschlands. Die Jeunes oder bei Michael Oettinger, Patron der JRE-Genuss-

Restaurateurs gelten als die herausragendsten jungen Kéche Akademie, melden: genussakademie@jre.de

Europas. Sie sind stolz auf die meisten Sterne Deutschlands
und verflgen Uber ein internationales Kompetenznetzwerk
sowie renommierte Markenpartner. Die Ausbildung zum
Genuss-Handwerker mit einem Abschluss im IHK-Berufsbild
Koch/Kéchin an dieser Akademie ist duBerst renommiert und
ermdglicht einen optimalen Start in die Welt des Genusses
und der hohen Kochkunst — und bildet vielleicht den Beginn
einer Spitzenkarriere.

Die Genuss-Akademie verbindet eine dreijghrige Ausbildung
zum/zur Koch/Kdchin in einem Restaurant der Jeunes
Restaurateurs mit einer Zusatzqualifikation an der DEHOGA
Akademie. Die jahrlich 60 Unterrichtseinheiten umfassende
BildungsmaBnahme beinhaltet eine zielgerichtete Férderung
in Englisch und Knigge, kostenbewusstem Kochen und
Patisserie, vegetarischer und veganer Kiiche, Kalkulation,
Rechnungswesen, Bar-Life u. v. m. Abgeschlossen wird diese
Zusatzqualifikation mit der praktischen JRE-Zusatzpriifung.

Nach der IHK-Prifung haben alle Absolventen die Mdglich-
keit, sich weiterzuqualifizieren. In einem einzigartigen

Modell ermdglicht es die JRE gemeinsam mit der DEHOGA
Akademie, sich in drei weiteren Jahren zum/zur IHK Fachwirt/-
in, Ausbilder/-in und letztendlich Klichenmeister/-in fortbilden
zu lassen. Dazu arbeiten die Nachwuchstalente in jedem Jahr
elf Monate im Restaurant eines Jeune Restaurateurs und
erhalten im 12. Monat spezifischen Blockunterricht — bei voller
Bezahlung und Urlaubsanspruch. Neben der Qualifikation
profitieren die Teilnehmer von dem groBen Erfahrungsschatz
der besten jungen Kéche Deutschlands.

] ] ok /
Michadl Octfinger e
sInspiration ja — aber der standige
Vergleich ist das garantierte Rezept
der Unglicklichkeit.*

An der PKS 1995 — 1998. Ausbildung zum Koch. AnschlieBend
arbeitete er im Hotel-Restaurant Hirsch (Fellbach-Schmiden),
im Restaurant Kéhlerstube im Hotel Traube (Tonbach), im
Restaurant Staufeneck (Salach) und im Jacobs Restaurant im
Hotel Louis C. (Hamburg). Danach absolvierte er die Kiichen-
meisterpriifung an der PKS und ist heute als Kiichenchef in
Oettingers Restaurant in Fellbach-Schmiden tétig (16 Punkte
Gault-Millau; 1 Michelin-Stern).




Wir suchen
Fachkrafte, und
bilden diese auch aus!

Wir freuen uns auf

deine Bewerbung!

Marktplatz 6-8 |1 73230 Kirchheim/Teck

Telefon: 07021 9224-0
E-Mail:  info@stadthotel-waldhorn.de

www.stadthotel-waldhorn.de

Filderhauptstral3e 136 | 70599 Stuttgart

Telefon: 0711342 118-0
E-Mail:  info@wirtshausgarbe.de

www.wirtshausgarbe.de

STADTHOTEL WALDHORN

EIRCHHEIM UNTEF TECK

Rehriicken und Schulter mit Pfifferlingen,
Mangold & gesalzenen Beeren
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sUnser groBter Triumph liegt nicht darin,
niemals zu fallen, sondern darin, immer
wieder aufzustehen.”

An der PKS 2007 - 2010. Ausbildung zum Koch im Hotel
Hirsch in Fellbach-Schmiden. 2010 wurde Widmann Deutscher
Jugendmeister der K6che und arbeitete in den Folgejahren in
verschiedenen Hausern: im ,Atelier” im Bayerischen Hof und
in Geisel Privathotels in Miinchen sowie im neuseeléndischen
Cable Bay Vineyards. Seit 2017 ist der geprtifte IHK-Kiichen-
meister Inhaber des Familienbetriebs Widmann's Alb.leben in
Kdnigsbronn und leitet seit 2019 auch das mit einem Guide
Michelin ausgezeichnete Restaurant ,,ursprung®, das sich
ebenfalls in Kénigsbronn befindet.




Digitalisierang au der PKS — fit fiir dte Zukunft

Kathrin Mironov
Hotelfachfrau mit Zusatz-
qualifikation Hotelmanage-
ment im 2. Lehrjahr

»Ich bin Kathrin (25) und mache meine Ausbildung zur Hotel-
fachfrau mit Zusatzqualifikation im Hotelmanagement. Die
Zusatzqualifikation bereichert meine Ausbildung immens. Sie
bietet mir beispielsweise die Méglichkeit, meiner Faszination
flir Fremdsprachen nachzugehen, was eine Karriere im
Ausland erleichtert. Die Management-Fécher bilden zudem
eine gute Basis fiir gastronomische Studiengdnge, die man
nach der Ausbildung zusétzlich absolvieren kann.

Wéhrend der gesamten Ausbildung ist man an der Paul-
Kerschensteiner-Schule bestens betreut. Die Lehrer hier sind
wabhre ,,Meister ihrer Facher” und erweitern unsere Ausbildung
um ein Vielfaches, indem sie uns ihr Wissen und ihre Expertise
zur Verfligung stellen. Auf diese Weise werden wir bestens
auf den Berufseinstieg vorbereitet, und wer sich fiir eine
Ausbildung in Hotellerie und Gastronomie entscheidet, ist an

der Paul-Kerschensteiner-Schule bestens aufgehoben.“

Um den steigenden Anforderungen im Bereich der Digitali-
sierung gerecht zu werden und unserer Schiilerschaft einen
modernen und effizienten Unterricht zu ermdéglichen, haben wir
an der PKS in den letzten Jahren viel in die Schuldigitalisierung
investiert. Unterstitzt wurden wir dabei von dem durch die
Bundesregierung initiierten DigitalPakt Schule.

Schon 2016 wurde das gesamte Kollegium mit Tablets
ausgestattet. Mittlerweile verfiigen wir Uber eine komplett
erneuerte Netzstruktur und Uber eine groBe Anzahl an mobilen
Endgeréten und Laptops fiir die Lernenden.

Jedes Klassenzimmer wurde mit 86 Zoll groBen Touchmo-
nitoren mit 4-K-Auflésung ausgestattet, die es ermdglichen,
digitale Inhalte in ansprechender Form zu visualisieren und so
interaktiven Unterricht zu gestalten. Zudem kdénnen unsere
Schilerinnen und Schiiler unseren schuleigenen Portalserver
IServ und die digitale Lernplattform Moodle nutzen, die als

multimedialer Lernraum zur Verfiigung stehen.

Mit dieser technologiegestitzten Lernumgebung und
geschulten Lehrkréften ergeben sich deutlich bessere
didaktische und methodische Potenziale fiir erfolgreiches
und effizientes Lernen.
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Handlungsorientierter

Unterricht

EDV Mobile

« Datenverarbeitung Endgeréte
* Hotel- * Learning Apps
Branchensoftware .
* Projektarbeit * Digitale
Lernzielkontrollen
Individualisierung/
Binnendifferenzierung
Kooperatives/
kollaboratives Lernen
« Lernspiele
* Recherche

Schulnetz
(IServ)

* Kommunikation
¢ Cloud Speicher
* Organisation

* Termine

_ S —"

Fortbildungskonzept

Peripherie Gerite: Netzinfrastruktur

* PCs

« Tablets (Lehrer-, Schiiler-,
Leihgerite)

* Notebooks

 Digital Boards (Ctouch) - Wartu ng

* Drucker
* Software

NH | HOTEL GROUP

1. 8.8 & ¢

NH Stuttgart Airport

Bonlander Hauptstr. 145

70794 Filderstadt Stuttgart Hotel Ochsen

nhstuttgartairport@nh-hotels.com

-

Merklingen

Lernplattform
(Moodle)

¢ Multimedialer
Lernraum

* Unterstitzungs-
system

« Austausch (Forum)

* Flipped Learning

Evaluation / Qualitatsentwicklung

Backbone:

e Server

* Core Switch

* Switch

¢ WIlan (Access Points)
» Software

HOTEL - RESTAURANT
«e« FREIZEIT
ANGENEHM GESTALTEN

www.sonneck-klenk.de

www.paul-kerschensteiner-schule.de
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%z HOTELFAGHMANN /-FRAU /e
= RESTAURANTFACHMANN /-FRAU wua
KOCH / KOCHIN (e

20 km nérdlich von Freiburg, ausgezeichnet mit 4-Sternen-Superior und
5-Wellness-Stars gehdren wir zu den besten Wellnesshotels im Schwarzwald.
Freue dich auf ein familiengefiihrtes Hotel mit einem klasse Team!

ALLE INFOS UND JOBS UNTER: ELZTALHOTEL.DE/KARRIERE

% ELZTALHOTEL Am Rittlersberg 5 Tel +49 76 82/ 9114-0
79297 Winden im Elztal Fax +4976 82 /17 67

elztalhotel.de/karriere karriere@elztalhotel.de



Beratung uad Untershiteuug

Unsere Beratungslehrerin Frau Stabler steht als Vertrauens-
person allen Schilerinnen und Schiilern der PKS engagiert
und zuverlassig zur Seite. Sie untersttitzt bei einem breiten

Spektrum an mdéglichen Problemstellungen und zeigt mit

jahrelanger Erfahrung hilfreiche Losungswege auf.

Egal, ob Zweifel an der eigenen Berufswahl, Lern- und
Leistungsprobleme, Panikgefuhle, Prifungsangst, Mobbing,
Fragen zum beruflichen Werdegang, Probleme mit Mitschi-
lern, Lehrern oder im privaten Umfeld — Frau Stabler hilft

bei allen Problemen, Angsten und Sorgen. Natiirlich ist das

Beratungsangebot kostenfrei und absolut vertraulich.

Starken, was yus
vertiudet — das Weltethos

Alle Religionen, Kulturen und Philosophien haben gemeinsame
Werte wie Menschlichkeit, Gegenseitigkeit, Gewaltlosigkeit,
Gerechtigkeit, Gleichberechtigung, Partnerschaft und kolo-
gische Verantwortung in sich verankert. All diese Prinzipien
sind in der Erkldrung zum Weltethos des Parlaments der
Weltreligionen dokumentiert.

Als Weltethos-Schule legen wir einen Schwerpunkt auf
interreligidses und soziales Lernen. Dies duBert sich durch
Aktivitdten wie z. B. Begegnungslernen, Exkursionen zu
interreligidsen Lernorten u. v. m. Dadurch lernen Schilerinnen
und Schiler, Lehrkrafte sowie Eltern voneinander und wachsen
so zu einer Gemeinschaft auf Basis der Weltethos-Werte
zusammen.

STIFTUNG
WELTETHOS

~~—=~

Stefan Lemmermeier, unser

Schuldekan und Schulseelsorger

Vertrauenslehrerin Frau Stébler:
beratung@pks-landesberufsschule.de

Weitere externe Unterstiitzungsangebote:
Schulpsychologische Beratungsstellen:
https://km-bw.de/,Lde/startseite/schule/Beratung+und+
Unterstuetzung

Krisen- und Notfalldienst Stuttgart:
http://www.elk-wue.de/rat-und-hilfe/notlagen/

krisendienst-stuttgart

Telefonseelsorge:
http://www.telefonseelsorge.de

Unser Sekretariat

V. |. n. . Dagmar Steck, Hanna Horn, Andrea Biichele
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Das 5-Sterne Superior Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe begeistert mit
seinem preisgekronten Spa- und Wellnessbereich und verwdhnt seine
Gaste in fUnf verschiedenen Restaurants, darunter das Le Cerf mit 2 Mi-
chelin Sternen. Entspannt zur Ruhe kommen, kulinarische HochgenUsse
erleben, Tagungen abhalten oder Golferherzen héherschlagen lassen -
all das ist bei uns in Friedrichsruhe moglich. Ein Hotel mit Charme, Per-
sonlichkeit und Charakter.

Wir freuen uns Gber Menschen mit Begeisterung fiir die Hotellerie, Men-
schen mit Geschichte oder Traumen.

Umgeben von der Sicherheit der international vertretenen Wirth-Grup-
pe entfalten Sie Ihre Fahigkeiten in einem individuellen, familidren und
herzlichen Schlosshotel. Wir begleiten Sie auf dem Weg in die Hotellerie
und Gastronomie und bereiten Sie auf den Berufseinstieg in der Branche
optimal vor.

Unsere Ausbildungsberufe:

]

Koch/Kochin (m/w/d)

Fachmann/-frau fiir Restaurants und
Veranstaltungsservice (m/w/d)

Hotelfachmann/-frau (m/w/d)

Duales Studium
Hotel- und Gastronomiemanagement (m/w/d)

Sie haben Ihre Ausbildung bereits erfolgreich abgeschlossen und sind auf
Panorama Hotel & Service GmbH der Suche nach einer neuen Herausforderung?

Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe Durch unsere eigens gegriindete ,Kaderschmiede Friedrichsruhe” bieten
KarcherstraRe 11 - 74639 Zweiflingen wir lhnen als engagierten Mitarbeiter stetig Fort- und Weiterbildungen und
Telefon: +49 7941 6087 5910 im Rahmen dessen interessante Aufstiegsmaglichkeiten.

personal@schlosshotel-friedrichsruhe.de Sie flihlen sich angesprochen? Dann lassen Sie uns gemeinsam etwas
GOLF, WELLNESS UND SPA www.schlosshotel-friedrichsruhe.de bewegen, bewirken und immer noch ein Stiickchen besser werden.

TRAUBE TONBACH s
best since 1789

Karrierestart Ausbildung! #joinourj ourney

Wir bieten verschiedene Ausbildungsberufe mit Jetzt bewerben:
unterschiedlichen Zusatzqualifikationen sowie Hotel Traube Tonbach
TonbachstraBe 237

duale Studiengange und den Hotel6konom Plus 22270 Baiersbronn
an. Und das alles in familiarer Atmosphire.

Team des Personalburos:

Alle offenen Stellen findest Du auf personal@traube-tonbach.de (JJ FAIR JOB
. . Telefon: 074 42-492 722 ﬁj HOTELS
www.traubegroup.careers oder direkt hier.

Einfach Code einscannen.



A z B I KOCH/KOCHIN
(M/W/D) FACHMANN/-FRAU FUR RESTAURANT & VERANSTALTUNG

SIE BEREITEN MENSCHEN GERNE EINE FREUDE UND VERWOHNEN rys HOTELFACHMANN/-FRAU
SIE AUCH KULINARISCH? SIE SIND LERNBEGIERIG UND MOTIVIERT? HAUSWIRTSCHAFTER/-IN

DANN FREUEN WIR UNS AUF IHRE BEWERBUNG! -
Y? FACHKRAFT FUR GASTRONOMIE

GESUCHT! s

Die Tagungshauser ,

#e

Sie mdéchten mehr Uber diese Ausbildungsberufe
erfahren und diese auch in der Praxis kennenlernen?

KLOSTER SCHONTAL

Gerne bieten wir lhnen ein Schnupperpraktikum
im gewiinschten Ausbildungsberuf an.

: I Fr

scannen .
und informieren a
, www.tagungshaus.net ;

GSHAUS WERNAD JUGENDHAUS MICHAELSBERGBERG
- o | L

It

privatgeflhrtes 5-Sterne-Superior Hotel

bestes Hotel in Sachsen beim Ranking , Die 101 besten
Hotels in Deutschland”

im Herzen Dresdens direkt im Barockviertel

Komm ins Biulow-Team!

Telefon + 49 (0)351 — 80030 - Fax + 49 (0)351 — 8003100
info.palais@buelow-hotels.de - www.buelow-palais.de kil o Leidousclof CHATEAUX.

Hotel Biilow Palais - KonigstraBe 14 - D-01097 Dresden FEINE %@



Landesberufsschule fiir das
Hotel- und Gaststattengewerbe

In den Gassenackern 10
73337 Bad Uberkingen

Tel: 07331 9536-0
Fax: 07331 9536-200

pks@landesberufsschule.de
www.landesberufsschule.de

P10
;Uj._ )&
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Eine Kultur der Gastlichkeit bilden JS/DEUTSCHLAND ¢ Concept: JS/MEDIATOOLS A/S ¢ 80031 » www.jsdeutschland.de






