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Sehr geehrte Damen und Herren, 

 

in unserer Branche wird es immer schwieriger qualifizierte und zuverlässige 

Mitarbeiter zu finden und auch die heutigen Personaldienstleister haben dieses 

Problem. Das kenne ich aus eigener Erfahrung. Im Sommer fällt mehr Arbeit an als 

im Winter, am Wochenende überschlägt man sich, unter der Woche ist es für den 

Personalstamm zu ruhig und genau da kommen die Gäste mit Veranstaltungen, 

Tagungen oder Feiern. Was man aber nicht vergessen darf ist, dass die Mitarbeiter 

auch nicht an allen Wochenenden und Feiertagen arbeiten wollen und genau 

deshalb will man als heutiger attraktiver Arbeitgeber in der Gastronomie seine 

Mitarbeiter bei Laune halten. Da werden die Mitarbeiter schon mal rar zum Ende der 

Woche oder bei Veranstaltungen.  

Auf diese Problematik habe ich mich spezialisiert und bin Ihr „Joker“, wenn es beim 

Dienstplan schreiben mal eng wird… 

Ob als Commi- oder Demi de cusine,  Sous-Chef oder Showkoch, ich decke den 

gewünschten Bereich, damit bei Ihnen nichts offen bleibt. 

Stöbern Sie ruhig ein bisschen durch meinen Lebenslauf und lassen Sie sich von 

meinen Kenntnissen und Fähigkeiten überzeugen! 

 

Ich freue mich, Sie persönlich kennenzulernen… 

Mit kulinarischen Grüßen 

 

 

Ihr Marcus Beran 
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Wer ist dieser Marcus Beran? 

Ich heiße Marcus Beran, bin 23 Jahre jung und komme aus Obererthal, 

einem  Stadtteil von Hammelburg. Eingeschult wurde ich im September 

1996 in der Grundschule Hammelburg. Nach 4 Jahren wechselte ich an 

die Hauptschule Hammelburg. Die Zeit dort schloss ich 2006 mit dem 

Qualifizierten Hauptschulabschluss ab. Schon lange vor meinem 

Abschluss war mir klar, was meine berufliche Zukunft sein wird. Ich 

wollte auf jeden Fall mit Lebensmitteln arbeiten. So machte ich von 

2006-2009 in der Landmetzgerei Richard Kleinhenz GmbH in 

Unterleichtersbach eine Ausbildung zum Fleischer. Diese beendete ich 

mit einer sehr erfolgreichen Gesellenprüfung. Es folgten weitere 

Leistungswettbewerbe die ich gewann. Der Vizeeuropameistersieg war 

die abschließende Krönung. 2009 ging ich mit meiner Ausbildung zum 

Koch im Dorint Resort&Spa Bad Brückenau einen weiteren Schritt auf 

mein Ziel zu. Durch die verkürzte Lehrzeit kochte ich mich schon im Juli 

2011 „Commi de cuisine“ nennen. Gleich nach der Kochausbildung 

hatte ich die Möglichkeit einem Sternekoch in Kaiserslautern über die 

Schulter zu schauen, ja sogar selbst Hand anzulegen. Bei Peter 

Scharff, Kulinarische Kompetenz, konnte ich viel Sterneluft schnuppern. 

Aus privaten Gründen kehrte ich im November 2011 in meinen früheren 

Lehrbetrieb, die Landmetzgerei Richard Kleinhenz GmbH, in meiner 

Heimat zurück. Im Dezember 2011 gründete ich das Unternehmen 

„Cenaticus“, mit dem ich als Caterer und Mietkoch angefangen hatte. 

Dies wurde so gut angenommen, dass ich mir eine Küche suchte. 

Diese fand ich in Schlüsselfeld. Im ADAC-Fahrsicherheitszentrum 

übernahm ich das Restautant „S-Kurve“ im Dezember 2012. Von hier 

aus wuchs das Unternehmen rasch bis auf 10 Mitarbeiter. Im Juli 2014 

eröffnete ich zusätzlich das Speißelokal zum „Schwarzen Bock“ in 

Hassloch bei Wertheim. Mein Team und ich hatten nebenbei auch 

einige Caterings für die verschiedensten Kunden: Privatpersonen aber 

auch Firmen wie zum Beispiel Mercedes Benz, Porsche, ZF, Kurtz Ersa 

GmbH, Concorde, Weinbauverein Hammelburg. Außerdem absolvierte 

ich im Frühjahr 2014 auch meinen Fleischermeister in der bekannten  
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Fleischerakademie in Augsburg mit Erfolg. 2014 sammelte ich auch auf 

dem 2. größten Volksfest in Bayern, dem Gäubodenfest in Straubing, 

eine Menge Erfahrung im Bereich Volksfeste und 

Gemeinschaftsverpflegung.  

Die bestandenen LKW und LKW mit Anhänger Prüfungen erlauben mir, 

alle Gewichtsklassen von PKW bis LKW zu führen. Im Cateringbereich 

bin ich somit vielseitig einsetzbar.  

Meine Philosophie 

,,Nur das Beste für den Gast´´ Dies ist das Motto von Vielen. Aber was 

steckt dahinter?  

Frische Produkte aus der Heimat. Das ist mir wichtig, wenn ich 

einkaufen gehe. Viele Bio-Produkte hinter denen ein fairer Preis für den 

Bauern steht und bei denen dauerhaft geprüfte Qualität das 

Markenzeichen ist. Dann kann ich bestätigen: ,,Nur das Beste für den 

Gast´´. Eine schonende Verarbeitung von den Erzeugnissen, wobei der 

Nährwert nie aus dem Auge gelassen wird. Wenn frische Kräuter und 

Gewürze in die Gerichte eingebracht werden, finde ich mich in der 

Küche wieder. 

Was mir persönlich sehr wichtig ist, sind die verschiedensten Allergene. 

Nicht nur die 14, die jeder Hersteller deklariert. Nein, ich möchte gerne 

auf das Allergen oder die Unverträglichkeit eingehen, welche meine 

Gäste beschäftigen, da ich selbst Zöliakie habe und die Problematiken 

beim Essen kenne. 

Produktübersicht (Alle Preise sind Nettopreise!) 

Bereich Gastronomie: 

- Commis de Cuisine (ohne Verantwortungsbereich) 21,00€ pro Stunde 

- Demi Chef de Partie (mit Verantwortungsbereich) 25,00€ pro Stunde 

- Privatkoch    30,00€ pro Stunde 

- Souschef oder Showkoch 350,00 pro Tag  
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Im Bereich Fleischerei: 

- Zerleger     21,00€ pro Stunde 

- Fleischermeister(mit Verantwortungsbereich) 350,00€  pro Tag 

Weiter Kosten: 

- 0,40€ pro km An- und Abfahrt von Geschäftsadresse bis 

Auftragsadresse 

- An gesetzlichen Feiertagen 10% Aufschlag 

- wenn anfallend: Übernachtungs- und Logikosten 

Beachten Sie bitte meine AGBs. www.marcus-beran.de/AGB 

Zusammenfassung 

Wenn es in Ihrem Dienstplan eng wird bin ich Ihre kostengünstige 

Lösung. 

Meine Kenntnisse und Fähigkeiten sind: 

- gelernter Koch (Bankett, a la cart mit klassischer Postenküche 

usw.), Showkoch, allergenfreies Kochen, Kochen mit großen 

Mengen (z.B. Feste) 

- Fleischermeister und Ausbilder mit erweitertem pädagogischem 

Hintergrundwissen 

- kaufmännische Hintergründe als Selbstständiger und Meister 

- Führungsqualitäten und Kreativität 

- Erfahrung in den Branchen Gastronomie (speziell: Event-Catering) 

und Fleischerei 

-  

Ich freue mich Sie kennen zu lernen. 

 

Ihr Marcus Beran 
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