M aircinsy Beran
Mne“@ﬂ«o@h

Walter-Flex-Str. 9
91088 Bubenreuth

Telefon: 09131 /9178643
Handy: 0157 / 1034696
E-Mail: info@marcus-beran.de




Sehr geehrte Damen und Herren,

in unserer Branche wird es immer schwieriger qualifizierte und zuverlassige
Mitarbeiter zu finden und auch die heutigen Personaldienstleister haben dieses
Problem. Das kenne ich aus eigener Erfahrung. Im Sommer fallt mehr Arbeit an als
im Winter, am Wochenende tberschlagt man sich, unter der Woche ist es fir den
Personalstamm zu ruhig und genau da kommen die Gaste 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 lhr ,Joker“, wenn es beim
Dienstplan schreiben mal eng wird...

Ob als Commi- oder Demi de cusine, Sous-Chef oder Showkoch, ich decke den
gewinschten Bereich, damit bei Ihnen nichts offen bleibt.

Stobern Sie ruhig ein bisschen durch meinen Lebenslauf und lassen Sie sich von
meinen Kenntnissen und Fahigkeiten tberzeugen!

Ich freue mich, Sie personlich kennenzulernen...

Mit kulinarischen GrifRen
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lhr Marcus Beran
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Ich heil3e 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 Gesellenprifung. Es folgten weitere
Leistungswettbewerbe die ich gewann. Der Vizeeuropameistersieg war
die abschlieRende Krénung. 2009 ging ich mit meiner Ausbildung zum
Koch im Dorint Resort&Spa Bad Briickenau einen weiteren Schritt auf
mein Ziel zu. Durch die verklrzte Lehrzeit kochte ich mich schon im Juli
2011 ,Commi de cuisine® nennen. Gleich nach der Kochausbildung
hatte ich die Moglichkeit einem Sternekoch in Kaiserslautern tber die
Schulter zu schauen, ja sogar selbst Hand anzulegen. Bei Peter
Scharff, Kulinarische Kompetenz, konnte ich viel Sterneluft schnuppern.
Aus privaten Grinden kehrte ich im November 2011 in meinen friheren
Lehrbetrieb, die Landmetzgerei Richard Kleinhenz GmbH, in meiner
Heimat zurick. Im Dezember 2011 grindete ich das Unternehmen
,Cenaticus®, mit dem ich als Caterer und Mietkoch angefangen hatte.
Dies wurde so gut angenommen, dass ich mir eine Kiiche suchte.
Diese fand ich in Schlusselfeld. Im ADAC-Fahrsicherheitszentrum
tubernahm ich das Restautant ,S-Kurve“ im Dezember 2012. Von hier
aus wuchs das Unternehmen rasch bis auf 10 Mitarbeiter. Im Juli 2014
eroffnete ich zusatzlich das Speillelokal zum ,Schwarzen Bock® in
Hassloch bei Wertheim. Mein Team und ich hatten nebenbei auch
einige Caterings fur die verschiedensten Kunden: Privatpersonen aber
auch Firmen wie zum Beispiel Mercedes Benz, Porsche, ZF, Kurtz Ersa
GmbH, Concorde, Weinbauverein Hammelburg. Aul3erdem absolvierte
ich im Frthjahr 2014 auch meinen Fleischermeister in der bekannten
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Fleischerakademie in Augsburg mit Erfolg. 2014 sammelte ich auch auf
dem 2. grof3ten Volksfest in Bayern, dem Gaubodenfest in Straubing,
eine Menge Erfahrung im Bereich Volksfeste und
Gemeinschaftsverpflegung.

Die bestandenen LKW und LKW mit Anhanger Prifungen erlauben mir,
alle Gewichtsklassen von PKW bis LKW zu flhren. Im Cateringbereich
bin ich somit vielseitig einsetzbar.

.,,Nur das Beste fir 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 flr den
Bauern steht und bei denen dauerhaft geprifte Qualitdt das
Markenzeichen ist. Dann kann ich bestétigen: ,,Nur das Beste fur den
Gast™". Eine schonende Verarbeitung von den Erzeugnissen, wobei der
Nahrwert nie aus dem Auge gelassen wird. Wenn frische Krauter und
Gewtlrze in die Gerichte eingebracht werden, finde ich mich in der
Kiche wieder.

Was mir personlich sehr wichtig ist, sind die verschiedensten Allergene.
Nicht nur die 14, die jeder Hersteller deklariert. Nein, ich méchte gerne
auf das Allergen oder die Unvertraglichkeit eingehen, welche meine
Géaste beschaftigen, da ich selbst Zdliakie habe und die Problematiken
beim Essen kenne.

(Alle Preise sind Nettopreise!)

Bereich Gastronomie:

- Commis de CUiSINe wmeveamonnssreecn 21,00€ pro Stunde
- Demi Chef de Partie wvemonnsen 25,00€ pro Stunde
- Privatkoch 30,00€ pro Stunde
- Souschef oder Showkoch 350,00 pro Tag
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Mietkoch

Im Bereich Fleischerei:

- Zerleger 21,00€ pro Stunde
- Fleischermeister m vesmorngsereicn 350,00€ pro Tag

Weiter Kosten:

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

- An gesetzlichen Feiertagen 10% Aufschlag

- wenn anfallend: Ubernachtungs- und Logikosten

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

Wenn es in Ihrem Dienstplan eng wird bin ich Ihre kostengiinstige
LOsung.

Meine Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

- gelernter Koch (Bankett, a la cart mit klassischer Postenkiiche
usw.), Showkoch, allergenfreies Kochen, Kochen mit grof3en
Mengen (z.B. Feste)

- Fleischermeister und Ausbilder mit erweitertem padagogischem
Hintergrundwissen

- kaufmannische Hintergriinde als Selbststandiger und Meister

- Fuhrungsqualitdten und Kreativitat

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

Ich freue mich Sie kennen zu lernen.

e
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lhr Marcus Beran
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Dorint

Resort & Spa
Bad Briickenau

Zeugnis
fiir Herrn Marcus Beran
geboren am 21. Juni 1991 in Hammelburg

Herr Marcus Beran absolvierte vom 01. August 2009 bis zum 22. Juli 2011 eine Ausbildung
zum KOCH in unserem Haus. Diese endete aufgrund einer vorangegangenen Ausbildung als
Metzger mit der Sommerabschlusspriifung 2011.

Die Neue Dorint GmbH betreibt 37 hochwertige Stadt- und Resorthotels in Deutschland,
Osterrelch Tschechien, den Niederlanden, der Schweiz und auf Mallorca. 35 Hiuser werden
unter der Marke Dorint Hotels & Resorts betrieben. Diese umfassen insgesamt 6986 Zimmer,
439 Appartements und Studios sowie 157 Landhduser. Ein Hotel untersteht dem
Management von Radisson SAS und ein Haus dem Management der FMTG Services GmbH.

Das 4 Sterne Superior Dorint Resort & Spa Bad Briickenau, die ehemalige Sommerresidenz
Konig Ludwig |, verfiigt iber 156 Zimmer und Suiten. Die drei historischen Gebaude, das
Parkhotel, der Fiirstenhof sowie die Villa Widder, liegen in einer barocken, 40.000 m?2 groBen
Parkanlage. Das ,Konig Ludwig Restaurant“ und die Cafés bieten Platz fiir bis zu 250
Personen. Unsere Kiiche bietet feine, kreative, frankische Speisen mit regionalen Produkten
und ist produktbezogen Bio- zertifiziert. Moderne und historische Veranstaltungsraume fiir bis
zu 325 Personen bieten nahezu unendlich viele Gestaltungsfreiheiten fiir Tagungen, Feste und
Events. In dem von Joachim Hallwachs konzipierten, 2.800 m2 groBen, tageslichtdurchfluteten
Vital Spa & Garden, werden auf 3 Etagen verschiedenartige priventive und nachhaltige

Anwendungen, therapeutische Methoden, Massagearten sowie kosmetische Behandlungen
angeboten.

Herr Beran wurde nach den Richtlinien des Ausbildungsrahmenplans in allen Bereichen
unserer facettenreichen Hotelkiiche, sowie drei Monate im Restaurantservice ausgebildet. Er
sammelte bereits Erfahrungen im A-la-carte-, Bankett- und Cateringservice. Er wirkte bei der
Einflihrung und Umsetzung der Produkt- und Meniikomponenten-Bio-Zertifizierung ebenso mit
wie bei der Umsetzung von HACCP Richtlinien.

Herr Beran hat sich sehr gute Fachkenntnisse und Fahigkeiten auf den Posten des Saucier,
Entremetier, Gardemanger und Patissier angeeignet. Er erledigte alle die ihm wihrend der
Ausbildung Ubertragenen Aufgaben stets zu unserer vollsten Zufriedenheit. Er arbeitete
konzentriert, kreativ, gewissenhaft und erfiillte unsere Anforderungen sehr gut.

Er war ein jederzeit ehrlicher, piinktlicher, zuverldssiger und fleiBiger Auszubildender. Mit
seinen Leistungen und seinem Einsatz waren wir durchweg sehr zufrieden. Sein Verhalten zu
Gasten, Vorgesetzten und Mitarbeitern war stets einwandfrei und ohne Tadel. Er war
gewissenhaft und zuvorkommend.




Dorint

Resort & Spa
Bad Briickenau

Herr Beran verldsst unser Haus nach seiner erfolgreich bestandenen Abschlusspriifung um
sich neuen beruflichen Herausforderungen zu stellen.

Wir wiinschen ihm fiir seinen weiteren Werdegang alles Gute und viel Erfolg.
Unser Haus steht ihm jederzeit wieder offen.
Bad Briickenau, 22. Juli 2011

Dorint Resort & Spa Bad Briickenau

/;/ M@

i.V. Constantin W.H. Ritter von Deines
Direktor/General Manager

Heinrich-von-Bibra-Str. 13 - D-97769 Bad Briickenau

1 85-425 - info.badbrueckenau@dorint.com - www.dorint.com /bad-brueckenau
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m Wiirzburg-Schweinfurt
Mainfranken
Bescheinigun

uber die Unterrichtung nach § 4 Abs. 1 Nr. 4 des Gaststattengesetzes

Herr, Frau Marcus Beran
geboren am 21.06.1991 in Hammelburg
hat am 22.07.2011

die Abschlusspriifung im Ausbildungsberuf

Koch

bei der Industrie- und Handelskammer bestanden.

Entsprechend der einschldgigen Ausbildungsordnung ist er/sie iiber die Grundziige
der fiir den Betrieb einer Schank- und -Speisewirtschaft notwendigen lebensmittel-
rechtlichen Kenntnisse unterrichtet worden und kann deshalb mit ihnen als vertraut
gelten.

Wiirzburg, 22.07.2011 Unterschrift und Stempel:

y
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Brovarnia
Gdansk

»Stary Browar” Sp. z o.0.
ul. Szafarnia 9

80-755 Gdansk

Pan Markus Beran

Evaluation

I hereby confirm, that Mr Marcus Beran completed his traineeship in the Kitchen
Department of Restaurant Brovarnia Gdansk between the 23rd and the 26th of May
2011.

Mr Beran has showed himself as a competent person, commited to his work.

His attitude towards his duties was professional, and allowed Chef Damian Mazurowski
to evaluate him as a person with potential to become a ,,great cook”.

We wish Mr Beran All the Best for his future traineeships and working career.




Echange
Franco-Allemand
en

Formation
Professionnelle

Attestation de stage

Nous soussignés, les Responsables Nationaux des
échanges franco-allemands en formation profes-
sionnelle initiale et continue, certifions que

Deutsch-
Franzdsischer
Austausch

in der

Beruflichen Bildung

Teilnahmebescheinigung

Die Nationalen Verantwortlichen flr den deutsch-
franzosischen Austausch in der beruflichen Bildung
bescheinigen, dass

Beran, Marcus

21.06.1991

néle) le / geboren am:

a participé a un échange en formation profession-
nelle dans la spécialité suivante:

an einem Austausch in der beruflichen Bildung im
folgenden Bereich teilgenommen hat:

Fleischer

Organisme de formation: / Bildungseinrichtung:

CENTRE DE FORMATION D'APPRENTIS "LUCIEN RAVIT", F-LIVRON

Année / Jahr: 2008

Le Responsable National

de la République Francaise

i géndrale 2 Fempiol
Aation professionnelle

pajquziification
afe Max-Hymans

€l.:0144 383838

Le stage a été organisé par le

3 WOCHEN

Durée / Dauer:

Der Nationale Verantwortliche
fur die Bundesrepublik Deutschland

Der Austausch wurde organisiert vom

Secrétariat Franco-Allemand pour les Echanges en Formation Professionnelle
Deutsch-Franzosischen Sekretariat fiir den Austausch in der beruflichen Bildung
Am Ludwigsplatz 6, D-66117 Saarbriicken

Ce stage s'est déroulé dans le cadre de la Convention franco-
allemande du 5 février 1980, conclue entre le Gouvernement de la
Republigue Frangaise et le Gouvernement de la République
Fedeérale d'Allemagne, relative a I'organisation d’échanges de jeu-
nes et d'adultes en formation professionnelle initiale ou continue.

Der Austausch fand statt im Rahmen des zwischen der Regierung
der Bundesrepublik Deutschiand und der Regierung der Franzosi-
schen Republik ‘geschiossenen deutsch-franzésischen Abkom-
mens (ber die Durchfiihrung eines Austausches von Jugend-
lichen und Erwachsenen in beruflicher Erstausbildung oder Waiter-
bildung vom 5. Februar 1980

LR
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Handwerkskammer
fur Unterfranken

Urkunde

Beran Marcus

geboren am 21.06.1991 in Hammelburg

ausgebildet bei der Firma

Landmetzgerei Kleinhenz GmbH
Kapellenstr. 28, 97789 Oberleichtersbach

hat die Gesellenprifung im Ausbildungsberuf

Fleischer

erfolgreich abgelegt.

Bad Kissingen, 28.07.2009

Sch
Obermeister Prufungsvorsitzender




HANDWERKSKAMMER
FUR
UNTERFRANKEN

Ausbildungszeugnis

Beran Marcds geb.am  2F 06 . I/

Name des Auszubildenden

Mal1es ergacse fo 97760 Hopmwelbr r 4

Adresse

hat im Ausbildungsbetrieb

/ﬂndhopbaéfez Ko )62 6mb/7/

Bezeichnung des Ausbd{iungsbetnebes

Uapoltenst. 28, 97783 Qbor(uchttrcbock
in der Zeit vom A £ 06 bis 37 - 7 Q?

eine Berufsausbildung als

Elersclher

Ausbildungsberuf
erhalten. Er (Sie) hat sich im Ausbildungsberuf
Sehr- (/44/ te Fertigkeiten und

..Ce_é ! UQ// /ﬂ Kenntnisse

erworben.

Angaben iiber Fithrung, Leistung und besondere fachliche Fahigkeiten

”M/Qlf/&%ét?é/( , den 0 09

Landmetizyere:

M,\M% }g;nhz;z Gmbh
2

Unterschrift des Ausbilders Unterschrift @é?ﬁ@ﬁ&ﬁ&ﬁi@&hﬁmmtn)
09741/9 30(‘“0
Fax: 09741/02005

Hinweise s. Riickseite







C ERTIFIC A
DOCUMENT
URRUNDE

38™ INTERNATIONAL
YOUNG BUTCHERS' COMPETITION

The International Butchers’ Confederation
congratulates all the participants and recognises
the exceptional professional capacities of

MARCUS BERAN

CONFEDERATION INTERNATIONALE
DE LA BOUCHERIE ET DE LA CHARCUTERIE

INTERNATIONAL BUTCHERS® CONFEDERATION

INTERNATIONALER METZGERMEISTER-VERBAND

[~de.,

Jean-Marie Oswald Marglin Fuchs
President Secretary General
Frankfurt/Main, Germany
8 May 2010
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HervMarcus Beran

geboren am 21.Juni19or

HAT VOR DER UNTERZEICHNETEN PRUFUNGSKOMMISSION
DIE MEISTERPRUFUNG IM

Fleischer-Handwerk

MIT ERFOLG ABGELEGT UND IST SOMIT

ZUR FUHRUNG DES MEISTERTITELS BERECHTIGT.

MEISTERPRUFUNGSAUSSCHUSS

yA /%1/0 Go Hopue it M5~ il AobA

Vojsitzénder Beisitzer Beisitzer Beisitzer Beisitzer

Augsburg, den 16.4-.2.014

Uil Uegns]

Prasident Hauptgeschiftsfithrer




