





Unsere Gastronomie
ist abwechslungsteich

Wer gerne kocht, der liebt Aromen, den Duft von frischen Krautern,
den Geschmack verschiedener Gew(rze und knackiges Gemuse.

Wer gerne kocht, mag es auch, Gaste zu verwodhnen.
Das ist die Grundlage fur gute Gastfreundschaft.

In unseren Kichen erwartet Dich ein Topteam. Die Teammitglieder helfen
Dir im Umgang mit Backofen und Herd. Sie erkennen Deine Fahigkeiten und
schulen Dich. Unser Kiichen-Team und viele nette Gaste freuen sich auf Dich.

Unsere

Gastronomie






Wir machen
\ DIE PAUSE §c|—|0

In unseren Kantinen geht es gerne mal hoch her.

/ ,
' Hier werden zu den Frihstlicks- und Mittagszeiten vielfaltige

Angebote gemacht. Morgens bieten wir eine gro3e Auswahl an
selbstbelegten Brotchen zum Kauf an. Mittags wird das in den
Betriebsklchen hergestellte Essen angerichtet.

AUSGABEKUCHEN



In diesem Arbeitsfeld
lernst Du zum Beispiel:

Portionieren von Essen

Brotchen belegen

Umgang mit Mengen und MaBeinheiten
Zubereiten von Speisen

Umgang mit Lebensmitteln

Wir sind das
Salz in der
Suppe!

AUSGABEKUCHEN
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Kochen ist unsere Leidenschaft. Weil gutes Essen bei uns im Mittelpunkt
steht, achten wir auf die Verwendung gesunder und regionaler
Lebensmittel sowie eine sorgféltige und schmackhafte Zubereitung.

Unsere abwechslungsreichen Speisepléne sind flir den groBen und den
kleinen Hunger genau das Richtige.
Wir und unsere Kochkulinste werden auch gerne flr Veranstaltungen
gebucht.
BETRIEBSGASTRONOMIE




In diesem Arbeitsfeld
lernst Du zum Beispiel:

Zubereiten von Speisen nach Rezeptvorgaben
Umgang mit Klichenwerkzeugen

Nutzung verschiedener Klichenmaschinen
Umgang mit Lebensmitteln

Tische eindecken

Buffets aufbauen

Jeden Tag
ein anderer
Geschmack!

BETRIEBSGASTRONOMIE
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Hier gibt’s mehr als

KAFFEE UND kUCHEN/

Unsere Gaste kommen besonders gerne ins Hofcafé,
weil sie unseren hausgemachten Kuchen lieben und
die besondere Atmosphére zu schatzen wissen. Nicht
nur unser Frihsticksangebot, sondern auch die
schmackhaften Torten laden zum Verweilen ein.

Zu unserem Hofcafé gehoért auch der Marli-Laden. Hier
werden unsere Produkte aus den Werkstatten verkauft.

HOFCAFE




In diesem Arbeitsfeld
lernst Du zum Beispiel:

Beraten von Kunden

Zubereitung von Kaffeespezialitaten

Anrichten von Eisbechern

Verkaufen von Produkten aus dem Marli-Laden
Kassentatigkeiten

Servieren und Bedienen

Service

wird grof
geschrieben!

HOFCAFE










Wir schmieren nicht nur

Ein weiteres Angebot unseres Gastronomiebereiches ist
der Betrieb der Schulmensa eines Libecker Gymnasiums.
Hier bieten wir verschiedene Speisen zum Frihstick und
zum Mittagessen an.




In diesem Arbeitsfeld '\—Q/

lernst Du zum Beispiel:

Herstellen und Anrichten von kleinen
Speiseangeboten

Kioskverkauf

Kassentatigkeiten

Entwicklung neuer Speiseangebote
Geschirr- und Besteckreinigung

Wir machen

Schule lecker!
SCHULMENSA







Marli GmbH
Arbeit und Bildung

Telefon
0451/6203-260

E-Mail

beratung@marli.de

MARLI.DE



