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AUSBILDUNG

Gesellenbrief Koch IHK
Mlnchen

08/2017-07/2020

Stadtische Berufsschule fir
das Hotel-, Gaststatten-und
Brauereigewerbe

Milinchen, Deutschland

Koch (IHK) GPA:1,5

FAHIGKEITEN

e Klassische Saucier-Arbeit

Sous-vide & Modernistische
e Garmethoden

Stations-Wareneinsatz-
e Steuerung

e Mise enplace / Alaminute

Mitarbeiter-Anleitung (3
e Personen)

Allergenmanagement IFS
e Food

e HACCP-Dokumentation

Gastronovi Office & vectron
¢ POS

ZERTIFIKATE

Gesellenbrief Koch IHK
Minchen
07/2020

CHEF DE PARTIE SAUCIER

PROFIL

Chef de Partie Saucier mit 5 Jahren Sternekichen-Erfahrungim
Restaurant Atelier Miinchen (3 Michelin Sterne) und Restaurant Tantris (3
Sterne). FUhrt eigenverantwortlich eine Station mit 2 Commis bei 180
Couverts pro Service, 25,8% Stations-Wareneinsatzund 100% HACCP-
Audit-Compliance Giber 28 Monate.

BERUFSERFAHRUNG

Chef de Partie Saucier

Restaurant Atelier Miinchen (3 Michelin Sterne)
Kiche unter Jan Hartwig mit 6-gangigem Degustationsmenu und 60 Sitzplatzen

e Eigenverantwortliche Flihrung der Saucier-Station mit 2 Commis und1
Auszubildenden bei 180 Couverts pro Service

o Stations-Wareneinsatzbei25,8% liber das Geschaftsjahr 2025 gehalten,
wochentliche Variance unter1,4%

e Mitarbeit an 4 saisonalen Menlwechseln pro Jahr mit jeweils 3-4 Eigenentwirfen,
davon 9 ins Hauptmen( ilbernommen

e 100% HACCP-Temperatur-Log-Compliance Gber 28 Monate und Bestehenvon7
Minchner KVR-Lebensmittelchecks ohne Beanstandung

e Mentorflir5 Commis und 2 Auszubildende, 4 davon nach 12 Monaten zur Demi-
Chef de Partie beférdert

02/2023 - heute

Miinchen, Deutschland

Demi-Chef de Partie

Restaurant Tantris Minchen (3 Michelin Sterne)
Klassisch-franzésische Sternekiiche unter Benjamin Chmura mit 65 Sitzplatzen

e Station Saucierund Entremetierin Wechsel-Rotation, 5 Service-Tage pro Woche
bei 65 Couverts pro Service

e Mise-en-place-Verantwortung fiir 8-géngiges Degustationsmeni mit 32
Komponenten pro Gang

e Anleitungvon 2 Commis, Schulungin klassischer Fond-Arbeit und Beurre-Blanc-
Derivaten

08/2020 - 01/2023

Miinchen, Deutschland

o Mitarbeitam 2022er Meniwechsel mit 6 Eigenkompositionen, davon 2
Gbernommen

Auszubildender Koch (IHK)

Hotel Bayerischer Hof Miinchen
3-jahrige IHK-Berufsausbildung, Gesellenbrief Note 1,5
e Stationsrotation Uber alle Brigade-Posten, Schwerpunkt Saucier ab Lehrjahr 2

08/2017-07/2020

Milnchen, Deutschland

e Gesellenpriifung derIHK Miinchen Oberbayern mit Note 1,5 (praktisch)
bestanden




HACCP-Auditor IHK 10/2021

Allergenmanager IFS
Food
02/2023

Sommelier IHK Basis
06/2024

SPRACHEN

Deutsch Muttersprache
Englisch Cl
Franzosisch B2
STARKEN

Stressresistenzim Service

FlUhre konzentriert die Saucier-
Station bei180 Couvertsund 6
Gangenohne Send-Backsin 96%
der Services

Mitarbeiterfihrung am
Posten

Habe 4 von 7 angeleiteten Commis
innerhalb von 12 Monaten zur Demi-
Chef de Partie beférdert

Kreativitat bei Menis

Liefere pro saisonalen
Menilwechsel 3-4
Eigenkompositionen, 9 davonin 24
Monatenins 3-Sterne-Hauptmenu
Ubernommen

PROJEKTE

Winterkarte Atelier 2024 09/2024 -11/2024

Entwicklung von 4 Saucier-Komponenten fir das 6-gangige Winter-
Degustationsmen, 12% hoherer Stations-Margenbeitrag versus Vorjahr




