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Restaurantfachmann Berufseinsteiger

Emre Kaya
BERUFSERFAHRUNG

Auszubildender Restaurantfachmann, Restaurant Tantris (1* Micheli-
n), München

Aug. 2023 – Jan. 2026

Dreijährige Ausbildung in der gehobenen Gastronomie.

• Eigenverantwortlicher Service für einen Stationsbereich mit 20 Gästen im à la carte Be-
trieb

• Beratung der Gäste zu Weinbegleitung aus einer Karte mit über 600 Positionen
• Betreuung von Bankettveranstaltungen (Firmendinner, Hochzeiten) mit bis zu 100 

Gästen
• Durchführung von Mise en Place, Eindecken und Abrechnungen im Kassensystem Gas-

tronovi

Aushilfe Catering-Service, Käfer Feinkost GmbH, München Okt. 2022 – Juni 2023

Aushilfstätigkeit im Event-Catering.

• Mitarbeit bei Catering-Events (Firmenfeiern, Messen) mit bis zu 500 Gästen
• Aufbau und Betreuung von Buffets und Flying-Dinner-Stationen
• Ausschank an Bars bei Cocktailempfängen

ZERTIFIZIERUNGEN

IHK-Zertifikat Weinkenner, IHK München und Oberbayern Okt. 2025 – Okt. 2025

Allergenmanagement (LMIV), DEHOGA Bayern Apr. 2025 – Apr. 2025

AUSSERSCHULISCHE AKTIVITÄT

Teilnehmer Jugendmeisterschaft Gastgewerbe Bayern Sept. 2025 – Sept. 2025

Wettbewerb der besten Nachwuchskräfte im bayerischen Gastgewerbe.

• Platz 2 in der Kategorie Restaurantfach (Praxis und Theorie)

PROFIL
Restaurantfachmann mit abgeschlossener A-
usbildung im Restaurant Tantris (1 Michelin-
-Stern) in München. In 3 Jahren Ausbildung 
habe ich den Speiseservice für bis zu 60 Gäste 
geleitet, Weinempfehlungen gegeben und B-
ankettveranstaltungen für bis zu 100 Perso-
nen betreut. Gesellenprüfung mit 90 Punkten 
(Note: sehr gut). Erfahrung im gehobenen à la 
carte Service und Bankett.

AUSBILDUNG
Abschluss und Studiengang
Restaurant Tantris / Berufsschule für das Gas-
tgewerbe München, München
Aug. 2023 – Jan. 2026

KENNTNISSE
• À la carte Service (gehobene Gastronomie)
• Weinberatung (Grundlagen Sommelier)
• Bankettservice & Event-Organisation
• Gastronovi (Kassensystem)
• Mise en Place & Eindecken
• Menüplanung & Speisenfolge
• Flambieren & Tranchieren am Tisch
• Beschwerdemanagement
• Teamführung (Stationsleitung)
• Stressresistenz

SPRACHEN
• Deutsch (Muttersprache)
• Türkisch (Muttersprache)
• Englisch (gut, B2)
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