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Koch  ·  Sous Chef  ·  Kulinarischer Kreateur


	
KONTAKT
E-Mail
lukas.bergmann@mail.de
Telefon
0176 345 8821
Adresse
Musterstraße 12 72074 Tübingen
Geburtstag
14. März 1992 Tübingen
Staatsangehörigkeit
Deutsch

FACHKENNTNISSE
Saucier / Fonds ██████████
Patisserie ████████░░
Gardemanger █████████░
Sous-vide / Ferment. ███████░░░
Menüplanung █████████░
HACCP & Hygiene ██████████
Wareneinkauf ████████░░
Küchenmanagement ███████░░░

SPRACHEN
Deutsch  Muttersprache
Englisch  Verhandlungssicher (C1)
Französisch  Grundkenntnisse (A2)

PERSÖNLICHE STÄRKEN
· Belastbarkeit im Abendbetrieb
· Kreative Menüentwicklung
· Teamführung & Mentoring
· Analytische Warenkalkulation
· Qualitätsbewusstsein

INTERESSEN
· Fermentation & Konservierung
· Regionale & saisonale Küche
· Kochbuch-Sammler (80+ Bände)
· Berufsschul-Gastvortragender
	
	PROFIL
Leidenschaftlicher Koch mit über 9 Jahren Erfahrung in der gehobenen Gastronomie und Hotellerie. Ich verbinde klassische französische Kochtechniken mit modernen, kreativen Einflüssen und saisonaler, regionaler Produktauswahl. Als Sous Chef bringe ich fundierte Führungserfahrung mit und entwickle Küchenteams gezielt weiter. Mein Anspruch: Qualität auf dem Teller und Effizienz hinter dem Pass.

BERUFSERFAHRUNG
Sous Chef	März 2020 – heute
Restaurant Zur Goldenen Gabel  ·  Tübingen
1. Operative Leitung der Küche bei bis zu 130 Couverts pro Service gemeinsam mit dem Küchenchef
1. Entwicklung und saisonale Überarbeitung von à-la-carte- und Degustationsmenüs; Steigerung der Gästezufriedenheit um 22 % laut Bewertungsportal
1. Einführung standardisierter HACCP-Dokumentation und Schulung des gesamten Küchenteams (8 Mitarbeitende)
1. Eigenverantwortlicher Wareneinkauf und Lieferantenverhandlungen, Senkung der Food Cost um 9 % bei gleicher Qualität
1. Anleitung von 4 Auszubildenden sowie 2 Commis de Cuisine; zwei Auszubildende schlossen mit Auszeichnung ab
1. Planung und Durchführung von Sonderveranstaltungen (Weindinners, Kochkurse) mit bis zu 60 Teilnehmenden

Koch – Saucier & Gardemanger	Aug. 2016 – Feb. 2020
Hotel Panorama Schwarzwald ★★★★  ·  Freudenstadt
1. Leitung der Warmküche (Saucier-Posten) im täglichen Abendservice sowie Verantwortung für die Kaltküche in der Frühschicht
1. Mitwirkung an Bankett- und Konferenzveranstaltungen für bis zu 350 Personen inkl. Buffetkonzeption
1. Weiterentwicklung der Frühstückskarte mit Fokus auf regionale Produkte; positives Feedback in Gästeumfragen
1. Enge Zusammenarbeit mit dem Küchenchef bei der Entwicklung saisonaler Wochenkarten und Weinbegleitungen
1. Vertretung des Souschefs während Abwesenheiten und selbstständige Dienstplangestaltung

Commis de Cuisine (Ausbildung)	Sept. 2013 – Juli 2016
Gasthaus Adler – Ausbildungsbetrieb  ·  Reutlingen
1. Abgeschlossene Kochausbildung (IHK) mit der Gesamtnote "gut"; Prüfungsbestes Ausbildungsjahr im Betrieb
1. Rotation durch alle Küchenbereiche: Patisserie, Gardemanger, Saucier, Entremetier
1. Teilnahme am Jugend-Kochwettbewerb des DEHOGA Baden-Württemberg, Platz 3 Landesebene

AUSBILDUNG
Koch (IHK)	2013 – 2016
Berufsschule Reutlingen & Gasthaus Adler, Reutlingen
Mittlere Reife	2011 – 2013
Realschule Tübingen-Lustnau

ZERTIFIKATE & WEITERBILDUNGEN
05/2023	Hygienebeauftragter Koch – DEHOGA Baden-Württemberg
11/2021	Weiterbildung Patisserie & Confiserie – VKD Tübingen
03/2020	Erste Hilfe im Betrieb (DGUV Vorschrift 1)
09/2019	Sous-vide & Niedertemperaturküche – Akademie Deutsches Bäckerhandwerk
06/2018	Lebensmittelrecht & Allergenkennzeichnung – IHK Zertifikat
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