
Wir freuen uns, dass DU Teil unseres Teams bist. 
Wir wissen, dass die ersten Arbeitstage bei uns sehr aufregend für dich sind. 

Viele Eindrücke stürmen auf die ein und du hast viele, viele Fragen. Um dir den 
Einstieg zu erleichtern, haben wir dir eine Übersicht erstellt. Lese sie dir gerne vor

 deinem 1. Arbeitstag in Ruhe zu Hause durch, dann haben sich wahrscheinlich 
schon die wichtigsten Fragen vorab geklärt.

Jens & Omar.
(Geschäftsführer jb Company & Hotel Karl August)

W E R  W I R  S I N D

Wir, in der jb Company, verstehen uns als Familie. Hier wird gearbeitet und gelebt. 
Unsere Mitarbeitenden kommen aus 16 Nationen. Jede/r Mitarbeiter/in- und damit 
jeder Charakter und jede Kultur- bedeutet für uns Bereicherung und Entwicklung.  

Unser komplettes Team besteht aus fast 270 Menschen, die verschiedenste gastrono-
mische Konzepte in den Bereichen Restaurant, Café, Patisserie, Ice Cream Bar 

und Event im Großraum Nürnberg entwickeln und betreiben. 

Uns sind Leidenschaft, Innovation, Zuverlässigkeit und Verantwortung für unser 
Handeln wichtig. Für diese Werte stehen wir und leben sie in unserem Alltag.

Willst du mehr über uns erfahren? Besuche gerne unsere Homepage 
unter jb-company.de

H E R Z L I C H  W I L L KO M M E N 
in der Welt der jb Company

J E N S O M A R



W I E  W I R  A R B E I T E N

Qualität hat für uns einen hohen Stellenwert. Wir arbeiten mit hochwertigen 
Rohmaterialien, Produkten und in einer sehr gut ausgestatteten Arbeitsumgebung. 

Diese Dinge schätzen wir und gehen achtsam damit um. 

Unsere Kunden sind mehr als nur Konsumenten, wir möchten, dass sie Fans unserer 
Markenwelt sind. Daher haben wir für alle Servicebereiche Drehbücher entwickelt. 

Was das für dich bedeutet? Du erhältst schon vor deinem 1. Arbeitstag ein 
Servicedrehbuch für deinen (Haupt-)Arbeitsbereich und kannst von Beginn an 

deine Tätigkeit professionell einüben.

Dein Servicedrehbuch fi ndest du digital als separates Dokument.  

Power Briefi ngs sind tägliche kurze Teammeetings, in denen wir unser Servicedreh-
buch auffrischen und aktuelle Informationen teilen. So wirst du auch in den ersten 

Tagen und Wochen immer wieder Serviceabläufe üben, Produktinformationen 
erhalten und auf dem Laufenden sein. 

WO  D U  B I ST

Damit du dich gut an deinem Arbeitsplatz zurechtfi ndest, haben wir dir einen 
Lageplan beigefügt. Hier fi ndest du auch Informationen zu den Personalräumen, 
Sanitär- und Lagerräumen und den weiteren Arbeitsorten der jb Company, die in 

deiner direkten Umgebung sind. 

H E A D  O F F I C E

O F F I C E  I N N E N STA DT
Neben Café Pique Nique

Winklerstr. 5
90403 Nürnberg

TA F E L Z I E R
Weintraubengasse 2

90403 Nürnberg

P E R S O N A L R AU M

im 3. Stock

D I E  W I RTS C H A F T
im IHK-Gebäude

Waaggasse 2
90403 Nürnberg

beim Ofenwerk
Klingenhofstr. 72 
90411 Nürnberg



W I R  S I N D  F Ü R  D I C H  DA !
Für deine Fragen stehen dir in der Innenstadt viele hilfsbereite und kompetente 

Kolleginnen und Kollegen zur Verfügung. Hier eine Übersicht:

T I N A

RESTAURANTLEITUNG

tina@brasserie-nitz.de

0911 376766270

(von 06 - 14 Uhr erreichbar)

S I M O N

LEITUNG INNENSTADT

s.scheiring@brasserie-nitz.de

0177 1977995

L I SA

STELLV. LEITUNG

meyer@brasserie-nitz.de

01590 1941534

M A R E I K E

AZUBI VERANSTALTUNGS-
KAUFFRAU

grimmeisen@brasserie-nitz.de

0911 3767662-70
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M A RT I N A

SOMMELIÈRE

post@restaurant-tisane.de

0911 3767662-76

R E N É

KÜCHENCHEF

stein@restaurant-tisane.de

0911 3767662-76
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Das Büroteam in der Winklerstr. ist von Montag bis Freitag für eure 
Fragen zwischen 09 - 18 Uhr telefonisch oder persönlich erreichbar.

Das Karl August Hotelteam 
erreicht ihr unter info@karlaugust.de 

bzw. 0911 376766-0.

TA K A R A

KÜCHENCHEFIN

0911 376766270
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PRODUKTIONSLEITUNG

labor@bonbon-icecreambar.de

0911 3767662-77

SA R A

STORELEITUNG

sara@cafe-pique-nique.de



WA S  W I R  U N S  W Ü N S C H E N

Für die Einarbeitung in deinen neuen Aufgabenbereich nehmen wir uns Zeit 
und stellen dir eine/n Mentor/in zur Seite. Die ersten 2-3 Einsätze sind dazu vorgese-

hen, dass du einzelne Aufgabenbereiche lernst und übernimmst. Dann kannst du alle 
Aufgabenbereiche kompetent und serviceorientiert ausführen.

Hier einige allgemeine Richtlinien, die immer wichtig sind: 

WIR ACHTEN AUF SAUBERKEIT

•	 Direkt Aufräumen/Reinigen z.B. des eigenen Arbeitsbereichs, Innen-                      

und Außenbereichs, der Geräte wie Kaffeemaschine und Waffeleisen

•	 Regelmäßiges Händewaschen

•	 Sauberkeit auch in der Küche, bei Putzutensilien, Geschirr und Besteck

•	 Spezieller Wert muss auf Sauberkeit in der Schlussschicht gelegt werden

WIR KOMMUNIZIEREN IM TEAM

•	 Wir teilen Arbeitsbereiche auf z.B. Kassenbereich, Zubereitung                                  

von Heißgetränken etc. 

•	 Wir informieren uns rechtzeitig über unseren Dienstbeginn, sind pünktlich,                  

umgezogen und motiviert am Arbeitsplatz

•	 Bei Krankheit  sagen wir frühzeitig bei der Storeleitung ab bzw. suchen                     

in der Whatsapp- Gruppe nach einer Vertretung

•	 Wir sind hilfsbereit und umsichtig im Umgang miteinander und mit Gästen

•	 Bei der Übergabe machen wir ein kurzes Briefing, v.a. am Abend                                  

in schriftlicher Form

WIR FÜLLEN PRODUKTE FRÜHZEITIG UND VOLLSTÄNDIG NACH

BZW. FÜLLEN VOR DER SCHICHT AUF

WIR ÜBERPRÜFEN UNSERE ABRECHNUNG SEHR GRÜNDLICH



GERÄTE & MASCHINEN:

Ziel: ich kann alle Geräte schnell und kompetent benutzen.

Kaffeemaschine

Spülmaschine

Waffeleisen

Kontaktgrill

KASSE:

Ziel: ich kenne alle für mich relevanten Punkte und habe sie 

mind. 1x eigenständig durchgeführt.

Lächeln :)

Bedienfelder der Kasse

Eingabe von Stornos

Eingabe von Rabatten

Kassenabschluss

WARENANGEBOT:

Ziel: ich kenne das Produktstandardsortiment, habe selbst probiert oder mir 

die Produkte von KollegInnen beschreiben lassen. Ich weiß, dass es zusätzlich 

wechselnde Produkte/Tagesangebote gibt und ich die Verantwortung habe, 

mich laufend darüber bei Schichtbeginn zu informieren. Ich bin auch über All-

ergenlisten informiert worden. Das ist zentraler Bestandteil, um Kunden 

beraten zu können.

Standardprodukte

Wechselnde Produkte & Tagesangebot

Standardkarte

Empfehlungskarte & -Tafel

✔︎

Nach dieser grundlegenden Einarbeitung erfährst du über Power Briefings und das 
Servicedrehbuch, was im Kontakt mit unseren Gästen und im Verkauf wichtig ist. 


