Schulungskonzept mit Perspektiven

Fachkréfte im Gastgewerbe sind wichtige Reprasentan-
ten ihres Betriebes. Sie betreuen die Gaste wahrend ihres
gesamten Aufenthalts. Das Servieren von Getranken und deren
Zubereitung sowie das Errichten von kleinen Speisen in der Ki-
che gehoéren zu den Tatigkeiten.

An der Rezeption nehmen sie die Gaste in Empfang und leisten
Reservierungstatigkeiten und deren Bearbeitung. Auch im Hin-
tergrund Gbernehmen sie wichtige Aufgaben wie das Reinigen
von Zimmern, das Pflegen von Wéasche und das Vorbereiten von
Veranstaltungen.

Voraussetzungen

1. Mindestens einen Realschul- oder vergleichbaren Abschluss.

2. Gesundheitliche Voraussetzungen zum Erwerb eines Ge-
sundheitszeugnisses.

3. Deutsch in Wort und Schrift.

4. Ein internes Auswahlverfahren im Rahmen eines Fachge-
spraches ist mit ,gut geeignet” zu bestehen.

Ausnahmen sind in Absprache mit dem COMCAVE.COLLEGE®
und dem Kostentrager moglich. Des Weiteren gelten die
Zugangsvoraussetzungen des Kostentragers.

Trainingsumgebung

Das COMCAVE.COLLEGE® stellt folgende Grundausstattung

zur Verfugung:

= Jeder/jede Teilnehmer/-in erhalt fir die gesamte Dauer der
Qualifizierung einen aktuellen PC mit mind. 17“ TFT-Bildschirm,
mind. 1,6 GHz Prozessor, 1 GB RAM, 100-MBit-Netzwerk

= Die PCs sind an einem zentralen Server in einer MS-Server
2003/2008 Netzwerkumgebung angeschlossen

= |aserdrucker sowie mind. ein DVD-Brenner pro Raum

= Lehrmittel in Form von Buchern, Handouts, Online-Skripten,
Tests/Simulationen etc.

= Beamer, ggf. Overhead-Projektor und Flipchart

Gebiihren und Moglichkeiten der Forderung

Die Umschulung ist nach AZWV zertifiziert. Es besteht die Mog-
lichkeit einer Forderung Uber einen sog. Bildungsgutschein
durch die Agentur fir Arbeit (SGB Ill) bzw. JobCenter (SGB Il),
durch Rentenversicherungstrager, den Europaischen Sozial-
fonds oder nach dem Soldatenversorgungsgesetz von bis zu
100 Prozent. Nahere Auskiinfte hierzu erteilen die lokalen
Agenturen flr Arbeit, JobCenter, Rentenversicherungstrager
oder die Berufsférderungsdienste.

Didaktischer Ablauf

Der Prasenzunterricht findet dozentengeleitet in Form von
Frontalunterricht, Ubungs-/Praxisphasen, Projektarbeiten und
ggf. Zertifizierungsvorbereitung statt.

Zeitlicher Ablauf

Die Umschulung dauert 14 Monate. Zur Erganzung der Aus-
bildung findet ein sechsmonatiges Betriebspraktikum statt,
welches die Teilnehmer/-innen in einem Branchenbetrieb
ihrer Wahl absolvieren. In der letzten zweimonatigen Phase
erfolgt die Wiederholung des gesamten Lehrinhaltes und das
Prufungstraining.

Die Unterrichtszeiten sind jeweils von Montag bis Freitag von
08:00 - 16:45 Uhr.

Zimmer/Wohnung

Bei der Suche nach einer Unterkunft fir den Lehrgangszeit-
raum sind wir lhnen gerne behilflich. Dartiber hinaus besteht
die Méglichkeit der Unterbringung im Tagungs- und Seminar-
zentrum COMCAVE HOTEL & BUSINESS CENTER. Gerne
unterbreiten wir lhnen ein entsprechendes Angebot.

Dortmunder
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Prasenzunterricht

COMCAVE.COLLEGE® GmbH
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® Inhalte/Module der Qualifizierung

= Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht

= Bedeutung und wesentliche Teile des Ausbildungs-/
Arbeitsvertrages

= Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag etc.

= Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes

= Grundfunktionen des ausbildenden Betriebes wie Einkauf,
Produktion, Dienstleistung, Verkauf und Verwaltung erklaren

= Beziehungen zu Wirtschaftsorganisationen, Berufsver-
tretungen/Gewerkschaften etc.

Sicherheit und Gesundheitschutz bei der Arbeit

= Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes

= Arbeitsschutz- und Unfallverhiitungsvorschriften
= Verhaltensweisen bei Unféllen, erste MaRnahme einleiten
etc.
= Umweltschutz
= Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelastungen
= Mogliche Umweltbelastung
= Beitrag zum Umweltschutz
= Geltende Regelungen des Umweltschutzes etc.
= Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf
= Wirkung von Verhalten und Erscheinungsbild auf Gaste
= Gastgeberfunktion
= Erwartungen von Gasten etc.

= Einsetzen von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgiitern,
Arbeitsplanung

= Arbeitsschritte planen
= Arbeitsplatz unter Berlicksichtigung von Hygiene und Ergo-
nomie vorbereiten
= Arbeitsvorbereitungen etc.
= Hygiene
= Vorschriften und Grundséatze zur Personal- und Betriebs-
hygiene

= Desinfektions- und Reinigungsmittel 6konomisch einsetzen etc.

= Kiichenbereich
= Produkte auf Beschaffenheit priifen und Verwendungsmag-
lichkeiten zuordnen

= Arbeitstechniken und Garverfahren
= Speisen anrichten und zubereiten etc.
= Servicebereich
= Verkaufsfahigkeit von Produkten prifen
= Speisen/Getranke servieren und ausheben
= Service-/MenUbesprechungen

Detaillierte Inhalte der Module erhalten Sie auf unserer Webseite.

www.comcave-college.de

= Biiroorganisation und -kommunikation
= Arbeitsplatzbezogene schriftliche Arbeiten ausfiihren
= Schriftstlicke registrieren und ablegen
= Karteien und Dateien fUhren und einsetzen; Daten
sichern
= Warenwirtschaft
= Arbeitsplatzbezogenen Warenbedarf ermitteln
= Bestellungen einleiten
= Inventuren durchfiihren, ein Inventar unter Anleitung
aufstellen
= Werbung und Verkaufsforderung
= Werbemittel/Werbetrager unterscheiden
= Verkaufsférdernde MaRnahmen
= Wirtschaftsdienst
= Gasteraume angebots- und anlassbezogen herrichten
= Gasteraume reinigen und pflegen

Praktikum

= 6 Monate

Priifungsvorbereitung

= Wiederholung prifungsrelevanter Themen
= Prifungssimulation

= Priifungsaufgaben

= Simulation des Priifungsgesprachs

Abschluss

= Zeugnis des Tragers und/oder Teilnahmebescheinigung
= Abschlusszeugnis der IHK

Kontakt & Schulungsorte

Kontaktieren Sie lhren persénlichen Ansprechpartner in einem
COMCAVE.COLLEGE® in hrer Nahe

Standort Ansprechpartner Telefon/Fax

Bochum Herr Niermann (+49)234 - 61 06 84- 0/22
Dortmund Frau Gasiorowski (+49)231-72526 -0/22
Duisburg Herr Burvenich (+49)231-72526 -0/22
Dusseldorf Herr Globisch (+49)211-5504 89- 0/22
Essen Herr Hardt (+49)201-63 24 73- 0/22
Koéln Herr Micke (+49)221 - 12 06 98- 0/22

URL: www.comcave-college.de = E-Mail: schulung@comcave.de

Termine

Fir weitere Termine sowie Garantietermine besuchen Sie bitte
unsere Webseite www.comcave-college.de
Garantietermine sind unterstrichen.

12.11.2012 - 10.01.2014
13.05.2013 - 11.07.2014
11.11.2013 - 09.01.2015
05.05.2014 - 03.07.2015

Notizen

Stand 23.05.2012



