Schulungskonzept mit Perspektiven

Qualifiziertes Fachpersonal, das Uber umfangreiches Wissen
im gewerblich-technischen Bereich verfligt, ist in der breit gefa-
cherten Gastronomiebranche mehr denn je gefragt. Fachkrafte
im Hotel- und Gastgewerbe bedienen und betreuen die Gaste
in den verschiedenen Bereichen der Gastronomie bzw. System-
gastronomie. Sie schenken hinter der Theke Getranke aus, be-
dienen im Restaurant, bereiten Veranstaltungen vor und bauen
Buffets auf, richten Hotelzimmer her, kimmern sich um die
Wasche und helfen in der Kiiche aus. Darlber hinaus gehéren
Verwaltungsaufgaben im Blro und am Empfang/Rezeption zu
ihren Tatigkeitsbereichen.

Voraussetzungen

1. Interesse und Motivation fiir den Bildungsweg.

2. Schichtdienstbereitschaft.

3. Gute Deutschkenntnisse.

4. Fuhrerschein wiinschenswert.

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

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

Trainingsumgebung

Das COMCAVE.COLLEGE® stellt folgende Grundausstattung

zur Verflgung:

= Jeder/jede Teilnehmer/-in erhédlt fur die gesamte Dauer
der Qualifizierung einen aktuellen PC mit TFT-Bildschirm,
100-MBit-Netzwerk

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

= Laserdrucker sowie DVD-Brenner

= | ehrmittel in Form von Blichern, Handouts, Online-Skripten,
Tests/Simulationen etc.

= Beamer, ggf. Overhead-Projektor und Flipchart

Gebiihren und Moglichkeiten der Forderung

Die Weiterbildung ist nach AZWV zertifiziert. Es besteht die
Moglichkeit einer Forderung Uber einen sog. Bildungsgutschein
durch die Agentur flr Arbeit (SGB Ill) bzw. JobCenter (SGB II),
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

Fur das Bildungsziel wurde eine Forderdauer von mind.
6 Monaten berucksichtigt.

= Prasenzunterricht: Montag bis Freitag von 08:00 - 15:00 Uhr
= Teilzeit: Montag bis Donnerstag von 08:00 - 12:15 Uhr,
Freitag von 08:00 - 11:15 Uhr

Zimmer/Wohnung

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

Dortmunder
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Fachkraft Hotel, Gaststatten,
Systemgastronomie

Prasenzunterricht
und/oder Teilzeit

COMCAVE.COLLEGE® GmbH

your source of knowledge

www.comcave-college.de




® Inhalte/Module der Qualifizierung ®  Praktikum ®  Termine

= Gastebetreuung/Restaurant = QOptional/individuell Fur weitere Termine sowie Garantietermine besuchen Sie bitte
= Sicherheit, Hygiene unsere Webseite www.comcave-college.de
= Warenwirtschaft/EDV m  Abschluss Garantietermine sind unterstrichen.
* Beratung und Verkauf im Restaurant = Zeugnis des Tragers und/oder Teilnahmebescheinigung 04.06.2012
= Arbeiten im Service, Bistro und Restaurant 04.07.2012
= Bewerbungstraining 02.08.2012
" Kiche 01202012
= Sicherheit, Hygiene 31:10:2012
= Arbeiten in der Kiiche 30.11.2012
= Arbeiten im Magazin 03.01.2013

= Hotel/Rezeption
= Arbeiten im Empfangsbereich, Hotelwesen .
pfang ®  Notizen
= Zimmerpflege
= Systemgastronomie
= Merkmale standardisierter Konzepte

= Funktionen und Aufgaben der Zentrale und der
Betriebsstellen

= Aufbau- und Ablauforganisation
= Formen der Expansion (Filial- und Franchisesysteme)

Qualitatskontrolle und -sicherung
Marketing

= Rechtsvorschriften
Belegbearbeitung

Kostenkontrollen und Berechnungen

Fachsprache

Grundlegende Zubereitungen von Speisen

Zubereitung von Getranken

Verschiedene Kombinationsméglichkeiten der Speisen und
Getranke

= Kasse/Verkauf

= Teamarbeit

= Englisch m  Kontakt & Schulungsorte
= Vermittlung von grundlegenden Kenntnissen im Service Kontaktieren Sie lhren persénlichen Ansprechpartner in einem
= Bedienung von fremdsprachigen Gasten COMCAVE.COLLEGE® in Ihrer 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

Stand 23.05.2012

Detaillierte Inhalte der Module erhalten Sie auf unserer Webseite.

www.comcave-college.de



