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Zertifi ziert nach 
ISO 9001:2008 

und AZWV

W.I .R .   Wei te rb i ldung im Rev ier  e .  V.

Mitglied bei

Umschulung zum/zur 
Koch/Köchin (IHK Abschluss)
Präsenzunterricht

�� Gebühren und Möglichkeiten der Förderung
Die Umschulung ist nach AZWV zertifiziert. Es besteht die Mög-
lichkeit einer Förderung über einen sog. Bildungsgutschein 
durch die Agentur für Arbeit (SGB III) bzw. JobCenter (SGB II), 
durch Rentenversicherungsträger, den Europäischen Sozial-
fonds oder nach dem Soldatenversorgungsgesetz von bis zu 
100 Prozent. Nähere Auskünfte hierzu erteilen die lokalen 
Agenturen für Arbeit, JobCenter, Rentenversicherungsträger 
oder die Berufsförderungsdienste.

�� Didaktischer Ablauf
Der Präsenzunterricht findet dozentengeleitet in Form von 
Frontalunterricht, Übungs-/Praxisphasen, Projektarbeiten und 
ggf. Zertifizierungsvorbereitung statt.

�� Zeitlicher Ablauf
Die Umschulung dauert 24 Monate. Zur Ergänzung 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 
Prüfungstraining. 

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

�� Zimmer/Wohnung
Bei der Suche nach einer Unterkunft für den Lehrgangszeit-
raum sind wir Ihnen gerne behilflich. Darüber hinaus besteht 
die Möglichkeit der Unterbringung im Tagungs- und Seminar-
zentrum COMCAVE HOTEL & BUSINESS CENTER. Gerne  
unterbreiten wir Ihnen ein entsprechendes Angebot. 

�� Schulungskonzept mit Perspektiven
Arbeitsmarktprognosen zeigen einen wachsenden Bedarf 
an ganzheitlich ausgebildeten Köchen und Köchinnen, die  
unterschiedlichste Gerichte, vom Appetitanreger über  
Vor- und Hauptspeise bis zum Dessert zubereiten. Sie lernen 
Arbeitsabläufe in der Küche zu organisieren, stellen Speiseplä-
ne auf, kaufen Zutaten ein und lagern sie fachgerecht.

�� 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-

spräches ist mit „gut geeignet“ zu bestehen.

Ausnahmen sind in Absprache mit dem COMCAVE.COLLEGE®  
und dem Kostenträger möglich. Des Weiteren gelten die 
Zugangsvoraussetzungen des Kostenträgers. 

�� Trainingsumgebung
Das COMCAVE.COLLEGE® stellt folgende Grundausstattung 
zur Verfügung:
�� Jeder/jede Teilnehmer/-in erhält für 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
�� Laserdrucker sowie mind. ein DVD-Brenner pro Raum
�� Lehrmittel in Form von Büchern, Handouts, Online-Skripten, 

Tests/Simulationen etc.
�� Beamer, ggf. Overhead-Projektor und Flipchart



 Notizen

Detaillierte Inhalte der Module erhalten Sie auf unserer Webseite.
www.comcave-college.de

25.06.2012 - 24.06.2014
09.07.2012 - 08.07.2014
20.08.2012 - 19.08.2014
17.12.2012 - 16.12.2014
14.01.2013 - 13.01.2015

�� Verarbeiten von Wild und Geflügel
�� Haus- und Wildgeflügel zu Gerichten verarbeiten

�� Fleisch von Wild zu Gerichten verarbeiten

�� Herstellen von Vorspeisen und Anrichten von kalten 
Platten
�� Vorspeisen herstellen und präsentieren
�� Platten mit verschiedenen Produkten zusammenstellen, 

anrichten, garnieren und präsentieren

�� Zubereiten von Molkereiprodukten und Eiern
�� Käsegerichte
�� Speisen aus Quark und Joghurt
�� Eierspeisen

�� Herstellen von Teigen und Massen
�� Grundteige
�� Massen
�� Vorgefertigte Teige verarbeiten

�� Praktikum
�� 6 Monate

�� Prüfungsvorbereitung
�� Wiederholung prüfungsrelevanter Themen
�� Prüfungssimulation
�� Prüfungsaufgaben
�� Simulation des Prüfungsgesprächs

�� Abschluss
�� Zeugnis des Trägers und/oder Teilnahmebescheinigung
�� Abschlusszeugnis der IHK

�� Inhalte/Module der Qualifizierung
�� Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht
�� Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes
�� Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit
�� Umweltschutz
�� Umgang mit Gästen, Beratung und Verkauf
�� Einsetzen von Geräten, Maschinen und Gebrauchsgütern, 

Arbeitsplanung
�� Hygiene
�� Küchenhilfe
�� Servicebereich
�� Büroorganisation und -kommunikation
�� Warenwirtschaft
�� Warenannahme, Warenlagerung
�� Verwendungsmöglichkeiten
�� Lagerbestandskontrolle
�� Produkte auf Güte prüfen
�� Warenbedarf, Bestellungen etc.

�� Werbung und Verkaufsförderung
�� Verkaufsfördernde Maßnahmen
�� Anlassbezogene Dekorationen
�� Werbewirksame Angebote

�� Anwenden arbeits- und küchentechnischer Verfahren
�� Arbeitstechniken anwenden
�� Garverfahren anwenden
�� Speisen anrichten
�� Speisen erstellen und präsentieren
�� Speiseplatten zusammenstellen, anrichten, garnieren, 

präsentieren

�� Zubereiten von pflanzlichen Nahrungsmitteln
�� Salate
�� Gemüse und Kartoffeln
�� Hülsenfrüchte
�� Getreide und Mahlprodukte
�� Teigwaren und Mehlspeisen
�� Fonds herstellen etc.

�� Zubereitung von Fisch, Schalen- und Krustentieren
�� Meeres- und Süßwasserfische zubereiten
�� Schalen- und Krustentiere verarbeiten

�� Verarbeiten von Fleisch und Innereien
�� Fleisch zu Gerichten verarbeiten
�� Innereien zu Gerichten verarbeiten

�� Kontakt & Schulungsorte		   

Kontaktieren Sie Ihren persönlichen Ansprechpartner in einem 
COMCAVE.COLLEGE® in Ihrer Nähe 

Standort	 Ansprechpartner	 Telefon/Fax 
Bochum	 Herr Niermann	 (+49)234 - 61 06 84 - 0/22 
Dortmund	 Frau Gasiorowski	 (+49)231 - 72 52 6  - 0/22 
Duisburg	 Herr Bürvenich	 (+49)231 - 72 52 6  - 0/22�
Düsseldorf	 Herr Globisch	 (+49)211 - 55 04 89 - 0/22 
Essen	 Herr Hardt	 (+49)201 - 63 24 73 - 0/22 
Köln	 Herr Mücke	 (+49)221 - 12 06 98 - 0/22 

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

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

Stand 24.05.2012


