Nachster Kurstermin:

29.08.2022 - 07.10.2022

180 Unterrichtseinheiten,
Montag — Freitag, 8.00 — 13.00 Uhr

Die Lehrgangsgebuhren werden bei Vorliegen der
Voraussetzungen von der Agentur fir Arbeit Uber-
nommen. Bitte klaren Sie rechtzeitig mit Ihrem/lhrer
Arbeitsvermittler/in, ob die Agentur fur Arbeit lhre
Teilnahme an diesem Lehrgang beflirwortet, und
setzen Sie sich mit uns in Verbindung.

Es gelten die Allgemeinen Geschéftsbedingungen
der vhs Coburg. Zu Beginn des Lehrgangs schliel3en
wir mit Ihnen einen Schulungsvertrag.

Bei Arbeitsaufnahme kann die Qualifizierungs-
mafinahme jederzeit beendet werden.

Fur eine individuelle Beratung vereinbaren Sie bitte
einen Termin. Wir nehmen uns gerne fir Sie Zeit und
besprechen lhre Anliegen und Zielsetzungen.

Volkshochschule Coburg
Lowenstr. 15
96450 Coburg

Ihre Ansprechpartner:

Petra Flehmig

Projektleitung

Tel. 09561/8825-80

Fax 09561/8825-33

E-Mail petra.flehmig@vhs-coburg.de

Martina Krejci

Leitung Berufliche Bildung

Tel. 09561 8825-35

Fax 09561 8825-33

E-Mail martina.krejci@vhs-coburg.de

www.vhs-coburg.de
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Training — Gast
und Ernahrung

Zielgruppe

Dieser Lehrgang richtet sich an alle, die sich im Bereich
Dienstleistung und Service qualifizieren oder ihre
Kenntnisse auffrischen mdéchten, um beruflich erfolgreich
durchzustarten.

Zielsetzung

Die Teilnehmenden sollen mit der Qualifizierung die
eigenen beruflichen Fertigkeiten und Kenntnisse verstar-
ken und so erweitern, dass diese auf die Anforderungen
des Arbeitsmarktes vorbereitet sind. Die Teilnehmer
werden durch verschiedene Lehrgangsinhalte gestarkt,
um ihre Motivation, Lernbereitschaft und Belastbarkeit
aufzubauen. Es werden Strategien erarbeitet, um ihnen
die personliche Lebens- und Berufsplanung zu erleich-
tern. Diverse Aktivitdten sollen ihre Leistungsfahigkeit
steigern. Das erleichtert den Einstieg in die Arbeitswelt.

Dieses Projekt wird vom Bayerischen Staatsministerium
fur Familie, Arbeit und Soziales aus Mitteln des Arbeits-
marktfonds gefordert.

Kursinhalte

Der Lehrgang gliedert sich in finf Themenmodule:

Grundlegendes

» Hofliche Anredeformen

» Aufnehmen von Bestellungen
» Umgang mit Reklamationen

+ Lautstéarke und Benimmregeln
* Hygiene

Kichenarbeiten

» Grundwissen Ernahrung

 Arbeitstechniken zur Herstellung von Speisen- und
Getranken

« Umgang mit Rezepten

» Einfache Speisen, Getréanke und Gebacke herstellen

* Reinigung und Pflege (Gerate, Arbeitsflachen, Rdume)

+ Servieren und Abservieren

Service

» Tische eindecken und abraumen

» Dekoration

» Buffets aufbauen/zusammenstellen

Lagerhaltung

» Funktion der Lagerhaltung

» Lagerbestande prufen, insbesondere Fristen, Mengen,
Qualitaten

« Warenbedarf ermitteln, Waren bestellen oder
einkaufen, annehmen und prufen

» Lebensmittelkennzeichnungen

e Zahlungsarten, Lagerkennzahlen, Schwund

Organisation und Dekoration

» Gerate, Maschinen und Gebrauchsgiiter wirtschaftlich
einsetzen

» Gasteraume angebots- und anlassbezogen herrichten

* bei Service- und Menlibesprechungen mitwirken

» Speisepléane erstellen

* berufsbezogene fremdsprachliche Fachbegriffe
anwenden

lhre Vorteile

+ Kompakter Zeitrahmen

+ Individuelle und praxisnahe Schwerpunkte

* Gemeinsames Lernen im Prasenzkurs und im
Online-Kursraum

 Zugriff auf Kursinhalte und Lernmaterialien in der
vhs.cloud

» Persoénliche Ansprechpartner bei der vhs

» Teilnahmebescheinigung am Kursende

Voraussetzungen

Sie haben
+ Spall am Umgang mit Menschen
» Kochen gerne und sind ein Organisationstalent

Sie mochten

+ sich gemeinsam mit anderen fir den Beruf fit
machen

+ lhre Berufschancen nachhaltig verbessern

Dann vereinbaren Sie zeitnah mit uns einen Termin
zum personlichen Gesprach!




