ISE Sprach- und Berufsbildungszentrum GmbH
Kaiser-Ludwig-Ring 9, 92224 Amberg
Tel.: 09621 7868-0 | Fax: 09621 7868-19

www.ise-berufsbildung.de | info@ise-berufsbildung.de

MaRnahmekosten werden im Schulungsvertrag erlautert.

Flr Inhaber eines Bildungsgutscheins entstehen keine Kosten.

Gestellte Literatur im Rahmen der MaRRnahmekosten: Fachkraft im Gastge-
werbe mit Fachrechnen (Kurs- und Arbeitsbuch), Wirtschafts- und Sozial-
kunde zur Prifungsvorbereitung flr gastgewerbliche Berufe

Kosten fiir die notwendige Berufskleidung zur Austibung des Praktikums
werden vom ISE Gbernommen.

Alle Teilnehmenden erwerben ein Gesundheitszeugnis (gem. §43 Infektions-
schutzgesetz).

Die Teilnehmenden erhalten ein ISE-Zeugnis, eine Teilnahmebescheinigung
und bei erfolgreicher Abschlusspriifung von der IHK ein IHK-Zeugnis mit Be-
scheinigung des Berufsabschlusses.

Die Zahl der Teilnehmenden betragt 15

Unsere Schulungsstatte im Postgebdude:

Kaiser-Ludwig-Ring 9, 92224 Amberg
Parkmoglichkeiten auf dem Parkdeck MarienstraBe, auf dem ACC-Geldande
eilweise gebuhrenpflichtig) und in der SchlachthausstraRe

Krar

e |hr Bildungstrager
e |hre Qualifizierung

Das ISE Sprach- und Berufsbildungszentrum

Das ISE Sprach- und Berufsbildungszentrum arbeitet seit circa 32 Jahren im
Raum Amberg-Sulzbach mit den jeweiligen Arbeitsagenturen, Jobcentern,
den Industrie- und Handelskammern Regensburg und Amberg, dem
Bundesamt fir Migration und Flichtlinge, dem Zentrum Familie und
Soziales und der regionalen Wirtschaft im Bereich der Aus-, Fort- und
Weiterbildung sowie der Arbeitsvermittlung zusammen.

Widhrend sich in den Anfangsjahren der Schwerpunkt weitgehend auf
Sprachlehrgénge beschrénkte, wurde im Laufe der Jahre das
Bildungsangebot auf die Sparten Umschulungen, Qualifizierungen,
TrainingsmaBBnahmen und Arbeitsvermittlung ausgebaut.

Das ISE beschaftigt zurzeit ca. 50 Mitarbeiter, die in den von uns
betriebenen Sparten als Dozenten, padagogische Betreuer, Arbeits-
vermittler usw. tatig sind. Unsere Dozenten spezialisieren sich in
bestimmten Fachgebieten und halten sich durch interne und externe
Qualifizierungen auf dem aktuellen Wissensstand.

Neben einer Schulungsstdtte am Hauptsitz des ISE in Sulzbach-Rosenberg
unterhdlt die Firma ein groRes Schulungszentrum im Postgebdude in
Amberg, sowie zwei weitere Schulungsstatten im Innenstadtbereich
Ambergs.

ISE

SPRACH- UND
BERUFSBILDUNGSZENTRUM

Umschulung
im Ausbildungsberuf
Fachkraft fiir Gastronomie (IHK)
=»in Vollzeit (Amberg)

Mit Erwerb eines Gesundheitszeugnisses (gem. § 43 IfSG)!

- - —

Forderung mit

Zu unseren Kunden im Rahmen der Unterrichtung, Ausbildung und
Vermittlung zdhlen in erster Linie Personen, die bei den ansdssigen

Klinikum
St Marien
Amberg

Bildungsgut-

festg2ss®

= " :"“ Arbeitsagenturen und Jobcentern arbeitslos bzw. arbeitsuchend gemeldet schein méglich!
- "a;,” f‘rv\\@é sind. Aulerdem pflegen wir Geschéaftskontakte zu ca. 600 Betrieben der
T e 58 regionalen und tiberregionalen Wirtschaft.
s % Im Rahmen der Lehrgdnge und Umschulungen haben wir im Laufe der Jahre 16 Monat.e
L % . mehr als 19.000 Teilnehmer geschult sowie vielen dadurch zu einem Umschulung im Ausbildungsberuf
et A & Berufsabschluss und zu einer Arbeitsstelle verholfen. Fachkraft fur Gastronomie (lHK)
T % Das ISE Sprach- und Berufsbildungszentrum ist zugelassener Tra- (mit Betriebspraktikum)
> ger nach dem Recht der Arbeitsforderung. Zugelassen durch die - T . .
P + Fachkundige Stelle der TUV Rheinland Cert GmbH - von der Deut- Zielgruppe/ Personen, die bei der ArbeitsagentuRCHERESIS
£ = schen Akkreditierungsstelle (DAkkS) akkreditierte Zertifizierungs- Forderung: Jobcenter arbeitslos oder arbeitsuchend gemeldet
P & % stelle. MaBnahmezulassung ist erfolgt durch QUACERT (Gesell- il sind sowie Arbeitnehmer/-innen, die die Férdervo-
+ 3 % schaft zur Zertifizierung von Qualitatsmanagement-Systemen mbH). raussetzungen fir eine Umschulung erftllen.
,6 < A 5NN\ \ % \\ ; Auskunft und ISF._ Sprach- und Berufsbildungszentrum GmbH
2 0. 3\35'/ beprag N s \ Schulungsstitte: Kaiser-Ludwig-Ring 9, 92224 Amberg
LN e ~ R \ ¢ Die genauen Inhalte kénnen dem Innenteil entnommen werden! Schulungsstatte: Fleurystr. 1, 92224 Amberg
v u. O ¢ N\ Tel. 09621 7868-0
édpenStre&K/fap o irkende i S ae W e Die Umschulung umfasst 1.920 Unterrichtseinheiten (1 UE = 45 min) info@ise-berufsbildung.de
und 360 Einheiten betriebliches Praktikum (1 PE = 60 min). Unterricht: I Mo - Do: 08:00 - 15:00, Fr: 08:00 - 14:00 Uhr
Weitere Infos zur ¢ Es werden den Teilnehmenden ca. 26 Ferientage pro Jahr der
Fragen Sie ach lhrefn) Umschulung tiber e e D Ferta e S arch nichster 18.09.2024 - 19.01.2026
Arbeitsvermittler(in) oder den QR-Code: mschulungsdauer gewahrt. Die Ferientage werden dabei durc .
das Arbeitgeberservice- das ISE festgelegt und zu Lehrgangsbeginn mitgeteilt. Kurstermin:

Team!




Umschulung zur Fachkraft fur Gastronomie: Sachliche Gliederung der Berufsausbildung

in Anlehnung an den Ausbildungsrahmenplan der IHK (16 Monate)

Abschnitt A: schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fer-
tigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

1. Umgang mit Géasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
(390 UE)

a) das personliche Erscheinungsbild und Verhalten betriebsangemessen gestalten und
die jeweiligen Auswirkungen begriinden; bei der Kommunikation des Betriebsge-
schehens, insbesondere Uber digitale Medien, die betrieblichen und die rechtlichen
Vorgaben beachten

b) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten im Rahmen der Aufbau- und Ablauf-
organisation berlicksichtigen

c) das Auftreten gegentiber den Teammitgliedern, insbesondere Kollegen und Kollegin-
nen sowie Vorgesetzten, reflektieren und sich teamorientiert verhalten sowie Feed-
back annehmen, reflektieren, konstruktives Feedback geben

d) Gaste empfangen und deren Erwartungen und Wiinsche hinsichtlich Beratung, Be-
treuung und Dienstleistungen ermitteln sowie die Umsetzung der Erwartungen und
Waiinsche priifen; Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen, einordnen und ange-
messen reagieren

e) Gaste betreuen: Giber das Angebot an Dienstleistungen/Produkten informieren, bera-
ten und dabei individuelle und kulturelle Bedurfnisse/Winsche bericksichtigen,
insbesondere im Umgang mit Géasten mit Behinderung

f) das Auftreten und die Rolle gegeniiber den Gasten reflektieren, das Verhalten gastori-
entiert gestalten; Gespréache gast- und betriebsorientiert fihren und dabei verbale
und nonverbale Ausdrucksformen anwenden

g) Géstereaktionen, insh. Reklamationen, entgegennehmen, einordnen und situations-
bezogen nach den betrieblichen Vorgaben reagieren; Ursachen von Konflikten und
Kommunikationsstérungen erkennen und zu deren Losung beitragen; Konfliktpoten-
zial erkennen und Konflikte vermeiden;

2. Annahme und Einlagerung von Waren (100 UE)

a) Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat kontrollieren, Differenzen zwischen Soll-
und Ist-Bestéanden dokumentieren; die betriebstblichen KorrekturmaRnahmen einlei-
ten, bei Inventuren und Bestellungen mitwirken

b) Ware annehmen, Lieferscheine zu Bestellungen zuordnen und Ware anhand des Be-
stell- und des Lieferscheins auf Gewicht, Quantitat, Qualitat und sichtbare Mangel pri-
fen; bei Abweichungen die betriebsiiblichen Mafnahmen einleiten; die Warenan-
nahme, die Leergut- und die Transportgutannahme sowie die Leergut- und die Trans-
portgutriickgabe dokumentieren;

c) Ware unter Einhaltung der hygienischen und der rechtlichen Regelungen sowie der
betrieblichen Vorgaben prifen, insb. auf die Einhaltung der Kiihlkette und auf Haltbar-
keit, auch unter Nutzung technischer Hilfsmittel; bei Abweichungen die betriebsubli-
chen MaRRnahmen einleiten;

d) Ware ihren Anforderungen gemaf und unter Anwendung der betrieblichen Vorgaben
werterhaltend einlagern

e) die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und Hygienevorschriften im Lager beachten, das La-
ger nach den betrieblichen Vorgaben priifen und reinigen

3. Grundlegende Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion (340 UE)

a) Arbeitsaufgaben erfassen; Art und Menge von Lebensmitteln unter Beriicksichtigung
des betrieblichen Angebotes an Speisen/Gerichten bedarfsgerecht auswahlen

b) Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch planen;

¢) Gerate, Maschinen und Gebrauchsgdter sicher, wirtschaftlich und nachhaltig einset-
zen, reinigen und pflegen; auf Funktionsfahigkeit prufen, Stérungen erkennen/ die
betriebsublichen Mafnahmen einleiten

d) den Arbeitsplatz unter Beriicksichtigung der hygienischen und ergonomischen Anfor-
derungen vorbereiten

€) Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffenheit, Verwendbarkeit und Allergene pri-
fen; einfache betriebstypische Speisen oder Gerichte nach Rezepturen herstellen,
Beachtung von Ernahrungsformen, der Hygienevorschriften, der Wirtschaftlichkeit
und der VVermeidung von Lebensmittelverschwendung

f) Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portionie-
ren und anrichten sowie bei der Produktpra-
sentation mitwirken

g) Lebensmittel unter Einhaltung der Hygiene-
standards fachgerecht einlagern, andere Ver-
wertungsmoglichkeiten prufen oder entsorgen

h) die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren,

bewerten und optimieren

4. Grundlegende Aufgaben im Wirtschaftsdienst (60 UE)

a) die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung von Gastraumen sowie von
Wirtschaftsraumen fir das Gasterlebnis erlautern

b) Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemanahmen unter Beachtung von Nachhal-
tigkeitsaspekten in Gast- und in Wirtschaftsrdumen durchfiihren, prifen und doku-
mentieren

¢) Gast- und Wirtschaftsraume im Hinblick auf ihre Nutzung und ihre Sicherheit kon-
trollieren, den Bedarf an Reparaturen und Ersatz ermitteln und die betriebstblichen
MafRnahmen ergreifen

d) betriebliche Gebrauchsgegenstande, insbesondere Geschirr, Besteck und Glaser,
anlasshbezogen auswéhlen und in ausreichender Menge bereitstellen sowie fach-
gerecht pflegen und reinigen

e) zur Abfallvermeidung beitragen und die fachgerechte Abfallentsorgung unter Be-
achtung der Hygienevorschriften und von Umweltaspekten durchfiihren

5. Grundlegende Aufgaben im Service (280 UE)

¥ a) den Arbeitsbereich anlassbezogen vorbereiten und

die Betriebsmittel bereitstellen

i b) die Verkaufsfahigkeit von Produkten prufen

¢) (nicht)alkoholische Getranke ausschenken sowie
Aufguss- und Hei3getréanke nach den betrieblichen
Vorgaben zubereiten

d) Service von Speisen, Gerichten und Getranken

: |
‘m nach der betrieblichen Serviceform durchfiihren;
das betriebliche Kassensystem bedienen

6. Unterstlitzung verkaufsfordernder MaRnahmen (90 UE)

a) verkaufsférdernde MaBnahmen/Aktionen, v.a. im Gastkontakt, umsetzen

b) Gastbereiche fiir verschiedene Anlasse dekorieren

c) die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung, Musik und Temperatur fir die Atmo-
sphare und das Gasterlebnis beachten

d) Einsatz geeigneter Werbemittel, Werbetrager und digitaler Medien sowie Mitwir-
kung bei der Erfolgskontrolle

B

Abschnitt B: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten im Schwerpunkt Restaurantservice

1. Grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst (20 UE)

a) Gastraume anlass-, saison- und themenbezogen herrichten sowie Vor- und Nacharbeiten
ausfiihren

b) betriebliche Textilien und Materialien auf verwendungsféhigen Zustand priifen und geeig-
nete MaRnahmen zur Reinigung und Pflege ergreifen, dabei insbesondere Werterhal-
tung, Hygiene und Ressourcenschonung beriicksichtigen

2. Grundlegenden Aufgaben im Service (180 UE)

a) Reservierungen entgegennehmen, bearbeiten und ausfuhren,

b) bei internen Service- und Menuibesprechungen mitwirken; Gastraume anlassbezogen und
entsprechend dem gastronomischen Angebot vorbereiten, Dekorationselemente verwen-
den

¢) Gaste nach den betrieblichen Standards empfangen und platzieren

d) Gaste Uber das betriebliche Angebot an Speisen, Gerichten und Getranken unter Bertick-
sichtigung géngiger Ernédhrungsformen sowie von Inhaltsstoffen und Allergenen beraten;
Produkte und Dienstleistungen den Gésten aktiv anbieten und Zusatzverkaufe tatigen

e) Speisen, Gerichte und Getrénke unter Beriicksichtigung des Serviceablaufs servieren und
ausgeben, dabei mit den Gasten kommunizieren; Géasterlickmeldungen entgegennehmen
und nach den betrieblichen Vorgaben bearbeiten

ahlungen abwickeln und dabei VorsichtsmaRnahmen bei der Annahme von Zahlungsmit-

n anwenden

Abschnitt C: schwerpunktibergreifende, integrativ zu vermit-
telnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten (Vermittlung
wahrend der gesamten Umschulungszeit)

1.

aren

Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits-
und Tarifrecht (210 UE)

Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit (85 UE)

Umweltschutz und Nachhaltigkeit (85 UE)

Digitalisierte Arbeitswelt (30 UE)

Durchftihrung von HygienemaRnahmen (50 UE)

Einsatzmoglichkeiten nach abgeschlossener Ausbildung:

gastronomische Betriebe, z.B. Cafés, Restaurants, Kantinen,
Cateringfirmen, Systemgastronomie

in der Hotellerie und Freizeitwirtschaft

im Gesundheitswesen, z. B. in Rehabilitationskliniken

mit Restaurantbereich

in Einzelhandelsunternehmen mit angeschlossener Gastronomie

Vorteile dieser beruflichen Qualifikation

Abgeschlossene Berufsausbildung (IHK-Abschluss)
Ausgebildete Fachkraft (nicht nur Arbeits- und Hilfskraft)
Bessere Verdienst- und Aufstiegsmaoglichkeiten

Gute Einsatzmoglichkeiten auch im In- und Ausland

(z. B. Schweiz, Osterreich)

Verkirzte Ausbildungszeit in anderen dualen Berufsbildungssys-
temen maglich, z. B. Fachmann/-frau fur Restaurants und Veran-
staltungsgastronomie (nur noch 1 Jahr)



