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Auf einen Blick!

Zielgruppe

Die Anpassungsqualifizierung zum/r Kiichenassistenten/-in ist an
erwerbsfahige und hilfebedirftige ALG ll-Empfangerinnen sowie
Arbeitssuchende gerichtet, die liber keine abgeschlossene Berufs-

ausbildung verfiigen sowie Migranten und Fliichtlinge mit person-
licher und gesundheitlicher Eignung.

Unterrichtsform und -zeit

Der Unterricht findet in Vollzeit jeweils von 06:45 Uhr bis 15:15 Uhr
in der QCW GmbH oder bei Praktika zu den betriebstiblichen
Arbeitszeiten der Partnerunternehmen statt.

In der MalRnahme inbegriffen sind 24 Tage unterrichtsfreie Zeit.

Die MalRnahme ist zertifiziert nach den Regeln von AZAV.

Teilnehmerzahl

Die maximale Anzahl beschrankt sich auf 15 Teilnehmer. Dadurch

ist eine individuelle sowie teamorientierte Ausbildung gewahrleistet.

Beginn und Ende

Laufender Einstieg moglich!

Maldnahmeablauf + Zugangsvoraussetzungen

Kiichenassistent/-in (1816 Std.)

Abschnitt 1 - Grundlagen der Kiichenkommunikation
Abschnitt 2 - Hygiene

Abschnitt 3 - Arbeits- und Umweltschutz

Abschnitt 4 - rechtliche Grundlagen

Abschnitt 5 - Einsatz in der Kliche

Abschnitt 6 - Praktika - Einsatz

P> Teilnahmezertifikat

Der erfolgreiche Abschluss der Qualifizierung kann zur Anrechnung fiir einen vollwertigen
Berufsabschluss z.B. als Fachkraft im Gastgewerbe oder weiterfihrend zum Koch/Kdchin

fihren.
Zugangsvoraussetzungen

berufliche Mobilitat fir spateren Arbeitseinsatz
gesundheitliche Eignung

(400 h)
( 40 h)
( 80 h)
( 40 h)
(880 h)
(376 h)

Gesundheitsausweis (Bescheinigung des Gesundheitsamtes)

Inhalte

Die Anpassungsqualifizierung zum/r Kiichenassistenten/-in wird Sie
zu gut einsetzbaren Beschaftigten im Gastgewerbe flihren. Neben
der Fachausbildung im Gastgewerbe erfahren die Teilnehmer eine
fundierte Grundlagenausbildung, die sich an dem Lernfeld 1 der
Kochausbildung orientiert.

Im Abschnitt 6 werden Sie ein Praktikum bei Ihrem eventuell
zukunftigen Arbeitgeber absolvieren.

Weitere integrative Bestandteile sind:

der Arbeits- und Umweltschutz im Allgemeinen und im Umgang
mit elektrischen Geraten,

der ressourcenorientierte Einsatz von Arbeitsmaterialien und
Rohstoffen hat wahrend der Ausbildung einen hohen Stellen-
wert

das Thema Fremd- und Fachsprachen

Berechnung von gastronomischen Einheiten

Erlernen geeigneter Verfahren der Vor- und Zubereitung von
Lebensmitteln




