Information

Beginn
Dauer
Schulungsort

Unterrichtszeit

Kerstin Mack

SchurzstraBe 2-6, 97688 Bad Kissingen
Tel: 09721/722 60

E-Mail: mack@afz-campus.de

03.04.2017
22 Monate

afz Campus
SchurzstraBBe 2-6, 97688 Bad Kissingen

Theorie: Mo. - Fr. 8.00 - 17.00 Uhr
Praxis: 5-Tage-Woche in der Zeit
von Mo - So
Tagesdienst 8.00 - 17.00 Uhr
Frihschicht 6.00 - 15.00 Uhr
Spatschicht 11.00 - 20.00 Uhr

Wahrend des Praktikums gelten
die betriebsublichen Arbeitszeiten
des Praktikumsbetriebes.

Praktikum 17 Wochen
Abschluss IHK-Prifungszeugnis
Zielgruppe Arbeitslose Erwachsene mit
Arbeitslosengeld-I1-/Arbeitslosen-
geld-1l-Bezug.
Zugangsvoraus- - Eignungsfeststellung
Zusage KostenlUbernahme:
zungen . .
setzunge z.B. Bildungsgutschein, nach Be-
ratungsgesprach bei der fur Sie
zustandigen Person der Agentur
far Arbeit, des Jobcenters, des
Rentenversicherungstragers oder
der Berufsgenossenschaft.
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Wir tiber uns

Das Arbeitsférderungszentrum e.V. (afz) wurde am
01. April 1985 in Schweinfurt gegriindet und ist eine
gemeinnutzige Einrichtung fur Bildung und Beschaftigung.
Wir sind ein qualitatszertifizierter Bildungstrager und vor
allem in der Region Main-Rhon tatig.

Wir bieten Lehrgénge, BildungsmaBnahmen, Integrations-
projekte sowie innovative Modellprojekte mit dem Ziel der
Beschaftigungsférderung und -sicherung.

Wir betreiben praxisnahe Einrichtungen wie die Aus-
bildungskiche (ehemals Volkskiche) in Schweinfurt und
den afz Campus in Bad Kissingen.

Wir verfigen Uber langjahrige Erfahrung am Bildungs- u.
Beschaftigungsmarkt. Unsere Mitarbeiterlnnen bringen
Organisationstalent, Empathie und Fachwissen ein und
arbeiten innovativ und flexibel.

Unsere Ausbildungswerkstatten, die EDV-Schulungs- und
die Unterrichtsraume sind modern ausgestattet.

Der Arbeit an unserem satzungsgemaBen Auftrag, dem
Arbeitsmarkt qualifizierte und motivierte Mitarbeiterlnnen
zur Verfuigung zu stellen, liegt die Uberzeugung zugrunde,
dass die Teilhabe an Bildung, an sozialem und kulturellem
Leben in der Gemeinschaft und an Erwerbstatigkeit ein
grundlegendes Menschenrecht darstellt.

Unserer Zielstellung, Arbeitslosen und von der Arbeitslosig-
keit bedrohten Menschen eine ,Briicke zur Arbeit” zu
bauen, fiihlen wir uns in der taglichen Arbeit verpflichtet.

Das Arbeitsforderungszentrum e.V. und
seine AuBBenstellen
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Bad Neustadt
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HaBfurt
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Hauptsitz: Heckenweg 38, 97422 Schweinfurt
Telefon 09721/722-0, Fax 09721/722-100, info@afz-sw.de

Restaurantfachmann
Restaurantfachfrau

Umschulung

Bad Kissingen
Beginn: 03.04.2017
22 Monate

Ein Projekt der Jobcenter und
der Agenturen fiir Arbeit des
Arbeitsagenturbezirkes Schweinfurt

Arbeitsférderungszentrum e.V.
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www.afz-sw.de
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Umschulung Restaurantfachfrau/Restaurantfachmann

Die Ausbildung zum/zur Restaurant-
fachfrau/Restaurantfachmann

mAls Restaurantfachfrau oder Restaurantfachmann
bedienen Sie die Gaste in Gastronomiebetrieben.
In erster Linie beraten Sie bei der Auswahl von
Speisen und Getranken, servieren und kassieren.

mSie sind weiterhin an der Planung, Organisation
und Durchfuhrung von Veranstaltungen und Fest-
lichkeiten beteiligt. In Hotelbetrieben arbeiten Sie
auBerdem im Fruhstlicks- und Etagenservice.

mAls Restaurantfachfrau oder Restaurantfachmann
arbeiten Sie hauptsachlich in Restaurants, Hotels,
Gasthofen und Pensionen. Dartber hinaus sind
Sie in Kaufhausern und Verbrauchermarkten mit
Tagescafés oder in Spielbanken und Spielotheken
mit Servicebereich oder in Metzgereien mit Cate-
ringservice tatig.

mDie Ausbildung zur Restaurantfachfrau/zum Re-
staurantfachmann ist ein international anerkannter
Dienstleistungsberuf des Hotel- und Gaststatten-
gewerbes. Sie ist Grundlage fUr eine berufliche
Laufbahn in der Gastronomie. Es werden Ihnen
Fachkenntnisse und berufspraktische Fertigkeiten
in den Bereichen Kiiche, Service, Etage, Biro und
Magazin vermittelt.

mDie Berufsaussichten in der Gastronomie sind gut
und sichern die berufliche Zukunft.

®m|Im Anschluss sind folgende Weiterbildungsmaog-
lichkeiten gegeben: Seminare, Sommelier-Lehr-
gange, Meisterschule oder Hotelfachschule.

Ausbildungsinhalte

mUmgang mit den Gasten, Beratung und Verkauf
mGaste empfangen, platzieren und beraten
mServieren von Speisen und Getranken
mHerstellen und Servieren von Mixgetranken

mTranchieren, Flambieren und Kochen am Tisch des
Gastes

mFihren einer Station

mFrihstlicks- und Etagenservice durchftihren
mAbrechnen mit dem Gast und dem Betrieb
®Ausrichten von Festlichkeiten und Veranstaltungen

®EArrangieren von geschlossenen Veranstaltungen

Seit 1985 die ,,Briicke zur Arbeit”

Sie eignen sich fiir diesen Beruf, weil

® |hnen der gastronomische Bereich gefallt und Sie
bereit sind, auch abends oder am Wochenende zu
arbeiten;

m Sie korperlich fit sind und geschickte Hande
besitzen;

mSie auf Sauberkeit und Hygiene viel Wert legen;

mSie gerne im Team arbeiten;

mSje kreativ sind.

Arbeitskleidung, Arbeits- und Unterrichtsmaterial
wird vom Arbeitsférderungszentrum e.V. gestellt.

Bei Interesse gehen Sie wie folgt vor:

1. Selbstinformation Uber den Beruf im BIZ der
Agentur fUr Arbeit oder nutzen Sie die Infoseite:
www.arbeitsagentur.de unter BERUFENET

2. Kontaktaufnahme mit dem afz e.V.

3. Terminvereinbarung mit dem oder der fur Sie
zustandigen Fallmanagerin oder Mitarbeiterin
der Agentur fur Arbeit, Jobcenter, des Renten-
versicherungstragers oder der Berufs-
genossenschaft.

4. Einreichen lhrer vollstdandigen Bewerbungs-
unterlagen (Anschreiben, Lebenslauf sowie
Zeugnisse/Zertifikate) beim afz e.V.

(siehe , Information”)

5. Vorstellungsgesprach beim afz e.V.
(ggf. Eignungsfeststellung)



