
Grundlagenqualifizierung 
Großküchentechnik

Die PITTLER ProRegion Berufsausbildung GmbH (pba) in Langen ist aus der 
früheren Pittler Maschinenfabrik hervorgegangen. Eigentümer sind die Stadt 
Langen und die Stiftung ProRegion der Fraport AG. Die pba engagiert sich in 
der überbetrieblichen Berufsausbildung, Erwachsenenschulung, Dienstleistung 
und Auftragsfertigung. 

Das alles findet in den modernen Werkhallen und Schulungsräumen in Langen 
und Darmstadt statt. Durch den modernen Fertigungs- und Dienstleistungs-
bereich können praktische Erfahrungen sowie Abläufe eines Unternehmens 
realitätsnah abgebildet und vermittelt werden. 

Mit seinen Partnern auf kommunaler Ebene sowie zahlreichen Industriebe-
trieben gehört das Unternehmen, das eng mit den IHKs und Arbeitsagenturen 
zusammenarbeitet, zu den größten Anbietern im Markt.

Ein starker Partner

Kontakt + Beratung:  
Fachverband Gastronomie- und  
Großküchen-Ausstattung e.V. (GGKA) 
Frangenheimstraße 6, 50931 Köln 
Tel. 0221/940 83-23 
info@ggka.de
www.ggka.de

PITTLER ProRegion Berufsausbildung GmbH
Siemensstraße 11-15, 63225 Langen
Tel. 06103/706 40-0
kontakt@pba-online.de, 
www.pba-online.de
(AZAV-Zertifiziert)
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IHK Fachkraft Großküchentechnik

Aktuelle Lehrgangstermine unter  
www.pba-online.de > Weiterbildung > Grundlagenqualifizierung Großküchentechnik



Für wen ist die Qualifizierung 
Für alle technisch interessierten und versierten Personen, Quer- und Wieder-
einsteiger, Berufsanfänger, Kaufleute, Handwerker wie Schreiner, Schlosser, 
Mechatroniker, Installateure, Gebäudetechniker. Ein Berufsabschluss ist keine 
Voraussetzung. 

Anzahl Teilnehmer
max. 15 Personen

Abschluss  
IHK Fachkraft Großküchentechnik
Zusätzliche Qualifizierungen: Ersthelferschulung, Hygieneausweis,  
Sachkunde-Nachweis zertifizierter Befestigungstechniker,  
Silikonierung/Verfugen, Elektrofachkraft für festgelegte Tätigkeiten 

Schulungsort, Übernachtung und Verpflegung
PITTLER ProRegion Berufsausbildung GmbH, Siemensstr. 11-15, 63225 Langen 
Übernachtung auf Anfrage. 
Essen wird nicht angeboten. 
Für Selbstverpflegung steht eine Gemeinschaftsküche zur Verfügung.
 
Lehrgangskosten 
Lehrgangskosten (grün fett)
10.000 € zzgl. IHK-Prüfungsgebühr, zzgl. MwSt.  
bei einer Mitgliedschaft im GGKA
11.500 € zzgl. IHK-Prüfungsgebühr, zzgl. MwSt.  
für Nicht-Mitglieder

Änderungen vorbehalten.

In sämtlichen Fachhandelsbetrieben der Gastronomie- und Großküchenausstat-
tung werden dringend technisch versierte Mitarbeiter gesucht. Keine handwerkli-
che Grundausbildung deckt das umfassende Know-how der Großküchentechnik 
allein ab. Wesentliche Bestandteile aus Berufen der Elektrotechnik, Wasser- und 
Lüftungsinstallation, der Stahlverarbeitung, darüber hinaus Kenntnisse der moder-
nen Hygieneanforderungen und der Service- und Dienstleistungsgedanken bilden 
den Kern des umfangreichen Know-hows.  
 
Eine solche Unterweisung in die komplexe Welt der Großküche bindet auf sämt-
lichen Unternehmensebenen Kräfte, die im Tagesgeschäft fehlen. Qualifizierte 
Mitarbeiter haben oft nicht die notwendige Zeit für praktische Ausbildung und An-
leitung, sodass sie diese Aufgaben nur unzureichend wahrnehmen oder für andere 
wichtige Tätigkeiten nicht zur Verfügung stehen.

Neue Mitarbeiter müssen schnellstmöglich kompetent und nach dem aktuellen 
Stand der Technik eingewiesen werden. Das übernimmt ab sofort die „Grund-
lagenqualifizierung Großküchentechnik“ des GGKA in Kooperation mit der Berufs-
ausbildungseinrichtung PITTLER ProRegion Berufsausbildung GmbH in Langen. 

In nur 11 Wochen erhalten die Mitarbeitern das notwendige Know-how, um selbst-
ständig beim Kunden vor Ort Arbeiten fachgerecht ausführen zu können. Dafür 
steht den Teilnehmern eine moderne und voll ausgestattete Großküche inklusive 
Geräte der neusten Generation zur Verfügung.

Warum die Grundlagenqualifizierung  
für Großküchentechnik

Die Lernmodule in der Übersicht

Die Teilnehmer lernen praxisnah alles über die wesentlichen Gerätefunktionen, den 
Tausch und Anschluss der Geräte, eine systematische Fehlersuche sowie die  
anfallenden Wartungs- und Servicearbeiten. Darüber hinaus erlernen die Teilnehmer 
den korrekten Kundenauftritt, wie man beispielsweise saubere Silikonfugen zieht 
und alles über die exakte Befestigungstechnik in unterschiedlichen Materialien.

I. Block (Dauer 6 Wochen)

Metallgrundbildung

Grundlagen Hygiene+Chemie  
in der Großküche

Aufbauzeichnung verstehen und 
Pläne lesen können

Personal Skills Coaching I. 
Kundenauftritt / PSA

Grundlagen der Elektrotechnik 
- Stromablaufpläne verstehen 
- Spannungs- und Strommessungen
- Installations- und Steuertechnik

Wissenscheck

6 Wochen Vollzeitunterricht  
September/Oktober in Langen

Unternehmenspraxis  
(November bis April)

II. Block (Dauer 5 Wochen)

Sanitär, Heizung, Klima (DVGW)

Schweißen

Grundlage Kühltechnik /  
Handhabung

Aufbau und Prozessabläufe  
in Großküchen 

Lebensmittelhygiene / HACCP / 
Raumlufttechnik

Personal Skills Coaching II.  
Teamkommunikation / Ersthelfer

Schaltplanlesen und Fehlersuche

5 Wochen Vollzeitunterricht  
Mai/Juni in Langen

Key Facts


