Ausbildungsplan

Schülerin/Schüler:

Name:
___________________________________________ 

Schule:
Berufsbildende Schule ......


Betreuende Lehrkraft: 




Tel: _______________________________________

Betrieb:
___________________________________________ 


Ansprechpartner:_____________________________

Tel: _______________________________________

Zeitraum der betrieblichen Ausbildung: 



	Checkliste Inhalte
(zusammengefasst aus der Rahmenrichtlinie BFS)


	Schule



	Kenntnis über Arbeitsschutzvorrichtungen 
(Maschinen und Geräte)
	

	Kenntnis über die Einrichtung eines Arbeitsplatzes (mise en place)
	

	Unterweisung in Betriebshygiene
	

	Unterweisung in Personalhygiene
	

	Information über die Zusammenarbeit der Betriebsabteilungen
	

	Information über Lebensmittelüberwachung
	

	Anwenden v.Umweltschutz (Mülltrennung, sinnvolle Reinigung)
	

	Bedienen, Reinigen und pflegen von Arbeitsgeräten u. Werkzeugen
	

	Anwendung von Fach- und Fremdsprache
	

	Vor- und Zubereitung einfacher Speisen: 
	

	Kartoffelbeilagen
	

	Teigwaren
	

	Reisbelagen
	

	Gemüsebeilagen
	

	Salate, Fingerfood
	

	Eierspeisen
	

	Süßspeisen aus Obst, Getreiderzeugnissen, Milchprodukten
	

	Mitarbeit in der Servicebrigade
	

	Durchführung von Vorbereitungsarbeiten (Räume, Einrichtungen, Ausstattungsgegenstände)
	

	Räume, Textilien Maschinen und Geräte handhaben, reinigen und pflegen
	

	Vermittlung von gastorientierten Umgangsformen
	

	Präsentieren, Vorlegen und Ausheben von Speisen
	

	Präsentieren, Einschenken und Ausheben von Getränken
	

	Erstellen und Präsentieren der Gästerechnung
	

	Arbeiten am Getränkebüfett
	

	Mitarbeit im Bereich der Warenwirtschaft
	

	Kontrollieren der Warenbestände
	

	Mitarbeit bei der Warenannahme, Warenlagerung und Warenausgabe
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