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Die Schilerinnen und Schiiler kennen die Arbeitsbereiche der Gastronomiekiiche, der Hauswirtschaftskiiche und der Lounge an den BBS2.

Die Schilerinnen und Schiiler kennen in den jeweiligen Arbeitsbereichen: Arbeitskleidung, Hygieneregeln, UnfallverhiitungsmaBnahmen, Einrichtung des Arbeitsplatzes,
Bedienen notwendiger Arbeitsgerate, grundlegende Arbeitstechniken und Arbeitsabldufe, Einkauf und Lagerung von Lebensmitteln (HACCP), Reinigungsplane, Umgang
mit der Spiilmaschine, Umgang mit dem Kombidampfer und mit dem Induktionskochfeld, Einfithrung Thermomix® und Haushaltsbackdfen, Grundlagen beim Arbeiten in

Kiiche Skizze zum Ausfiillen, Arbeitsplatz einrichten und Mise en place, Umgang ,,Messer”; Pfanne und Arbeitsgerdte (Combiddmpfer, Spiilmaschine, Salatschleuder),
Toast/Brétchen/Brot mit Riihrei und Gemiisebeilage (fachgerechte Zubereitung Riihrei), Schnittformen (Streifen, Wiirfel fiir Riihrei), Anrichteregeln, Belegte Brétchen mit
Salat und Garnitur, Kréiuter aus dem BBS2-Garten verwenden

Lernsituation: Soziale-/ personale Fachkompetenzen Methoden/ Materialien Fachkompetenzen
Zeit: Theorie/Praxis Kompetenzen - Theorie - - Theorie/Praxis - - Praxis -
Handlungssituation: Die Schiiler... Die Schiiler... ET: Die Schiiler ...
Dein zukiinftiger 4+ kommen pinktlich + Skizze ausfiillen von Kiiche 4+ Zielscheibe +« richten Arbeitsplatz ein
Praktikumsbetrieb méchtevon | % tragen 4+ kennen Regeln zum Belegen 4+ Spickzettel + beachten UVV
dir, dass du zum Mitverantwortung von Brotchen 4+ Karteikarten + kontrollieren Hygiene nach
Vorstellungsgesprach ein Plakat | 4 zeigen + wiedergeben von + Strukturieren HACCP
m'tb””gf't Lernbereitschaft Anrichteregeln 4+ Punktabfrage +« wahlen geeignete Arbeitsgerate
und den Inhalt deines ersten | 4 erkennen Probleme " zur Snackherstellung aus
Qualifizierungsbausteins + bieten Losungen an + Grundlagen + erstellen Mise en place
~Kiichenfiihrerschein fir die | 4 = 5rpeiten zuverlassig + Hvaien EP: + Baguettebrdtchen/Brotchen
H G‘T:ttm;: °'t"'e ""db y 4+ schatzen sich selbst + Ui//gve © T backen, belegen und garnieren
auswirtschaft erwerben ein + Rezepte verwenden + Combidampfer bedienen und
vorstellst. . ..
4+ geben Hilfestellung 4+ Fachbuch reinigen
Im Zentrum des Qs steht, + nehmen Kritik an + Mappe fiihren + Sandwichs belegen, verpacken
die Herstellung von L - '
Riihrei auf gerdstetem Brot mit + Verhalj[en sich in der 4 Arbeitsplan +« Bulgur koclhen und wahrnehmen
einer Garnitur von Umkleide angemessen 4 Ablaufplan von Ggrzenen
Gemiisestreifen und gehackten + H.alten Pausenzeiten 4+ Kassensystem - Dgesr?lngskhersttzllen,
Kriutern. ein abschmecken un
4+ Bedienen Gaste Wirkungsweise einer Emulsion
Handlungsprodukt zur 4+ Tragen angemessene verstehen
Priifung: und saubere Kleidung + Hefeteig mit frischer Hefe
zubereiten
Herstellung Rihrei auf Brot i Eefte_wirI;L_mg ebrléutet[n
mit Anrichteregeln ertige Fizza bewerten
unter Einhaltung von + Wenden Belegeregeln an
Sicherheit und Hygiene + Reflektieren ihre Ergebnisse




