l Berufsbildende Schulen Stadthagen
EUROPASCHULE

Informationen zum PRAKTIKUM
fir Schilerinnen und Schiiler sowie Betriebe

— FACHOBERSCHULE Klasse 11, Fachrichtung Erndhrung und Hauswirtschaft —
(spezielle Informationen zur gewahlten Fachrichtung)

In der Klasse 11 ist ein ganzjahriges unterrichtsbegleitendes Praktikum in Betrieben oder
gleichwertigen Einrichtungen im Gesamtumfang von mindestens 960 Unterrichtsstunden (drei Tage
a sechs Zeitstunden in 40 Schulwochen = 720 Zeitstunden) durchzufuhren. Es lauft parallel zum
Unterricht Gber ein komplettes Schuljahr.

Das Praktikum soll intensive Einblicke in verschiedene Bereiche eines Betriebes oder auch in
verschiedene Betriebe geben und handwerkliche Fertigkeiten und Fahigkeiten einschlagiger Berufe
im Bereich Erndhrung vermitteln. Fir den Bereich Erndhrung eignet sich eine Vielzahl sehr unter-
schiedlicher Berufe, in denen ein Praktikum absolviert werden kann. Das breite Spektrum reicht von
der Lebensmittelproduktion in Handwerks- und Industriebetrieben (z. B. Backerei, Fleischerei,
Brauerei) bis hin zur Lebensmittelverarbeitung (z. B. Gastronomie, Diatkiichen, Grof3klchen,
Erndhrungsberatung, Systemgastronomie). Es eignen sich besonders Praktikumsbetriebe, die auch
Berufsausbildung betreiben oder die Moglichkeit hierzu haben.

Uber die Durchfiihrung des Praktikums ist ein Berichtsheft zu fiihren, in dem die erbrachten
Stunden nachgewiesen und vom Betrieb durch Unterschrift und Stempel bestatigt werden. Die
Schule Ubt hieruber die Aufsicht aus. Die Berichtshefte kdnnen auch von den zustéandigen Stellen
der Fachhochschulen als Nachweis verlangt werden.

Eine Versetzung in die Klasse 12 ist nur moglich, wenn der Nachweis liber das ordnungs-
gemdaR durchgefiihrte Praktikum vorliegt (Praktikumsberichte und Praktikumszeugnis).

Der Praktikumsbetrieb erstellt zu Beginn des Schuljahres einen Praktikumsplan.

Folgende Tatigkeiten in einschlagigen Berufen (z.B. Koch/Kéchin) kénnen Inhalt des Praktikums
sein:

= Waren fachgerecht einlagern und Lagerbestande kontrollieren

= Speisekarten und Speiseplane erstellen

= Herde, Ofen, Kippbratpfannen und andere GroRkochgerate betriebsbereit machen ggf.
vorheizen

= Topfe, Pfannen, Schisseln, Messer, Bratgabeln, Paletten und andere fiir den Tagesbedarf

bendtigte Geratschaften bereitstellen

Zutaten vorbereiten, z.B. waschen, schneiden, wirzen

Speisen zubereiten, z.B. durch Kochen, Dampfen, Braten, Grillen

Speisen anrichten und an das Bedienungspersonal ausgeben

Arbeitsmittel und Maschinen pflegen

Arbeitsplatz aufraumen und reinigen

Hinsichtlich des gesamten Praktikums gelten die einschlagigen Vorschriften des Arbeits- und
Tarifsrechts.

Silke Pingpank
Teamleiterin FOH
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