
Praktikumsplan für die Fachoberschule Klasse 11
an den Berufsbildenden Schulen Stadthagen

Praktikumsbetrieb Praktikantin/Praktikant
Name, Ansprechpartner Name, Vorname

Straße, Hausnummer Straße, Hausnummer

PLZ, Ort PLZ, Ort

Telefon Telefon

Praktikumsplan angelehnt
an den Ausbildungsberuf:

Ausbildungsbereiche / Tätigkeiten
Zeitlicher Umfang

Vom …
bis …

Wochen-
anzahl

Gesamtzeit 40 Wochen

Urlaub in den Schulferien

Kenntnisnahme:  [Datum / Unterschrift]
Für den Betrieb: Für die BBS-Stadthagen: Praktikantin/Praktikant:


	TextBox1: Waren fachgerecht einlagern und Lagerbestände kontrollieren
• Lagervorräte kontrollieren
• Verfallsdaten überwachen
• Verdorbene Ware aussortieren und beseitigen

	TextBox11: Speisen vorbereiten und zubereiten
•  Zutaten vorbereiten, z.B. waschen oder schneiden
•  Je nach Posten in der Küchenbrigade alle warmen und kalten 
   Speisen zubereiten z.B.  Fleisch-, Fischgerichte und Soßen, 
   warme Beilagen, Suppen, Salate, Süßspeisen und Gebäck

	TextBox12: Speisen anrichten und an das Bedienungspersonal ausgeben
•  Speisen anrichten und optisch ansprechend garnieren
•  Vollständigkeit der Gerichte und Übereinstimmung mit der
   Bestellung prüfen
•  Bestellungen an das Bedienungspersonal ausgeben
	TextBox13: Arbeitsmittel und Maschinen pflegen
•  Geräte und Kücheninventar reinigen und pflegen, vor allem im
   Hinblick auf hygienische Erfordernisse

	TextBox14: Arbeitsplatz aufräumen und reinigen
•  Vorbereitete, aber nicht benötigte Speisen und Zutaten
   abräumen, ggf. beim Kochen abfallende Reste verarbeiten
•  Küche und Spezialräume reinigen und pflegen 
•  Küchenabfälle fachgerecht trennen und beseitigen 
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