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1. 
Meine Erwartungen an das Praktikum

Fertigen Sie eine einleitende Stellungnahme zu Ihrem Praktikum an!

(ca. 200 Wörter)

Im Erwartungsbericht können folgende (und weitere) Stichpunkte bearbeitet werden:

Über den Betrieb:

· Weshalb habe ich mich hier beworben?

· In welchen Bereichen werde ich arbeiten?

Was ich mitbringe: 

· Meine fachlichen Vorkenntnisse  

· Meine persönlichen Voraussetzungen

Meine Wünsche und Erwartungen:

· Welche neuen Kenntnisse möchte ich erwerben?

· Welche Erfahrungen möchte ich erweitern?

· Was sollte es für mein weiteres berufliches Leben bringen?

Schreiben Sie einen Text.  -  Schreiben Sie ganze Sätze!  -  Zählen Sie die Wörter!
Ich habe …….. Wörter geschrieben.

2. Organisation des Betriebes (insgesamt)
Stellen Sie Ihren Betrieb vor und machen Sie folgende Angaben:

Name, Anschrift und Telefon:
Praxisanleiter/-in:
Arbeitszeiten/Schichtzeiten:
Pausenzeiten in meinem Bereich:
Betriebsgröße/Abteilungen:
Anzahl der Mitarbeiter/-innen:
Geforderte Qualifikationen, Berufe der Mitarbeiter/-innen:
Bewohnerzahl, Anzahl der zu verpflegenden Personen:
Ausstattung der Küche/des Verpflegungsbereiches inklusive Ausgabe:
Besondere Schwerpunkte des Betriebes:
Betriebsrat/Jugendvertretung:

3. 
Organisation des Verpflegungsbereiches

In welche Arbeitsbereiche ist der Verpflegungsbereich unterteilt?
Mein Arbeitsplatz in diesem Bereich:

Welche Hilfsmittel zur Erleichterung der Tätigkeiten stehen den Mitarbeiter-/innen (mir) zur Verfügung?
Einsatz von Küchenmaschinen, -hilfsmitteln, Elektrogeräten, …

 Großkücheneinrichtungen wie z.B. „Salamander“, Dämpfer, Kippbratpfanne, …
Wer leitet den Verpflegungsbereich?

Welche Ausbildung/Qualifikation hat diese Person?

Werden Fremdbetriebe (z.B. Cateringfirmen) für die Herstellung von Mahlzeiten eingesetzt? Wenn ja, welche?
Werden vorgefertigte Lebensmittel (Convenience-Food) eingesetzt? Wenn ja, in welchem Umfang? Nennen Sie Beispiele!
Wer übernimmt die Essensausgabe und wie erfolgt sie? Wie viel Zeit liegt zwischen der Herstellung und der Ausgabe? Was passiert mit den zubereiteten Speisen in der Zeit zwischen Fertigstellung und Ausgabe?
4. 
Fachberichte

Unfallverhütungsvorschriften, Infektionsschutzgesetz und Hygienemaßnahmen
4.1. Beschreiben Sie, inwieweit Sie auf Körperhygiene und persönliche Hygiene an Ihrem  Arbeitsplatz achten müssen.
Berücksichtigen Sie bitte

· Vorbereitungen für die Arbeit

· Verhalten während der Arbeit

· Verbleib der Kleidung

· Persönliche Körperpflege
4.2. Beschreiben Sie, wie die Hygiene an Arbeitsplätzen und in den Arbeitsräumen hergestellt wird.
Berücksichtigen Sie bitte

· die Art der Reinigungsverfahren

· die Häufigkeit der Reinigung

· den Umgang mit Verpackungsmaterial, Restmüll, Sondermüll usw.
4.3. Welche Maßnahmen zur Unfallverhütung erfolgen an Ihrem  unmittelbaren Arbeitsplatz?

Berücksichtigen Sie bitte

· die eigenen Maßnahmen

· die bereits vorhandenen Maßnahmen

· spezielle Vorgehensweisen/Abläufe zur Unfallverhütung
5. Praktikumsbegleitende Aufgaben 

5.1. Ernährungssituation/Gestaltung der Mahlzeiten
Erläutern Sie am Beispiel eines Wochenspeiseplans Ihrer Einrichtung, inwieweit die zehn Regeln der DGE bei der Zusammenstellung und Zubereitung der Mittagsmahlzeiten berücksichtigt werden (Speiseplan bitte zusätzlich in den Ordner einfügen)!

	Bewertung des Wochenspeiseplans

	


5.2. Tätigkeitsbeschreibungen
Herstellung eines Gerichtes

Sie haben im Praktikum verschiedene Gerichte mit Hilfe des Einsatzes von technischen Hilfsmitteln kennen gelernt.
Aufgabe

Verfassen Sie eine Tätigkeitsbeschreibung über die Herstellung eines Gerichtes unter Verwendung von Gemüse (z.B. Gemüseauflauf, Eintopf o.ä.).
Für die Rezeptdarstellung (Menge: 4 Personen) bitte die Tabelle auf der nächsten Seite verwenden (Klammer-Strich-Methode).

Beschreiben Sie dabei sowohl den Herstellungsprozess als auch die Funktion und die Handhabung der bei der Herstellung verwendeten Geräte!

	Gericht
	Technik

	Zutaten
	
	Arbeitsgang

	
	


5.3. Fachbegriffe aus der Hauswirtschaft
Tragen Sie zehn Fachbegriffe aus dem Bereich Hauswirtschaft in die Tabelle ein und erklären/übersetzen Sie diese!

	
	Fachbegriff
	Bedeutung

	1) 
	
	

	2) 
	
	

	3) 
	
	

	4) 
	
	

	5) 
	
	

	6) 
	
	

	7) 
	
	

	8) 
	
	

	9) 
	
	

	10) 
	
	


6. 
Wochenberichte

· Schreiben Sie für jede Ihrer vier Praktikumswochen einen Bericht.

Auf den nächsten vier Seiten steht Ihnen hierfür eine Übersicht zur Verfügung.. 

· Notieren Sie bitte für jeden Tag, an dem Sie gearbeitet haben, das Datum.

· Im Wochenbericht soll über die wichtigsten Tätigkeiten berichtet werden. 

· Fassen Sie kleinere Aufträge und Arbeiten zu größeren zusammen.

· Machen Sie Zeitangaben.

6.1. 
Wochenbericht für die 1. Woche
Praktikumswoche vom: …………..  bis …………………

	Tag/Datum
	Ausgeführte Arbeiten

	Montag
	

	
	

	
	

	
	

	Dienstag
	

	
	

	
	

	
	

	Mittwoch
	

	
	

	
	

	
	

	Donnerstag
	

	
	

	
	

	
	

	Freitag
	

	
	

	
	

	
	

	Samstag
	

	
	

	
	

	Sonntag
	

	
	


6.2. Wochenbericht für die 2. Woche

Praktikumswoche vom: …………..  bis …………………

	Tag/Datum
	Ausgeführte Arbeiten

	Montag
	

	
	

	
	

	
	

	Dienstag
	

	
	

	
	

	
	

	Mittwoch
	

	
	

	
	

	
	

	Donnerstag
	

	
	

	
	

	
	

	Freitag
	

	
	

	
	

	
	

	Samstag
	

	
	

	
	

	Sonntag
	

	
	


6.3. Wochenbericht für die 3. Woche

Praktikumswoche vom: …………..  bis …………………

	Tag/Datum
	Ausgeführte Arbeiten

	Montag
	

	
	

	
	

	
	

	Dienstag
	

	
	

	
	

	
	

	Mittwoch
	

	
	

	
	

	
	

	Donnerstag
	

	
	

	
	

	
	

	Freitag
	

	
	

	
	

	
	

	Samstag
	

	
	

	
	

	Sonntag
	

	
	


6.4. Wochenbericht für die 4. Woche

Praktikumswoche vom: …………..  bis …………………

	Tag/Datum
	Ausgeführte Arbeiten

	Montag
	

	
	

	
	

	
	

	Dienstag
	

	
	

	
	

	
	

	Mittwoch
	

	
	

	
	

	
	

	Donnerstag
	

	
	

	
	

	
	

	Freitag
	

	
	

	
	

	
	

	Samstag
	

	
	

	
	

	Sonntag
	

	
	


7. Praktikumsauswertung: Meine Stärken und Schwächen erkennen!
	Persönliche Merkmale:
	+3
	+2
	+1
	0
	-1
	-2
	-3

	Lernbereitschaft
	
	
	
	
	
	
	

	Leistungsbereitschaft
	
	
	
	
	
	
	

	Ausdauer und Belastbarkeit
	
	
	
	
	
	
	

	Ausgeglichenheit
	
	
	
	
	
	
	

	Antrieb und Initiative
	
	
	
	
	
	
	

	Kontaktfähigkeit
	
	
	
	
	
	
	

	Ausdrucksfähigkeit
	
	
	
	
	
	
	

	Anpassungsfähigkeit
	
	
	
	
	
	
	

	Selbstständigkeit
	
	
	
	
	
	
	

	Teamfähigkeit
	
	
	
	
	
	
	

	Zielstrebigkeit
	
	
	
	
	
	
	

	Selbstbewusstsein und Selbstvertrauen
	
	
	
	
	
	
	

	Durchsetzungsvermögen
	
	
	
	
	
	
	

	Überzeugungskraft
	
	
	
	
	
	
	

	Sorgfalt und Gründlichkeit
	
	
	
	
	
	
	

	Pünktlichkeit
	
	
	
	
	
	
	

	Zuverlässigkeit und Termintreue
	
	
	
	
	
	
	

	Verschwiegenheit
	
	
	
	
	
	
	

	Risikobereitschaft
	
	
	
	
	
	
	

	Entscheidungsfreude
	
	
	
	
	
	
	

	Kritikfähigkeit
	
	
	
	
	
	
	

	organisatorische Fähigkeiten
	
	
	
	
	
	
	

	planerische Fähigkeiten
	
	
	
	
	
	
	

	Spontaneität
	
	
	
	
	
	
	

	analytisches Denken (analysieren: genau und kritisch beobachten, untersuchen)
	
	
	
	
	
	
	

	systematisches Denken (systematisch: etwas in ein System bringen; planmäßig)
	
	
	
	
	
	
	

	Kombinationsgabe (kombinieren: passend zusammenstellen; berechnen; vereinen)
	
	
	
	
	
	
	


8. Reflexion

Fertigen Sie eine abschließende Stellungsnahme zu Ihrem Praktikum an!

(ca. 300 Wörter)

In der Reflexion können folgende (und weitere) Stichpunkte bearbeitet werden:

· Umgang mit den Kollegen/den Bewohnern/ … am Arbeitsplatz
· Welche positiven und negativen Erfahrungen habe ich gemacht?

· Wie konnte ich das in der Schule Erlernte in der Praxis ein- und umsetzen?
· Beschreibung meiner körperlichen Belastung
· Was habe ich dazu gelernt? - In welchem Bereich hätte ich gern noch etwas gelernt?

· Kann ich mir vorstellen, in diesem Beruf tätig zu sein?

· Sind meine Erwartungen erfüllt worden? (Bezug zur Einleitung herstellen)

· Beschreiben Sie ein besonders schönes Erlebnis aus Ihrer Praktikumszeit!

Schreiben Sie einen Text.  -  Schreiben Sie ganze Sätze!  –  Zählen Sie die Wörter!
Ich habe…….. Wörter geschrieben.

9. Arbeitszeiterfassungsbogen vom 

Legende: 1= Frühschicht   2 = Spätschicht    3 = andere Schichtzeit    K = Krank

Bitte alle Zeiten ohne Pausen eintragen! Atteste bitte auf die Rückseite kleben!

	
	Mo
	Di
	Mi
	Do
	Fr
	Sa
	So
	

	Datum
	
	
	
	
	
	
	
	Wochen-stundenzahl 

(max. 38,5 Std.)

______ Std.

	Schicht
	
	
	
	
	
	
	
	

	Stunden
	
	
	
	
	
	
	
	

	krank
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	Mo
	Di
	Mi
	Do
	Fr
	Sa
	So
	

	Datum
	
	
	
	
	
	
	
	Wochen-stundenzahl 

(max. 38,5 Std.)

______ Std.

	Schicht
	
	
	
	
	
	
	
	

	Stunden
	
	
	
	
	
	
	
	

	krank
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	Mo
	Di
	Mi
	Do
	Fr
	Sa
	So
	

	Datum
	
	
	
	
	
	
	
	Wochen-stundenzahl 

(max. 38,5 Std.)

______ Std.

	Schicht
	
	
	
	
	
	
	
	

	Stunden
	
	
	
	
	
	
	
	

	krank
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	Mo
	Di
	Mi
	Do
	Fr
	Sa
	So
	

	Datum
	
	
	
	
	
	
	
	Wochen-stundenzahl 

(max. 38,5 Std.)

______ Std.

	Schicht
	
	
	
	
	
	
	
	

	Stunden
	
	
	
	
	
	
	
	

	krank
	
	
	
	
	
	
	
	


Datum/ Unterschrift (Stationsleitung)




Stempel

10.Bestätigung des Praktikanten
Ich versichere, dass ich diese Arbeit selbstständig verfasst habe und keine anderen als die angegeben Quellen und Hilfsmittel benutzt habe. Wörtlich wiedergegebene Textteile sind als Zitate kenntlich gemacht.

Ort, Datum _______________________________

Unterschrift  ______________________________

11.Quellenangaben:


12.Anhang

Ergänzen Sie Ihren Bericht durch Fotos, Flyer, Speisepläne ….
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