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Automatisch generierte Beschreibung]S I T U A T I O N 


Sie sind Auszubildende oder Auszubildender im ersten Ausbildungsjahr im Hotel Froher Seeblick GmbH und arbeiten dort in der Küche. Ihr Hotel hat ganz unerwartet eine unangekündigte Lebensmittelkontrolle erhalten. 
Leider war nicht alles in bester Ordnung. 
Der Küchenchef bekommt nach zwei Wochen einen Mängelbericht zugeschickt und bespricht diesen mit dem gesamten Team.  Dabei stellt sich heraus, dass das Personal geschult werden muss. Hierfür sollen Sie verschiedenen Unterlagen erstellen.
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1. Erstellen Sie ein Merkblatt zum Thema Betriebs- beziehungsweise Produkthygiene als Handout für die Schulung.
2. Präsentieren Sie Ihre Merkblätter auf der Schulung.
3. Wenden Sie das HACCP-Prüfprotokoll für die vorliegende Situation an (vgl. Mängelbericht).
4. Vervollständigen Sie die Sortierhilfe für die richtige Entsorgung von Küchenabfällen – als Handout für die Schulung und als Aushang im Müllraum - mithilfe einer Internetrecherche.
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Sie sind Auszubildende oder Auszubildender im ersten Ausbildungsjahr im Hotel  Froher  Seeblick GmbH  und arbeiten dort in der Küche. Ihr Hotel hat  ganz  unerwartet eine   unangekündigte  Lebensmittelkontrolle   erhalten.    Leider war nicht alles in bester Ordnung.    Der Küchenchef bekommt nach  zwei   Wochen einen Mängelbericht zugeschickt und bespricht  diesen mit dem gesamten Team.    Dabei stellt sich heraus, dass das Personal geschult werden  muss. Hierfür sollen Sie verschiedenen Unterlagen erstellen.    

S I T U A T I O N   

A U F T R  Ä   G   E  

1.   Erstellen  Sie ein Merkblatt zum Thema Betriebs -   beziehungsweise   Produkthygiene   als  Handout für die Schulung .   2.   Präsentieren  Sie  Ihre   Merkblätter   auf   der Schulung .   3.   Wenden   Sie  das   HACCP - Prüfprotokoll   für die vorliegende Situation  an   (vgl.  Mängelbericht) .   4.   Vervollständigen   Sie  die  Sortierhilfe für die richtige Entsorgung von Küchenabfällen   –   als Handout für die Schulung und als Aushang im Müllraum  -   mithilfe einer  Internetrecherche .  

