
	8.8
	Praktikum: in der Gastronomie

	Vorbereitung 
	Informationstexte für Gruppenarbeit kopieren
Plakate, dicke Stifte, Klebeband, Reißnägel

	Materialien für die Lehrkraft  
	Informationstexte (M 1)
Lesefahrplan


	Lernsituation 

	Leila hat eine Zusage für ein Praktikum in der Hotelküche bekommen.
„Schau mal, ich darf ein Praktikum in der Küche machen. Aber ich muss ein Formular lesen und unterschreiben, dass ich alles verstanden habe. Leider verstehe ich nicht, um was es in dem Text geht. Kannst du mir helfen?“


	Phasen
	Unterrichtsverlaufsplanung

	orientieren 
 informieren
	Lernsituation: Aussage
Hygienevorschriften in der Gastronomie

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich anhand verschiedener TOP-Texte über das Thema.
Wortschatzarbeit: Fachwortschatz Gastronomie
Die Schülerinnen und Schüler markieren unbekannte Wörter, notieren diese und schlagen sie nach. 

	planen 
durchführen
	Grammatik: lassen-Konstruktionen als Passiversatz

Die Schülerinnen und Schüler lernen die Möglichkeiten der Verwendung des Wortes lassen kennen. Sie üben Formulierungen mit lassen. 
Belehrung durch den Betrieb über Hygienevorschriften im Gastronomiebereich

Die Schülerinnen und Schüler füllen die Belehrung über die Hygienevorschriften aus.


	präsentieren 
dokumentieren
	Mein Textverständnis
Die Schülerinnen und Schüler erstellen Plakate zu Ihrem Text. 

Gallerywalk
Die Plakate werden ausgestellt und die Schülerinnen und Schüler lesen die Plakate der anderen Gruppen. Gegebenenfalls können Notizen erstellt werden oder die Lehrkraft stellt die Ergebnisse für alle zur Verfügung. 


	bewerten 
reflektieren
	Ihr Traumberuf: Welche Sicherheitsvorschriften gibt es? 

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über Vorschriften zur Arbeitssicherheit in ihrem Traumberuf. 


	Vertiefung
	Lern – und Arbeitstechniken: Lernplakat
Spracherwerb Deutsch: Umformung von Passiv-Konstruktionen 


	8.8
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	Materialien für die Lehrkraft 


M 1 (Informationstexte)
Personalhygiene I

Wenn man in der Gastronomie arbeitet, ist es wichtig, auf die persönliche Hygiene zu achten.

Körper sauber halten

Der Körper muss täglich gereinigt werden, sonst können sich Mikroorganismen stark vermehren. Dazu gehört auch die tägliche Haarwäsche.

Da der Mensch täglich viele Haare verliert, muss im Küchenbereich immer eine Kopfbedeckung getragen werden. Hier bieten sich Mützen, Tücher oder Haarnetze an. Lange Haare werden zusätzlich zusammengebunden.
Fingernägel müssen regelmäßig gekürzt werden. Das schützt vor der Vermehrung von Keimen. Außerdem ist die Verwendung von Nagellack in der Küche verboten. Dieser könnte sich vom Nagel lösen und ins Essen gelangen.  
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Markieren Sie neue Wörter und schreiben Sie diese auf.
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Schlagen Sie im Wörterbuch oder in einer App nach. 
[image: image6.jpg]



Erstellen Sie ein Plakat über Körperhygiene.
Personalhygiene II

Wenn man in der Gastronomie arbeitet, ist es wichtig, auf die persönliche Hygiene zu achten.

Schmuck und Arbeitskleidung
Vor Arbeitsbeginn müssen alle Schmuckstücke im Hand- und Kopfbereich entfernt werden. Unter dem Schmuck bildet sich durch das Schwitzen Feuchtigkeit. Auch Essensreste sammeln sich dort leicht an. Hier vermehren sich ganz leicht Bakterien. Außerdem können Schmuckstücke wie Ohrringe oder Piercings herausfallen und so in das Essen gelangen. Das sollte unbedingt vermieden werden. Auch Eheringe müssen abgelegt werden. 

In der Küche muss man unbedingt Arbeitskleidung tragen. Diese darf man ausschließlich dort anziehen und sie wird von einer besonderen Firma gewaschen. Ist die Arbeitskleidung stark verschmutzt, wird sie direkt gewechselt.
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Markieren Sie neue Wörter und schreiben Sie diese auf.

	das Bakterium
	
	

	
	
	

	
	
	


[image: image7.jpg]




Schlagen Sie im Wörterbuch oder einer App nach. 

Erstellen Sie ein Plakat über Schmuck und Arbeitskleidung.
Personalhygiene III
Wenn man in der Gastronomie arbeitet, ist es wichtig, auf die persönliche Hygiene zu achten.

Handhygiene und Rauchen

Unsere Hände kommen ständig mit Krankheitserregern in Berührung. Daher müssen sie regelmäßig gewaschen und desinfiziert werden.

Die Hände sind zu reinigen und zu desinfizieren und zwar 
- vor Arbeitsbeginn
- nach Toilettenbesuch 
- nach Arbeitspausen
- nach Arbeitsplatzwechsel 
- nach Verarbeitung besonders kritischer Lebensmittel  
- nach Arbeiten mit rohem Fleisch, Geflügel, Fisch oder Ei

- nach Schmutzarbeiten 
- nach Müllentsorgung

- nach Reinigungsarbeiten 
- nach Husten, Niesen und Naseputzen 
- vor der Speisenportionierung und Speisenausgabe

Wunden dürfen auf keinen Fall mit Lebensmitteln in Kontakt kommen. Verletzungen müssen mit wasserdichten Pflastern oder Verbänden bedeckt werden. Zusätzlich müssen Gummihandschuhe getragen werden. 

Im Küchenbereich ist das Rauchen strikt verboten. Denn Asche oder gar Zigaretten könnten in Speisen gelangen. 
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Markieren Sie neue Wörter und schreiben Sie diese auf.

	die Portionierung
	
	

	wasserdicht
	
	

	Strikt
	
	

	die Asche
	
	



Schlagen Sie im Wörterbuch oder einer App nach.
Erstellen Sie ein Plakat über Handhygiene.
Personalhygiene IV

Wenn man in der Gastronomie arbeitet, ist es wichtig, auf die persönliche Hygiene zu achten.

Infektionsschutz

Es lässt sich nicht vermeiden, dass man mal niesen oder husten muss. Aber auch gesunde Menschen tragen Bakterien und Viren mit sich, die durch Tröpfchen auf Speisen gelangen können. Muss man husten oder niesen, so sollte man dies in die Ellenbeuge tun. Zum Naseputzen muss ein Papiertaschentuch verwendet werden, welches man anschließend in den Mülleimer wirft. Dann werden unbedingt die Hände gewaschen und desinfiziert.

Personen mit ansteckenden und durch Lebensmittel übertragbaren Krankheiten dürfen weder den Küchenbereich betreten noch mit Gästen oder Kollegen in Kontakt treten. Leidet man zum Beispiel an Durchfall oder einer Erkältung, ist die Ansteckungsgefahr sehr hoch. Man darf auf gar keinen Fall in die Arbeit gehen. In diesem Fall muss der Chef sofort telefonisch benachrichtigt werden. 
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Markieren Sie neue Wörter und schreiben Sie diese auf.

	der/das Virus
	die Viren
	

	
	
	

	
	
	



Schlagen Sie im Wörterbuch oder einer App nach. 



Erstellen Sie ein Plakat zum Thema Infektionsschutz.
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	Lösungen


Welche Bedeutung hat lassen hier?   
      Kreuzen Sie an.
	
	nicht

mitnehmen
	(nicht)

erlauben
	nicht

selbst machen

	Ich lasse meine Straßenkleidung im Umkleideraum.
	X
	
	

	Ich lasse meine Kochmütze reinigen.
	
	
	X

	Der Chef lässt seine Mitarbeiter nicht in der Küche rauchen.
	
	X
	

	Kann ich meine Gummihandschuhe zu Hause lassen?
	X
	
	

	Ich muss meine Haare schneiden lassen.
	
	
	X



