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bdquo;Anleitung zum Brechen der Serviette Artischockeldquo;1. Beschreibung der
Ausbildungssituationl.1.AdressatenanalyseName:Maria Muuml;llerAlter:19 Jahre Schulabschluss:
AbiturAusbildungsjahr:1. Ausbildunggahr (5. Monat)Maria verfuuml;gt uuml;ber erste Servicekenntnisse, welche sie
sich wauml;hrend eines Praktikums in einem Restaurant angeeignet hat. Nachdem Praktikum entschied sie sich zu
einer Ausbildung zur Hotelfachfrau.Maria hat eine rasche Auffassungsgabe und steht neuen Lerninhalten wissbegierig
gegenuuml;ber. Neuen Aufgaben widmet sie sich engagiert. Sie hat bereits gezeigt, dass Sie sich gut im Team
einfuuml;gt. Zudem versteht sie sich gut mit Kollegen und zeigt viel Freude und Interesse an ihrem Ausbildungsberuf.
In der Berufsschule wurden Ihr bereits V orkenntnisse uuml;ber die Warenkunde von bdquo; Tischdecken und
Serviettenldquo; vermittelt.1.2.Fachliche AnalyseFachliches Lernziel laut Ausbildungsrahmenplan fuuml;r die
Berufsaushildung im Gastgewerbe:Richtlernziel: sect;4 Nr.6 Einsetzen von Gerauml;ten, Maschinen und
Gebrauchsguuml;tern, ArbeitsplanungGroblernziel: a);c) Arbeitsschritte planen; Arbeitsvorbereitungen
bereichsbezogen durchfuuml;hren......



