HOHERE LEHRANSTALT FUR B ildung
WIRTSCHAFTLICHE BERUFE

PINKAFELTD cooperatives offenes lernen - mit e-learning

PFLICHTPRAKTIKUM nach dem 3. Jahrgang HLW
Anhaltspunkte zur Fliihrung des Praxisberichtes
im Hotel- und Gastgewerbe

1. Beschreibung des Betriebes
e Adresse, Name, Lage
e Geschichte, Fotos
2. Leistungsfahigkeit des Betriebes
e Auslastung, Kapazitat
e Charakteristik der Gaste (Nationalitat)
3. Leitung und Organisation des Betriebes
e Besitzer (Geschaftsfuhrer, Direktor, etc.)
e Personalstand
e Servierbrigade - Serviceplan (Aufgaben der
Servicemitarbeiter)
e Kichenbrigade (Aufgaben der Kichenmitarbeiter)
e Housekeeping-Zimmerplan-Reinigungsplane
e Sonstige Abteilungen und deren Mitarbeiter und Aufgaben
4. Betriebsabteilungen
e Gastezimmer

e Rezeption

e Aufenthaltsraume

e Tagungsraume

e Speisesale

e Restaurant

e Bar

e Kiche und Nebenraume (Hygiene, Lagerfihrung)
e Wascherei - Waschebetreuung - Mietwascherei

e Freizeitangebote und Freizeiteinrichtungen
5. Betriebsklima
e Kommunikation zwischen den einzelnen Betriebsabteilungen
Personal/Flihrung Personal/Personal
6. Unterkunft und Verpflegung der Praktikanten

7. Arbeitsbereiche der Praktikanten
e Arbeitsplan und Arbeitsbeschreibung
e Tagliche Arbeitsaufzeichnungen — Formular siehe
Broschiire der AK - , Pflichtpraktikum im Hotel und
Gastgewerbe"
e Personlicher Eindruck - Erfahrungsbericht



