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1. Angaben zum Praktikumsbetrieb
Der Betrieb liegt nicht aulerhalb von Kiel.

1.1 Allgemeine Angaben zum Betrieb
Mein Praktikumsbetrieb heif3t Felnbéckerel nd.ist eine klelne Backerel

die aus einem Cheerstehtﬁi'; zwei Auszubildenden zum Bcker!
‘wad

1.2 Arbeitsbedingungen
Die Arbeitsbedingungen waren sehr einfach:Hande waschen, und-alles sauber
haltery-und grindliches Arbeiten und Punktllchkelt-uﬁd Hbﬂ|chke|t genau so wie

respektvoller Umgang mit den Mltarbeltern

1.3 Ausbildungsberuf
In meinem Praktikumsbetrieb ist der Ausbildungsberuf als Bécker vertreten.
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2. Tatigkeiten und Beobachtungen im Betrieb
Alles wird genau bearbeitet und her gestellt.és werden sogar Lieferungen
gemacht.

2.1 Mein Erkundungsberuf
Wahrend meines Praktikums erkunde ich den Beruf als Backer.

Um Backer zu werden braucht man einen Hauptschulabschiuss.

Die Ausbildung dauert um die 3 Jahre.
P N

Als Backer befasst man sich mit der Lebensmittel her Stellung und der
Auslieferung so wie mit dem Verkauf.und dem richtigen lagern der Lebensmittel.
Um den Beruf zu erlemen,muss man frih auf stehen kénnen und grindlich und

sauber zy arbeiten.

2.2 Berichterstattung

2.2.1 Anweisungen und Verhaltensregeln (1. Woche)
Gut zu héren und immer hoflich und nett bleiben und \!‘—M hin setzen und
Sachen aus fithren injder Chefgibt.

S re E_:g Y

2.2.2 Tahelarischer Tagesbericht (2. Woche)

Zeit Ort der Tatigkeit | Tatigkeit
5:00~ 7:00 | Backstube Sachen zum verkauf nach
vorne gebracht und
endfrostert
7:00-8:00 Backstube Abgewogen
w8 ?
8:00— 10:00 Backstube Brotchen her gestellt und in
den Froster geschoben.

10:00-12:00 Backstube Sauber gemacht
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Z.2.3 Ausfiihrlich Tagesbericht (4. Woche)

5:00-7:00
Ich habe die Sachen die nach vomne sollten aus dem sticken nach vorne v

ggebrachﬂzMnach habe ich aus gefrastert fir den néchsten Tag. 14 €h

7:00-9:
Teiglher gestelt{fir Weizenbrote und Roggen Brétchenjund habe siedann & £ b
<

abgesetzt. 4

9:00-12:00
Sauber gemacht,Abwasch getatigt und auf gerdumt wo die Sachen hin gehdéren. P =

2.3 Beschreibung eines selbst durchgefiihrten

Arbeitsvorganges
Ich habe mir den GroBen Teig genommen und zu einer groen Kugel geformt. e
D habe ich den Teig Ca 3-5 Min stehen gelassen und denn Platt gedriickt. e 4.
@E;Sann in das.Gerst mit einer. Schablone gelegt.und mmt,dann habe | er}:? 12

ic S|e:]3 in SesamMaig-Sonnenblumenjoder Monkémer getaucht, nach dem M2 12

ich sie nass gemacht habe und denn Abgesetzt. 12 R

2.4 Wichtige Begriffe aus diesem Beruf

Froster,Raschen;Ofen usw.. | 2
2.5 Englisher Text ,My work experience”
™
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3. Eigene Bewertung des Praktikums y
Das Praktikum hat mir sehr gut gefallenf ich héatte es geme noch weiter gemacht, # &
"gie Atmosphare hat mir sehr gut gefallen, genau wie die Hoflichkeit. 12

3.1 Meine Stirken, Vorlieben und besonderen Fihigkeiten

Meine Stirken sind genaues/Grundliches Arbeiten__ He 12
3.2 Schwierigkeiten wihrend des Praktikums |
Eine Schwierigkeit war das ich schneller Arbeite. e
{ 7-\1 vk uﬂ i,_‘
Y el

3.3 Vorstellungen und Erwartungen
Meine Vorstellungen und Erwartungen hat das Praktikum in allen punkten aus ! [Ef

oSN apiecatl

gefuillt.

4. Quellenangabe

e

5. Gesammeltes Material




