Frühstücksprojekt									

Arbeitsauftrag Team 2: (Buffet, Getränke)

Situation:
Sie sind Mitarbeiter des Hotels _____________. Ihre Aufgabe ist es ein Frühstücksbuffet für 24 Gäste vorzubereiten. Für die Vorbereitung haben Sie einen Tag Zeit, die Durchführung findet am 2. Tag statt.

Die Klasse arbeitet in 4 Teams:
Team 1: Restaurant/ Service
Team 2: Buffet/ Getränke
Team 3: Kalte Küche/ Warme Küche
Team 4: Patisserie

Am Durchführungstag um 12.00 Uhr muss jedes Team eine Projektmappe abgeben. Weitere Informationen dazu finden Sie auf Ihrem Team-Arbeitsauftrag.
Für das Projekt erhaltet Sie eine Team-Note im Fach Praktische Fachkunde .

In eure Projektmappe heftet ihr in folgender Reihenfolge ab:

o Deckblatt mit einem Foto und den Namen der Gruppenmitglieder
o Inhaltsverzeichnis
o Arbeitsablaufplan 
o Materialanforderung Küche
o Vier Bestelllisten Lieferanten
o Aufstellung aller Materialkosten (siehe Team 4)
o Liste Positives und Negatives.

Jedes Team ist für seine Aufgaben verantwortlich. Sprechen Sie sich jedoch mit den anderen Teams ab. Dazu bestimmen Sie einen Gruppensprecher, der Ansprechpartner für die anderen Teams und die anwesende Lehrkraft ist 
						                                                                                                

 Besprechen Sie Unklarheiten im Team bzw. die Gruppenleiter der Teams 
untereinander!
 Die Teams sollten sich, wenn es nötig ist, besonders am Ende des 
Vorbereitungstages, gegenseitig unterstützen!
 Bedenken Sie: Nur gemeinsam sind Sie erfolgreich!

 


                                                                                           
Das sind Ihre Aufgaben bis Montag, 12. Juli 2021:
 Erarbeiten Sie einen Arbeitsablaufplan am PC für Vorbereitung und Durchführung im Restaurant mit folgenden Details:
 Zu welchem Zeitpunkt wird was gemacht?
 Wer ist für welche Aufgabe verantwortlich, z.B. wer bereitet Heißgetränke, wer spült Gläser?
 Erstellen Sie in Rücksprache mit den Küchenteams (= Team 3 und 4) Aufsteller am PC für die Speisen auf dem Buffet. 
Hinweis: Keine Überbegriffe, sondern detaillierte Auswahl wie „Käseauswahl“ bzw. „Wurstauswahl“ usw.
 Erstellen Sie eine Materialanforderung. 							Verwenden Sie die digital bereitgestellte Liste („Verfügbares Material im Restaurant“).
 Tragen Sie die benötigte Anzahl für das Buffet und den Heißgetränke-Service ein. 
 Bestellen Sie 10% mehr von allem.
Diese Materialanforderung muss bis ___________________ per E-Mail beim jeweiligen Service-Fachlehrer abgegeben werden!


Für Getränke (Kalt- und Heißgetränke) stehen für die 24 Gäste pro Person 
0,70 € zur Verfügung:

 Erarbeiten Sie mit Hilfe der „Preisliste Frühstück“ eine Bestellliste (Excel-Tabelle, Empfänger = C&C) für die angebotenen Heißgetränke.

 Erarbeiten Sie mit Hilfe der „Preisliste Frühstück“ eine Bestellliste (Excel-Tabelle) für die angebotenen Kaltgetränke (Fruchtgetränke, Milch).

Diese Bestelllisten müssen bis _____________beim jeweiligen Küchen-Fachlehrer abgegeben werden!
 Besprechen Sie mit Team 1, wie Sie den Heißgetränke-Service gestalten.
 Das Frühstücksbuffet wird von Team 1 und Team 2 gemeinsam gestellt, eingedeckt und aufgebaut.

 Erarbeiten Sie mit den anderen Teams eine kurze Begrüßungsansprache (ca. 5 Minuten) und stellen Sie darin das Projekt vor. Die Ansprache soll von zwei Schülern (1 x männlich, 
1 x weiblich) gehalten werden.

