Donnerstag, 18. Februar 2021

Indonesische Auszubildende der
Gastronomie bestehen erfolgreich

Gewinnung von auslandischen Fachkraften in der Gastronomie: Gute und sehr gute Leistungen erzielten die
angehenden Restaurantfachleute und Kéche durch Fleil3, engagiertes Arbeiten und Freude am Beruf.

Osterode. Ein auRerordentlich guter
Start zur Gewinnung von ausldndi-
schen Fachkriften in der Gastrono-
mie gelang in Kooperation von Aus-
bildungsbetrieben und den Berufs-
bildendenden Schulen II Osterode.
Die ersten indonesischen Auszubil-
denden im Gastgewerbe haben ihre
dreijahrige Ausbildung erfolgreich
abgeschlossen.

Die duale Ausbildung erfolgte in
den BBS II Osterode und fiir die
Restaurantfachfrauen im Hotel Re-
vita sowie fiir den Restaurantfach-
mann aus Afghanistan im Hotel Pa-
noramic in Bad Lauterberg.

Planung von Tagesveranstaltung im
ersten Prifungsteil

Unter Einhaltung strenger Hygiene-
regeln fand die praktische Priifung
der Auszubildenden in den Raum-
lichkeiten der Gastronomie an den
BBS II in Osterode statt. Passend
zur Jahreszeit musste im ersten Prii-
fungsteil zum Thema ,,Snowday im
Harz“ eine Tagesveranstaltung ge-
plant werden. Neben einem winter-
lichen Outdoor-Programm mit Ak-
tivitdten, Snacks und Getrdnken,
sollte am Abend ein erlesenes 5-
Génge-Ment mit korrespondieren-
den Getrédnken kreiert werden.

Verschiedene Servicearten und Fer-
tigkeiten wurden begutachtet

Nachdem im zweiten Priifungsteil
die Priiflinge an der Bar ihr Kénnen
unter Beweis stellen mussten, wur-
de im dritten Priifungsteil ein Tisch
fiir 4 Personen fiir ein 3-Génge-Me-
nii eingedeckt sowie das bendtigte
Mise-en-Place bereitgestellt. Ver-
schiedene Servicearten und Fertig-
keiten wurden von den anwesen-

den Priifern begutachtet und bewer-
tet. Die Priiflinge im Ausbildungsbe-
ruf Koch kamen in diesem Friihjahr
ausschlieBlich aus dem Hotel Revi-
ta aus Bad Lauterberg.

Koch-Priiflinge mussten 3-Gang-Me-
ni zubereiten

Die jungen Ménner hatten die Auf-
gabe, aus einem Warenkorb, be-
stehend aus den Zutaten fiir ein Pas-
tagericht, einer Lammkeule und
einem Grielfflammerie, ein 3-Gang-
Menii zuzubereiten.

Dabei kam es auf die Kreativitat,
die Rohstoffverwertung und nicht
zuletzt auf einen guten Ge-
schmackssinn an.

Hierbei zeigte sich, dass es die
Auszubildenden auch in diesem Be-
reich besonders gut verstanden, die
Lebensmittel geschickt und unter
Beachtung der Kiichenhygiene fan-
tasievoll und farbenfroh zuzuberei-
ten.

Auszubildende erzielten gute und
sehr gute Leistungen

Trotz der Sprachbarrieren, dem
Einleben in einen anderen Kultur-
kreis und die grof3e Entfernung zu
Familien und Freunden, haben die
jungen Auszubildenden gute und
sehr gute Leistungen erzielt. Dies
spiegelt aber auch den durchgéingi-
gen Fleiff, die Disziplin, das enga-
gierte Arbeiten und die Freude am
Beruf aller an der Ausbildung betei-
ligten Personen wider.

Fir Riickfragen zur Ausbildung ist
Frau Dathe von der BBS2 Ansprech-
partnerin. Erreichbar ist sie per E-Mail
unter a_dathe@bbsosterode.de oder
telefonisch unter 05522 9093 224.
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Einer der auszubildenden Kéche wﬂhrehd der Abschlussprifung bei der Zl;

bereitung.
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