Traunstein — Feine Rahm-
schwammerl mit Semmel-
knodel, zartes niederbayeri-
sches Putensteak Caprese
mit Tomate und Mozzarella
gratiniert dazu Tomatenso-
Be und Krauterreis — viel Ge-
nuss im Betriebsrestaurant.
Die Studierenden der Land-
wirtschaftsschule Traun-
stein, Abteilung Hauswirt-
schaft, besuchten Klaus
Wimmer, F&B Manager des
Navitas BSH Betriebsrestau-
rants.

Der Besuch fand im Rah-
men des Erndhrungslehre-
unterrichts statt. Auf dem
Stundenplan steht unter an-
derem der Bereich Gemein-
schaftsverpflegung.  Denn
immerhin sollen die Schiile-
rinnen mit dem Besuch der
Landwirtschaftsschule, Ab-
teilung Hauswirtschaft,
nicht nur fiir die Fiihrung
des eigenen Privathaushalts
oder des landwirtschaftli-
chen Unternehmerhaus-
halts fit gemacht werden,
sondern auch einen Einblick
in den GroBhaushalt samt
GroBkiiche bekommen.

Wimmer gehort zu den en-
gagierten Netzwerkpart-
nern des Fachzentrums Er-

GrobBkiiche besichtigt

Hauswirtschaftsschiilerinnen besichtigen Navitas BSH Betriebsrestaurant
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Klaus Wimmer, F&B Manager des Navitas BSH Betriebsrestaurants, mit der Semesterlei-
terin der Traunsteiner Hauswirtschaftsschule Irmgard Hofbeck, Referendarin Hauswirt-
schaft Sabrina Bauer und der Fachzentrumsleiterin Irmgard Reischl und den Studieren-

den der Hauswirtschaftsschule Traunstein vor dem Betriebsrestaurant.

nidhrung/Gemeinschaftsver-
pflegung Oberbayern Ost.
Das Betriebsrestaurant hat
2016/2017 am Coaching Be-
triebsgastronomie mit gro-
Bem Erfolg teilgenommen.
Seitdem weil3 Wimmer, dass
sein Restaurant gut unter-
wegs ist in Sachen regionale,
saisonale, gesundheitsfor-
derliche und schmackhafte
Verpflegung. Diese Verpfle-
gung wissen seine 1100 Es-
sensgéste tédglich als kulina-
rische Dienstleistung stets

zu schitzen. Die Studieren-
den konnten mit Wimmer
diskutieren, die Kiiche samt
Wareneingang, Lagerhal-
tung, Qualitits- und Hygie-
nemanagement besichtigen
und einen Einblick in die
Philosophie seiner Betriebs-
verpflegung gewinnen.

SchlieBlich bot er den Stu-
dierenden an, sich nach Be-
endigung der Schule und
nach dem Berufsabschluss
als gepriifte Hauswirtschaf-

(Foto: privat)

terin bei ihm zu bewerben.
Er schitze die Vielseitigkeit
dieses Berufs, der einen
Blick fiirs Ganze habe. Sol-
che engagierten Fachkrifte
passten gut in sein Restau-
rantteam.

Mehr Informationen zur
Gemeinschaftsverpflegung
gibt es auch  unter
www.aelf-eb.bayern.de/er-
naehrung  oder unter
www.aelf-ts.bayern.de/bil-
dung/hauswirtschaft. b
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