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1 Planungsformular 
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2 Bedingungsanalyse 
Klasseninterne Bedingungen und Wissensstand der Zielgruppe (individualpädagogische Analyse) 

Bedingungen IST-Stand 
Relevante Schlussfolgerungen  
für die Planung 

Schultyp HLW  
Alter 15 bis 16 Jahre   
Gruppengröße 13  
Anzahl von weiblichen und 
männlichen Lernenden 

13 w  

Anzahl der Lernenden mit 
Deutschschwäche 

  

Besondere Stärken*   
Besondere Schwächen*   
Disziplin   
Vorkenntnisse, die für die 
Stunde relevant sind und 
auf die aufgebaut werden 
kann 

  

* z. B. Motivation, Konzentration, selbstständiges Arbeiten, Kommunikationsverhalten, Sozialverhalten 

Schulische Gegebenheiten (infrastrukturelle Analyse) 

Bedingungen IST-Stand Relevante Schlussfolgerungen für die 
Planung 

Unterrichtszeit 10:55 – 14:15 Uhr  
Schulordnung Kleidungsvorschrift: Service-Klei-

dung, keine Rucksäcke etc. im Schul-
restaurant 

 

Eigene Beobachtungen, 
die für die Planung rele-
vant sind: 

Volksschüler & BetreuerInnen kom-
men auch zum Mittagessen 

Kindersalate vorbereiten 

Weitere Informationen 
der Praxislehrperson 

  
 

Die Schülerinnen und Schüler 

 haben eine professionelle Einstellung zur Dienstleistung und entsprechen in ihrem Erschei-
nungsbild den Anforderungen der Berufsfelder 

 kennen die Grundlagen der Arbeitssicherheit, Hygiene und Ergonomie und setzen diese in 
der betrieblichen Situation um 

 können das Grundinventar und die Standardgeräte in Küche und Restaurant fachgerecht ein-
setzen 

 kennen die fachtheoretischen Grundlagen der Küchentechnik und Speisenzubereitung 
 kennen wesentliche Qualitätskriterien zur Beurteilung der verwendeten Lebensmittel 
 kennen die Bedeutung regionaler und saisonaler Lebensmittel 
 wenden grundlegende Vor- und Zubereitungstechniken an und setzen dabei Geräte fachge-

recht ein 
 können Grundrezepturen fachgerecht zubereiten und grundlegende Garmethoden anwen-

den 
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 stellen ausgewählte Speisen und Getränke unter Berücksichtigung ernährungsphysiologi-
scher, ergonomischer, ökologischer und wirtschaftlicher Erfordernisse her 

 können einfache Portionier- und Anrichtetechniken anwenden 
 können einfache Arbeitsabläufe organisieren und durchführen 
 beherrschen die Fachsprache und setzen diese in der betrieblichen Kommunikation richtig 

ein 
 können Servicegrundtechniken und einfache Servierabläufe unter Anleitung fachgerecht 

durchführen 
 kennen die grundlegenden Umfangsformen mit dem Gast und können diese anwenden 
 gehen wertschätzend mit den eingesetzten Lebensmitteln, Arbeitsmaterialien, Betriebsmit-

teln und Geräten um 

Persönliche Eingangsvoraussetzungen 

Die Schülerinnen und Schüler 
 arbeiten selbstständig 
 helfen sich gegenseitig. 
 arbeiten konzentriert und zeigen Willensstärke. 
 verfügen über ein gutes Stressmanagement. 

 

3 Sachanalyse (fachwissenschaftliche Auseinandersetzung) 
Themenblock – Überblick: Wein 
 Weinbau 
 Weinherstellung 
 Weinservice 

Stundenthema: Weinherstellung 
 Weißwein 
 Rotwein 
 Roséwein 
 Schaumwein 
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Spickzettel anfertigen. Abgerufen am 08. Januar 2020 von 
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http://www.bpb.de/lernen/grafstat/grafstat-bundestagswahl-
2013/148891/spickzettel-anfertigen 

Gutmayer, W., Stickler, H., & Lenger, H. (2011). Getränkekunde. Linz: 
Trauner Verlag. 

Kirchner, J., Krieger, A., Stöger, E., & Krammer, H. (2010). Die 
Jungsommeliers. Linz: Trauner Verlag. 

Macher, R., Pehak, S., Dax, S., Derflinger-Traxler, E., Stickler, H., & 
Gutmayer, W. (2003). Service, Getränke und 
Betriebsorganisation. Linz: Trauner Verlag. 

 
Skripten Pfeil, J. (2018). PHT. Großküchenmanagement. Innsbruck. 

 

Ranetbauer, M. (2018). PHT Ernährungspädagogik 3.- 4. Semester. Großkü-
chenmanagement. Innsbruck. 

Für das Stundenthema „Weinherstellung“ bleibt nur wenig Zeit, es wird in ca. 30 Minuten bespro-
chen. Dafür werden die wichtigsten Schritte besprochen, der Unterschied zwischen Weißwein- und 
Rotweinherstellung erklärt und weitere wichtige Begriffe für die Weinherstellung besprochen. Da die 
Schülerinnen zum ersten Mal von diesem Thema hören, habe ich nur die wichtigsten Schritte der 
Weinherstellung herausgesucht, die Schritte Vorklären/Entschleimen, Chaptalisieren/Entsäuern und 
Schönen und Stabilisieren werden von mir nur kurz erklärt. 

Die Schülerinnen und Schüler lernen im Unterrichtsfach „Großküche/Betriebsküche“ wichtige Lektio-
nen für die Gemeinschaftsverpflegung. Zum ersten Mal werden sie anderen Schülerinnen und Schü-
ler, Lehrpersonen und im Falle der Ferrarischule auch Kindergartenkinder und deren Betreuer und 
Betreuerinnen aus der Umgebung ein Menü servieren. Dabei ist es wichtig, dass die Schülerinnen 
und Schüler lernen, den Überblick über die zugeteilten Tische zu behalten. Sie lernen außerdem auch 
mehrere Teller mehrere Meter weit zu den Tischen zu tragen und die Tische einzudecken. Die Ar-
beitsabläufe unterscheiden sich sehr von jenen in der Lehrküche, es geht vor allem um rationales Ar-
beiten. Auch wenn die Schülerinnen und Schüler nach der 3. Klasse ins Berufspraktikum starten, wird 
dieses Wissen von Nutzen sein, da dieses Praktikum auch im Service absolviert werden kann. 
 

Gerade das Thema Wein ist im Alltag einer HLW von großer Bedeutung. In der dritten Klasse können 
die Schülerinnen und Schüler den Jungsommelier-Kurs absolvieren, wobei Vorwissen schon von Vor-
teil ist. Auch im Hinblick auf die Abschlussprüfungen in der Küche und im Service sind Weinkennt-
nisse wichtig, da die Schülerinnen bestimmte Fragen zum Thema Wein beantworten müssen und 
auch die eingeladenen Gäste Fragen stellen können. 

4 Didaktische Analyse, theoriegeleitete Planung 
Zu finden im Anhang an den Unterrichtsverlauf 
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5 Curriculare Auseinandersetzung und Kompetenzen 
Allgemeines Bildungsziel*  

Durch eine ausgewogene Kompetenzentwicklung in den verschiedensten Bereichen und auch im Be-
reich Ernährung, Gastronomie und Hotellerie sowie berufsorientierte Praxis, sollen die AbsolventIn-
nen zu kritischem und kreativem Denken und verantwortungsvollem Handeln befähigt werden.  

Allgemeine didaktische Grundsätze* 

Die Lernenden als Persönlichkeiten stehen im Mittelpunkt. Ein wertschätzender und fördernder Um-
gang zwischen allen Beteiligten ist jedenfalls Grundvoraussetzung für das Gelingen von Unterricht - 
Der Unterricht ist so zu gestalten, dass die Lernenden das bisher erworbene Wissen praktisch anwen-
den können 

Unterrichtsprinzipien* 

Die Schule hat Bildungs- und Erziehungsaufgaben, die nicht einzelnen Unterrichtsgegenständen zuge-
ordnet sind. Diese sind als Unterrichtsprinzipien im Unterricht sämtlicher Unterrichtsgegenstände zu 
berücksichtigen. 

Bildungs- und Lehraufgabe 

Die Schülerinnen und Schüler können 

 im betrieblichen Einsatz in der Küche Richtlinien der Arbeitssicherheit und Ergonomie sowie 
das betriebliche Hygienemanagement umsetzen 

 das Inventar und die Geräte der Küche fachgerecht einsetzen 
 grundlegendes theoretisches Wissen über Rezepturen und Speisenzubereitung anwenden 
 Speisen und Getränke unter Berücksichtigung ernährungsphysiologischer, ergonomischer, 

ökologischer und wirtschaftlicher Erfordernisse sowie der Hygiene-Leitlinie herstellen 
 in der betrieblichen Situation unterschiedliche Rollen übernehmen, Arbeitsprozesse anleiten 

und entsprechende Aufgaben selbstständig und im Team durchführen sowie die Ergebnisse 
bewerten. 

Lehrstoff: 

Restaurant: 

 Arbeitsorganisation, Servierbrigaden.  
 Arbeits- und Servierabläufe: Serviersysteme, Servierarten, Vorlegen, Gedeckarten. Tischge-

staltung, Speise- und Getränkekarten. Grundlagen der Gästebetreuung und -beratung 
 Bonier- und Abrechnungssysteme 
 Mahlzeiten des Tages 
 Getränke und Getränkeservice: Alkoholfreie Getränke, Heißgetränke, Bier, Wein, Schaum-

weine und versetzte Weine 

Stundenziel  

Die SuS zählen die Schritte der Weißwein- und Rotweinherstellung auf und erklären diese. 

Zu finden im Unterrichtsverlauf 

Ergebnissicherung der Fachkompetenzen 
Die neu erlernten Themen werden in dieser Einheit durch Zwischenfragen, Wiederholen der Herstel-
lungsschritte und die Mitarbeit überprüft.  
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6 Unterrichtsverlauf inkl. theoriegeleiteter Planung 
Kompetenzen Lehrstoff/Inhalt 

Sozialform/ 
Methode 

Medien/ Lehrmittel 
Zeit/ Unter-
richtsphase 

 

Einstieg 
Vorstellung 
Erklären des Ablaufs 
Erläutern des Stundenziels 
 

L  10:55 – 11:00 
5 min. 

Die SuS erklären die Schritte 
der Weinherstellung. 
Die SuS verstehen den Unter-
schied zwischen WW- & RW-
Herstellung. 

Erarbeitung - Theorie 
Jede S bekommt eine Karteikarte mit einem Schritt der Weinherstellung zuge-
teilt und muss dazu im Buch die richtige Beschreibung finden und diese auf der 
Karteikarte notieren. 
 
Im Anschluss werden die Schritte der Reihe nach von den SuS erklärt (gemein-
sam mit der PPP) & der Unterschied zwischen Weißwein- & Rotweinherstellung 
aufgezeigt; währenddessen wird das Arbeitsblatt ausgefüllt. 
 
 

 
S 
 
 
 
LSG 

 
B1 - Kärtchen 
B2 – Arbeitsblatt 
B3 – PowerPoint 
Lehrbuch 
 
 

11:00-11:30 
30 min. 
 
10 min. 
 
 
20 min. 

Die SuS wiederholen neue In-
halte. 

Ergebnissicherung 
Schwindelzettel 
Die SuS halten auf der Rückseite von B1 wichtige Begriffe der heutigen Einheit 
mit Erklärung fest. 
 
 

S B1 11:30 – 11:35 
5 min. 

Die SuS bestimmen das richtige 
Besteck/Gedeck für das heutige 
Menü. 

Erarbeitung Praxis 
Besprechung des Menüs – Gedeck 
 

 Zwiebelsuppe (70) 
 Ungarische Nudelpfanne mit Fleisch (180) 
 Bunte Nudelpfanne mit Zucchini, Paprika, Tomate 
 Salatbuffet (200) 
 Karottenschnitte (150) 

 
LSG 

B4 11:35 – 11:40 
5 min. 
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Aufdecken der Tische & Vorbereitungsarbeiten 
 

S B4, B5 11:40 – 12:30 
50 min. 

 
Gemeinsames Essen mit der Kochgruppe 
 

S B4, B5 12:30 – 13:00 
30 min. 

Die SuS wenden das Zweikeln-
nersystem im Schulrestaurant 
an. 

Service im Schulrestaurant 
 

S B4, B5 13:00 – 14:00 
60 min. 

 

Aufräumarbeiten: 
 Müll entsorgen 
 Salatbuffet aufräumen 
 Suppenplatz reinigen und aufräumen 
 Wäsche in die Wäscherei bringen 

 

S B4, B5 14:00 – 14:15 
15 min. 

Didaktische Reserve 
Video zur Weinherstellung: 
https://www.youtube.com/watch?v=ozjRun-68hE 
 

   

Break 
Die Ergebnissicherung kann im Falle als Stundeneinstieg in der nächsten Stunde 
genützt werden und beim Essen kann Zeit eingespart werden 

   

 

Abkürzungs- und Farbmarkierungserklärung 

E Einstieg S Schülerinnen/Schüler 
  LSG Lehrer-Schüler-Gespräch 

E Erarbeitung EA Einzelarbeit 
  PA Partnerarbeit 

E Ergebnissicherung GA Gruppenarbeit 
  PP Power Point 
  AB Arbeitsblatt 

 

 

 

 

Direkte Vorbereitung: 

 AB drucken 
 Karteikarten vorbereiten 
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Theoriegeleitete Planung s. 4 Didaktische Analyse, theoriegeleitete Planung  

Einstieg 
Vorstellung 
Erklären des Ablaufs 
Erläutern des Stundenziels 
 

10:55 – 11:00 
5 min. 

Erarbeitung - Theorie 
Jede Schülerin bekommt eine Karteikarte mit einem Schritt der Weinherstellung zugeteilt und muss dazu im Buch die richtige Beschreibung finden und 
diese auf der Karteikarte notieren. Das bedeutet, die Schülerinnen führen selbst eine Recherche durch und versuchen, die wichtigsten Informationen zu 
jedem Schritt der Weinherstellung zu finden. 
 
Im Anschluss werden die Schritte der Reihe nach von den Schülerinnen erklärt (gemeinsam mit der PPP) & der Unterschied zwischen Weißwein- & Rot-
weinherstellung aufgezeigt; währenddessen wird das Arbeitsblatt ausgefüllt. Das Arbeitsblatt fungiert später auch als Informationsblatt zum Thema 
Weinherstellung. 
 

11:00-11:30 
30 min. 
 
10 min 
 
 
20 min 

Ergebnissicherung 
Schwindelzettel 
Alle SuS bekommen eine Karteikarte (wenn möglich auch noch die Rückseite von vorher) und müssen darauf notieren, was sie sich von dieser Stunde 
zum Thema Weinherstellung gemerkt haben.  
Das Verfassen eines "Spickzettels" fördert das eigenverantwortliche Arbeiten der Lernenden. Theoretische Inhalte können durch die strukturierte Darstel-
lung in Stichpunkten, Schaubildern und Symbolen besser verinnerlicht werden. So fällt es im Nachhinein auch leichter, ein Thema mit all seinen Aspekten 
zu artikulieren und anderen zu vermitteln. (bpb: Bundeszentrale für politische Bildung, 2012)  
 

11:30 – 11:35 
5 min. 
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7 Beilagen 
B1 - Karteikarten 
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B2 – Arbeitsblatt & Lösung
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B3 – Powerpoint
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B4 - Einteilung 
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B5 – Checkliste 
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