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Stundenbild
Schule Ferrarischule Innsbruck
Unterrichtsgegenstand Kichen- & Restaurantmanagement
Klasse 2 CHW
Klassenlehrer/in Dipl.-Pad. Eveline Vrataric-Mayr
Datum 23.01.2020
Zeit 10:55 - 14:15
Thema Getréi.nkekunde W(.ainherstellung; Service fir ca. 150 Personen
und Kindergruppe in der BK
Kandidat/in Vanessa Trichas
Betreuer/in Bettina Fischer BEd
Unterschrift Klassenlehrer/in Unterschrift Betreuer/in
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Theoriegeleitete Unterrichtsplanung

https://ph-tirol.ac.at/de/content/formulare-ibp

Vorlage Abgabe-Studienleistung E und IK

Thema:
Getrankekunde Weinherstellung

Eingereicht von: .
Vanessa Trichas

Matrikelnummer:
41782377

Datum:
23.01.2020

Modulnummer- und

Bezeichnung: Theorie-Praxis-Transfer lll

Lehrveranstaltungs-

bezeichnung: GroBkiichenmanagement UE

Lehrveranstaltungsleitung

Christine Schopf, BEd

Erklarung

Ich, Vanessa Trichas erkldre, dass ich die vorgelegte Arbeit selbst verfasst und keine anderen als die
angefiihrten Behelfe verwendet habe. Samtliche aus fremden Quellen direkt oder indirekt Gbernom-
mene Gedanken sind als solche kenntlich gemacht und im Quellen- bzw. Literaturverzeichnis ange-
fihrt.

Diese Arbeit (oder Teile davon) wurde bisher weder in gleicher noch in dhnlicher Form in einem an-
deren Modul oder einer anderen Lehrveranstaltung vorgelegt.

Ich bin damit einverstanden, dass diese Arbeit unter Wahrung aller Urheberrechte fiir andere Leh-
rer/innen zuganglich gemacht wird. Ausgenommen davon sind persénliche Reflexionen.

Vanessa Trichas e
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1 Planungsformular

22
— pht &
Institut fir Berufspadagogik
PADAGUGISCHE
SCHULE TIROL

Padagogisch-praktische Studien (PPS)

Planungsformular
Fachbereich Erndhrung

Kontaktdaten

Name der Schule Ferrarischule Innsbruck

Praxislehrperson Dipl.-Pad. Eveline Vrataric-Mayr

E-Mail e.vrataric@ferrarischule.at

Schule Privat erreichbar ab

Wie diirfen unsere
Studierenden mit lhnen in
Kontakt treten?

Telefon

sprechstunde | Donnerstag, 9.50 - 10.40 Uhr

Lehribung

Thema Getrankekunde Weinherstellung; Service fiir ca. 150 Personen und Kindergruppe in der BK

i Uhrzeit
;rnaai:)er = eng 2301 2020 2. B. 8:00 bis 8:50 Uhr; Doppelstunde - Pause? 1 055'14 1 5

Raum/Stockwerk Anzahl der Schiiler/innen (m/w) 13

Unterrichtsgegenstand KRM Klasse (Jahrgang) HW2C/1

Nach welchem Lehrplan wird Wie viele Unterrichtseinheiten

unterrichtet? haben Sie in Ihrer 4
Lehrstoffverteilung fur diesen
Themenbereich vorgesehen?

Ausbildungsschwerpunkte bzw.
Vertiefungen

Mir ist es wichtig, dass
folgender Ausschnitt aus den
Bildungs- und Lehraufgaben
bzw. Kompetenzen in der
Stunde behandelt wird:

Falls Sie keinen speziellen Wunsch haben,
Zelle bitte frei lassen.

Folgende Kompetenzen sollten Fachkompetenz [0 Lesekompetenz
bei Planung zuséatzlich
beriicksichtigt werden: [0 methodenkompetenz [ sozialkempetenz

Tiefe des Unterrichtsthemas Neuer Inhalt | [J wiederholung | O vertiefung
Vorkenntnisse der Schiilerinnen/

Schiiler?

Falls es keine speziellen Vorkenntnisse gibt,
auf die aufgebaut werden kénnen, Zelle bitte
frei lassen.

Autor Titel Auflage/ Jahr
Lehrbuch

Hospitation am: keine Unterschrift Praxislehrperson:

Lehriibung am: 23.01.2020 Unterschrift Praxislehrperson:

Stand: September 2018 Seite 1von 1
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2 Bedingungsanalyse

Klasseninterne Bedingungen und Wissensstand der Zielgruppe (individualpdadagogische Analyse)

Relevante Schlussfolgerungen

mannlichen Lernenden

Bedingungen IST-Stand i AR
Schultyp HLW

Alter 15 bis 16 Jahre

Gruppengrolie 13

Anzahl von weiblichenund | 13w

Anzahl der Lernenden mit
Deutschschwache

Besondere Starken*

Besondere Schwachen*

Disziplin

Vorkenntnisse, die fur die
Stunde relevant sind und

auf die aufgebaut werden
kann

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

Schulische Gegebenheiten (infrastrukturelle Analyse)

Bedingungen

IST-Stand

Relevante Schlussfolgerungen fiir die
Planung

Unterrichtszeit

10:55 — 14:15 Uhr

Schulordnung

Kleidungsvorschrift: Service-Klei-
dung, keine Rucksacke etc. im Schul-
restaurant

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

Volksschiiler & Betreuerlnnen kom-
men auch zum Mittagessen

Kindersalate vorbereiten

Weitere Informationen
der Praxislehrperson

Fachliche und personliche Eingangsvoraussetzungen

Die Schiilerinnen und Schiiler

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

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

e kodnnen das Grundinventar und die Standardgerate in Kliche und Restaurant fachgerecht ein-

setzen

e kennen die fachtheoretischen Grundlagen der Kiichentechnik und Speisenzubereitung

e kennen wesentliche Qualitatskriterien zur Beurteilung der verwendeten Lebensmittel

e kennen die Bedeutung regionaler und saisonaler Lebensmittel

e wenden grundlegende Vor- und Zubereitungstechniken an und setzen dabei Gerate fachge-

recht ein

e kodnnen Grundrezepturen fachgerecht zubereiten und grundlegende Garmethoden anwen-

den

Vanessa Trichas
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e stellen ausgewadhlte Speisen und Getranke unter Beriicksichtigung erndhrungsphysiologi-
scher, ergonomischer, 6kologischer und wirtschaftlicher Erfordernisse her

e konnen einfache Portionier- und Anrichtetechniken anwenden

e konnen einfache Arbeitsablaufe organisieren und durchfiihren

e beherrschen die Fachsprache und setzen diese in der betrieblichen Kommunikation richtig
ein

e konnen Servicegrundtechniken und einfache Servierablaufe unter Anleitung fachgerecht
durchfihren

o kennen die grundlegenden Umfangsformen mit dem Gast und kénnen diese anwenden

e gehen wertschatzend mit den eingesetzten Lebensmitteln, Arbeitsmaterialien, Betriebsmit-
teln und Gerdten um

Personliche Eingangsvoraussetzungen

Die Schiilerinnen und Schiiler
e arbeiten selbststandig
e helfen sich gegenseitig.
e arbeiten konzentriert und zeigen Willensstarke.
e verfligen Giber ein gutes Stressmanagement.

3 Sachanalyse (fachwissenschaftliche Auseinandersetzung)

Themenblock — Uberblick: Wein
e Weinbau

e Weinherstellung

e Weinservice

Stundenthema: Weinherstellung
e WeiBwein

e Rotwein

e Roséwein

e Schaumwein

‘Rebeln / Maischen Rebeln / Maischen

Pressen / Keltern Maischegarung

Mostgarung el WeiBwein Rotwein & Pressen / Keltern

Weinherstellung

Abziehen vom Geldger Abziehen vom Geléger

Lagern & Reifen

Lagern & Reifen

Filtrieren & Abfullen Filtrieren & Abfiillen

Vanessa Trichas Seite 5
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Fachliche Vorbereitung

Quellen
Schulbiicher bpb: Bundeszentrale fiir politische Bildung. (14. November 2012).
Spickzettel anfertigen. Abgerufen am 08. Januar 2020 von
Bundeszentrale fiir politische Bildung:
http://www.bpb.de/lernen/grafstat/grafstat-bundestagswahl-
2013/148891/spickzettel-anfertigen
Gutmayer, W., Stickler, H., & Lenger, H. (2011). Getrdnkekunde. Linz:
Trauner Verlag.
Kirchner, J., Krieger, A., Stoger, E., & Krammer, H. (2010). Die
Jungsommeliers. Linz: Trauner Verlag.
Macher, R., Pehak, S., Dax, S., Derflinger-Traxler, E., Stickler, H., &
Gutmayer, W. (2003). Service, Getrénke und
Betriebsorganisation. Linz: Trauner Verlag.
Skripten Pfeil, J. (2018). PHT. Grofskiichenmanagement. Innsbruck.
Ranetbauer, M. (2018). PHT Ernahrungspadagogik 3.- 4. Semester. Grofkii-
chenmanagement. Innsbruck.

Inhaltsreduktion

Flr das Stundenthema , Weinherstellung” bleibt nur wenig Zeit, es wird in ca. 30 Minuten bespro-
chen. Daflir werden die wichtigsten Schritte besprochen, der Unterschied zwischen Weillwein- und
Rotweinherstellung erklart und weitere wichtige Begriffe fiir die Weinherstellung besprochen. Da die
Schiilerinnen zum ersten Mal von diesem Thema héren, habe ich nur die wichtigsten Schritte der
Weinherstellung herausgesucht, die Schritte Vorklaren/Entschleimen, Chaptalisieren/Entsauern und
Schénen und Stabilisieren werden von mir nur kurz erklart.

Inhaltsauswahl und Verkniipfungsmaoglichkeiten

Die Schiilerinnen und Schiler lernen im Unterrichtsfach ,GroRkiiche/Betriebskiiche” wichtige Lektio-
nen fir die Gemeinschaftsverpflegung. Zum ersten Mal werden sie anderen Schiilerinnen und Schi-
ler, Lehrpersonen und im Falle der Ferrarischule auch Kindergartenkinder und deren Betreuer und
Betreuerinnen aus der Umgebung ein Men servieren. Dabei ist es wichtig, dass die Schiilerinnen
und Schiiler lernen, den Uberblick iiber die zugeteilten Tische zu behalten. Sie lernen auBerdem auch
mehrere Teller mehrere Meter weit zu den Tischen zu tragen und die Tische einzudecken. Die Ar-
beitsabldaufe unterscheiden sich sehr von jenen in der Lehrkiiche, es geht vor allem um rationales Ar-
beiten. Auch wenn die Schiilerinnen und Schiiler 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 grolRer Bedeutung. In der dritten Klasse kdnnen
die Schiilerinnen und Schiiler den Jungsommelier-Kurs absolvieren, wobei Vorwissen schon von Vor-
teil ist. Auch im Hinblick auf die Abschlussprifungen in der Kiiche und im Service sind Weinkennt-
nisse wichtig, da die Schilerinnen bestimmte Fragen zum Thema Wein beantworten miissen und
auch die eingeladenen Gaste Fragen stellen konnen.

4 Didaktische Analyse, theoriegeleitete Planung

Zu finden im Anhang an den Unterrichtsverlauf

Vanessa Trichas Seite 6
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5 Curriculare Auseinandersetzung und Kompetenzen

Allgemeines Bildungsziel*

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

Allgemeine didaktische Grundsatze*

Die Lernenden als Personlichkeiten stehen im Mittelpunkt. Ein wertschatzender und férdernder Um-
gang zwischen allen Beteiligten ist jedenfalls Grundvoraussetzung fir das Gelingen von Unterricht -
Der Unterricht ist so zu gestalten, dass die Lernenden das bisher erworbene Wissen praktisch anwen-
den kénnen

Unterrichtsprinzipien*

Die Schule hat Bildungs- und Erziehungsaufgaben, die nicht einzelnen Unterrichtsgegenstanden zuge-
ordnet sind. Diese sind als Unterrichtsprinzipien im Unterricht samtlicher Unterrichtsgegenstdande zu
berlicksichtigen.

Bildungs- und Lehraufgabe
Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen

e im betrieblichen Einsatz in der Kiiche Richtlinien der Arbeitssicherheit und Ergonomie sowie
das betriebliche Hygienemanagement umsetzen

e das Inventar und die Gerate der Kiiche fachgerecht einsetzen

e grundlegendes theoretisches Wissen liber Rezepturen und Speisenzubereitung anwenden

e Speisen und Getranke unter Bericksichtigung erndahrungsphysiologischer, ergonomischer,
Okologischer und wirtschaftlicher Erfordernisse sowie der Hygiene-Leitlinie herstellen

e in der betrieblichen Situation unterschiedliche Rollen Gbernehmen, Arbeitsprozesse anleiten
und entsprechende Aufgaben selbststandig und im Team durchfiihren sowie die Ergebnisse
bewerten.

Lehrstoff:
Restaurant:

e Arbeitsorganisation, Servierbrigaden.

e Arbeits- und Servierablaufe: Serviersysteme, Servierarten, Vorlegen, Gedeckarten. Tischge-
staltung, Speise- und Getrankekarten. Grundlagen der Gastebetreuung und -beratung

e Bonier- und Abrechnungssysteme

e Mahlzeiten des Tages

e Getranke und Getrankeservice: Alkoholfreie Getrdanke, Heilgetranke, Bier, Wein, Schaum-
weine und versetzte Weine

Stundenziel

Die SuS zahlen die Schritte der Weillwein- und Rotweinherstellung auf und erklaren diese.

Kompetenzen (Deskrliptoren, Ziele, Lernergebnisse)

Zu finden im Unterrichtsverlauf

Ergebnissicherung der Fachkompetenzen
Die neu erlernten Themen werden in dieser Einheit durch Zwischenfragen, Wiederholen der Herstel-
lungsschritte und die Mitarbeit Gberprift.

Vanessa Trichas Seite 7
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6 Unterrichtsverlauf inkl. theoriegeleiteter Planung

Kompetenzen Lehrstoff/Inhalt ;’:::Iizzm/ Medien/ Lehrmittel ﬁi:{;;:;i:
Einstieg L 10:55-11:00
Vorstellung 5 min.
Erkléren des Ablaufs
Erldutern des Stundenziels
Erarbeitung - Theorie 11:00-11:30
Jede S bekommt eine Karteikarte mit einem Schritt der Weinherstellung zuge- | S B1 - Kértchen 30 min.
Die SuS erklsren die Schritte teilt l,!nd muss (.iazu im Buch die richtige Beschreibung finden und diese auf der B2 ‘ArbEitSblf"tt .
der Weinherstellung, Karteikarte notieren. B3 — PowerPoint 10 min.
; Lehrbuch
Die SuS verstehen den Unter- . . . . .
schied zwischen WW- & RW- Im Anschluss werden die Schritte der Reihe nach von den Sus erklart (gemein- | LSG ;
Herstellung. sam mit der PPP) & der Unterschied zwischen WeiRwein- & Rotweinherstellung 20 min.
aufgezeigt; wahrenddessen wird das Arbeitsblatt ausgefiillt.
Ergebnissicherung S Bl 11:30-11:35
Schwindelzettel 5 min.
Die SuS wiederholen neue In- Die SuS halten auf der Riickseite von B1 wichtige Begriffe der heutigen Einheit
halte. mit Erklarung fest.
Erarbeitung Praxis B4 11:35-11:40
Besprechung des Meniis — Gedeck LSG 5 min.
Die SuS bestimmen das richtige .
Besteck/Gedeck fur das heutigge ¢ ZW|ebfeIsuppe (70) . .
Menii. e Ungarische Nudelpfanne mit Fleisch (180)
e  Bunte Nudelpfanne mit Zucchini, Paprika, Tomate
e Salatbuffet (200)
e  Karottenschnitte (150)
Vanessa Trichas Seite 8




pht

Sekundarstufe Berufsbildung | Fachbereich ERNAHRUNG | PPS

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- Service im Schulrestaurant S B4, B5 13:00 - 14:00
nersystem im Schulrestaurant 60 min.
an.
Aufrdumarbeiten: S B4, B5 14:00 - 14:15
e  Mill entsorgen 15 min.
e Salatbuffet aufraumen
e  Suppenplatz reinigen und aufraumen
e Waische in die Wascherei bringen
Video zur Weinherstellung:
Didaktische Reserve https://www.youtube.com/watch?v=0zjRun-68hE
Die Ergebnissicherung kann im Falle als Stundeneinstieg in der nachsten Stunde
Break N . o
genlitzt werden und beim Essen kann Zeit eingespart werden

Abklrzungs- und Farbmarkierungserklarung

E | Einstieg S Schiilerinnen/Schiiler ] _
LSG | Lehrer-Schiler-Gespréach Direkte Vorbereitung:
E Erarbeitung EA Elnzelarbelt. e  ABdrucken
PA | Partnerarbeit . .
E Ergebnissicherung GA | Gruppenarbeit * Karteikarten vorbereiten
PP Power Point
AB | Arbeitsblatt

Vanessa Trichas Seite 9
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Theoriegeleitete Planung s. 4 Didaktische Analyse, theoriegeleitete Planung

Einstieg

Vorstellung

Erklaren des Ablaufs
Erldutern des Stundenziels

10:55-11:00
5 min.

Erarbeitung - Theorie

Jede Schiilerin 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 Schiilerinnen fiihren 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 Schiilerinnen erklart (gemeinsam mit der PPP) & der Unterschied zwischen WeilRwein- & Rot-
weinherstellung aufgezeigt; wahrenddessen wird das Arbeitsblatt ausgefillt. Das Arbeitsblatt fungiert spater auch als Informationsblatt zum Thema
Weinherstellung.

11:00-11:30
30 min.

10 min

20 min

Ergebnissicherung

Schwindelzettel

Alle SuS bekommen eine Karteikarte (wenn moglich auch noch die Riickseite von vorher) und missen darauf notieren, was sie sich von dieser Stunde
zum Thema Weinherstellung gemerkt haben.

Das Verfassen eines "Spickzettels" férdert das eigenverantwortliche Arbeiten der Lernenden. Theoretische Inhalte kénnen durch die strukturierte Darstel-
lung in Stichpunkten, Schaubildern und Symbolen besser verinnerlicht werden. So fillt es im Nachhinein auch leichter, ein Thema mit all seinen Aspekten
zu artikulieren und anderen zu vermitteln. (bpb: Bundeszentrale fir politische Bildung, 2012)

11:30-11:35
5 min.

Vanessa Trichas
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7 Beilagen
B1 - Karteikarten
Lese Lagern & Reifen
Rebeln/Maischen Filtrieren und Abfiillen
Pressen/Keltern Most
Mostgarung Schwefeln
Maischegarung Sturm
Abziehen vom Gelager KMW
Barrique

Vanessa Trichas Seite 11
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B2 — Arbeitsblatt & Losung

Weinherstellung v

Name: Klasse: Datum: 11.01.2020

. N
2 ‘ 2
» ‘ [ 2
f 2 ‘ [ 2
: L2 - » ‘
[ ] , [ ]
] , [ ]

Was ist der Unterschied zwischen Maischegarung und Mostgarung?

Warum werden Weine geschwefelt?

Warum werden Weine aufgebessert?

@® Vanessa Trichas
Seite 1 von 2
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Weinherstellung

Name:

Klasse:

\d

Datum: 11.01.2020

A 4 h
Lesen Lesen
- b4 ~ - b 4 ~
Rebeln/Maischen Rebeln/Maischen
‘ L . L ﬁ
Pressen/Keltern Maischegérung
A 4 b
Mostgarung Pressen/Keltern
h 4 h 4
Abziehen vom Gelager Abziehen vom Gelager
ﬁ L . L i
Lagern & Reifen Lagern & Reifen
L ) ) L ry )
Filtrieren & Abfillen Filtrieren & Abfillen

Was ist der Unterschied zwischen Maischegirung und Mostgérung?

Mostgarung bei WW: Trauben werden vorher gepresst (Was ist Most)

Maischegirung bei RW: Wihrend der Maischegirung werden die Farbstoffe aus den

Schalen ausgelaugt

Warum werden Weine geschwefelt?

Farbschutz und Haltbarkeit

Warum werden Weine aufgebessert?

Hefe bendtigt Zucker, um Alkohol zu erzeugen, je mehr Zucker, desto mehr Alkohol kann

man erzeugen

Vanessa Trichas

@® Vanessa Trichas
Seite 2von 2
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B3 — Powerpoint

Lese

Weinherstellung

+ Ernte der Trauben
Vanessa Trichas * Zeitpunkt: Abhéangig von
der Witterung und
Weinbauregion

OO
Zwischenschritt;
Schwefeln

v. Maische +

* Rebeln = Trennen der e Schwefeldioxid
Trauben vom Kamm . : - Farbschutz &

* Maischen = zerdriicken

- Schutz vor Bakterien
der Trauben durch st ; E
Walzen

Rebeln und
Maischen

Pressen (Keltern) Mostgarung

* Maische wird mit : . . a8 Zucker + Hefe = Alkohol +
sanftem Druck gepresst VA 3 - €02, Warme
* Dabei entsteht Most A " h

Vanessa Trichas Seite 14
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Vanessa Trichas

Gelager

Der Jungwein wird von
der Garrlickstanden
umgefiillt = Kldrung

Abfiillen

« Filtrieren: Mikroorganismen
entfernen

« Abfiillen: je nach
Qualitdtsstufe und Rebsorte

« = frischer, triiber
Traubensaft

Klosterneuburger
Mostwaage KMW

*1Grad KMW = 1 kg
Traubenzuckerin 100 kg
Most bei 20°C

* In Deutschland: Ochsle

Reifen

* Bukett wird ausgebaut
« Inhaltsstoffe &

Geschmackskomponenten
verbinden sich

.« Barriquefdsser/Stahltanks

Rotweinherstellung

* lese

* Rebeln/Maischen

+ Zwischenschritt: Schwefeln
* Maischegérung

- Pressen (Keltern)

» Lagern & Reifen

- Filtrieren & Abftillen

Sturm

« Entsteht bei der starmischen
Garung von Mo:
+ Alkoholhaltig

+ Mame in Deutschland:
FederweiBer

Seite 15
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B4 - Einteilung

Einteilung Service HW2C 2019/20

03.10. | 10.10 | 17.10. | 24.10. | 07.11. | 14.11. | 21.11. | 28.11. | 5.12. | 12.12. | 19.12. | 09.1. | 16.1. | 23.1. | 30.1. | 06.2.

Baumgartner LT LT K K F4 F4 F2 F2 R4 (R4 R2 R2 LT |[SB |F3 |F2
1 | Viktoria

Eder LT LT |SB |SB K K F3 F3 F1 |F1 R3 |R3 |[R1 |LT [(F4 |F3
2 Hanna

Eder R1 |R1 |LT LT K K F4 F4 F2 |F2 R4 |R4 |R2 |R1 |LT |SB
3 | Valentina

Fléck R2 R2 |LT LT SB |SB K K F3 |F3 F1 F1 |R3 |[R2 |LT |(F4
4 | Felicia

Haufler R3 |R3 |R1 |R1 |LT LT K K F4 |F4 F2 F2 (R4 |R3 |R1 |LT
5 | Selina

Karakurum R4 R4 | R2 R2 LT LT SB SB K K F3 F3 |F1 |R4 |R2 |LT
6 | Ela

Lichtblau F1 F1 |R3 |R3 |R1 |R1 |LT LT K K F4 F4 |F2 |F1 |R3 |R1
7 | Lea-Sophie

Lindner F2 F2 |[R4 (R4 |R2 |R2 |LT LT SB | SB K K F3 |F2 |R4 |R2
8 | Lena

Mayr F3 F3 |F1 F1 R3 |R3 |R1 (R1 |LT |LT K K F4 |F3 |F1 |R3
9 | Vanessa

Patterer F4 F4 |F2 F2 R4 |R4 |R2 |(R2 |LT |LT SB |SB [K K F2 |R4
10 | Sina

Prettenhofer K K F3 F3 F1 F1 R3 R3 R1 |R1 LT LT (K K SB |F1
11 | Annika

Stern K K F4 F4 F2 F2 R4 R4 R2 |R2 LT LT [SB |F4 |K K
12 | Alina
Tichacek SB SB | K K F3 F3 F1 F1 R3 |R3 R1 R1 (LT |LT |K K
13 | Eva
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Aufgabenbereiche im Service — Einteilung nach Einteilungsraster

LT = Lehrertisch: Service bei den Lehrertischen; Vorbereitungsarbeiten: Holen der Wasche in der Wascherei; Decken der
Lehrertische, Vorbereiten des Mise-en-place bei den Lehrertischen, Vorbereiten des Mise-en-place im ,Officebereich” fur
Kaffee, Wein, Dessert, usw.

K = Betreuung Volksschulkinder: Service fiir die Kinder; Vorbereitungsarbeiten: Aufdecken der , Kindertische”; Aufdecken
fiir die Koch- und Serviergruppe; Vorbereiten der Salate fiir die Kinder. Abrdaumen der Kindertische, Mithilfe bei der
Geschirrriickgabe

R1 - R4 = Service im Restaurantbereich (Tischreihen nahe der Essensausgabe bis hin zu den Lehrertischen);
Vorbereitungsarbeiten: Besteck polieren, Wasserkriige vorbereiten und fiillen, Vorbereiten des Mise-en-place, Mithilfe
beim Aufdecken.

F1-F2 = Service im ,Fastbereich” (Tischreihen vom Eingang bis zur Mitte des Speisesaals); Vorbereitungsarbeiten:
Aufdecken der Deckservietten im gesamten Speisesaal, Aufstellen der Tischdekoration, Serviettenfalten, Decken der
Tische.

SB = Salat- und Suppenbuffet; Betreuung und Verkauf von Salat und Suppe, Ausgabe der Suppe fiir die Kinder;
Vorbereitungsarbeiten: Aufdecken des Mise-en-place bei den beiden Salatbuffets; Vorbereitung des Suppenbuffets;
Abrdumen der Tische in der Aula;

Service BK HW 2C/12019/20 Dipl.-P4d. E. Vrataric-M.
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B5 — Checkliste

Checkliste:

Tischwésche holen
Kaffeemaschine vorbereiten & Mise en Place fiir Kaffeeservice
Lehrertisch vorbereiten

o Stdhle ausrichten

o Eindecken

o Servietten falten

o Mise en Place: Wasserglaser, Wasserkriige
Salatbuffet und Suppenplatz vorbereiten

o Teller auffillen

o Dressings + Unterteller + Serviette

o Essig + Ol + Kérner/Samen mit Unterteller und Servietten

o Kindersalate marinieren

o Brot bereitstellen

o Suppentassen & Unterteller bereitstellen
Schiilertische eindecken (Tischwésche, Gedeck, Deko, Wasserglas, Wasserkrug)
Tische den SuS zuteilen
Essensausgabe

o Besteck & Teller auffillen

o Temperaturkontrolle!!!
Abwasch

o Abfalleimer & Besteckeimer
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