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1. Begriindungszusammenhang

1.1.Legitimation des Themas

Der Rahmenplan fiir den Wahlpflichtbereich der Realschule Plus in Rheinland-Pfalz des
Jahres 2010 sieht vor, dass das Unterrichtsprinzip der ‘Berufsorientierung’ in das Wahl-
pflichtfach "Hauswirtschaft und Sozialwesen" integriert werden soll. Die Schiiler/-innen
sollen innerhalb dieses Unterrichtsprinzips befihigt werden, individuelle Voraussetzun-
gen, Ziele und Anspriiche sowie Entwicklungen der Berufs- und Arbeitswelt realistisch
einzuschitzen sowie die vielfiltigen Ubergiinge zwischen Schule, Ausbildung, Studium
und Erwerbsarbeit zu bewiltigen. Diese Leitkompetenz soll sich in den Klassenstufen
6-10 wieder finden. Als weitere grundlegende Kompetenz nennt der Rahmenplan, dass
die Schiiler/-innen befdhigt werden sollen, angemessene Entscheidungen zur Arbeits-
und Berufsfindung zu treffen. Durch die vorliegende Unterrichtsstunde werden die ge-
nannten Kompetenzen angebahnt. Die Schiilerinnen lernen einen Beruf in Teilen ken-
nen, erfahren ausgewihlte Voraussetzungen, Ziele und Anspriiche, sodass Entschei-
dungshilfen zur Arbeits- und Berufsfindung angebahnt werden. Als moégliche Konkreti-
sierungen der Berufsorientierung fiir die Klassenstufe 6 nennt der Rahmenplan, dass die
Schiiler/-innen Berufe kennen lernen sollen bzw. im Rahmen eines Schnuppertages ei-
nen Einblick in die Berufswelt erhalten sollen. Weiter ist es angedacht, dass die Schii-
ler/-innen eigene Stirken kennen lernen sollen. Diese Konkretisierungen werden inner-
halb der Unterrichtsstunde ,,Schnupperkurs Restaurantfachmann/-frau — Wie bedienen
wir richtig?“ folgendermafien verwirklicht: Die Schiilerinnen lernen den Beruf des Re-
staurantfachmanns, der Restaurantfachfrau partiell kennen, kénnen durch ein Rollen-
spiel diesen erproben und dabei sogar eigene Stirken feststellen (vgl. Ministerium fiir
Bildung, Wissenschaft, Jugend und Kultur 2010, 21£f.).

1.2.Gegenwartsbedeutung und Exemplarizitit

Der Unterricht des HuS-Kurses der 6¢ findet in Form eines projektartigen Lernens statt.
Die einzelnen Stundeninhalte sind thematisch auf ein gemeinsames Frithstlick mit dem
Rest der Klasse ausgerichtet. Das Projektthema ,,Wir laden den Rest der Klasse zum
Frithstiick ein“ wurde den Schiilerinnen vorgegeben. Die Schiilerinnen haben dann mit
Hilfe von Leitfragen in Eigenarbeit Themen formuliert, welche sie im Rahmen des Pro-

jektes noch bearbeiten mochten. Das Ausrichten eines Frithstiicks fiir Giste erfordert



unter anderem eine héfliche Bedienung. Dies haben die Schiilerinnen sich in ihrer The-
menfindungsphase selbst erschlossen und in der anschlieBenden Besprechung auch ge-
duflert. Die Schiilerinnen haben selbst formuliert, dass sie lernen méchten wie sie ihre
Mitschiiler/-innen richtig bedienen kénnen. Diese Eigeninitiative der Schillerinnen
rechtfertigt es hinreichend den Beruf des Restaurantfachmanns, der Restauranifachfrau
exemplarisch zu behandeln. Zudem ist es sehr wahrscheinlich, dass die Schiilerinnen,
selbst wenn sie diesen Ausbildungsberuf nicht ergreifen, einmal in die Situation kom-
men, diesen dennoch auszufithren. Denn das so genannte , Kellnern® wird auch oftmals
als Studenten- oder Ferienjob ausgefiihrt. Uberdies befindet sich jeder einmal in der
Situation, dass Giste zu Besuch kommen, die freundlich bedient werden miissen. Diese
Notwendigkeit haben die Schiilerinnen in Hinblick auf ihr Klassenfriihstlick selbst er-
kannt und daraufhin ihren Themenwunsch gedufSert.
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2. Ausgangsbedingung der Lerngruppe

2.1.Arbeitsbedingungen und Voraussetzungen der Lerngruppe

Klasse/ Personaler
Aspekt

- Zum HuS-Kurs der 6¢ gehdren 9 Schiilerinnen

Réumlich organisa-
torische Aspekte

- Klassenraum verfiigt iiber ausreichend Platz

- Tische und Stiihle lassen sich unproblematisch fiir eine Grup-
penarbeit sowie einen Sitzhalbkreis herrichten

- die Aula befindet sich direkt neben dem Klassenraum und kann
wiihrend der Unterrichtszeit fiir die Proben des Rollenspiels ver-
wendet werden

- Klassenraum verfiigt iiber ein Whiteboard

Sachkompetenz

- die Schiilerinnen haben bisher noch keine Regeln fiir ein rich-
tiges und héfliches Bedienen erarbeitet

- die Schiilerinnen sind damit vertraut in eine PP einzutragen

- die Schiilerinnen kénnen eine Problemfrage formulieren

Methodenkompetenz

- die Schiilerinnen sind mit der Methode des Rollenspiels ver-
traut

- die Schiilerinnen sind mit visuellen Impulsen vertraut und kén-
nen angemessen auf diese reagieren

- der Stuhlhalbkreis ist ritualisiert

- die Schiilerinnen sind gut getibt im Préisentieren, empfinden
teilweise Scheu hierbei

Sozial kommunika-
tive Kompetenz

- Gesprichsregeln wie anderen zuhdren, andere aussprechen
lassen sind bekannt und in der Klasse visualisiert. Damit diese
Regeln auch konsequent angewendet werden, muss bei einigen
Schiilern stets darauf hingewiesen werden

- die Schiilerinnen sprechen zumeist hochdeutsch und in ganzen
Sitzen

- nicht alle Schiilerinnen kénnen gut zusammen arbeiten, insbe-
sondere die Schiilerin IR wird nicht gut integriert

Selbstkompetenz - die Schiilerinnen sind geiibt im Reflektieren

Regeln und Rituale | - die Meldekette wird regelmiBig ausgefiihrt, die LAA greift
stets ein, wenn sich immer die gleichen Schiilerinnen dran neh-
men und erinnert sie daran, dass sie auch andere Schiilerinnen
dran nehmen sollen sowie Schiilerinnen dran nehmen diirfen, die
sich nicht melden, sodass sich jeder am Unterricht beteiligt.
- Begriifung und Verabschiedung sind selbstverstindlich
- Verhaltensregeln sind bekannt

Maogliche Storfakto- | - einzelne Schiilerinnen verstoRen gegen geltende Regeln =

ren und daraus fol- | Lehrerin greift ein, um die Stérung zu beheben

genden MaBnahmen | - die Schiilerin ¥ @wird nicht integriert = Lehrerin ermahnt

die Schiilerinnen zu sozialem Verhalten




2.2.Kompetenzprofil einzelner Schiiler/-innen

Name Allgemein Bezogen auf die vorliegende
Stunde

Py &P arbeitet gut mit und bringt | > ¥R wird gut mitarbeiten
auch gute Beitriige, hierbei beach- | und sich auch beim Rollenspiel
tet sie nicht immer die Gesprichs- | einbringen.
regeln, oftmals redet sie ungefragt | Bei nicht beachten der Regeln,
rein. Durch Erinnern an die Ge- muss sie an diese erinnert wer-
sprichsregein verbessert sich ihr den.

Verhalten. Sie hat des

Ofteren ihre Arbeitsmaterialien
nicht dabei, insbesondere bei der
Kiichenpraxis muss ihr eine
Schiirze geliehen werden. Teilwei-
se folgt MR nicht dem Unter-
richtsgeschehen und triumt vor
sich hin. Sie quatscht auch geme
mit ihren Nachbarinnen.

In Gruppenarbeitsphasen beteiligt
sie sich gut.

F 3 AR arbeitet gut mit und bringt | = Jennifer wird gut mitarbeiten
auch sehr gute Beitrdge. Sie filhrt | und sich aktiv in dem Rollenspiel
ihre Arbeitsmaterialien gewissen- | einbringen.
haft mit sich. Sie kann mit allen
Schiilerinnen gut zusammenarbei-
ten, Zudem ist Jennifer sehr mte-
ressiert an dem Fach HuS. Selten
ist sie unaufmerksam oder quatscht
mit ihren Nachbarinnen.

b - Katrin arbeitet wenig mit. Sie ver- | -» Katrin wird zuriickhaltend
hilt sich still und aufmerksam. In | mitarbeiten, es gilt sie aufzumun-
Gruppen bringt sie sich gut ein. tern. In dem Rollenspiel wird sie
Ihre Arbeitsmaterialien fiihrt sie ebenfalls ihre Zuriickhaltung
gewissenhaft mit sich, das Fach deutlich machen. Es gilt sie zu
HusS, insbesondere die Kiichenpra- | motivieren.
xis, interessiert sie sehr,

o Leonie ist sehr aufgeweckt, arbei- | - Leonie wird gut mitarbeiten.
tet sehr gut mit, bringt hierbei sehr | Im Rollenspiel wird sie sich sehr
gute Beitrige. Sie fiihrt ihre Ar- gut einbringen.
beitsmaterialien nicht immer mit
sich. Mit anderen Schiilerinnen
kann sie gut zusammenarbeiten,
sie beteiligt sich rege in Gruppen-
arbeiten.

€ @B arbeitet gut mit, bringt hier- | = @Eile® wird gut mitarbeiten.
bei gute Beitrdge. Das Fach HuS In der Gruppenarbeit wird sie
interessiert sie sehr, insbesondere | eventuell iibergangen werden.
die Kiichenpraxis. Sie verfolgt Die Entwicklung in der Gruppe
stets aufmerksam den Unterricht. | sollte im Auge behalten werden.

Sie sollte nicht mit &R in ei-

In der Lerngruppe hat sie eine Au-
| 4




fenseiterrolle inne, sie findet nicht
den rechten Anschluss zu ihren
Mitschillerinnen. R weigert
sich hartnéickig mit ihr zusammen
zu arbeiten.

ner Gruppe sein.

AN orbeitet gut mit. Dennoch
quatscht sie gerne mit ihren Mit-
schiilerinnen. Thre Arbeitsmateria-
lien fiihrt sie gewissenhaft mit
sich,

~> 2 wird gut mitarbeiten.
Bei eventuellen Stérungen muss
sie an vereinbarte Regeln erinnert
werden.

GENED arbeitet wenig mit. In Grup-
pen integriert sie sich gut. Sie ver-
hilt sich ruhig und anfmerksam.
Thre Arbeitsmaterialien fiihrt sie
stets gewissenhaft mit sich.

-> & wird wenig mitarbei-
ten. Sie wird zudem den Unter-
richt nicht stéren. Es gilt sie zu
motivieren, insbesondere im
Rahmen des Rollenspiels.

SR arbeitet wenig mit, sie ver-
hilt sich aufmerksam. Dennoch
l4sst sie sich schnell ablenken. Thre

-> @ wird wenig mitarbeiten,
es gilt sie zu motivieren. Eventu-
ell muss sie vom Quatschen ab-

Arbeitsmaterialien fithrt sie gewis- | gehalten werden.
senhaft mit sich. Mit thren Mit-
schiilerinnen kann sie gut zusam-
men arbeiten.
i arbeitet sehr gut mit. Thre | - Wl wird gut mitarbeiten,

Arbeltsmatenahen fiihrt sie stets
mit sich. In Gruppen kann sie sich
gut integrieren. Thr Sozialverhalten
ist als sehr gut zu beschreiben.

im Plenum sowie in der Grup-
penarbeitsphase. Im Rollenspiel
wird sie sich sehr gut einbringen.




3. Thematische Strukturierung

3.1.Aufriss der Unterrichtseinheit

Wie bereits unter Punkt 1.2 erldutert, findet der HuS-Kurs der 6¢ in Form eines projekt-
artigen Lernens statt. Im Folgenden wird die projektartige Einheit mit dem Thema ,, Wir

laden den Rest der Klasse zum Friihstiick ein!* vorgestellt:

Stunde

Thema

Zentrales Anliegen/ Lernschwer-
punkt

1./2.
Stunde

Unser Projekt: Wir laden den Rest der
Klasse zum Friihstiick ein!

Was miissen wir vorher alles planen?
Was miissen wir in HuS noch alles
lernen?

Was darf auf keinen Fall fehlen?

Die Schiilerinnen erfassen, was ste
alles bearbeiten/ beachten miissen,
wenn sie ein Frithstlick fiir den Rest
der Klasse ausrichten, indem sie in
Gruppen Ideen sammeln und diese
anschlieflend begriindet im Plenum
vortragen.

3./4.
Stunde

Multikuiturelles Frithstiick
Praxis = Porridge

- HuS -

Die Schiilerinnen erfahren, wie man in
anderen Lindem friihstiickt, indem sie
in Form einer Stationenarbeit ver-
schiedene Friihstiicksarten kennen
lernen sowie selbst ein Porridge zube-
reiten.

5./6.
Stunde

Erstellen eines Textes in Word!

Recherche im Internet!

- Informatische Bildung -

»Die Schillerinnen nutzen Computer
und Peripherie sachgerecht® (Rah-
menplan WP¥ 2010, 25), indem sie
eine Einladung zur Kiichenschlacht in
Word erstellen und diese ausdrucken.

»Die Schiilerinnen nutzen Informati-
ons- und Kommunikationstechnolo-
gien sachgerecht” (Rahmenplan WPF
2010, 25), indem sie Rezepte fiir ihre
Frithstiicksideen im Internet recher-
chieren.

7./8.
Stunde

Kiichenpraxis: Probekochen

- HaS -

Die Schiilerinnen arbeiten arbeitsteilig
in Gruppen, indem sie ein Friihstiick
zubereiten.

9./10.
Stunde

Kiichenschlacht!

- HusS -

Die Schiilerinnen stellen eigenverant-
wortlich ein Friihstiick fiir drei Perso-
nen her, indem sie Lebensmitte] und
Rezepte organisieren, diese verwen-
den und fiir drei Personen ein Friihs-
tiick anrichten.




11.-16.

Clever Einkaufen! Markterkundung =

Djie Schiilerinnen erfahren, dass ver-

Stunde Warum kaufen wir meist mehr als schiedene Aspekte zu vermehrtem
geplant? Konsum fiihren kénnen, indem sie
dies bei einer Markterkundung beo-
bachten/iiberpriifen bzw. durch geziel-
- Okonomische Bildung - te Fragen herausfinden.
17./18. Kiichenpraxis = Kochen mit clever Die Schiiler/-innen verarbeiten ihre
Stunde eingekauften Lebensmitteln clever eingekauften Lebensmittel,
indem sie gemeinschaftlich eine
Mahlzeit zubereiten und diese ver-
- HuS - speisen.
19. Stunde Schnupperkurs Restaurantfachmann/- | Die Schiilerinnen erfahren einen we-
frau sentlichen Bestandteil des Berufs des
Wie bedienen wir richtig? Restaurantfachmanns, der Restaurant-
fachfrau, indem sie anhand eines Rol-
lenspiels eine héfliche Bedienung
- Berufserientierung - einiiben und dieses im Plenum vorfiih-
ren und reflektieren.
20./21. Tischlein deck dich Die Schiilerinnen schaffen eine ,,g4s-
Stunde Dekoration tefreundliche Umgebung®, indem sie
einen Tisch korrekt eindecken und
dekorieren.
- HuS-
22./23. Was kostet unser Frithstiick? Die Schiilerinnen kalkulieren Kosten,
Stunde indem sie ein gemeinsames Friihstiick
planen.
Wo kriegen wir das Geld her? Die Schiilerinnen organisieren eine
»Geldquelle®, indem sie einen Ku-
- Okonomische Bildung - chenverkauf planen.
24./25. Wir vergleichen Produkte nach unter- | ,,Die Schiilerinnen treffen bediirfnis-
Stunde schiedlichen Kriterien! gerechte und sozial vertrigliche Ent-
scheidungen” (Rahmenplan WPF
2010, 28), indem sie Produkte nach
- Okonomische Bildung - unterschiedlichen Kriterien bewerten
und auswihlen.
26./27. Wir kaufen fiir unser Friihstiick ein! ,,Die Schiilerinnen fithren verantwor-
Stunde tungsbewusst Konsumentscheidungen
durch® (Rahmenplan WPF 2010, 28),
-(konomische Bildung- indem sie Lebensmittel nach bestimm-
ten Kriterien einkaufen.
28./29. Wir schreiben Einladungen fiir unser | ,,Die Schitlerinnen nutzen Computer
Stunde Frithstiick und Peripherie sachgerecht™ (Rah-

- Informatische Bildung -

menplan WPF 2010, 25), indem sie
Einladungen in Word erstellen und
diese ausdrucken.
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Mast

Arten des Service

Das Bedienen von Gisten lisst sich in unterschiedlichen dufleren Rahmen vollziehen.
Maéglich sind:

Table d hote-Service - allen Gésten wird zu einem festen Zeitpunkt das gleiche Menii
serviert; Giste, die nicht zusammengehoren, sitzen an getrennten Tischen.
Bankett-Service 2 alle Giste werden zu einem festgelegten Zeitpunkt mit dem glei-
chen Menii bedient, die Géste sitzen jedoch gemeinsam an einer Festtafel.

d part-Service - alle Géste erhalten dasselbe Meni, jedoch bestimmt der Gast den
Zeitpunkt, der sich innerhalb einer bestimmten Zeitspanne befindet.

a la carte-Service > jeder Gast wihlt aus einer Speisekarte etwas aus, isst somit & la
carte und wird ganz individuell bedient.

Buffet-Service > beim Buffet-Service bedienen sich die Giiste selber, Bedienungskraf-
te kénnen allerdings bereitstehen, um bei der Wahl einer Speise oder eines Getrinkes zu
beraten, Speisen zu tranchieren oder vorzulegen sowie Getrinke anzubieten bzw. aus-

zugeben (vgl. Dries/Struwe, 1993, 136f).

Methoden des Service

Zu den Methoden des Servierens zihlen folgende Arten und Weisen des Servierens:
Tellerservice > die Speisen werden hierfiir in der Kiiche auf Tellern angerichtet und
dann von der Servicekraft zum Gast gebracht.

Plattenservice - die Speisen werden auf Platten und Schiisseln angerichtet und erst am
Tisch auf den Teller vorgelegt.

Servieren vom Wagen > die Speisen werden auf einem Wagen an den Tisch herange-
fahren und dort serviert; die Speisen kénnen hierbei auf Tellern bzw. Schiisseln oder
auch auf Platten angerichtet sein (vgl. Dries/Struwe, 1993, 1371).

Richtlinien fiir den Tellerservice

Bei Rechtshindern ist die rechte Hand die Arbeitshand, die die Funktion hat den Teller
an der Abgabestelle oder am Servicetisch aufzunehmen, den Teller in die linke Hand zu
iibergeben, den Teller am Tisch einzusetzen und auszuheben. Die linke Hand ist die
Tragehand. Beim Tragen der Teller kénnen unterschiedliche Methoden angewandt wer-

den:



1. Der Teller kann zwischen Zeigefinger und Daumen gehalten werden und mit
den iibrigen Fingern unterstiitzt werden, der Daumen liegt hierbei angewinkelt
auf dem Rand des Tellers. Dieser Teller wird als Handteller bezeichnet.

2. Weiter konnen zwei Teller gleichzeitig aufgenommen werden: Hierfiir wird der
erste Teller als Handteller aufgenommen, der zweite Teller wird dann unter dem
Handteller bis an den Zeigefinger heran geschoben; dieser Teller ist dann der
Unterteller, er wird mit den restlichen, ficherartig gespreizten Fingern unter-
stiitzt.

3. Zudem konnen zwei Teller auch folgendermafien aufgenommen werden: Der
erste Teller wird als Handteller aufgenommen, wobei die rechte Hand leicht
cinwirts gedreht wird. Der zweite Teller wird dann auf den Handballen, den Un-
terarm und die seitlich hochgestellten Finger aufgesetzt. Dieser Teller ist dann
der Oberteller.

4. Letztlich kénnen noch drei Teller gleichzeitig aufgenommen werden: Der erste
Teller wird als Handteller aufgenommen, der zweite als Unterteller unterge-
schoben. Das Handgelenk wird nach innen abgewinkelt. Der dritte Teller wird
auf den Rand des Untertellers und den Unterarm abgesetzt (vgl. Dries/Struwe,
1993, 1391).

Einsetzen von Tellern

Der jeweilige Teller wird mit der rechten Hand von der rechten Seite des Gastes einge-
setzt, was der natiirlichen Bewegungsrichtung des angewinkelten Arms, der den Teller
im Bogen um den Gast herumfiihrt, entspricht. Ausnahmen gibt es dann, wenn die
Platzverhiltnisse das Einsetzten von rechts micht zulassen (Griiner et al., 2007, 264).

Ausheben von Tellern

Wie auch beim Einsetzten von Tellern, wird der jeweilige Teller von der rechten Seite
des Gastes ausgehoben. Beim Ausheben wird im Allgemeinen nach der Methode ,,zwei
Teller mit Obergriff“ gearbeitet. Die Gabel wird hierbei so ansgerichtet, dass sie am
Griffende mit dem Daumen gehalten werden kann. Das Messer wird im rechten Winkel
unter die Wélbung der Gabel geschoben. Der zweite und die weiteren Teller werden als
Oberteller aufgenommen, das Besteck auf dem Handteller aufgenommen (vgl.
Dries/Struwe, 1993, 141f).
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Einrichtung im Restaurant
In Restaurants sowie in Gaststitten finden sich folgende Einrichtungsgegenstinde:

Stithle, Sessel und/oder Bénke, Tische, Tafeln, Beistelltische, Servicetische, Servanten,
fest eingebaute oder bewegliche Raumteiler. Der Tisch, an welchem der Gast sich ent-
spannt und wohl fiihlt, muss eine bequeme Hohe, Stabilitit und Beinfreiheit aufweisen.
Die Tische konnen die unterschiedlichsten Formen aufweisen. Zu besonderen Anlédssen
werden Tische zu unterschiedlichsten Tafelformen zusammengestellt, ausschlaggebend
sind sowohl Anzahl der Géste als auch Form und Grofle des Raumes. Die Tischwische
kann aus Baumwolle, Flachsfasern, Leinen oder Vliesstoffen bestehen. Unterschieden
wird die Tischwische nach ihrer Zweckbestimmung. Es gibt Tischtuchunterlagen,
Tisch- und Tafeltiicher, Decktiicher und Servietten (Griiner et al., 2007, 230ff).

Bewirten von Giisten im privaten Heim

Nicht selten kommen in einem Haushalt iiberraschend Géste vorbei bzw. erscheinen
geladene Giste, die es zu bedienen gilt. Eine gepflegte Tischkultur ist bei solchen An-
ldssen eine Selbstverstindlichkeit, stellt aber auch im Alltag kein Luxus dar. Der Gast
erwartet zwar keinen erstklassigen Service wie beispielsweise in einem Grandhotel,
jedoch ist die Art und Weise, wie der Gast behandelt wird, wichtig fiir sein Wohlbefin-
den. Erwartet werden kénnen ein schon gedeckter Tisch sowie freundliches, geschicktes
Servieren. Die oben beschriebenen Regeln fiir ein richtiges, hofliches Bedienen kdnnen

daher auch Anwendung im privaten Haushalt finden (vgl. Schuler et al., 1986, 153ff.).

3.3.Didaktische Reduktion

Der Beruf des/der Restaurantfachmanns/-frau beinhaltet zahlreiche Tatigkeitsfelder (sie-
he Punkt 3.2). Es ist jedoch nicht von Noten in einer 6. Klasse alle Aspekte dieses Beru-
fes aufzugreifen. Die Schiilerinnen sollen einen Beruf kennen lernen bzw. sich der Ar-
beitswelt im Rahmen eines Schnuppertages ndhern. In der vorliegenden Unterrichts-
stunde wird daher der Aspekt der hoflichen, korrekten Bedienung aufgegriffen. Die
Schiilerinnen miissen hierbei nicht wissen, welche verschiedenen Methoden und Arten
des Servierens existieren. Ohne auf die verschiedenen Arten/Methoden einzugehen,
wird der Bankett-Service sowie der Teller-Service von den Schiilerinnen wahrgenom-
men bzw. ausgefiihrt, da diese Form/Methode des Servierens auch im Rahmen des ge-
planten Frithstiicks angewandt werden soll. Eine fachliche Benennung ist nicht notwen-

dig. Es wiirde zudem den zeitlichen Rahmen der Stunde sprengen, weitere Ar-
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ten/Methoden erarbeiten bzw. benennen zu lassen. Wichtige Aspekte, die in der vorlie-
genden Stunde aufgegriffen werden sollen, sind das gepflegte Erscheinungsbild, die
héfliche Begriifung/Anrede der Géste, das Vorstellen des Friihstiicks, das angemessene
Reagieren auf Beschwerden sowie das hifliche, taktvolle Servieren des Friihstiicks. Die
genauen Richtlinien fiir einen Tellerservice sowie das korrekte Ausheben/Einsetzten
von Tellern und Besteck wiirde den Rahmen der Stunde sprengen, kann jedoch als
quantitative Differenzierung Verwendung finden. Auch die Einrichtung eines Restau-
rants findet sich in der vorliegenden Unterrichtsstunde nur als Requisite (gedeckter
Tisch), ohne explizite Thematisierung wieder. Die folgende Stunde, die sich mit dem
Tischdecken sowie dem Dekorieren beschiftigen wird, greift dieses Thtigkeitsfeld dann
auf. Zudem wird den Schiilerinnen in weiteren Folgestunden noch niher gebracht wer-
den, dass auch das Ausrichten/Planen und Organisieren von Festlichkeiten, wie etwa fiir
ein festliches Frithstiick, in das Tétigkeitsfeld des Restaurantfachmanns/der Restaurant-
fachfrau gehort.

3.4.Lern- und Handlungsschwerpunkte

3.4.1. Lemschwerpunkt/ Zentrales Anliegen der Stunde

Die Schiilerinnen erfahren einen wesentlichen Bestandteil des Berufs des Restaurant-
fachmanns, der Restaurantfachfrau, indem sie anhand eines Rollenspiels eine hofliche

Bedienung einiiben und dieses im Plenum vorfiihren und reflektieren.

3.4.2. Wissens- und Kompetenzentwicklung

Wissens- und Kompetenzentwicklung Handlungssituation

Die Schiilerinnen beschreiben das Berufs- | ...indem sie sich zu einer Bilderfolge du-

bild der Restaurantfachfrau/ des Restau- flern bzw. das Bedienen/Auftreten der

rantfachmanns partiell. .. Restaurantfachfrau bewerten und hieraus

(Sachkompetenz) Regeln fiir richtiges Bedienen/Auftreten
ableiten.

Die Schiilerinnen kommunizieren mitein- | ...indem sie in Gruppen ein Rollenspiel

ander und tauschen sich aus... einiiben und dieses vorfiibren.

(Sozialkompetenz, Kommunikationskom-

petenz)

Die Schiilerinnen zeigen Empathie... ...indem sie eine andere Rolle annehmen

(Selbstkompetenz) und diese ausfiihren.

12




Die Schiilerinnen lernen den Beruf der
Restaurantfachfrau/des Restaurantfach-
manns kennen...

...indem sie in diesen ,,hineinschnuppern*

(Sachkompetenz)

Die Schiilerinnen wertschiitzen ihre Ar- ...indem sie diese dem Plenum darbieten
beitsergebnisse... und Riickmeldung erhalten.
{Selbstkompetenz)

Die Schiilerinnen analysieren und
reflektieren Informationen aus dem Be-
rufsbild der Restaurantfachfraw/ des Re-
staurantfachmanns. ..

{Sachkompetenz, Selbstkompetenz)

...indem sie Rollenspiele verfolgen und
sich zur Rolleninterpretation dufiern bzw.
das Bedienen/Auftreten der Restaurant-
fachfrau bewerten.
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4. Methodische Strukturierung

4.1.Begriindung der Methodenkonzeption der Stunde

Fiir die vorliegende Unterrichtsstunde wurde unter anderem die Sozialform eines Stuhl-
halbkreises gewihlt, da somit eine hohe Aufmerksamkeit der Schiiler/-innen gewéhr-
leistet wird, indem es keinerlei Ablenkungen gibt und die Schiiler/-innen nah an der
Lehrperson sind. Eine stérungsfreie Gesprichsrunde wird somit erméglicht. Im Stuhl-
halbkreis kann zudem problemlos der Blick auf das Whiteboard gerichtet werden, Zent-
ral in der vorliegenden Unterrichtstunde ist weiter die Methode des Rollenspiels, in
welchem die Schiilerinnen in den Beruf des Restaurantfachmanns/der Restaurantfach-

frau ,,reinschnuppern® kénnen (vgl. Mattes, 2004, 23).

4.2.Begriindung der wesentlichen methodischen Schritte

Fiir den Einstieg wurde ein Stuhthalbkreis gewiihlt, da dieser eine wohltuend empfin-
dene Gespréchsatmosphire schafft; es gibt keine Distanz, die Schiilerinnen sind in ihrer
Gesamtheit prisent, ihre Mimik und Gestik ist genauer. Neben der positiven Gesprichs-
atmosphire bietet sich der Stuhlkreis zndem wegen der ablenkungs- und somit stérungs-
freien Rahmenbedingung sehr gut an. Die Aufmerksamkeit richtet sich vollstindig auf
die Bilderfolge, welche sodann einen motivierenden Einstieg bietet. Sie weckt Interesse

sowie Redeanlass fiir alle Schiilerinnen.

In der Erarbeitungsphase gestalten die Schiilerinnen ein Rollenspiel. Im Rahmen eines
Rollenspiels wird eine mehr oder weniger prizis definierte Rolle zur Richtschnur des
Handelns in einer vorgestellten Situation genommen, Fiir die vorliegende Unterrichts-
stunde wurde das gelenkte Rollenspiel gew#hlt, welches durch prizise und weitestge-
hend festgelegte Vorgaben fiir das Handeln gekennzeichnet ist. Die Schiilerinnen sollen
dadurch bestimmte Verhaltensweisen einiiben und erfahren. Raum fiir kreative Ausle-
gung ist dennoch gegeben. Die Schiilerinnen kénnen sich durch das Rollenspiel dann in
das Denken, Fiihlen und Handeln anderer Menschen einfiihlen. Die Schiilerinnen erar-
beiten in Kleingruppen mit Hilfe von Spielkarten ihre Rollen. Diese werden dann aufge-
fithrt, wobei die restlichen Schiilerinnen als Beobachter fungieren und dieses dann re-

flektieren, sodass das Rollenspiel letztlich noch ausgewertet wird.
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Zum Abschluss kommen die Schiilerinnen wieder in einen Stuhlhalbkreis zusammen.
Dieser ist besonders gut geeignet fiir Unterrichtsgespriiche und Diskussionen, sodass er
sich auch fiir die abschlieBende Reflexion und den Meinungsaustausch sehr gut eignet.
Auch hier ist die positive Gespriichsatmosphiire besonders von Vorteil. Die Schiilerin-
nen kdnnen im Stuhlhalbkreis dem Unterrichtsgespriich achtsam folgen sowie leicht ins

Gesprich miteinander kommen (vgl. Mattes, 2004, 23 ff.; Meyer, 2010, 357ff.).
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5. Unterrichtsskizze

5.1.Stundenverlauf

Zeit/Phase Unterrichisgeschehen Methodisch-Didaktischer Kommentar Medien
Ca. 7'/ Ein-~ BegriiBung Kontaktaufnahme mit der Klasse
stieg/
L. zeigt Bilderfolge - Restanrantfachfrau Visueller Impuls Whiteboard, PP
macht einiges falsch
L. deutet auf das Methodenplakat Visueller Impuls Methodenplakat
S. duflern sich spontan, beschreiben zunichst | Schiilerdullerungen
was sie gesehen haben
L.: ,,Habt ihr schon mal Ahnliches erlebt?* Verbaler Impuls - Lebenswelt der S. wird
einbezogen
S. duflern Vermutungen und benennen die Schiilerduflerungen = Nennung des Stun-
Problemfrage/das Thema: denthemas
-> Wie bedienen/servieren/kellnern wir rich-
tig? Eventuell auch = Wir schauen uns den
Beruf des Kellners an!
Problemfrage wird von den S. in eine PP ein- | Visualisierung Whiteboard, PP
getragen
L. erginzt die Problemfrage durch eine Wort- Wortkarte

karte = Wir schauen uns den Beruf des Re-
stanrantfachmanns/der Restaurantfachfrau
genauer an

L. erldutert kurz, dass es sich hierbei um die
korrekte Berufsbezeichnung handelt

- fachliche Bezeichnung des Berufes wird
eingeflihrt

Lehrererlduterung

H m m.xaé.;y




Ca. 7'/ Hinfith-
rung

L. deutet auf die PP
S. benennen Regeln fiir korrektes Bedienen,
tragen diese in die PP ein

Hilfe: Bildimpulse aus dem Einstieg

Visueller Impuls
Schiileraktivitét
Visualisierung

Visuelle Impulse

Whiteboard, PP

Whiteboard, PP

Ca. 14’/ Erar-
beitung

L. erldutert den folgenden AA:

Ubt mit Hilfe der Rollenkarten ein Rollen-
spiel ein. Verwendet hierbei die Regeln fiir
richtiges Bedienen/Servieren

S. wiederholen den AA

Gruppen werden durch L. zugeteilt

S. gehen in ihren Gruppen zusammen (auch
auflerhalb des Klassenraumes) und bearbeiten
den AA

Quantitative Differenzierung: Wie trage ich
mehrere Teller?

Lehrererlauterung

Gruppenarbeit = Erarbeitung eines Rol-
lenspiel

Kiste mit: Rollenkarten,
Schiirzen, Rezepte, Teller und
Gliser, Tabletts

Teller, Arbeitsblatt = Wie trage
ich mehrere Teller?

Ca. 127/ Pri-
sentation

L. erldutert das weitere Vorgehen

S. fithren ihre Rollenspiele vor, die anderen S.
beobachten das Rollenspiel

Im Anschluss an jedes Spiel wird dieses re-
flektiert

Schiilerprésentation

Prisentationstisch

Ca. 5’/ Refle-
xion

L. blendet Folien ein:

Folgendes habe ich iiber den Beruf der Re-
staurantfachfrau/des Restaurantfachmanns
gelernt. ..

Am Beruf der Restaurantfachfrau/des Restau-
rantfachmanns finde ich interessant/nicht inte-
ressant..,

Folgendes ist mir leicht/schwer gefallen...
Fiir unser Frithstiick nehmen wir uns mit.,.

S. reflektieren die Unterrichtsstunde

Visualisierung

SchitlerduBerungen

Whiteboard, PP













5.3.Hausaufgaben

In dieser Stunde gibt es keine Hausaufgaben

5.4.Sitzplan

In dieser Stunde gibt es keinen Sitzplan. Im Stuhlhalbkreis haben die Schiilerinnen freie
Platzwahl. Folgende Gruppenkonstellationen wird es geben:
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7. Anhang

Rollenkarte

Du bist Restaurantfachfrau in einem sehr fei-
nen Restaurant. Heute bietet ihr das Luxus-
friihstiick an.

Folgende Dinge musst du in deiner Rolle
spielen:

Nachdem du deine Géste freundlich begriifit
hast, stellst du ihnen das Luxusfriihstiick vor.
Sei vorbereitet auf Nachfragen! Als nichstes
musst du das Friihstiick servieren (Benutze
hierfiir das Tablett).

Sei vorbereitet auf eventuelle Beschwerden!
Wenn deine Géste mit dem Essen fertig sind,
musst du den Tisch abrdumen (Benutze hier-
fiir das Tablett) und dich héflich von deinen
Giisten verabschieden.

Rollenkarte

Du bist Restaurantfachfrau in einem Hotelre-
staurant. Heute bietet ihr das Luxusfriihstiick
an.

Folgende Dinge musst du in deiner Rolle
spielen:

Nachdem du deine Géste freundlich begriifit
hast, stellst du ihnen das Luxusfriihstiick vor.
Sei vorbereitet auf Nachfragen! Als nidchstes
musst du das Friihstiick servieren (Benutze
hierfiir das Tablett).

Sei vorbereitet auf eventuelle Beschwerden!
Wenn deine Géste mit dem Essen fertig sind,
musst du den Tisch abrdumen (Benutze hier-
fiir das Tablett) und dich héflich von deinen
(Gisten verabschieden.
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Rollenkarte

Ihr seid Géste in einem sehr feinen Restau-
rant.

Folgende Dinge miisst ihr in eurer Rolle
spielen:

Nachdem ihr das Luxusfriihstiick vorgestelit
bekommen habt, erkundigt ihr euch nach den
Zutaten. Nachdem ihr euer Friihstiick be-
kommen habt, beschwert ihr euch sehr hof-
lich iiber das Essen.

Rollenkarte

Ihr seid Géste in einem Hotelrestaurant.
Folgende Dinge miisst ihr in eurer Rolle
spielen:

Nachdem ihr das Luxusfriihstiick vorgestellt
bekommen habt, erkundigt ihr euch nach den
Zutaten. Nachdem ihr euer Friihstiick be-
kommen habt, beschwert ihr euch sehr un-
freundlich {iber das Essen.

Rollenkarte

Du bist Restaurantfachfrau in einem kleinen
Cafe. Heute bietet ihr das Luxusfriihstiick an.
Folgende Dinge musst du in deiner Rolle
spielen:

Nachdem du deine Giste freundlich begriiBit
hast, stellst du ihnen das Luxusfriihstiick vor.
Sei vorbereitet auf Nachfragen! Uberlege dir,
was du tust, wenn der Gast sagt, dass er al-
lergisch auf bestimmte Lebensmittel reagiert.
Uberlege dir eine Variante. Als néchstes
musst du das Friihstiick servieren (Benutze
hierfiir das Tablett).

Wenn deine Géste mit dem Essen fertig sind,
musst du den Tisch abrdumen (Benutze hier-
fiir das Tablett) und dich héflich von deinen
Gisten verabschieden.
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Rellenkarte

Thr seid Géste in einem kleinen Cafe. Leider
habt ihr eine Laktoseintoleranz. Ihr konnt auf
keinen Fall Milchprodukte essen.

Folgende Dinge miisst ihr in eurer Rolle
spielen:

Nachdem ihr das Luxusfrithstiick vorgestellt
bekommen habt, erkundigt ihr euch, ob ir-
gendwelche Milchprodukte in dem Friibstiick
verarbeitet sind. Milchprodukte kénnt ihr auf
keinen Fall essen. Verlangt ein anderes
Friihstiick.

Infokarte

Menschen, die eine Laktoseintoleranz ha-
ben, vertragen keine Milchpredukte.

Schmand, Blitterteig, Vollmilchschokola-
de und Joghurt enthalten Milchprodukte.

Maogliches Friihstiick ohne Milchproduk-
te:

Brotchen mit Margarine und Marmelade,
Obstsalat, dazu Tee.
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