BHM – 20/21		Name:______________________
	Ablauf
	Lehrstoff
	Fertigkeiten/Ziele
	Sozialform
	Arbeitsmittel 
	Dauer/Zeit

	1
	Begrüßung, Ablauf, AB austeilen
	
	KL
	
	5 Minuten

	2
	Präsentieren von Wein
	SchülerInnen sollen Weine richtig präsentieren können.
	KL
Partnerarbeit
	Flipchart
Arbeitsblatt a)
	10 Minuten

	3
	Video Weinservice
	
	KL
	Haushalten.eu
	3 Minuten

	4
	Mise en Place am Gueridon vorbereiten
	Die SchülerInnen sollen ein Gueridon für den Weiß- und Rotweinservice vorbereiten können
	KL
3er-Gruppe
	Arbeitsblatt b)

Gueridon
Brotteller
2 Dessertteller
Papierserviette
Spitze
Tablett
Weingläser (Reserveglas)
Serviertuch
Eiskübel 
	15 Minuten

	5
	Klassisches Weinservice
	Die SchülerInnen können das klassische Rot- und Weißweinservice durchführen.
	KL
3er-Gruppe
	Arbeitsblatt c)
Flipchart 
Gueridon, Weine,
	20 Minuten


Unterrichtsfach: Servierkunde
Raum: Speisesaal, Office
Klasse: 2. Jahrgang
Schüleranzahl: 6
Dauer: 50 Minuten



Karin Gschwandtl							BHM - WS 20/21
Arbeitsblatt – Rot- und Weißweinservice
a) Weine von links präsentieren
1. ____________________________
2. ____________________________
3. ____________________________
4. ____________________________
5. ____________________________
6. ____________________________

Übung: Sucht euch ein Weinetikett aus dem Internet, lernt dieses und präsentiert eurem/eurer PartnerIn den Wein.

b) Mise en Place am Gueridon vorbereiten
Skizziert hier das Mise en Place am Gueridon für Weiß- und Rotweinservice
Weißweinservice
	1.
	2.
	3.
	4. 
	5. 



Rotweinservice
	1.
	2.
	3.
	4. 
	5. 



Übung: Räumt das Gueridon ab und bereitet es mit Hilfe eurer Skizze wieder her. Verwendet auch immer die richtigen Begriffe für die Utensilien.
c) klassisches Weinservice
Schreibe hier den Ablauf des Weinservice in Stichwörtern auf!
	Weißwein
	Rotwein

	
	




