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Urheberrechtshinweis:


Bei diesem Material handelt es sich um ein Lehrwerk für den Unterricht. Vervielfältigungen für Unterrichtszwecke und weitere Verwertungen sind ausdrücklich nicht genehmigt.


Es ist untersagt, als Lehrkraft oder Dozierende(r) Teile oder das ganze Material zu scannen, zu speichern, zu kopieren oder in analoger oder digitaler Form in Intranet, Learning Management Systeme oder sonstige Ablageformen zu überführen. Weitergabe und Verwendung in anderer Form als zum privaten Gebrauch nicht gestattet. Schadensersatz oder weitere Forderungen können gegebenenfalls geltend gemacht werden. Missbräuchliche Nutzung kann strafbar sein.









Hinweis zu Namen:


Sämtliche Namen und Bezeichnungen in diesem Material wurden nicht an real existierende Unternehmen oder Personen angelehnt. Sofern Marken- oder Produktbezeichnungen genannt werden, kann aus der nicht gekennzeichneten Verwendung nicht abgeleitet werden, dass diese nicht geschützt sind.
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Es wurde recherchiert, ob in diesem Werk Abbildungen von Dritten eingesetzt wurden.


Sollten Werke von Urheberinnen oder Urhebern nicht ausfindig gemacht worden sein, werden diese bei Bekanntgabe entsprechend der üblichen Regelungen entschädigt.










Lernziele und Kompetenzen


Das Szenario bezieht sich auf die Ausbildungsberufe Koch bzw. Köchin und Fachkraft im Gastgewerbe bzw. Gastronomie. In der regulären Ausbildung zur Köchin entspricht das behandelte Thema (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 17.12.2021). Inhaltlich können Köche hiermit Bestandteile aus den folgenden Kompetenzen trainieren:




	„Nachhaltigkeit in allen Arbeitsprozessen berücksichtigen


	im Team arbeiten


	wertschätzend kommunizieren und reflektieren


	gastorientiert handeln


	Fach- und Fremdsprache verwenden


	Maßnahmen der Hygiene sowie des Unfall- und Gesundheitsschutzes umsetzen


	Ergonomische Überlegungen berücksichtigen


	Qualitätsmanagement umsetzen


	Möglichkeiten der Digitalisierung anwenden


	Vorschriften und Richtlinien zum Datenschutz und zur Datensicherheit anwenden“ (KMK 17.12.2021: 8).





Dabei kommen Büffets im Lernfeld 13 „Büffets mit Fisch und Meeresfrüchten herstellen und präsentieren“ (KMK 17.12.2021: 9-10).


Im Rahmen des Rahmenlehrplans für Fachkräfte für Hotel und Gastronomie kommt im Lernfeld 9 „Servicebereich (§ 4 Nr. 9)“ und Lernfeld 5 „Umgang mit Gästen, Beratung und Verkauf (§ 4 Nr. 5)“ vor (IHK 2021).


Dabei können Fachkräfte in der Gastronomie insbesondere im Lernfeld 5 die folgenden Aspekte trainieren:


„c) Erwartungen von Gästen hinsichtlich Beratung, Betreuung und Dienstleistung ermitteln […]


e) Gäste empfangen und betreuen


f) berufsbezogene fremdsprachliche Fachbegriffe anwenden


g) Gäste über das Angebot an Dienstleistungen und Produkten informieren“ (IHK 2021: 2).


Im Lernfeld 9 sind nach § 4 Nr. 9 insbesondere die folgenden Aspekte trainierbar: „c) Speisen und Getränke servieren und ausheben


d) bei Service- und Menübesprechungen mitwirken“ (KMK 2021: 9).


Sprachbezogen lassen sich weitere Aspekte trainieren:




	Handlungsfeld III: „Arbeitsalltag: innerbetriebliche Kommunikation“ (telc 2019: 49-98)


	Handlungsfeld IV: „Arbeitsalltag: Außenkontakte“ (telc 2019: 99-146)


	Übergreifendes Handlungsfeld A: „Gestaltung sozialer Kontakte am Arbeitsplatz (telc 2019: 179-200)


	Übergreifendes Handlungsfeld B: „Umgang mit Dissens und Konflikten“ (telc 2019: 201-214).


	Übergreifendes Handlungsfeld C: „Realisierung von Gefühlen, Handlungen und Meinungen“ (telc 2019: 215-228).


	
Übergreifendes Handlungsfeld D: „Austausch von Informationen“ (telc 2019: 229239).





Konkret werden die folgenden Gesprächssituationen bzw. Textsorten trainiert:




	Kundengespräch als Verkaufsgespräch für ein Büffet


	Beratungsgespräch mit Kunden


	Interne kollegiale Gespräche mit der Küche (Köche) zwecks Umsetzung des Büffets


	Kunden begrüßen, bewirten und Nachfragen beantworten


	Auszeichnungen der Speisen


	Allergikerhinweise erläutern


	Gespräche zum Anreichen von Getränken


	Bestellzettel zum Büffet


	Fragebogen zur Evaluation der Kundenmeinung.





Dabei werden die folgenden Kompetenzen trainiert:




	Lesen und Schreiben


	Hören und Schreiben


	Sprechen


	Mediation zwischen Fachsprache aus Service und Gastronomie und Alltagssprache der Kundinnen und Kunden.





Das Szenario besteht aus den folgenden Schritten, die aus der Beobachtung eines solchen Ablaufes aus der Praxis gewonnen wurden:




	Schritt 1: Kundengespräch als Verkaufsgespräch für ein Büffet vorbereiten und durchführen (Köche, Servicekraft)


	Schritt 2: Beratungsgespräch mit Kunden (Servicekraft, Kunden)


	Schritt 3: Bestellzettel zum Büffet (Servicekraft)


	Schritt 4: Interne kollegiale Gespräche mit der Küche (Köche) zwecks Umsetzung des Büffets (Servicekraft, Köche)


	Schritt 5: Auszeichnungen der Speisen (Köche, Servicekraft)


	Schritt 6: Kunden begrüßen, bewirten und Nachfragen beantworten (Servicekraft, Kunden)


	Schritt 7: Allergikerhinweise erläutern (Köche, Servicekraft, Kunde)


	Schritt 8: Gespräche zum Anreichen von Getränken (Servicekraft, Kunde)


	Schritt 9: Fragebogen zur Evaluation der Kundenmeinung (Kunde, Servicekraft).





Vor Beginn des Szenarios sollte der Wortschatz reaktiviert werden. Darauf wird hier jedoch aus Gründen der Komplexität und der sehr heterogenen Lerngruppen nicht eingegangen. Es folgen jedoch einige Empfehlungen zu Lehrwerken und Redemitteln und im Anhang auch ein Curriculum für einen Berufssprachkurs mit Schwerpunkt Hotel und Gastronomie.


Der Ablauf ist sehr umfangreich und umfasst mehrere Unterrichtsstunden. Es wäre eine Trennung nach den Schritten 1-3 (3-4 Unterrichtsstunden), nach den Schritten 4-6 (3-4 Unterrichtsstunden) und nach den Schritten 7-9 (3-4 Unterrichtsstunden) denkbar.


Im Anschluss an das Szenario sollte in jedem Fall eine Reflexionsphase eingeschoben werden, damit Wortschatz und Handlungskompetenzen überprüft und ggfs. für praktische Einsätze der Auszubildenden bzw. TN hinreichend abgesichert sind.
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