



Unterrichtsdisposition Klassengastro

	Betrieb
	???

	Ort
	???

	Datum
	???

	Zeit
	13.30 – 22.00 Uhr



Grobprogramm
· Nach einer Betriebsbesichtigung werden den Schüler:innen die gastronomischen Berufsbilder vorgestellt.
· Daraufhin bereitet die eine Gruppe das Menü in der Küche zu und die andere Gruppe bereitet die Räumlichkeiten für die Gäste vor.
· Der offizielle Gästeanlass startet um 18.30 Uhr und dauert bis spätestens 22 Uhr.

Ziele
· Die Teilnehmenden können unter Anleitung ihr eigenes Restaurant führen (1 Gruppe Service/1 Gruppe Küche).
· Die Teilnehmenden servieren einen Apéro und ein 3-Gänge- oder 4-Gänge-Menü.
· Die Teilnehmenden decken die Tische ein, erstellen die Menütafel, ein Mise en Place um den Serviceablauf zu optimieren, machen sich fachkundig, wo und wie die gängigsten Getränke serviert werden.
· Die Teilnehmenden lernen 2–3 Apéro-Vorschläge mit dem Serviceteam.

Bekleidung Schüler:innen
· Die Teilnehmenden erscheinen in gepflegten Hosen und Hemden/T-Shirts (weiss oder schwarz) und bequemen Schuhen.
· Die Teilnehmenden in der Küche erhalten vom Betrieb Schürzen und sofern passend Kochjacken.




Mitarbeitende Betrieb
· 2–3 Fachkräfte im Service, 2 Fachkräfte in der Küche, von Vorteil 1 Person in der Abwaschküche

Material
· genügend Servicemesser, Servicetücher, Servicelehrbuch, Rezepte für Apéro, Rezepte für die Menüerstellung (Schritt für Schritt),
Infomaterial von BERUFE HOTEL GASTRO, PP-Präsentation von GastroAargau
· Restaurant: Tafel für Menübeschrieb, Stifte für Menübeschrieb, Reservationsplan
· Listen: Einteilungslisten Service/Küche, Mise en Place-Liste Küche, Einleitung Kasse und System

Programmablauf

	Zeit
	
Unterrichtsabschnitte / Lernschritte / Inhalt
	U-Verfahren
Lehrmethoden
Lernformen
	Hilfsmittel
	Zeit (Min.)

	13.30 – 14.30

	Begrüssung & Einführung
Welcome-Drink zur Begrüssung und Vorstellungsrunde
Betriebsführung inklusive kurze Vorstellung der gastronomischen Berufsbilder
	Vormachen
Mitmachen
«Nachmachen»
	Unterlagen 
BERUFE HOTEL GASTRO
PP-Präsentation von GastroAargau
	60

	14.30 – 17.30
	Arbeiten Küche/Service
Gruppenaufteilung Küche/Service
Alles wird unter fachkundiger Anleitung selbst hergestellt, von der Produktion der Gerichte bis zur Tischdekoration.
Küche: Aufteilung der unterschiedlichen Gänge; pro Gang 1–2 Jugendliche
Service: Wo finde ich was, Räumlichkeiten & Tischplan, Tische vorbereiten, Servietten falten, Deko, Getränke kühlstellen etc., Apéro vorbereiten, Kaffee Mise en Place und Zubereitung, Plateau und Teller tragen, Kasse wichtigste Funktionen, Serviceablauf
	Rezepte
	alle Hilfsmittel
	180

	17.30
	Gemeinsames Abendessen Schüler:innen & Küchenteam
	
	
	30

	18
	Briefing
Letzte Vorbereitungen abschliessen, Bsp. Mineralwasser auf Tische, Welcome-Drink fertigstellen, Aufgabenverteilung, Amuse Bouche fertig anrichten, Teller wärmen, Brot schneiden etc.
	
	
	30

	18.30
	Türöffnung und Begrüssung
	
	
	

	18.30 – 22
	Abendessen Gäste
Ziel ist es, mit den Schüler:innen alle Gäste zu verpflegen und zu bedienen.
Die Schulklasse und die Gäste werden spätestens um 22 Uhr verabschiedet.
Die restlichen ausstehenden Arbeiten werden durch die Mitarbeitenden des Betriebes erledigt.
	
	evtl. Übergabe Diplom
	210



Menü

	Apéro
	???

	1. Gang
	???

	2. Gang
	???

	3. Gang
	???

	4. Gang (Dessert)
	???



Aufgaben & Zuständigkeiten

	Gesamtverantwortung
	??? Vorname Name des Mitarbeiters des Betriebes

	Verantwortung Küche
	??? Vorname Name des Mitarbeiters des Betriebes

	Verantwortung Service
	??? Vorname Name des Mitarbeiters des Betriebes

	Verantwortung Lehrperson
	??? Vorname Name des Lehrers



Sicherheit und Vorbildfunktion
· Die Aufsichtspflicht und Arbeitssicherheit sind jederzeit gewährleistet.
· Eine Vorbildfunktion ist stets wahrzunehmen.

Lernkontrolle
· Es gibt keine Lernkontrolle. Die Gäste bewerten das Erlebnis mit Ihrem Feedback und/oder Trinkgeld. Auf der folgenden Seite finden Sie eine Vorlage, mit der Sie das Feedback der Gäste am Abend einholen können.
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Feedback Klassengastro

Wie hat Ihnen der heutige Abend gefallen? Bitte geben Sie Ihre Note von 1 bis 6.

	1
	2
	3
	4
	5
	6




Weitere Bemerkungen, Lob etc.
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