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Wir gestalten ein Buffet
Handout zum Vortrag und zur praktischen Ubung

Begriff Buffet
= keine Menu- bzw. Speisenfolge, alle Speisen sofort verfigbar (Ausnahme Flying
Buffet)
» Selbstbedienung (mdglich ist Teilbedienung und Kombination aus a-la-carte und
Buffetangebot)

» Anordnung der Speisen auf Tischen oder Theken (Klassisch: lineare Anordnung,
gemald der Speisefolge (Vor-, Haupt- und Nachspeisen)
= kalte und/oder warme Speisen

Lehrplanbezug
» Klassenstufe 9, LB 4: Leben im privaten Haushalt
» Bestandteil des Themas ,Gestalten eines gemeinschaftsbildenden Anlasses”
* Projekt ,Sommerfest der Schule”

Lernziele Unterrichtsstunde
» Die Schulerinnen und Schuler gewinnen Einblicke in die Arten und den Aufbau
von Buffets, indem sie Begriffe und Bilder den passenden Definitionen zuordnen.
= Die Schulerinnen und Schuler festigen die gewonnen Einblicke, indem sie Tische
anordnen, mit Tischwasche eindecken sowie Speisen, Besteck, Geschirr und Ser-
vietten platzieren.

Notwendige Voraussetzungen
= Eine Gruppe WTH/S
= GrolRe Raum
» Anzahl Materialien (Tischdecken, Besteck, Geschirr, Servietten, ggf. Glaser

Anmerkungen zur Realisierung
= Zeitansatz - stark abhangig von Lerngruppe - (Losungsansatz: didaktische Re-
serve durch bereits im Vorfeld vorbereiteten/aufgeraumten Raum und/oder das
Aufraumen nach dem Unterricht durchfihren)
» Tischdecken falten und das Platzieren auf den Tischen kann herausfordernd fur
Lernende sein (Losungsansatz: vorgefaltete Tischdecken benutzen)
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. Phase / . . Sozialform / Me- . Lo
Zeit Arbeitsschritte Medien / Materialien
Inhalt thode
5' Einstieg / . Tische und Stuhle zur Seite | Klasse
Raum Vor- raumen.
bereiten . Vertraut machen mit Ar-
beitsauftrag.
25'(+10") | Erarbei- . Tische anordnen nach Ar- | Gruppenarbeit AB ,Ubung - Wie wird
tung / beitsauftrag 1. ein Buffet aufgebaut?”
praktische . Tischdecken falten nach
Ubung Anleitung. (Arbeitsauftrag
2)
. Tische eindecken nach An-
leitung. (Arbeitsauftrag 2)
. Besteck, Geschirr, Serviet-
ten und Karten Speisen
nach Anleitung (Arbeits-
auftrag 3) auf Tischen an-
ordnen.
5' Sicherung . Ergebnisse der anderen Gruppenarbeit AB ,Ubung - Wie wird
Gruppen anschauen. Gallery Walk ein Buffet aufgebaut?”
. Beantwortung der Fragen
Aufgabe 4.
5' Abschluss . Tische und Stiihle an den Klasse
/ Raum ursprunglichen Platz rau-
aufrau- men
men
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