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Präsentation 
 

im Rahmen der Ausbildung der Ausbilder (AdA) 
nach Ausbildereignungsverordnung (AEVO) 

 
 
 

Ausbildungsberuf 
 

Fachfrau für Systemgastronomie 
 
 
 

Thema: 
 
 

Tischeindecken 
 
 
 
 
 

erstellt von 
 

Ausbilder Babo 
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Einleitung 

 

Persönliche Vorstellung 
 

Mein Name ist Ausbilder Babo. Ich bin XX Jahre alt und arbeite als Betriebsleiter in der 

L´Osteria in Oberzentrum 

 

 

Planung 
 

Ausbildungsbetrieb 

 
Ausbildender ist L´Osteria GmbH Filiale Oberzentrum mit ca. 40 Mitarbeitern in den 

Bereichen Küche, Service, Bar und Management. 

 

Auszubildender 
 

Die Auszubildende heißt Gute Azubine, 19 Jahre alt und verfügt über die allgemeine 

Fachoberschulreife. Sie befindet sich im 9 Monat des 1. Ausbildungsjahres und hat eine 

einjährige Berufserfahrung im Servicebereich eines anderen gastronomischen Betriebes. Die 

Auszubildende begann ihre dreijährige Ausbildung zum 01.08.20xx. Vertragliches Ende ihrer 

Ausbildung ist der 31.07.20xx.  

Sie lernt den Beruf Fachfrau für Systemgastronomie. 

Die Auszubildende besucht an einem Tag in der Woche den Unterricht das Albrecht-Dürer-

Berufskolleg der Stadt Düsseldorf. 

Durch hohe und schnelle Auffassungsgabe ist sie in der Lage eigenständig komplexe 

Aufgaben schnell und effizient zu erledigen. Es hat sich herausgestellt, dass die 

Auszubildende ein visueller und auditiver Lerntyp ist. Außerdem ist sie als intrinsisch 

motiviert einzustufen. 

 

Ausbildungssituation/Lernort 
 

Der Arbeitsplatz des Auszubildenden befindet sich in Gastraum Bereich des Restaurants. Die 

geplante Lerneinheit findet aufgrund der erhöhten Leistungsfähigkeit und der ruhigeren 

Atmosphäre an einem Dienstag außerhalb der Öffnungszeiten zwischen 09:00 und 11:00 Uhr 

morgens statt.  
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Lernziele 

 

Um folgende Lernziele zu erlangen benötigt die Auszubildende bereits Vorkenntnisse in den 

folgenden Richtlernzielen: 

 

-Vorbereitung, Arbeitsplanung 

-Hygiene 

 

Die Auszubildende muss ebenfalls die Service Kompetenz Check 1 bestanden haben. 

 

 
Feinlernziel 
 

Nach dieser Lerneinheit ist die Auszubildende im Stande ein 3- und 4-Gang-Menü 

selbstständig eindecken. Ebenso soll sie nun über das Wissen um Tisch ein zu „decken“ und 

zu „klären“ verfügen. Somit verfügt sie nun über das fachliche Wissen des 

arbeitstechnischen und Fachkenntnisse. 
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Lernzielbereiche 
 

kognitiv:  

Die Auszubildende muss in der Lage sein die verschiedenen Arbeitsschritte in eine zeitlich 

logische Reihenfolge zu bringen und seine Arbeitsschritte zu koordinieren. 

 

affektiv:  

Die Auszubildende muss sich im Klaren darüber sein, dass das Eindecken von 4-Gang-Menü 

mehr Zeit und Detail beansprucht als das Eindecken einer 3-Gang-Menü. Sie entwickelt 

Verständnis für Bedeutung des eingedeckten Tisches aus Sicht des Kunden. 

 

psychomotorisch:  

Die Auszubildende erlernt und übt das Eindecken der Tische. Sie wird sicher im Umgang mit 

Besteck und Geschirr. 

 

Durchführung 
 

Ausbildungsmethode 

 
Als Methode dieser Ausbildungseinheit wird der Lernauftrag gewählt. In einem Gespräch 

wird die Aufgabe besprochen. Hier wird nun erläutert, dass darauf zu achten ist, das Besteck 

und die Gläser sauber und unbeschädigt sind.  

 

Begründung der Methode 
 

Durch die im 9. Monat erworbene Kenntnis über das Eindecken sowie das eigenständige 

Arbeiten und die beruflichen Kenntnisse vor der Ausbildung wird hier der Lernauftrag als 

Methode gewählt. Der Auszubildenden wird nach dem Erläutern der Hygiene mitgeteilt, dass 

in der kommenden Woche 2 Gruppen ein 4 Gang Menü ausgewählt haben. Dies soll sie 

motivieren, die Aufgabe mit äußerster Sorgfalt zu erfüllen.  
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Alternative Methode 

 

Sollte sich die Auszubildende nun nicht zutrauen, diese Aufgabe alleine zu erfüllen, würde 

das 4-Stufen-Modell angewandt werden. Dies würde der Auszubildenden die „Last“ nehmen, 

allein verantwortlich zu sein für die Veranstaltung in der kommenden Woche. 

 

 

Vorgehensweise 

 

Informieren 
 

Die Auszubildende soll sich über die klassischen Eindeck-Richtlinien erkundigen und das 

komplette Menü auswendig lernen. 

 

Planen 
 

Die Auszubildende muss planen, welche Besteck und Gläser für diese Aufgabe benötigt 

werden. 

 

Entscheiden 
 

Die Auszubildende sollte sich dazu entscheiden, welches Besteck und Gläser für den Tisch 

benötigt werden. 

Dabei stehe ich Ausbilder zur Seite, um Fehler zu vermeiden. 

 

Ausführen 
 

Die Auszubildende muss einen Tisch mit 4-Gang-Menü eindecken.  

Nun wird sie die Tischdecke auflegen und dabei nicht vergessen, welche Seite Richtung Gast 

liegen muss. Die Reihenfolge des Eindeckens ist zu beachten. 
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Kontrolle 
 

Kontrollieren 
 

Nach einem erneuten Eindecken der Tisch soll die Auszubildende erkennen, ob die alle 

Punkte auf der Menükarte beachtet wurden oder was verändert werden muss. 

 

Bewerten / Lernerfolgskontrolle 
 

Nun soll die Auszubildende einen Probe-Tisch eindecken und ihrem Ausbilder präsentieren. 

Gemeinsam soll überprüft werden, ob der Tisch richtig eingedeckt wurde. 

 

Feedback-Gespräch 
 

Die Auszubildende wird in einem abschließenden Gespräch gefragt wie sie den Lernauftrag 

empfand und ob sie sich seitens des Ausbilders mehr Informationen gewünscht hätte. 

Ebenfalls wird gefragt, ob sie noch irgendwelche Fragen zu dem Eindecken von Menüs hat. 

 

Motivation 
 

Die Auszubildende soll nun für ihre Arbeit gelobt und bereits für den nächsten Lerninhalt 

motiviert werden. 

 

Lernerfolgssicherung 

 

Sie wird den Lernauftrag in Ihrem Berichtsheft beschreiben. Dazu soll sie auch Fotos vom 

Eindecken machen und in den Ausbildungsnachweis einfügen. 

 

Thematischer Ausblick 
 

Als letztes wird die Auszubildende darauf hingewiesen, dass der nächste Lerninhalt das 

Eindecken 6- und 7-Gang-Menü zum Thema haben wird. 

 

Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit 
 


