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Vorwort

Das Konzept der Bayerischen Staatsregierung,Schule fiirs Leben” verfolgt das Ziel, den Schi-
lerinnen und Schiilern (SuS) in Bayern verstarkt Alltagskompetenzen zu vermitteln. Praxisbe-
zug und Lebenswirklichkeit spielen dabei eine wichtige Rolle.

Mit dem Programm ,Mensa-Hero" greift das Kompetenzzentrum Hauswirtschaft (KoHW) diese
Idee auf und setzt es in der Lebenswelt ,Mittagsmahlzeit im Schulalltag” um.

Im Schuljahr 2017/2018 nahmen in Bayern in 6 150 offenen Ganztagsgruppen Sus ein Essen
in der Cafeteria, der Mittagsbetreuung oder der Schulmensa ein. (1) In diesem Setting finden
sich Ansatzpunkte, um SuS die notwendigen Alltagskompetenzen zu vermitteln und Kinder
und Jugendliche zum Mensa-Hero werden zu lassen.

Auf spielerische Art und Weise begleitet der Mensa-Hero die SuS und vermittelt Grundkennt-
nisse zu den Themen:

B Hygiene

B Tisch abwischen

B Servierwagen bestlicken

B Tischregeln

B Geschirrspliler einrdumen

B Sprachspiele ,Wortfeld Hauswirtschaft”
Das Programm richtet sich u. a. an padagogische Fachkrafte in der Mittagsbetreuung oder an
Lehrkrafte, die das Programm im Ganztag bzw. Schullandheim einsetzen méchten. Ebenso
kdnnen Referenten fiir Hauswirtschaft und Erndhrung das Programm im Rahmen von,Schule
fiirs Leben” als Projektthema anbieten.
Fachliche Hintergrundinformation, Stundenentwiirfe, Plakate sowie Spielideen ergdnzen das

Angebot.

Die Ausarbeitungen sind ausgerichtet auf SuS der Altersgruppe 10 bis 14 Jahre.
Eine Anpassung des Programms auf das jeweilige Lernniveau der Sus ist moglich.

Das Kompetenzzentrum Hauswirtschaft ist eine Einrichtung im Geschéftsbereich des Bayeri-

schen Staatsministeriums fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten und hat es sich zum Ziel
gesetzt, die hauswirtschaftlichen Alltagskompetenzen in der Bevolkerung zu starken und da-
mit die Grundlage furr nachhaltiges und gesundheitsbewusstes (Haus-)Wirtschaften zu legen.




Modul 3: Wachter des Wagens

Hintergrundinformationen

In Gemeinschaftseinrichtungen gibt der
Gast das benutzte Geschirr an einer zen-
tralen Sammelstelle ab. Das gilt auch fiir
die Mittagsverpflegung in der Schule. Die
richtige Geschirrabgabe sorgt dafiir, dass
jeder sein Schmutzgeschirr abstellen kann.
Zugleich erleichtert sie die Arbeit in der
Kiiche. Das Personal in der Kiiche kann
Auskunft dartiber geben, wie das Geschirr
Ublicherweise abgerdaumt werden soll.
Uben Sie es so mit den SuS.

Steht in der Mensa kein Geschirrband zur
Verfiigung, raumen die Tischgdste das Ge-
schirr von ihrem Tablett auf einen Servierwa-
gen. Dies erfolgt in dieser Reihenfolge:

M Speisereste mit einer Serviette oder
einem Besteckteil vom Teller entfernen.
Fir die Speisereste steht ein separates
Gefal3 auf dem Servierwagen.

M Das Besteck vom Teller nehmen und in
eine Sammelschale oder in eine Schiis-
sel legen.

M Servietten in die dafiir vorgesehene
Abfallschale legen.

M Immer die Teller mit gleicher GréRe
auf dem Servierwagen abstellen und
stapeln: GroR3e zu groRen, tiefe zu tiefen
Tellern und so weiter.

M Trinkgldser oder -becher auf dem
Servierwagen einzeln abstellen.

M Das Tablett an dem dafiir vorgesehenen
Platz stapeln.

Falls eine Schule das Essen in Schiisseln und
Platten auf die Tische stellt, gilt: Schiisseln
und Platten auf dem Servierwagen in die
untere Etage stellen.

Wenn SuS z. B. im Schullandheim beim Ab-
spulen helfen, sollten sie einige Grundregeln
beim Einrdumen von gewerblichen Geschirr-
korben kennen. Es werden alle gleichen Teile,
z.B. groBBe Teller, kleine Teller usw. zusam-
men eingerdumt. Dabei wird von hinten
nach vorne gearbeitet. Nur Besteck wird ge-
mischt in den Korb gelegt. Das Geschirr kann
beim Ausrdumen schnell und stapelweise
sortiert weggerdumt werden.




Durchflihrung

Darum geht’s: Einen Servierwagen ordentlich einraumen

In diesem Modul lernen die SuS, das gebrauchte Geschirr systematisch und geordnet
auf den dafiir vorgesehenen Servierwagen zu raumen. In einem Wettbewerb schliip-
fen die SuS in die Rolle des Kiichenpersonals und sortieren Geschirrkorbe so schnell

wie moglich ein.

Besonderheit: Die Teams finden unterschiedlich vorsortierte Servierwagen vor.

Dauer 20 Minuten
Material M Plakat,Geschirr-Riickgabe. Hilf der Kiiche!” mit Bildkdrtchen zum
Festkleben
M Spielkarten flr den Servierwettbewerb
M 2 Tische
M 2 Servierwagen mit der gleichen Anzahl an Besteck und Geschirr,
jeweils:
@ 8 Teller
@ 8 Gabeln, Messer, Loffel
® 8 Glaser
@ 8 Nachtischgeschirre
@ 8 Servietten
@ Reste in Form von 16 Lebensmittelattrappen
M 4 gewerbliche Spulkorbe - je 2 fiir Geschirr und Besteck
M 2 Restmiillbehélter
M 2 Bioabfallschalen
Vorbereitung Beim Thema Geschirr-Riickgabe bitte Kontaktaufnahme mit dem

Kiichenpersonal an der Schule.

(Es werden bendtigt: 2 Servierwagen, Spiilmaschinenkdrbe, Geschirr
fur jedes Team in der gleichen Anzahl oder entsprechende Alternati-
ven.)



M Ersten Servierwagen ordentlich herrichten:
® Mit jeweils 8 Tellern, Gabeln, Messern, Loffeln, Servietten (sau-
ber), Kunststoffteilen als Speisereste, Glasern, Nachtisch- oder

Salatschalchen.

@ Speisereste befinden sich groBtenteils im Abfallbehélter, die
Besteckteile im Besteckbehilter.

® Am angrenzenden Tisch sind 2 verschiedene Korbe fiir Ge-
schirr, Glaser, Besteck, 1 Bioabfallschale und 1 Restmullbehal-
ter aufgestellt.
M Zweiten Servierwagen durcheinander besttickt herrichten:

® Mit der gleichen Anzahl Geschirr und Besteck (siehe Team 1).

@ Speisereste (Attrappen) und Servietten (sauber) liegen zwi-
schen den Tellern.

@ Besteck liegt zum Teil noch auf den Tellern.

® Angrenzender Tisch ist genauso vorbereitet wie fiir das
Team 1.

M Karten pro Team verdeckt hinlegen.




Einstieg

Lehrkraft zeigt den schlecht sortierten Wagen.

Gegebenenfalls: So sieht der Wagen ja manchmal bei uns aus.
Wenn ihr an diesen Wagen kommt: Welche Schwierigkeiten habt ihr?

Méogliche Antworten: Es ist kein Platz mehr fiir die eigenen Tel-
ler, man muss anfangen aufzuraumen, das ist ekelig ...

Arbeitsphase

Ich habe einen kleinen Wettbewerb fur euch vorbereitet, der euch
zeigen soll, warum das richtige Geschirrabraumen wichtig ist.

In einem Wettkampf wird die Gruppe ermittelt, die am schnellsten
einen Servierwagen in eine Geschirrspiilmaschine abraumen kann.

Erklarung zum Spiel:
M Ziel ist es, den Servierwagen in einer bestimmten Reihenfolge
abzurdumen. Die Gruppe, die zuerst den Speisewagen abge-
rdumt hat, hat gewonnen.

M Bildet zwei Teams und stellt euch hintereinander auf.

M Auf los, geht’s los — dann holt Spieler 1 den ersten Auftrag in
Form einer Karte bei mir ab.

M Ist er fertig, holen sich die ndchsten SuS einen neuen Auftrag.
Hinweis: Die Karte sollte nicht dem anderen Team gezeigt wer-
den, damit das Team mit dem ungeordneten Servierwagen nicht
schon beginnt, parallel zu arbeiten.

M Die Reihenfolge bleibt den SuS unbekannt (Handzettel: 1. Teller,
2. Besteck, 3. Servietten, 4. Glaser, 5. Nachtisch- oder Salatschal-
chen).

Gesprach zum Ergebnis:
Welches Team hat den Korb schneller befiillt?

Antwort: Team 1

Warum hat ein Team langer gebraucht? Was musste Team 2 zusétzlich
machen?

Antwort: Team 1 hat den Servierwagen gut sortiert vorgefunden.
Team 2 musste zusatzlich:

@ Besteck von den Tellern nehmen.

@ viel Abfall, Servietten etc. auf bzw. zwischen den Tellern in die
dafiir vorgesehenen Behélter werfen.

@ Geschirr war durcheinandergestellt, musste sortiert werden,
somit wurde mehr Zeit gebraucht.



Koénnt ihr euch vorstellen, warum wir dieses Spiel so durchgefiihrt
haben?

Falls die Antwort nicht kommt, nachhaken: Wer macht denn diese
Arbeit normalerweise?

Die richtige Antwort ist: Damit das Klichenpersonal es leichter
beim Absplilen hat und rechtzeitig mit der Arbeit fertig wird.

Auch bei euch zu Hause erleichtert das sortierte Abstellen die Arbeit.

Abschluss

Damit ihr euch erinnert, wie Geschirr hier an der Schule platziert wer-
den soll, hdngen wir das Poster als Merkhilfe auf. Unser Hero erinnert
euch daran, wie ihr in Zukunft das Geschirr sortiert auf dem Servier-
wagen abstellt. Ihr seid damit der Hero fiir euer Kiichenteam.
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