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1 Verzeichnis der Abkiirzungen

Abkilirzung Bedeutung

Abk.
Abs.
AG
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bzw.
ECTS-AP
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EX
FD
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LV-Typ
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P-Art
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SE
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UEinh
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Abkurzung

Absatz

Arbeitsgemeinschaft

betreute Studienanteile(1 bStd = 60 Minuten)
beziehungsweise

European Credit Transfer System-Anrechnungspunkte
European Credit Transfer System

Exkursion

Fachdidaktik

Fachwissenschaften

Hochschulgesetz

in der geltenden Fassung
Jungsommelier*Sommeliére an Schulen
Lehrveranstaltung

Lehrveranstaltungstyp

nicht prafungsimmanent

Prufungsart

prafungsimmanent

Padagogisch-praktische Studien

Seminar

Semesterwochenstunden

Ubung

Unterrichtseinheiten

unbetreute Studienanteile (1 uStd = 60 Minuten)
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2 Qualifikationsprofil

2.1 Ziele des Lehrgangs

Der Hochschullehrgang Ausbildung Sommelier*Sommeliére an Schulen hat das Ziel, Lehrpersonen aus dem
Bereich des Praxisunterrichtes an facheinschlagigen Schulen héher zu qualifizieren. Der Hochschullehrgang
entspricht § 39 Abs. 1 Z 1 HG 2005 und umfasst 20 ECTS-AP.

Fur die Absolvierung dieses Hochschullehrgangs sind an der Padagogischen Hochschule Wien drei Semester
vorgesehen.

e Der Lehrgang wird Lehrer*innen des fachpraktischen Unterrichts an folgenden Schulen angeboten:
Fachschulen und Hohere Lehranstalten fir wirtschaftliche Berufe oder Tourismus, Fachschulen und
Hohere Lehranstalten fir land- und forstwirtschaftliche Berufe, einschlagige Berufsschulen und fach-
einschlagige Institute der Padagogischen Hochschulen.

e Ausgehend von der fachtheoretischen und fachpraktischen Ausbildung sowie von den in der Praxis
erworbenen Fachkenntnissen und fachspezifischen Fertigkeiten sollen jene speziellen Kenntnisse und
Fertigkeiten vermittelt werden, die einen qualitatsvollen Unterricht in der Ausbildung zur*zum Somme-
lier*Sommeliére an Schulen erméglichen.

e Der Hochschullehrgang soll weiters die berufliche Motivation der Teilnehmer*innen erhéhen und den
Erfahrungsaustausch zwischen Schule und Wirtschaft sowie zwischen den Kolleg*innen foérdern und
zur facheribergreifenden Zusammenarbeit anregen.

Die Teilnehmer*innen sollen die Notwendigkeit zur permanenten Weiterbildung erkennen und die Bereitschaft
dazu aufbringen sowie das erworbene Wissen an die Schiler*innen weitervermitteln kénnen.

2.2 Qualifikationen/Berechtigungen

Der Hochschullehrgang Ausbildung Sommelier*Sommeliére an Schulen berechtigt nach erfolgreicher Absol-
vierung aller Hochschullehrgangsmodule (Pradsenz- und Selbststudium) und einer kommissionellen Ab-
schlusspriifung zum Unterricht des Zertifikatslehrganges Jungsommelier*Jungsommeliére Osterreich an
Fachschulen und Héheren Lehranstalten flr wirtschaftliche Berufe oder Tourismus, Fachschulen und Héheren
Lehranstalten fir land- und forstwirtschaftliche Berufe, einschlagigen Berufsschulen und facheinschlagigen
Instituten der Padagogischen Hochschulen.

Jene Teilnehmer*innen, welche die kommissionelle Abschlusspriifung nicht absolvieren, erhalten eine Teil-
nahmebestatigung.

2.3 Bedarf und Relevanz des Studiums fiir den Arbeitsmarkt (employability)

Der Bedarf ergibt sich aus den sich stetig weiterentwickelnden Anforderungen im Bereich des internationalen
und nationalen Tourismus und dem in den Lehrplanen gestellten Anspruch an einen Unterricht, der praxisge-
rechte und aktuelle Entwicklungen berticksichtigt. Daraus ergibt sich die Notwendigkeit einer bedarfsgerech-
ten Weiterqualifizierung von Lehrenden aus dem Bereich des fachpraktischen Unterrichts.

2.4 Lehr-, Lern- und Beurteilungskonzept

Die Lehrveranstaltungen werden geblockt abgehalten. Zwischen den Blockveranstaltungen haben die Teil-
nehmer*innen praxisrelevante Aufgaben zu erarbeiten. In allen Modulen haben die praktische Anwendung
und der Transfer in den Unterricht groRe Bedeutung. Durch den Austausch mit den Referent*innen und der
Gruppe reflektieren die Teilnehmer*innen ihre persénlichen Erfahrungen.

Durch das Erstellen eines Entwicklungsportfolios wird die personliche Handlungskompetenz dokumentiert. Die
Einzelbeitrage flieRen in die Beurteilung der Lehrveranstaltungen ein.
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Der Hochschullehrgang setzt sich aus Prasenz- und Selbststudium zusammen und kann alternativ nach den
Kriterien des Blended Learnings organisiert werden. Sofern E-Learning angeboten wird, dient dieses grund-
satzlich der selbststandigen Erarbeitung und Vertiefung der Bildungsinhalte (Selbststudium). In hierfir geeig-
neten Fallen kann das Selbststudium auch zur Vorbereitung der betreuten Studienanteile (Prédsenzphasen)
dienen (z.B. fur praktische Ubungen).

Hauptkriterien fur die Lehrstoffauswahl ist die Anwendbarkeit in der Praxis und im Unterricht sowie der Beitrag
zur Foérderung der Bereitschaft der Teilnehmer*innen, mit der Wirtschaft zusammenzuarbeiten. Darlber hin-
aus sollen die Teilnehmer*innen die Fahigkeit zur unmittelbaren Verbesserung des eigenen Lehrverhaltens
entwickeln und die fachlichen Qualifikationen den Kolleg*innen zur Verfliigung stellen.

Zu den Anforderungen gehort auch das selbstandige Einarbeiten in die Fachliteratur.

Bei der Auswahl der Stoffgebiete ist moglichst nach exemplarischen Grundsatzen vorzugehen, wobei einer-
seits auf die selbststandige Mitarbeit, andererseits auf die Formen des sozialen Lernens und der praktikablen
Umsetzbarkeit besonderer Wert zu legen ist.

Die Teilnehmer*innen sollen eigenstandig Unterrichtsmodelle entwickeln, diese methodisch-didaktisch aufbe-
reiten sowie Aufgabenstellungen aus verschiedenen Fachmodulen erarbeiten.

Die Anwendbarkeit und Umsetzbarkeit im Unterricht sollen unter Beriicksichtigung diverser Unterrichtsmittel
gewabhrleistet sein.

Die Erarbeitung kognitiver Inhalte soll sich auf die Zusammenfassung des Gelernten, die Strukturierung und
Ergénzung der Erfahrungen beschranken.

Die Teilnehmer*innen sollen moglichst friihzeitig in die Prozessgestaltung und -steuerung so eingebunden
werden, dass sie moglichst rasch eigene Erfahrungen sammeln und einbringen kénnen.

Wesentliches Prinzip ist die Umsetzbarkeit der Bildungsinhalte in die Praxis. An vorhandene Kenntnisse soll
nach Mdglichkeit angeknipft werden und diese zur Steigerung des Unterrichtsertrages eingesetzt werden. Die
Praxisrelevanz ist aullerdem durch praktische Beispiele sicherzustellen.

Der Fokus der didaktischen Aufbereitung der Bildungsinhalte liegt auf dem beruflichen Umfeld von ,Jungsom-
melier*Jungsommeliére Osterreich“ an Schulen.

Grundlagen fiir die Leistungsbeurteilung sind die Anforderungen des Curriculums unter Berlicksichtigung der
in den Modulen ausgewiesenen Kompetenzen.

Vorgesehen sind neben muindlichen und praktischen Prifungen lehrveranstaltungsimmanente Beurteilungen
sowie das zeitgerechte und erfolgreiche Erbringen der schriftlichen und praktischen Leistungsnachweise.

Eine positiv beurteilte fachwissenschaftlich-berufsfeldbezogene Arbeit und eine kommissionelle Abschluss-
prifung sind Voraussetzung fur die erfolgreiche, positive Absolvierung des Hochschullehrgangs Ausbildung
Sommelier*Sommeliére an Schulen.

2.5 Erwartete Lernergebnisse/Kompetenzkatalog

Die Absolvent*innen des Hochschullehrganges

e kdnnen Unterrichtseinheiten fir die Zusatzqualifikation Jungsommelier*Jungsommeliére Osterreich
planen, strukturieren und umsetzen.

e wissen Uber die Kriterien der Leistungsbeurteilung Bescheid und kdnnen diese anwenden.

e konnen aus der Fachliteratur vertiefende Ziele erarbeiten und methodisch-didaktisch aufbereiten.
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PROFESSIONSVERSTANDNIS

Absolvent*innen

verfligen Uber ein theoretisches Verstandnis padagogischer Professionalitat und professionel-
len Handelns, reflektieren das Handlungsfeld der Padagogik dahingehend und setzen diese
Erkenntnisse in der Planung und Gestaltung im Arbeitsfeld um.

kénnen biografische Erfahrungen an sich und in der Lebensgeschichte anderer Personen in
Hinblick auf die jeweilige Performanz verstehend wahrnehmen und professionell weiterentwi-
ckeln.

. ALLGEMEINE PADAGOGISCHE KOMPETENZ

Absolvent*innen

kénnen Verfahren zur Beobachtung und Einschatzung des Entwicklungsstandes adaquat ein-
setzen, Dokumentationen erstellen sowie personlichkeitsfordernde MaRnahmen zum Em-
powerment der Schiiler*innen ableiten und realisieren.

kennen unterschiedliche Formen des sozialen Lernens.

sehen die von ihnen begleiteten Schiler*innen als Gestaltende ihrer Lern- und Bildungspro-
zesse und kdnnen diese ko-konstruktiv begleiten.

FACHLICHE UND DIDAKTISCHE KOMPETENZ

Absolvent*innen

schatzen die Entwicklung und Lernvoraussetzungen der Schiler*innen aufgrund von Beobach-
tung und Interaktion ein, verfiigen iber fachtheoretisches Wissen und wenden Beobachtungs-
verfahren und Dokumentationsformen an.

entwickeln didaktische Kompetenzen aufgrund aktueller Forschungserkenntnisse und zeigen
ihr reichhaltiges Methodenrepertoire in der praktischen Umsetzung.

erkennen die Auswirkung der Gestaltung nachhaltig wirksamer Lernrdume auf die Lern- und
Bildungsprozesse der Schiler*innen.

schaffen altersadaquate Moglichkeiten zur Partizipation als Grundlage flir demokratisches Han-
deln.

DIVERSITATS- UND GENDERKOMPETENZ

Absolvent*innen

sind in der Lage, Schiler*innen als Ausgangspunkt ihrer padagogischen Arbeit zu sehen, sie
gemal ihren jeweiligen Méglichkeiten angemessen zu férdern sowie auf ihre Ressourcen ein-
zugehen.

nehmen eine inklusive sowie ressourcenorientierte Grundhaltung ein, besitzen integriertes Wis-
sen Uber inklusive Padagogik und kdnnen mit Diversitat und Heterogenitat im Rahmen eines
institutionellen Gesamtkonzepts konstruktiv und wertschatzend umgehen.

respektieren und beachten die kulturellen Hintergriinde und die Diversitat von Zielen und Wer-
ten in der Bildung von Jugendlichen und kdnnen die Vielfalt der Schiler*innen z.B. in Bezug
auf kulturelle Aspekte, sprachliche Bildung, Geschlecht, sozio-6konomischen Status, Beein-
trachtigungen und Bildungshintergrund fir ihre Tatigkeit konstruktiv nutzen.
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E. SELBSTKOMPETENZ

Absolvent*innen

e besitzen Reflexionskompetenz hinsichtlich des eigenen Handelns, der Verhaltensmuster, Rol-
len und Werthaltungen im padagogischen Kontext.

e gestalten ko-konstruktive Interaktionsprozesse und kénnen Widerspriiche und Konflikte aus-
halten beziehungsweise bearbeiten.

e entwickeln die Fahigkeit zur Wahrnehmung eigener Ressourcen sowie ein Bewusstsein hin-
sichtlich eines selbstverantwortlichen Umgangs mit Belastungssituationen.

e verstehen lebensbegleitendes Lernen als wesentliche Komponente der eigenen beruflichen
Professionalitat.

F. SOZIALE KOMPETENZ

Absolvent*innen

e haben Kenntnisse und reflektierte Erfahrungen zu kooperativen Lernformen und Dynamiken in
Lerngemeinschaften und unterstitzen die Entwicklung sozialer Kompetenzen bei Schiler*in-
nen.

e richten ihr Handeln im Sinne ihrer sozialen Verantwortung aus.

e verflgen Uber Kompetenzen im Umgang mit Konflikten sowie zur Konfliktbegleitung und -mo-
deration mit Schiler*innen sowie zur Pravention von Gewalt.

e kennen wissenschaftliche Modelle und Theorien zum Verstandnis zwischenmenschlicher Kom-
munikation und Interaktion und konnen dieses Wissen zum Verstehen von Interaktionen im
Handlungsfeld nutzen.

e haben die Fahigkeit und Bereitschaft zum Diskurs und zur Zusammenarbeit im Team sowie mit
allen am Bildungsprozess Beteiligten.

2.6 Ausweisung der Wahrnehmung der Kooperationsverpflichtung

Die Kooperationsverpflichtung gemaf § 10 HG 2005 wurde wahrgenommen. Vorliegendes Rahmencurriculum
wurde unter Mitwirkung einer Arbeitsgruppe aus Vertreter*innen von Padagogischen Hochschulen erstellt.

Als Grundlage fir die Konzeption des Hochschullehrgangs Ausbildung Sommelier*Sommeliere an Schulen an
der Padagogische Hochschule Wien diente der Lehrgang SommelierSommeliére an Schulen der Padagogi-
schen Hochschule Burgenland und der Hochschule fir Agrar- und Umweltpadagogik.

Im Zuge der Konzeption des Curriculums waren folgende Personen beteiligt: Mag.2 Sabine Haider, MSc
(Private Padagogische Hochschule Burgenland), Mag.2 (FH) Gabriele Klampfer-Heider (Private Padagogi-
sche Hochschule Burgenland), HS-Prof. Mag. Dr. Herbert Gabriel (Private Padagogische Hochschule Bur-
genland), Mag.2 Dr.i" Brigit Karre (Hochschule fiir Agrar- und Umweltpadagogik), Dipl.-Pad.i" Heidemarie
Wagner (Hochschule fur Agrar- und Umweltpddagogik), Brigitte Edelmann-Mutz, BEd MA (Padagogische
Hochschule Wien), Dipl.-Pad. Herbert Krammer (Pannoneum).

2.7 Darlegung der Vergleichbarkeit des konkreten Curriculums mit Curricula
gleichartiger Studien

Der Hochschullehrgang Ausbildung Sommelier*Sommeliére an Schulen wird an der Padagogischen Hoch-
schule Wien und an der Hochschule fur Agrar- und Umweltpadagogik unter gleichem Titel, mit gleichem Inhalt
und gleicher Anzahl an ECTS-AP angeboten.
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3 Allgemeine Bestimmungen

3.1 Dauer und Umfang des Hochschullehrgangs

Der Hochschullehrgang umfasst drei Semester und hat einen Umfang von 20 ECTS-AP, ist modular aufge-
baut, berufsbegleitend organisiert und schlie3t mit einer kommissionellen Abschlussprifung ab.

3.2 Zulassungsvoraussetzungen

Allgemeine Voraussetzung fir die Aufnahme in den Hochschullehrgang ist der Nachweis einer einschlagigen
Lehramtsprufung und einer facheinschlagigen Unterrichtstatigkeit in Gegenstanden des fachpraktischen Un-
terrichts an folgenden Schulen:

Fachschulen und Hohere Lehranstalten fir wirtschaftliche Berufe oder Tourismus, Fachschulen und Hoéhere
Lehranstalten fur land- und forstwirtschaftliche Berufe, einschlagige Berufsschulen und facheinschlagige In-
stitute der Padagogischen Hochschulen.

Es sind keine besonderen Vorkenntnisse notwendig.

3.3 Studienleistung im European Credit Transfer System (ECTS-AP)

Der Arbeitsaufwand fir den Hochschullehrgang Ausbildung SommelierSommeliére an Schulen an der Pada-
gogischen Hochschule Wien betragt 20 ECTS-AP.

3.4 Abschluss des Hochschullehrgangs

Die Teilnehmer*innen haben den Hochschullehrgang nach der positiven Beurteilung aller im Curriculum vor-
geschriebenen Leistungsnachweise und nach positiver Beurteilung der fachwissenschaftlich-berufsfeldbezo-
genen Arbeit und der Weinkarte sowie der kommissionellen Abschlussprifung (schriftlich, sensorisch, prak-
tisch) abgeschlossen.

Durch die erfolgreiche Absolvierung des Hochschullehrganges und der abschliefenden Prifung wird die er-
forderliche Lehrbefahigung fir die Ausbildung zum*zur Jungsommelier*Jungsommeliére Osterreich erworben.

Nach Abschluss des Hochschullehrgangs ist den Teilnehmer*innen ein Abschlusszeugnis auszustellen. Die
Berufsbezeichnung nach dem positiven Abschluss lautet: Sommelier“Sommeliere an Schulen.

Jene Teilnehmer*innen, die die abschlieBenden Priifungen nicht absolvieren, erhalten eine Teilnahmebesta-
tigung.

3.5 Hinweis auf die Verordnung des Rektorats zu den Reihungskriterien

Die Verordnung des Rektorats gem. § 50 Abs. 6 HG 2005 zu den Reihungskriterien wird im Mitteilungsblatt
(https://phwien.ac.at/mitteilungsblatt/) kundgemacht.

3.6 Lehrveranstaltungstypen

Seminare (SE) dienen der wissenschaftlichen Auseinandersetzung mit Inhalten und Methoden eines Faches
oder Teilbereichen eines Faches in der gemeinsamen erfahrungs- und anwendungsorientierten Erarbeitung.
Die Lehrenden wahlen Inhalte/Themen aus, deren Bearbeitung mittleres Komplexitatsniveau erfordern. Ziel-
setzung ist der Auf- und Ausbau von Kompetenzen zur Erfassung und Lésung von fachlichen, fachdidakti-
schen und praxis- bzw. berufsfeldbezogenen Aufgabenstellungen. Lernformen, die zur Anwendung kommen,
umfassen z.B. Literatur- oder andere Formen fachspezifischer Recherchen, Entwicklung eigener Fragestel-
lungen, sach- und mediengerechte Darstellung der Ergebnisse — inklusive kritische Reflexion und Diskussion.
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Die Arbeit an den Themen kann sowohl in eigenstandiger Arbeit als auch im Team oder in Projekten erfolgen.
Seminare kdnnen virtuell angeboten werden, wenn die Kommunikation und Kooperation der Beteiligten durch
geeignete Angebote (elektronischen Plattformen, Chats, E-Mail etc.) gewahrleistet ist.

Ubungen (UE) erméglichen den Erwerb und die Vertiefung von Fahigkeiten und Fertigkeiten durch selbstén-
diges Arbeiten. Ubungen (z.B. Atelier, Workshop, Werkstatt, Labor etc.) férdern den auf praktisch-berufliche
Ziele der Studien ausgerichteten Kompetenzerwerb. Ubergeordnetes Ziel ist dabei der Aufbau grundlegender
Kompetenzen zur Erfassung und Lésung von wissenschaftlichen und/oderberufsfeldbezogenen Aufgaben.

Exkursionen (EX) tragen zur Veranschaulichung und Vertiefung von Inhalten/Themen von Lehrveranstaltun-
gen bei und sind priifungsimmanent (pi). Sie kénnen einerseits der Uberpriifung von wissenschaftlichen Er-
kenntnissen in der Praxis dienen oder sie sind selbst Ausgangspunkt flr Theoriebildungen und Konzepte.
Jedenfalls werden sie im Rahmen einer Lehrveranstaltung vor- und nachbereitet. Die Kompetenzentwicklung
bezieht sich auf berufsfeldbezogenes Lernen. Es empfiehlt sich im Curriculum festzuhalten, ob es sich um
Inlands- oder Auslandsexkursionen handelt.

Arbeitsgemeinschaften (AG) dienen der gemeinsamen Bearbeitung konkreter Fragestellungen mithilfe von
Methoden und Techniken forschenden Lernens. Die Vertiefung von Inhalten (aus Vorlesungen und Semina-
ren) erfolgt anhand von Ubergreifenden und/oder anwendungsorientierten Aufgabenstellungen. Hierbei han-
delt es sich um kleine (oft selbstorganisierte) Gruppen von Studierenden. Der Kompetenzerwerb fokussiert
dabei auch auf die wissenschaftlich berufsfeldbezogene Zusammenarbeit.

3.7 Studienrechtliche Bestimmungen/Priufungsordnung

Anzuwenden sind die im Hochschulgesetz 2005 und in der Satzung der Padagogischen Hochschule Wien
festgelegten studienrechtlichen Bestimmungen in der jeweils geltenden Fassung. Die Vollziehung der studien-
rechtlichen Bestimmungen wird durch das studienrechtlich zustadndige Organ der Padagogischen Hochschule
Wien vorgenommen (vgl. Satzung im Mitteilungsblatt unter https://phwien.ac.at/mitteilungsblatt/).

Es gilt die in der Satzung der Padagogischen Hochschule Wien veréffentlichte Prifungsordnung.

3.8 In-Kraft-Treten

Erlassung durch die Curricularkommission am 09.01.2023.
Bestatigung durch das Hochschulkollegium am 09.01.2023.
Genehmigung durch das Rektorat am 12.01.2023.
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4 Aufbau und Gliederung des Studiums

4.1 Modulubersicht gesamt

Wien
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Modul 1: Einfiihrung in die Welt des*der Sommeliers*Sommeliére an Schulen
S0O1-1.1 Fachdidaktik Getrankemanagement | 0,50 0,50 0,40 4,50 8,00 12,50
S0O1-1.2 Fachwissenschaften Getrankemanagement | 2,50 2,50 2,00 22,50 40,00 62,50
S0O1-1.3 Servicemanagement | 1,50 1,50 1,00 11,25 26,25 37,50
S0O1-1.4 Exkursion Getrdnkemanagement | 0,50 0,50 1,00 11,25 1,25 12,50
Summe 1. Modul 5,00 4,50 | 0,50 4,40 | 49,50 75,50 | 125,00
Modul 2: Vertiefung in die Welt des*der Sommeliers*Sommeliére an Schulen
S02-2.1 Fachdidaktik Getrankemanagement || 0,50 0,50 0,50 5,625 6,875 12,50
S02-2.2 Fachwissenschaften Getrankemanagement Il | 2,50 2,50 2,00 22,50 40,00 62,50
S02-2.3 Servicemanagement |l 1,50 1,50 1,00 11,25 26,25 37,50
S02-2.4 Exkursion Getrdnkemanagement Il 0,50 0,50 1,00 11,25 1,25 12,50
Summe 2. Modul 5,00 4,50 | 0,50 4,50 | 50,625 | 74,375 | 125,00
Modul 3: Didaktische Aspekte der Jungsommelier*Jungsommeliére-Ausbildung
S03-3.1 Fachdidaktik Getrankemanagement Ill 0,50 0,50 0,40 4,50 8,00 12,50
S03-3.2 Fachwissenschaften 3,00 3,00 200 | 2250 | 525 | 7500
Getrankemanagement Il
S03-3.3 Servicemanagement Il| 1,00 1,00 1,00 11,25 13,75 25,00
S03-3.4 Exkursion Getrankemanagement IlI 0,50 0,50 1,00 11,25 1,25 12,50
Summe 3. Modul 5,00 4,50 | 0,50 4,40 | 49,50 75,50 | 125,00
Modul 4: Professionalisierung
S04-4.1 Repetitorium 1,00 1,00 1,00 11,25 13,75 25,00
S04-4.2 Fach_wmsensc_haftllch-berufsfeldbezogene 3,00 3,00 0.30 3,375 716,25 75.00
Arbeit und Weinkarte
S04-4.3 Kompgte_nzonenﬂerte Lelstur]gsbeurtellung - 1,00 1,00 1,00 11,25 13,75 25,00
kommissionelle Abschlusspriifung
Summe 4. Modul 5,00 5,00 2,30 | 25875 | 99,125 | 125,00
Summe Studium 20,00 13,50 6,50 15,60 175,50 324,50 500,00
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Legende: | ABG Allgemeine bildungswissenschaftliche Grundlagen
FW Fachwissenschaften
FD Fachdidaktik
SWSt Semesterwochenstunden
bStd Betreute Studienanteile
uStd Unbetreute Studienanteile
P-Art (pi/npi) Prufungsart (prifungsimmanent/nicht prifungsimmanent)
LV-Typ Lehrveranstaltungstyp (Ubung, Seminar, Arbeitsgemeinschaft, Ex-
(UE, SE, AG, EX) | kursion)

4.2 Modulubersicht mit Lehrveranstaltungen

SO1 Modul 1: Einfiihrung in die Welt des*der Sommeliers*Sommeliére an Schulen
Semester 1 Modulart Pflicht Studieniibergreifendes Modul: Nein
= Studienfachbereiche ECTS-AP e
g £
S n_ - _— —_—
=1 % | g s | 8|8 | %
Titel der Lehrveranstaltung la o fQ bl - - o
> o N b T
A e Q e = a ® S ] ] ®
5 e R E |7 2
o 5
=
S01-1.1 Fachdidaktik SE pi | 050 0,50 040 | 450 | 800 | 12,50
Getrankemanagement |
S01-1.2 Fachwissenschaften SE pi | 250 2,50 2,00 | 22,50 | 40,00 | 62,50
Getrankemanagement |
S0O1-1.3 Servicemanagement | UE pi 1,50 1,50 1,00 | 11,25 | 26,25 37,50
S0O1-1.4 Exkursion EX | pi | 050 0,50 1,00 | 11,25 | 125 | 1250
Getrankemanagement
SUMME 5,00 4,50 0,50 4,40 49,50 | 75,50 125,00
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odul 2: Vertiefung in die Welt des*der Sommeliers*Sommeliére an Schulen
S02 Modul 2: Vertief die Welt des*der S | *S | Schul
Semester 2 Modulart Pflicht Studieniibergreifendes Modul: Nein
Studienfachbereiche S
= ECTS-AP e
2 =
S 3 < <L e o @
Titel der Lehrveranstaltung la o fﬁ bl - - o
S| 2| e8|z |22l | 28| 2 | %
t o
5 Sl B N z
o o
2
S02-2.1 ngrg‘:]f:rﬁ;knagemem | SE pi | 050 0,50 050 | 5625 | 6875 | 1250
802-2.2 gztcrgvr‘ﬁf:;gizgfrtﬁgm | SE pi | 250 250 200 | 2250 | 4000 | 6250
S02-2.3 Servicemanagement |l UE pi 1,50 1,50 1,00 11,25 26,25 37,50
S02-2.4 Exkursion )
Getrankemanagement Il EX pi 0,50 0,50 1,00 11,25 1,25 12,50
SUMME 5,00 4,50 | 0,50 450 | 50,625 | 74,375 | 125,00
S03 Modul 3: Didaktische Aspekte der Jungsommelier*Jungsommeliére-Ausbildung
Semester 3 Modulart Pflicht Studieniibergreifendes Modul: Nein
= Studienfachbereiche ECTS-AP e
3 £
S Fr~d _— —_—
s | & | % T | 8|8
Titel der Lehrveranstaltung la o fﬁ bl - - o
202l el 8gl=|e|2e|5| 2|3 g
t o
5 S R B z
* s
S03-3.1 Fachdidaktik SE pi | 050 0,50 040 | 450 | 800 | 12,50
Getrankemanagement Il|
S03-3.2 Fachwissenschaften SE pi | 3,00 3,00 200 | 2250 | 525 | 75,00
Getrankemanagement Il
S03-3.3 Servicemanagement 11| UE pi 1,00 1,00 1,00 | 11,25 | 13,75 | 25,00
S0O3-3.4 Exkursion EX | pi | 050 0,50 1,00 | 11,25 | 125 | 1250
Getrankemanagement Il
SUMME 5,00 4,50 | 0,50 4,40 | 49,50 | 75,50 | 125,00
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S04 Modul 4: Professionalisierung
Semester 3 Modulart Pflicht Studieniibergreifendes Modul: Nein
Studienfachbereiche =
= ECTS-AP e
£ — E
o = =
s | 2] % $ | 8 | B | &
Titel der Lehrveranstaltung la o fﬁ & T T o
12l ¢e |8zl 5| 22| %
z e[ E|E] P :
o 5
3
S04-4.1 Repetitorium UE pi 1,00 1,00 1,00 11,25 13,75 25,00
S04-4.2 Fachwissenschaftlich-
berufsfeldbezogene Arbeit AG pi 3,00 3,00 0,30 3,375 71,625 75,00
und Weinkarte
S04-4.3 Kompetenzorientierte
Leistungsbeurteilung- UE pi 1,00 1,00 1,00 11,25 | 1375 | 25,00
kommissionelle Abschluss-
prifung
SUMME 5,00 5,00 2,30 25,875 99,125 125,00
13/24
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4.3 Modulbeschreibungen

4.3.1
Schulen

Modulbeschreibung — Modul 1: Einfiihrung in die Welt des*der Sommeliers*Sommeliére an

S01-Modul 1: Einfiihrung in die Welt des*der Sommeliers*Sommeliére an Schulen

Modul SO1-Einfihrung in die Welt des*der Sommeliers*Sommeliére an
Schulen

Modulniveau Basis

Thema Dieses Modul vermittelt theoretisch-fachliche Grundlagen und das er-
forderliche didaktische Wissen, um den Unterricht des Curriculums
YAusbildung Sommelier*Sommeliere an Schulen” planen und durch-
fuhren zu kdnnen. Es spannt einen Bogen von der Kulturgeschichte
Uber Entwicklungen und Trends des Getrdnkekonsums, den rechtli-
chen Bestimmungen bis zu Fragen zur Hygiene und Qualitat. Einen
breiten Raum nehmen dabei die unterschiedlichen Weinbauregionen
ein.

Semesterdauer 1

Modulart Pflicht

StudienlUbergreifendes Modul nein

ECTS-AP 5 ECTS-AP

SWSt (zu 45 Min.) 4,40

bStd (zu 60 Min.) 49,50

uStd (zu 60 Min.) 75,50

Summe Std (zu 60 Min.) 125,00

Zugangsvoraussetzungen keine

Inhalt

S01-1.1 Fachdidaktik Getrankemanagement I:

e Didaktik/Methodik: Einsatz von verschiedenen Unterrichtsmetho-
den und Unterrichtsmedien; Anleitung zur Erstellung von Unter-
richtsmitteln; Gefahren im Umgang mit Alkohol bei Jugendlichen
im Unterricht; Prifungsablauf (theoretische, sensorische und
praktische Abschlusspriifung)

e Aufgaben: Aufgaben des*der Sommeliers*Sommeliére in ver-
schiedenen Betriebstypen

e Getrankemarketing: Grundlagen des Getrankemarketings; unter-
schiedliche Marketingmethoden fiir verschiedene Betriebstypen

S01-1.2 Fachwissenschaften Getrankemanagement I:

e Weingesetz: Das 6sterreichische Weingesetz

e Kellerwirtschaft: Grundlagen der Kellertechnologie; gesetzliche
Bestimmungen; Arbeitsablaufe

e Weingartentechnologie: Grundlagen des Weinbaus, gesetzliche
Bestimmungen; Arbeitsablaufe

e Weinland Niederdsterreich, Wien: Weinbauregionen, Weinbau-
gebiete, Weinorte; Béden, Klima, Vegetation

e Getrankekunde (Alkoholfreie Getranke, Bier, Likdrweine,
Schaumweine): Herkunft, Zusammensetzung, gesetzliche Be-
stimmungen, Einkauf, Verkauf und Lagerung, Verkostung und
Glaserkunde
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S01-1.3 Servicemanagement I:

e Weinservice: Prasentieren und Servieren von Weinen, Speisen
und Wein; Grundregeln korrespondierender Getranke mit Spei-
sen, Geschmacksgebende Inhaltsstoffe

e Degustationstraining (und Menu): Grundlagen und Kriterien der
Weindegustation; Vorbereitung und Durchfiihrung von Weinde-
gustationen

e Sensorik, Fehlerweine: Bewertungs- und Beurteilungskriterien,
Weinkrankheiten und Weinfehler

S01-1.4 Exkursion Getrankemanagement I
o Betriebsanalyse; Exkursionen (Inland) zu Winzerbetrieben

Lernergebnisse, Kompetenzen

Die Absolvent*innen des Moduls

e lernen spezifische Unterrichtsmethoden und Unterrichtmittel ken-
nen.

e planen und reflektieren kompetenzorientierten Unterricht.

e koénnen die Aufgaben des*der Sommeliers/Sommeliére in ver-
schiedenen Betriebstypen beschreiben.

e konnen die Grundlagen des Getrankemarketings beschreiben.
kénnen unterschiedliche Marketingmethoden flir verschiedene
Betriebstypen beschreiben.
kénnen die Struktur des eigenen Betriebes verstehen.
wissen Uber das dsterreichische Weingesetz Bescheid.
kénnen die Grundlagen der Kellertechnologie erklaren.
kénnen die Grundlagen des Weinbaus erklaren.
kénnen das Weinbaugebiet Niederdsterreich und Wien beschrei-
ben und die typischen Rebsorten zuordnen.

e konnen die Herkunft, Zusammensetzung, gesetzlichen Bestim-
mungen und sachgemafle Handhabung von alkoholfreien Ge-
tranken, Bier, Likérweinen und Schaumweinen beschreiben.

e wissen Uber Einkauf, Verkauf und Lagerung Bescheid.

e sind Uber die sachgemafe Behandlung und die gesetzlichen
Bestimmungen beziiglich der Schankanlagen informiert.

e konnen Weine und Getranke fachlich korrekt prasentieren und
servieren.

e lernen die Grundregeln korrespondierende Getrdnke zu ausge-
wahlten Speisen kennen.

e wissen Uber die geschmacksgebenden Inhaltsstoffe der Weine
und der jeweiligen Speisen Bescheid.

e kennen die Grundlagen und Kriterien der Weindegustation.

erkennen die Bedeutung der Auswahl der korrespondierenden

Getranke zu den Speisen.

kénnen Fehlerweine erkennen und deren Ursachen erklaren.

kénnen die Struktur der Winzerbetriebe analysieren.

kénnen wichtige Orte des Weinbaulandes nennen.

kénnen Trends erkennen und erklaren.

Lehr- und Lernmethoden

Vortrag, Exkursion (Inland), Teamarbeit, Selbststudium, praktisches
Arbeiten; zielorientierter Methodenmix in Absprache mit und nach Ge-
wichtung der Lehrenden: Prasenzphasen, E-Learning-Phasen,
Selbst- und Fernstudium, Blended Learning

Leistungsnachweis

Lehrveranstaltungsprasenz, Erfullung von modulspezifischen Arbeits-
auftragen; Portfolioarbeit (Lernplattform)
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Sprache

Deutsch

Durchfiihrende Institution

Padagogische Hochschule Wien

Lehrveranstaltungen zu Modul 1 SO1

P-Art
. (pi o- r ABG/FW/ Voraus- | UEinh ECTS-

Abk. Titel der Lehrveranstaltung der LV-Typ FD/ PPS TZ setzung | 3 45 min AP Sem

npi)

S01-1.1 | Fachdidaktik Getrankemanagement | pi SE FD 20 - 6 0,5 1
Didaktik/Methodik pi SE FD 20 - 2 0,2 1
éA;J;‘gaben des/der Sommelier/Sommeli- oi SE FD 20 } 2 0.2 1
Getrankemarketing pi SE FD 20 - 2 0,1 1

SO1-1.2 Fachwissenschaften Getrankema- pi SE W 20 i} 30 25 1
nagement |
Weingesetz pi SE FW 20 - 4 0,4 1
Kellerwirtschaft pi SE FW 20 - 2 0,2 1
Weingartentechnologie pi SE FW 20 - 3 0,3 1
Weinland Osterreich: .

Niederdsterreich, Wien P! SE FW 20 ) ! 0.7 !
G_etrénkekunde: _AIko_thfrei_e Getranke, pi SE W 20 B 14 0.9 1
Bier, Schaumwein, Likorweine

S01-1.3 | Servicemanagement | pi UE FW 10 - 15 1,5 1
Weinservice pi UE FW 10 - 4 0,4 1
Speisen und Wein pi UE FW 10 - 3 0,3 1
Degustationstraining (und Men() pi UE FW 10 - 2 0,2 1
Sensorik/Fehlerwein pi UE FW 10 - 6 0,6 1

S01-1.4 | Exkursion Getrankemanagement | pi EX FW 20 - 15 0,5 1
Betriebsanalyse pi EX FW 20 - 15 0,5 1
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4.3.2
Schulen

Wien

Modulbeschreibung — Modul 2: Vertiefung in die Welt des*der Sommelier*Sommeliére an

S02-Modul 2: Vertiefung in die Welt des*der Sommeliers*Sommeliére an Schulen

Modul Modul 2: Vertiefung in die Welt des*der Sommeliers*Sommeliére an
Schulen

Modulniveau Aufbau

Thema Dieses Modul befasst sich mit der Produktion und Prasentation von
nationalen und internationalen Weinen und hat einen hohen Praxisan-
teil. Die Teilnehmer*innen werden mit praxisrelevanten Aufgaben kon-
frontiert, welche einzeln oder in Arbeitsgruppen zu bewaltigen sind.
Durch Produktprasentationen in der Praxis erwerben die Teilneh-
mer*innen fachliche, soziale und personale Kompetenzen.

Semesterdauer 1

Modulart Pflicht

Studienlbergreifendes Modul nein

ECTS-AP 5 ECTS-AP

SWSt (zu 45 Min.) 4,50

bStd (zu 60 Min.) 51,00

uStd (zu 60 Min.) 74,00

Summe Std (zu 60 Min.) 125,00

Zugangsvoraussetzungen keine

Inhalt

S$02-2.1 Fachdidaktik Getrankemanagement Il:

o Didaktik/Methodik: Planung kompetenzorientierter Lern-Lehr-Ar-
rangements

e Prifungsablauf JSO an den Schulen: verschiedene kompetenz-
orientierte Leistungsfeststellungsmethoden

e Gestaltung einer Weinkarte

e Bearbeitung theorie- und praxisbezogener Fragestellung (Fach-
wissenschaftlich-berufsfeldbezogenen Arbeit); Praktische Durch-
fihrung von Lernsettings

802-2.2 Fachwissenschaften Getrankemanagement Il:

o Kellerwirtschaft: vertiefendes Wissen zur Kellerwirtschaft

e Weingartentechnologie: vertiefendes Wissen der Weingarten-
technologie

¢ Weinland Burgenland: Weinbauregionen, Weinbaugebiete, Wein-
orte, Béden, Klima, Vegetation

e Wein International (Italien, Deutschland, Schweiz, Slowenien,
Ungarn, Slowakei, Tschechien, Liechtenstein): Weinbauregio-
nen, Weinbaugebiete, Weinorte, Béden, Klima, Vegetation

e Getrankekunde (Alkaloide): Herkunft, Zusammensetzung, ge-
setzliche Bestimmungen, Einkauf, Verkauf und Lagerung, Pra-
sentation und Verkostung

e Kalkulation: Grundlagen der Kalkulation, unterschiedliche Kalku-
lationsschemata

S$02-2.3 Servicemanagement Il:
e Weinservice: professionelles Prasentieren und Servieren von
Weinen
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e Kase und Wein: korrespondierende Getranke zu Kasen und Me-
nis

e Degustationstraining (und Meni): vertiefendes Wissen zur Wein-
degustation

e Glaserkunde: verschiedene Glaser, Karaffen und Accessoires

e Sensorik: Bewertungs- und Beurteilungskriterien

S02-2.4 Exkursion Getrdankemanagement II:
e Betriebsanalyse: Exkursionen (Inland) zu Winzerbetrieben

Lernergebnisse, Kompetenzen

Die Absolvent*innen des Moduls

e kennen verschiedene, kompetenzorientierte Leistungsfeststel-
lungsmethoden.

e konnen die Weinkarte als verkaufsférdernde MafRnahme erken-

nen und gestalten.

kénnen Lernsettings praktisch durchfihren.

kénnen die Grundlagen der Kellertechnologie erklaren.

kénnen die Grundlagen des Weinbaus erklaren.

kénnen das Weinbaugebiet Burgenland beschreiben und die ty-

pischen Rebsorten zuordnen.

e konnen die Weinbaulander, deren Weinbaugebiete, die typischen
Rebsorten beschreiben und zuordnen.

e konnen die Herkunft, Zusammensetzung, gesetzlichen Bestim-
mungen und sachgemafle Handhabung von alkaloiden Getran-
ken beschreiben.

e koénnen die Grundlagen der Kalkulation erkldren und verschie-
dene Kalkulationsschemata anwenden.

e konnen Weine und Getranke fachlich korrekt prasentieren und
servieren.

e konnen passende Getranke zu bestimmten Kasen bzw. Menls
auswahlen und empfehlen.

e haben die Grundlagen und Kriterien der Weindegustation vertieft.

e haben die Bedeutung der Auswahl der korrespondierenden Ge-
tranke zu den Speisen professionalisiert.

e koénnen verschiedene Glaser, Karaffen und Accessoires benen-
nen und deren gezielten Einsatz erkennen.

e koénnen den Degustationsregeln entsprechend verkosten und un-
terschiedliche Rebsorten erkennen.

e kdnnen die Struktur der Winzerbetriebe analysieren.

e kdnnen wichtige Orte des Weinbaulandes nennen.

e koénnen Trends erkennen und erklaren.

Lehr- und Lernmethoden

Vortrag, Exkursion (Inland), Teamarbeit, Selbststudium, praktisches
Arbeiten; zielorientierter Methodenmix in Absprache mit und nach Ge-
wichtung der Lehrenden: Prasenzphasen, E-Learning-Phasen,
Selbst- und Fernstudium, Blended Learning

Leistungsnachweis

Lehrveranstaltungsprasenz, Erfiillung von modulspezifischen Arbeits-
auftragen; Portfolioarbeit (Lernplattform)

Sprache

Deutsch

Durchfiihrende Institution

Padagogische Hochschule Wien
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Lehrveranstaltungen zu Modul 2 SO2

Wien

P-Art
. (pi o- y ABG/FW/ Voraus- | UEinh ECTS-
Abk. Titel der Lehrveranstaltung der LV-Typ FD/ PPS TZ setzung | 3 45 min AP Sem
npi)
$02-2.1 Fachdidaktik Getrdankemanage- pi SE FD 20 ) 8 0.5 2
ment Il
Didaktik/Methodik pi SE FD 20 - 2 0,2 2
Gestaltung einer Weinkarte pi SE FD 20 - 4 0,2 2
Bearbeitung theorie- und praxisbezo-
gener Fragestellung (Fachwissen- pi SE FD 20 - 2 0,1 2
schaftlich-berufsfeldbezogene Arbeit)
r Fachwissenschaften Getran- pi SE FD 20 ) 30 2,5 2
kemanagement Il
Kellerwirtschaft pi SE FW 20 - 2 0,2 2
Weingartentechnologie pi SE FW 20 - 3 0,3 2
Weinland Osterreich: i SE FW 20 ) 5 04 2
Burgenland
Getrankekunde: Alkaloide pi SE FW 20 - 4 0,3 2
Wein International: Italien pi SE FW 20 - 8 0,5 2
Wein International: Deutschland,
Schweiz, Slowenien, Ungarn, Slowa- pi SE FW 20 - 4 0,4 2
kei, Tschechien, Liechtenstein
Kalkulation pi SE FW 20 - 4 0,4 2
$02-2.3 | Servicemanagement Il pi UE FW 10 - 15 1,5 2
Weinservice pi UE FW 10 - 3 0,4 2
Speisen und Wein pi UE FW 10 - 3 0,3 2
Degustationstraining (und Menu) pi UE FW 10 - 2 0,1 2
Kase und Wein pi UE FW 10 - 4 0,4 2
Glaserkunde pi UE FW 10 - 3 0,3 2
S02-2.4 | Exkursion Getrankemanagement Il pi EX FW 20 - 15 0,5 1
Betriebsanalyse pi EX FW 20 - 15 0,5 2
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4.3.3
Ausbildung

Wien

Modulbeschreibung — Modul 3: Didaktische Aspekte der Jungsommelier*Jungsommeliére-

S03-Modul 3: Didaktische Aspekte der Jungsommelier*Jungsommeliére-Ausbildung

Modul Modul 3: Didaktische Aspekte der Jungsommelier/lJungsommeliére
Ausbildung

Modulniveau Aufbau

Thema In diesem Modul befassen sich die Teilnehmer*innen mit der metho-
disch-didaktischen Aufbereitung des Unterrichts nach dem Lehrplan
~Jungsommelier*Jungsommeliére Osterreich”. Sie gestalten kompe-
tenzorientierte Lern-Lehr-Arrangements (Theorie und Praxis), konstru-
ieren Lernaufgaben und planen kompetenzorientierte Leistungsfest-
stellungs- und Beurteilungsmoglichkeiten. Sie prasentieren die Ergeb-
nisse bzw. setzen die geplanten Lehr-/Lernsettings um, erhalten Feed-
back und kénnen dadurch ihr professionelles Lehrverhalten verbes-
sern.

Semesterdauer 1

Modulart Pflicht

StudienlUbergreifendes Modul nein

ECTS-AP 5 ECTS-AP

SWSt (zu 45 Min.) 4,40

bStd (zu 60 Min.) 49,50

uStd (zu 60 Min.) 75,50

Summe Std (zu 60 Min.) 125,00

Zugangsvoraussetzungen keine

Inhalt

S$03-3.1 Fachdidaktik Getrankemanagement Ill:
» Didaktik/Methodik: fachtheoretische und fachpraktische Unter-
richtskonzepte; Prifungsablauf JSO-Prifungen an Schulen

S$03-3.2 Fachwissenschaften Getrankemanagement lli:

e Kellerwirtschaft: Professionalisieren des Wissens der Kellerwirt-
schaft

o Weingartentechnologie: Professionalisieren des Wissens Uber
die Weinbautechnologie

o Weinland Steiermark: Weinbauregionen, Weinbaugebiete, Wein-
orte, Bdden, Klima, Vegetation

e Getrankekunde Spirituosen: Herkunft, Zusammensetzung, ge-
setzliche Bestimmungen, Einkauf, Verkauf und Lagerung, Pra-
sentation und Verkostung

e Wein International (Frankreich, Spanien, Portugal, Rumanien,
Bulgarien, Griechenland, Australien, Neuseeland, Sudafrika,
Nord- und Sidamerika): Weinbauregionen, Weinbaugebiete,
Weinorte, Béden, Klima, Vegetation

S03-3.3 Servicemanagement llI:

e Weinservice: perfektes Prasentieren und Servieren von Weinen

e Speisen und Wein: korrespondierende Getranke zu ausgewahl-
ten Speisen

e Degustationstraining (und Menu): Kriterien der Weindegustation

e Sensorik, Fehlerwein; Degustationsvorgang
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S$03-3.4 Exkursion Getrankemanagement lIl:
e Betriebsanalyse
e Exkursionen zu Winzerbetrieben

Lernergebnisse, Kompetenzen

Die Absolvent*innen des Moduls

e koénnen fachtheoretische und fachpraktische Unterrichtskonzepte
diskutieren.

e kdnnen sich vertiefend mit den JSO-Priifungen an Schulen (Prii-
fungsmodalitdten) auseinandersetzen.

o vertiefen die Grundlagen der Kellertechnologie.

e haben das Wissen Uber die Weinbautechnologie professionali-
siert.

e konnen das Weinbaugebiet Steiermark beschreiben und die typi-
schen Rebsorten zuordnen.

e koénnen die Weinbaulander, deren Weinbaugebiete, die typischen
Rebsorten beschreiben und zuordnen.

e konnen die Herkunft, Zusammensetzung, gesetzlichen Bestim-
mungen und sachgemalfe Handhabung der Spirituosen beschrei-
ben.

e konnen Weine und Getranke professionell prasentieren und ser-
vieren.

e koénnen die Regeln fur korrespondierende Getranke zu ausge-
wahlten Speisen professionell umsetzen.

e konnen die Kriterien der Weindegustation professionalisieren.

e konnen die Degustationsregeln anwenden und den Degustations-
vorgang professionalisieren.

e koénnen die Struktur der Winzerbetriebe analysieren.

e konnen wichtige Orte des Weinbaulandes nennen.

e konnen Trends erkennen und erklaren.

Lehr- und Lernmethoden

Vortrag, Exkursion (Inland), Teamarbeit, Selbststudium, praktisches
Arbeiten, Prasentation; zielorientierter Methodenmix in Absprache mit
und nach Gewichtung der Lehrenden: Prasenzphasen, E-Learning-
Phasen, Selbst- und Fernstudium, Blended Learning

Leistungsnachweis

Lehrveranstaltungsprasenz, Erfillung von modulspezifischen Arbeits-
auftragen, Portfolioarbeit (Lernplattform)

Sprache

Deutsch

Durchfiihrende Institution

Padagogische Hochschule Wien
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Lehrveranstaltungen zu Modul SO3

P-Art
. (pi o- r ABG/FW/ Voraus- | UEinh ECTS-
Abk. Titel der Lehrveranstaltung der LV-Typ FD/ PPS TZ setzung | 3 45 min AP Sem
npi)
S03-3.1 Fachdidaktik Getrankema- pi SE FD 20 ) 6 0.5 3
nagement Ill
Didaktik/Methodik pi SE FD 20 - 4 0,4 3
II:E’}rn[]fungsablauf JSO an den Schu- pi SE ED 20 } 9 0.1 3
S03-3.2 Fachwissenschaften Getran- pi SE FW 20 ) 30 3 3
kemanagement Ill
Kellerwirtschaft pi SE FW 20 - 2 0,2 3
Weingartentechnologie pi SE FW 20 - 3 0,3 3
We!nland Osterreich: i SE FW 20 ) 5 05 3
Steiermark
Getrankekunde: Spirituosen pi SE FW 20 - 4 0,4 3
Wein International: Frankreich pi SE FW 20 - 9 0,9 3
Wein International: Spanien, Portu-
gal, Rumanien, Bulgarien, Grie- pi SE FW 20 - 3 0,3 3
chenland
Wein International: Australien, Neu-
seeland, Sidafrika, Nord- und Sid- pi SE FW 20 - 4 0,4 3
amerika
S03-3.3 | Servicemanagement Il pi UE FW 10 - 15 1 3
Weinservice pi UE FW 10 - 4 0,4 3
Speisen und Wein pi UE FW 10 - 3 0,2 3
Degustationstraining (und Menu) pi UE FW 10 - 4 0,2 3
Sensorik, Fehlerwein pi UE FW 10 - 4 0,2 3
S03-3.4 Exkursion Getrdnkemanage- pi EX FW 20 ) 15 0,5 1
ment lll
Betriebsanalyse pi EX FW 20 - 15 0,5 3
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4.3.4 Modulbeschreibung — Modul 4: Professionalisierung SO4

S04-Modul 4: Professionalisierung

Wien

Modul Modul 4: Professionalisierung

Modulniveau Aufbau

Thema Dieses Modul bereitet die Teilnehmer*innen auf den theoretischen und
praktischen Abschluss vor. Die Teilnehmer*innen erkennen die Not-
wendigkeit zur permanenten Weiterbildung und unterstitzen so den
kollegialen, interdisziplindren Austausch zwischen Schule und Wirt-
schaft.

Semesterdauer 1

Modulart Pflicht

Studienlbergreifendes Modul nein

ECTS-AP 5 ECTS-AP

SWSt (zu 45 Min.) 2,30

bStd (zu 60 Min.) 26,25

uStd (zu 60 Min.) 98,75

Summe Std (zu 60 Min.) 125,00

Zugangsvoraussetzungen keine

Inhalt

Repetitorium; fachwissenschaftlich-berufsfeldbezogene Arbeit und
Weinkarte; kompetenzorientierte Leistungsbeurteilung — kommissio-
nelle Abschlussprifung (schriftlich, sensorisch, praktisch)

Lernergebnisse, Kompetenzen

Die Absolvent*innen des Moduls

e kdénnen die Planung, Abhaltung und Reflexion des Unterrichtes
des Curriculums ,Jungsommelier*Jungsommeliére Osterreich®
durchfiihren.

e haben die Professionalisierung des eigenen Lehrverhaltens er-
reicht.

e konnen die Aufgaben eines*einer Sommeliers*Sommeliere (Ein-
kauf, Lagerung von Weinen) beschreiben.

e konnen Glaser dem jeweiligen Wein entsprechend auswahlen.

e konnen Vorschlage zur Harmonie von Wein und Speisen unter-
breiten.

e konnen Getrankemarketingmethoden beschreiben und diese an-
wenden.

e wissen Uber gesetzliche Rahmenbedingungen Bescheid.

e beherrschen den Einsatz verschiedener Karaffen.

¢ haben Kenntnisse liber Harmonie/Disharmonie von Speisen und
Weinen.

e konnen Kartenpreise errechnen.

e koénnen Unterrichtseinheiten fir die Zusatzqualifikation
L<Jungsommelier*Jungsommeliére Osterreich” planen, strukturie-
ren und umsetzen.

e konnen spezifische Unterrichtsmethoden und Unterrichtsmittel
einsetzen bzw. erstellen.

e wissen Uber die Kriterien der Leistungsbeurteilung Bescheid und
kénnen diese anwenden.

e koénnen aus der Fachliteratur vertiefende Ziele erarbeiten.
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Lehr- und Lernmethoden

Seminaristisches Arbeiten, Arbeiten im Team, Selbststudium, prakti-
sches Arbeiten, Prasentation; zielorientierter Methodenmix in Abspra-
che mit und nach Gewichtung der Lehrenden: Prasenzphasen,
E-Learning-Phasen, Selbst- und Fernstudium, Blended Learning

Leistungsnachweis

Lehrveranstaltungsprasenz, Erfullung von modulspezifischen Arbeits-
auftragen; fachwissenschaftlich-berufsfeldbezogene Arbeit und Wein-
karte, kommissionelle Abschlussprufung (schriftlich, sensorisch, prak-
tisch)

Sprache Deutsch

Durchflihrende Institution

Padagogische Hochschule Wien

Lehrveranstaltungen zu Modul SO4

P-Art
. (pi o- ABG/FW/ Voraus- | UEinh ECTS-
Abk Titel der Lehrveranstaltung Y LV-Typ ED/ PPS TZ setzung | 3 45 min AP Sem
npi)
S04-4.1 | Repetitorium pi UE FD 10 - 15 1 3
Fachwissenschaftlich-berufsfeldbezo- .
S04-4.2 gene Arbeit und Weinkarte P! AG FD 10 ) 4.5 3 3
Kompetenzorientierte Leistungsbeur-
teilung - kommissionelle Abschluss- .
S04-4.3 prufung (schriftlich, sensorisch, prak- P! UE FD 10 . 15 L 3
tisch)
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