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LU09.A08: Kochen modellieren

Rahmenbedingungen

e Sozialform: Einzelarbeit/Partnerarbeit

e Zeitbudget: 30 Minuten

¢ Hilfsmittel: Unterrichtsunterlagen

e Abgabe: PDF mit Lésung des Geschaftsprozesses in der BPMN-Notation.

Ausgangslage

Sie haben einiges Uber die BPMN-Notation gehoért und kennen die wichtigen Regeln und Symbole. Mit
dieser Technik konnen alle Arten von Geschaftsprozessen modelliert werden.

Arbeitsauftrag

Versuchen wir doch einmal die Zubereitung eines traditionellen Gerichtes aus dem deutschsprachigen
Raum zu modellieren. Modellieren Sie ein BPMN-Kollaborationsdiagramm ausgehend von der
folgenden Beschreibung fur die Zubereitung eines Sauerbratens mit KIossen und Sosse.

Vorgaben

»Fur die Zubereitung des Gerichts werden insgesamt 3 Kuchenutensilien (Brater, Pfanne, Topf)
bendtigt. Zuerst muss der Sauerbraten in einen Sud eingelegt werden. Fur den Sauerbraten bendtigt
man ein 1,5 kg grosse Stuck Fleisch, fur den Sud bendétigt man einen Liter Rotwein und ein bisschen
Sauerbraten Gewdrz. Nachdem das Fleisch zusammen mit dem Sud in einem Brater zubereitet wurde,
muss alles in den Kihlschrank gestellt werden. Danach werden parallel zum einen Zwiebeln in einer
Pfanne angebraten, die danach beiseitegelegt werden. Zum anderen muss der Sud abgegossen
werden, nachdem das Fleisch eine halbe Stunde im Kuhlschrank gelegen hat. Daraufhin ist das
Fleisch mit Salz und Pfeffer zu wurzen. Nun muss der Sauerbraten von allen Seiten in der Pfanne kurz
angebraten werden. Nachdem dieser Schritt abgeschlossen ist, kommt der Sauerbraten zusammen
mit den vorher angebratenen Zwiebeln, einer Nelke, ein bisschen Thymian und etwas von dem vorher
abgegossenen Sud wieder in den Brater. Der Sauerbraten wird nun im Backofen bei 200 Grad flr 2,5
Stunden gegart. Nachdem die 2,5 Stunden abgelaufen sind, wird der fertige Sauerbraten vom Rest
getrennt und beiseitegelegt. Danach kann mit der Zubereitung der Beilagen begonnen werden. Dazu
passieren neben |aufig zwei Dinge: die Zubereitung der Sosse sowie die Zubereitung von Kléssen. Fur
die Sosse wird der Rest bendtigt, der zuvor vom Fleisch getrennt wurde, ausserdem etwas Rotwein,
Sossenbinder sowie Salz und Pfeffer. Alles zusammen wird in einen Topf gegeben und auf mittlerer
Hitze fur eine halbe Stunde zum Kécheln gebracht. Danach werden noch gréosserem Stucke mithilfe
eines PUrierstabs zerkleinert. Die Sosse ist nun fertig und kann in ein dafur vorgesehenes Kannchen
umgefullt werden. Fur die Zubereitung der Klose geschehen neben laufig zwei Dinge. Zum einen muss
ein Topf mit Wasser gefullt werden und danach auf hdchster Stufe zum Kochen gebracht werden.
Zum anderen muss der rohe Klossteig zu Kugeln geformt werden. Nachdem das Wasser kocht und die
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Klose fertig geformt sind, werden die Klose fur 15 min in das kochende Wasser gegeben. Nachdem die
Zeit abgelaufen ist, kann das Uberschlssige Wasser abgegossen und die Klose beiseitegestellt
werden. Da die Sosse und die Klose nun fertig sind, kann als letzter Schritt das Essen zum Tisch
gebracht werden sowie vom Gastgeber der Tisch gedeckt werden. Dazu bendtigt er zum einen den
fertigen Sauerbraten, zum anderen die Sosse und die Klose. Ausserdem mussen Teller, Besteck und
Getranke auf den Tisch gestellt werden. Nachdem der Tisch gedeckt wurde, kann mit dem Essen

begonnen werden.”
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