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Zielanalyse Stand: April 2022 

Beruf-Kurz Ausbildungsberufe Zeitrichtwert  

HFO 

HFS 

HRV 

HFK 

HKO 

HHF 

HHM 

Fachkraft für Gastronomie 

Fachmann/Fachfrau für Systemgastronomie 

Fachmann/Fachfrau für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie 

Fachkraft Küche 

Koch/Köchin 

Hotelfachmann/Hotelfachfrau 

Kaufmann/Kauffrau für Hotelmanagement 

40 

Lernfeld Nr. Lernfeldbezeichnung Jahr 

04 
Das Restaurant vorbereiten und pflegen 

1 Kernkompetenz 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, das Restaurant vorzubereiten und zu pflegen. 
Schule, Ort Lehrkräfteteam 

  

Bildungsplan1 didaktisch-methodische Analyse 
 
 

kompetenzbasierte Ziele 
Titel der Lernsitu-

ation 
Situation 

Handlungser-
gebnis 

Datenkranz Auftrag 
überfachliche 
Kompetenzen 

Hin-
weise 

Zeit 

 

Betriebsprofil:  Restaurant Hundersinger Mühle (Restaurant mit Erlebnisbauernhof, richtet 
Kindergeburtstage aus) 

 

Rolle der SuS:  Auszubildende bzw. Auszubildender des Restaurants 

 

Azubi = Auszubildende bzw. Auszubildender 

LF = Lernfeld 

LS = Lernsituation 

SuS = Schülerinnen und Schüler 

 

Die Schülerinnen und Schü-

ler analysieren die Bedeu-

tung von Gasträumen für das 

Wohlbefinden der Gäste. 

Hierzu erfassen sie betriebs-

spezifische Gegebenheiten 

sowie Gästebedarfe und        

-wünsche. 

LS01 Bedeutung 
von Gasträumen 
im Restaurant für 
das Wohlbefin-
den der Gäste er-
kennen 

negative Gästebe-
wertungen im Inter-
net 

→ Azubi erhält den 
Auftrag die Bewer-
tungen auszuwerten 

Fehlerliste 

Handlungsempf-
fehlung 

Gästebewertungen 1. Erstellen Sie 
eine Liste mit 
Fehlern, die 
zum Rückgang 
der Gästezah-
len geführt ha-
ben könnten. 

Informationen 
selbstständig er-
arbeiten 

Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 

Zusammen-
hänge herstellen 

Vgl. 
LF05 

 

Kopf-
stand-
me-
thode 

02 

 
1 Ministerium für Kultus, Jugend und Sport Baden-Württemberg (Herausgeber): Bildungsplan für die Berufsschule, Fachkraft Gastronomie, Fachmann für Systemgastronomie und Fachfrau für 

Systemgastronomie, Fachmann für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie; Bildungsplan für die Berufsschule, Fachkraft 
Küche, Koch und Köchin; Bildungsplan für die Berufsschule, Hotelfachmann und Hotelfachfrau, Kaufmann für Hotelmanagement und Kauffrau für Hotelmanagement (2022). 
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2. Formulieren 
Sie eine Hand-
lungsempfeh-
lung mit drei 
Maßnahmen, 
mit denen die 
Zufriedenheit 
der Gäste in 
kurzer Zeit er-
höht werden 
kann. 

Entscheidungen 
treffen 

Die Schülerinnen und Schü-

ler informieren sich über die 

Einrichtung und Ausstattung 

(Tische, Tafelformen, Tisch-

wäsche, Serviettenformen, 

Geschirr, Trinkgefäße, Be-

stecke, Geräte, Maschinen) 

mit Hilfe analoger und digita-

ler Medien. […] 

LS02 Einrichtung 
und Ausstattung 
des Restaurants 
erfassen 

Anfrage eines Gas-
tes zu einer sehr 
großen Feier an ei-
nem Feiertag, an 
dem gleichzeitig 
viele weitere Gäste 
erwartet werden  

→ Azubi muss eine 
Bestandsliste über 
die Einrichtung und 
Ausstattung des 
Restaurants erstel-
len 

Bestandsliste Materialien (Tische, 
Tischwäsche, Servi-
ettenformen, Ge-
schirr, Trinkgefäße, 
Bestecke, Geräte, 
Maschinen)  

Internet (Recherche) 

Erstellen Sie eine 
Bestandsliste, in 
der Sie die Einrich-
tung und Ausstat-
tung des Restau-
rants auflisten. 

systematisch vor-
gehen 

Informationen 
strukturieren 

zielgerichtet ar-
beiten 

Ser-
vice-
raum, 
ggf. Fo-
tos 

 

kein 
Spezi-
albe-
steck, 
Vgl. 
LF11 
Gastro 

04 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler planen anlassbezo-
gen die Vorbereitung von 
Gast- und Wirtschaftsräu-
men. Sie wählen entspre-
chende betriebliche Ge-
brauchsgegenstände aus, er-
mitteln benötigte Mengen 
und stellen diese bereit. 

LS03 Vorberei-
tung des Restau-
rants planen 

Gäste waren zur Ab-
sprache eines Kin-
dergeburtstages da 

→ Azubi erhält Auf-
trag zur Materialpla-
nung und -bereitstel-
lung 

um Materialliste 
ergänzter Func-
tion Sheet (Avis) 
für Azubi-Hand-
buch 

bereitgestellte 
Gebrauchsge-
genstände 

Gesprächsnotiz der 
Gästeabsprache 

teilausgefüllter 
Function Sheet 
(Avis) 

Bestandsliste LS02 

1. Vervollständi-
gen Sie das 
Function Sheet 
für den Kinder-
geburtstag. 

2. Stellen2 Sie 
die für den 
Kindergeburts-
tag benötigten 

sich flexibel auf 
Situationen ein-
stellen 

systematisch vor-
gehen 

zielgerichtet ar-
beiten 

konzentriert ar-
beiten 

Projekt 
möglich 

 

Tabel-
lenkal-
kulati-
onspro-
gramm/
Text-
verar-

02 

 
2 Das Verb „bereitstellen“ wird verwendet, da es der Handlungsaufforderung zu branchenüblichen praktischen Handlungen entspricht. Es findet sich nicht in der Operatorenliste der Koordinie-

rungsstelle (KOOS), da sich die dort gelisteten Operatoren auf Schriftlichkeit beziehen. 
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Gebrauchsge-
genstände be-
reit. 

bei-
tungs-
pro-
gramm 

Die Schülerinnen und Schü-
ler bereiten Gast- und Wirt-
schaftsräume vor und de-
cken Tische ein. Sie berück-
sichtigen Einrichtungs-, Aus-
stattungs- und Gestaltungs-
möglichkeiten unter der Be-
achtung individueller, ästheti-
scher, ökonomischer, ökolo-
gischer und funktionaler Vo-
raussetzungen und Stan-
dards. Sie dokumentieren 
den Prozess und das Ergeb-
nis. […] 

LS04 Restaurant 
vorbereiten und 
Tische eindecken 

Gäste wünschen 
Eindeckseminare 

→ Azubi soll diese 
vorbereiten 

vervollständigte 
Prozesssteue-
rungs-Karte 

Regieanweisung 

eingedeckter 
Tisch  

Fotos 

Filmleiste 

Kurznachricht der 
Restaurantleitung 

Vorlage Prozess-
steuerungskarte 

Vorlage Regiean-
weisung 

Informationstext 
Herrichten von Ti-
schen und Tischwä-
sche 

Besteck-Kategorien 

Gedeck-Spickzettel 

Arbeitsmaterialien 
im Office 

 

1. Verwenden 
Sie die Pro-
zesssteue-
rungs-Karte 
zum Einde-
cken von Ti-
schen, damit 
Sie später die 
Eindecksemi-
nare sicher be-
gleiten kön-
nen. 

2. Eine Regiean-
weisung kann 
die Teilneh-
menden der 
Eindecksemi-
nare unterstüt-
zen: 

- Erstellen Sie 
eine Regiean-
weisung. 

- Decken Sie 
den Tisch ein. 

- Dokumentie-
ren Sie das 
Eindecken mit 
Fotos. 

3. Erstellen Sie 
zum Einsatz in 
den Eindeck-
seminaren 
eine beschrif-
tete Filmleiste 
mit den Fotos 
und den Ar-
beitsschritten. 

sich in Teamar-
beit einbinden 

Mitverantwortung 
tragen 

Lernprozess in 
Gruppen gestal-
ten 

sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 

Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 

eigenes Handeln 
reflektieren 

Rollen-
spiel 

 

10 
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[….] Sie recherchieren Vor-
gaben zur Reinigung und 
Desinfektion von Gasträu-
men, Textilien und Gegen-
ständen unter Beachtung von 
Umweltschutzregelungen, 
Nachhaltigkeit sowie Arbeits- 
und Gesundheitsschutz. […] 

 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler reinigen, desinfizie-
ren und pflegen Gast- und 
Wirtschaftsräume sowie be-
triebliche Gebrauchsgegen-
stände. Sie überprüfen die 
Maßnahmen und dokumen-
tieren diese auch digital. Sie 
ermitteln den Bedarf an Re-
paraturen und Ersatz und er-
greifen betriebsübliche Maß-
nahmen. 

LS05 Vorgaben 
zur Reinigung 
und Desinfektion 
von Gasträumen, 
Textilien und Ge-
genständen re-
cherchieren 

Gäste sind weg 
(LS04), Restaurant 
muss für den nächs-
ten Tag vorbereitet 
werden  

→ Azubi muss re-
cherchieren, z. B. 
zur Reinigung von 
Servietten, Silberbe-
steck und Gastraum 
unter Aspekten Um-
weltschutz, Nachhal-
tigkeit sowie Arbeits- 
und Gesundheits-
schutz 

Reinigungs- und 
Desinfektions-
plan (Wochen-
plan) 

Arbeitsanweisun-
gen 

Gesetze 

Verordnungen 

Gefährdungsbeurtei-
lung  

Kriterienkatalog zu 
Umweltschutz und 
Nachhaltigkeit 

1. Entwerfen Sie 
einen Reini-
gungs- und 
Desinfektions-
plan als Wo-
chenplan für 
den Gastraum. 

2. Verfassen Sie 
Arbeitsanwei-
sungen zur 
Reinigung  

- des Gastrau
 mes 

- der Serviet
 ten 

- des Silberbe
 stecks. 

Gesetzestexte 
anwenden 

zielgerichtet ar-
beiten 

zuverlässig han-
deln 

Alternativen fin-
den 

Schlussfolgerun-
gen ziehen 

Ergebnisse zu-
sammenfassen 

digitale 
Medien 

 

Projekt 
möglich 

04 

LS06 Gast- und 
Wirtschaftsräume 
reinigen, desinfi-
zieren und pfle-
gen 

Gäste sind weg 

→ Azubi muss die 
Gast- und Wirt-
schaftsräume sowie 
die Schankanlage 
reinigen und dies 
anschließend über-
prüfen und doku-
mentieren 

gereinigte Gast- 
und Wirtschafts-
räume 

gereinigte 
Schankanlage 

Checkliste (abge-
hakter Reini-
gungs- und Des-
infektionsplan) 

(digitaler) Reini-
gungs- und Desin-
fektionsplan (Wo-
chenplan) (LS05)  

Arbeitsanweisungen 

(LS05) 

1. Führen Sie die 
Reinigung der 
Gasträume 
und der Wirt-
schaftsräume 
durch. 

2. Führen Sie die 
Reinigung der 
Schankanla-
gen durch. 

3. Dokumentie-
ren Sie Ihre 

methodengeleitet 
vorgehen 

zuverlässig han-
deln 

Entscheidungen 
treffen 

digitale 
Medien 

 

Projekt 
möglich 

02 
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Arbeit im Rei-
nigungs- und 
Desinfektions-
plan. 

LS07 Gebrauchs-
gegenstände rei-
nigen, desinfizie-
ren und pflegen 

Gäste sind weg 

→ Azubi nimmt die 
Reinigung, Desin-
fektion und Pflege 
der Gebrauchsge-
genstände vor und 
muss dies anschlie-
ßend überprüfen 
und dokumentieren 

gereinigte, desin-
fizierte und ge-
pflegte Ge-
brauchsgegen-
stände 

Checkliste (abge-
hakter Reini-
gungs- und Des-
infektionsplan) 

(digitaler) Reini-
gungs- und Desin-
fektionsplan (Wo-
chenplan) (LS05) 

Arbeitsanweisungen 
(LS05) 

zu reinigende Ge-
brauchtsgegen-
stände 

1.  Führen Sie die  

- Reinigung,  

- Desinfektion 
und  

- Pflege der 
Gebrauchs-
gegenstände  

durch. 

2. Dokumentie-
ren Sie Ihre 
Arbeit im Rei-
nigungs- und 
Desinfektions-
plan. 

methodengeleitet 
vorgehen 

zuverlässig han-
deln 

Entscheidungen 
treffen 

digitale 
Medien 

 

Projekt 
möglich 

03 

LS08 Reparatur- 
und Ersatzmaß-
nahmen ergreifen 

Azubi findet einen 
Notizzettel an der 
Kaffeemaschine, 
Maschine funktio-
niert nicht 

→ Azubi muss sich 
um Problem küm-
mern 

Nachricht Notizzettel mit Infos 
über defekte Kaffee-
maschine 

Handlungsanwei-
sung zum Vorgehen 
bei notwendigen Re-
paratur- oder Er-
satzmaßnahmen im 
Restaurant 

Verfassen Sie eine 
Nachricht an Ihre 
Vorgesetzte über 
Ihr Vorgehen. 

Entscheidungen 
treffen 

Mitverantwortung 
tragen 

Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 

selbstständig 
planen und 
durchführen 

 02 
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Die Schülerinnen und Schü-
ler prüfen und beurteilen die 
Ergebnisse, reflektieren den 
Prozess und leiten Verbesse-
rungsmöglichkeiten ab. 

LS09 Prozess der 
Vorbereitung und 
Pflege des Res-
taurants optimie-
ren 

Azubi beschwert 
sich über Putzen, 
Pflegen und Vorbe-
reiten des Restau-
rants 

→ Azubi soll den 
Prozess optimieren 

Handlungsemp-
fehlung 

Gästebewertungen 
(LS01) 

neue (positive) Gäs-
tebewertungen im 
Restaurant 

LS01 bis LS08 

Verfassen Sie eine 
Handlungsempfeh-
lung mit vier Maß-
nahmen, durch die 
der Prozess ver-
bessert werden 
kann. 

Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 

Zusammen-
hänge herstellen 

sachlich argu-
mentieren 

Entscheidungen 
treffen 

 02 

 


