Zie|ana|yse Stand: April 2022
Beruf-Kurz Ausbildungsberufe Zeitrichtwert
HFO Fachkraft fur Gastronomie
HFS Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie
HRV Fachmann/Fachfrau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
HFK Fachkraft Kiiche 80
HKO Koch/Kdchin
HHF Hotelfachmann/Hotelfachfrau
HHM Kaufmann/Kauffrau fur Hotelmanagement
Lernfeld Nr. Lernfeldbezeichnung Jahr
Gastbezogenen Service im Restaurant durchfihren
Kernkompetenz
05 Die Schulerinnen und Schuler verfigen Gber die Kompetenz, Restaurantservice unter Bericksichtigung von Gaste- 1
winschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten auszufihren.
Schule, Ort Lehrkréfteteam
Bildungsplan® didaktisch-methodische Analyse
kompetenzbasierte Ziele Lernsituation Situation Handlun_gser- Datenkranz Auftrag Lzermachiichz Hm- Zeit
gebnis Kompetenzen | weise
Betriebsprofil: A_bis_Z Gastronomie GmbH (insgesamt drei gastronomische Betriebe: gehobenes Restau- Azubi = Auszubildende bzw. Auszubildender
rant mit 40 Sitzplatzen im Innenbereich und einer teilweise Uberdachten Terrasse mit Platz LF = Lernfeld
fur ca. 60 Personen, kleines Bistro mit Platz fiir 30 Personen, wahrend der Sommersaison LS = Lernsituation
Imbiss im értlichen Freibad) N
SuS = Schulerinnen und Schiiler
Rolle der SuS: Auszubildende bzw. Auszubildender bei der A_bis_Z Gastronomie GmbH

1 Ministerium fiir Kultus, Jugend und Sport Baden-Wiirttemberg (Herausgeber): Bildungsplan fiir die Berufsschule, Fachkraft Gastronomie, Fachmann fiir Systemgastronomie und Fachfrau fiir
Systemgastronomie, Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie; Bildungsplan fur die Berufsschule, Fachkraft

Kiche, Koch und Kéchin; Bildungsplan fir die Berufsschule, Hotelfachmann und Hotelfachfrau, Kaufmann fur Hotelmanagement und Kauffrau fir Hotelmanagement (2022).
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gebnis Kompetenzen | weise
Die Schulerinnen und Schiler LS01 Uberblick Anfrage fiir E-Mail mit Betriebsprofil Formulieren Sie die E- | Informationen 01
analysieren Gastebedirfnisse, | Uber betriebliche |eine Veranstal- | Empfehlung zu Mail an den Gast. selbststandig
Gastegruppen, Gastetypen und | Voraussetzungen | tung liegt vor einem be- erarbeiten
betrie.blichfe Voraussetzungen. | von Restaurants | 5 Apfrage stimmten Res- Entscheidungen
?abeal beKrucksmh_tLge.n sie | verschaffen muss beant- taurant treffen
rends, Kommunikationsregeln wortet werden . i
und ihre Gastgeberrolle gegen- ﬁ]aecnr:ilg:rr;:rgu
Uber nationalen wie internatio-
nalen Gasten. LS02 Géstebe- im Service sind | Diagramme ausgefillte Gaste- Stellen Sie auf Ba- | systematisch Projekt 06
dirfnisse, Géaste- | wiederholt Ubersicht iiber | fragebodgen (z. B. sis der Auswertung | vorgehen moglich
gruppen, Gaste- | Probleme mit | Gastetypen mit Aqgaben zu Al- der Gastefragebd- | zielgerichtet ar-
typen darstellen | nationalen und x , ter, Gastegruppe, gen die verschiede- | peiten
; : Prasentation . e Vgl
internationalen Bedirfnis- nen Bedurfnisse Informationen LEO1-
Gasten aufge- sen/Trends, abge- der Gaste und die nach Kriterien LS03
treten stimmt auf LS21 unterschiedlichen aufbereiten und
> Azubi muss (Freundlichkeit und Gastegruppen mit- darstellen
Gastefragebs- Professionalitat des hilfe von Diagram- . _ vgl.
gen auswerten Personals, Antwor- men dar. mit Medien LS21
und die Ergeb- ten zu Hygiene am Erstellen Sie eine 3arfhgheer$]cht
nisse dem Vor- Buffet)) Ubersicht tber 9 digitale
gesetzten pra- Informationstext zu Gastetypen. Zusammen- ALswer-
sentieren Gastetypen Prasentieren Sie | 'ange herstel- 1 g
len
Ihre Auswertung
und lhre Ubersicht
Uber Géstetypen.
LS03 Kommuni- | heftige Diskus- | Kommunikati- | Comics Erstellen Sie einen | spannungen er- | Projekt 04
kationsregeln im | sion zwischen | onsteller Informationstext zu :E?Tn?;irg;a;zrr‘f&i‘ fassen und ver- | moglich
Umgang mit Gas- | Gastund Aus- | veryolistandi- | Kommunikationsre- tionsreaeln. Tions stehen
ten berticksichti- | hilfskraft; dies | ger Kommuni- | geln et 'gk : TIPPS 1 < orachlich an- Rollen.
gen zeigt, dass das | kationsteller i und Tricks im Um- | o essen kom- | o
. Vorlage Kommuni- it G g spiel
Personal im o . . gang mit Gasten o
Umgang mit schriftlicher Di- | kationsteller und mit hilfreichen | Munizieren
Gasten ge- alog Internet (Recherche Formulierungen. kulturell ange- vgl. Bil-
schult werden | durchgefiihrter | zu Kommunikation Vervollstandigen messen kom- dungs-
muss Dialog mit auslandischen Sie Ihren Kommuni- | Munizieren plan
> Azubi soll Gasten) kationsteller mit Informationen Deutsch
; Verhaltensweisen | beschaffen
Unterlagen fr . oe KB 1
. im Umgang mit ei- | |4¢ i
die Schu|ung i X nformationen
vorbereiten nem internationalen | siykturieren
Gast.
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3. Verfassen Sie mit- | sich flexibel auf | Fremd-
hilfe Ihres Kommu- | Situationen ein- | sprache
nikationstellers ei- | stellen
nen Dialog, den Sie
als Beispiel im Se-
minar vorfihren
konnten.
4. Fuihren Sie den Di-
alog mithilfe der Le-
separtitur als Vor-
bereitung auf das
Seminar durch.
Die Schilerinnen und Schiller | LS04 Buffetre- Veranstaltung | Collage eines | Interview mit Mitar- | 1. Skizzieren Sie den | zysammen- Rollen- 02
informieren sich tiber Buffet- geln dokumentie- | mit Buffet Buffets beiter Aufbau eines Buf- | hange herstel- | spiel
und Serviceregeln und alkohol- |ren wurde gebucht | yervolistan- fets in Form einer | jen
freie Kalt- und HeiRgetranke, und neue digte Collage Collage. Informationen
Bier (Sorten) und Wein (Arten). Leute fur ein | mit Hygiene- 2. Vervollstandigen | -\ e en
Sie verschaffen sich einen Praktikum hinweisen Sie die Collage mit | "' oo ind
Uberblick Gber Kassensysteme kommen; um | . . hygienischen Vor- | = lien
und die Organisation von Tisch- Probleme zu Inweisung schriften. .
reservierungen. verhindern, 3. Fuhren Sie eine Informationen
muss Buffet Einweisung fiir die | austauschen
und Einwei- Praktikantin durch. |sprachlich an-
sung vorberei- gemessen kom-
tet werden munizieren
- Azubi soll
dies Uberneh-
men
LSO05 Servicere- | Praktikantin hat | Ich-kann-Liste | Informationstext mit | Die Praktikanten sollen | Informationen 02
geln dokumentie- | im Service mit- Bildern (oder Erklar- | sich nach der Einwei- selbststandig
ren geholfen und videos) zum Verhal- | sung mit einer Ich- erarbeiten
den Salat von ten im Service kann-Liste zu den ,Gol- | zje|gerichtet ar-
der falschen denen Regeln® im Ser- | peiten
Seite einge- vice einschatzen. Mitverantwor-
setzt
) tung tragen
= Azubi muss Erstellen Sie die Ich-
Einweisung kann-Liste.
Ubernehmen
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und sich darauf
vorbereiten
LS06 Informatio- | Buffet-Hand- erganztes Buf- | FrSaftErfrischGetr- | Erganzen Sie das Buf- | Gesetzestexte 04
nen Uber alkohol- | buchist nicht | fet-Handbuch |TeeV fet-Handbuch um die anwenden
freie Kaltge- mehr aktuell Getrankeliste fur Produktbeschreibungen | |nformationen
tranke bereitstel- | 3 aAzubi soll das Buffet fur die alkoholfreien strukturieren
len Buffet-Hand- Buffet-Handbuch | argetranke. zielgerichtet ar-
buch aktuali- beiten
sieren
LSO07 Informatio- | Restaurant bie- | Karte mit Hei3- | Auszug Getranke- | Gestalten Sie eine selbststandig Val. 08
nen Uber alkohol- | tet zuséatzlichen | getranken und | karte (Teil Hei3ge- | Karte mit alkoholfreien | planen und LFO7
freie HeilRge- Service am Erlauterungen | trédnke) HeiRgetranken und den | durchfiihren Gastro
tranke bereitstel- | Nachmittag an, Informationstexte zu | ieweiligen Erlauterun- | \nformationen
len hier sollen den alkoholfreien HeiR- | 9en dazu. strukturieren Proiek
Gasten um- 4 . . rojext
. getranken zielgerichtet ar- | méglich
fangreiche Er- beiten
l&uterungen .
iiber alkohol- systematisch | gigitale
freie HeilRge- vorgehen Gestal-
tranke angebo- Mitverantwor- tung
ten werden tung tragen
- Azubi soll
Karte mit Heil3-
getranken um
Erlauterungen
erganzen
LS08 Biersorten |Restaurantlei- | Tischset Bierauswahl (evtl. Vervollstandigen Sie zielgerichtet ar- | ohne 03
darstellen tung plant eine Bilder) das vorliegende Tisch- | beiten Herstel-
Bierprobe Aussagen zum Ge- | Set. systematisch lung,
- Azubi muss schmack von Biers- vorgehen vgl.
ein Tischset orten Informationen LFO7
vorbereiten vorstrukturiertes strukturieren Gastro
Tischset fir eine
Bierprobe
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LS09 Weinarten | Weinklimasch- | Zeichnung ei- | Zeichnung eines Ordnen Sie die Weine | systematisch 03
darstellen rank ist fast nes Weinkli- Weinklimaschran- in der Zeichnung dem | vorgehen
leer maschrankes | kes fur unterschied- | Weinklimaschrank zu. | pegriindet vor-
> Azubi muss | fur unter- liche Weinarten gehen
Weinklimasch- | Schiedliche Auszug aus der In- Informationen
rank fiir den Weinarten venturliste zum strukturieren
Abendservice Weinbestand (alter-
vorbereiten nativ: Weinflaschen
oder Bilder davon)
Informationstext zu
den Weinarten
LS10 Informatio- |ein neues Kas- | Entscheidungs- | Berichte von Gast- | Erstellen Sie eine Ent- | Gesetzestexte 02
nen Uber Kas- sensystem soll | matrix ronomen bei einem | scheidungsmatrix Uber |anwenden
sensysteme be- | angeschafft informellen Aus- Arten und Funktionen | ajternativen fin-
reitstellen werden tausch tber ihre von Kassensysteme den und bewer-
> Azubi soll Kassensysteme und deren rechtlichen |t
Entscheidungs- (z. B. Sprechbla- Hintergrund. Informationen
Merkblatt DEHOGA aufbereiten und
(oder GoBD) darstellen
methodengelei-
tet vorgehen
LS11 Vorgehen ein Gast Checkliste Bericht des Restau- | Erstellen Sie eine Probleme er- 01
bei Tischreser- konnte nicht er- rantleiters Uber ver- | Checkliste zur Erstel- kennen und zur
vierungen dar- reicht werden, schiedene Problem- | lung von Tischreservie- | Losung beitra-
stellen um ihm eine falle rungen. gen
Anderung zur Informationen
Reservierung strukturieren
mitzuteilen . .
_ zielgerichtet ar-
- Azubi muss beiten
Checkliste zur Kenntnisse und
korrekten Re-
- Methoden
Servierung er- transferieren
arbeiten
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Die Schulerinnen und Schiler LS12 Gastbezo- | neue Aushilfen | Ablaufplan verschiedene Be- Erstellen Sie einen Ab- | Probleme ein- | Vgl. 03
planen gastbezogenen Service |genen Service im |werden fir den stellungen an ver- laufplan fir den Service | grenzen Speisen
unter Beriicksichtigung betriebs- | Restaurant pla- | Service einge- schiedenen Tischen | unter Berlicksichtigung | pjane erstellen | LFO3
spezifischer Gegebenheiten. nen stellt mit unterschiedli- hygienischer Grunds- Arbeitsorgani-
Dabei beriicksichtigen sie ein > Azubi soll chen Anforderun- atze. : 9
. . . . sation gestalten | Vgl.
nachhaltiges, wirtschaftliches Ablaufplan er- gen an den Service . LEO4
Vorgehen und hygienische stellen, damit Erklarvideos zum systematisch
Grundsétze ebenso wie die der Service Service vorgehen
Fachsprache. Sie berechnen die fachgerecht
Bedarfe entsprechend den Gés- ablaufen kann
tezahlen.
LS13 Bedarfe im | Azubiistin der | Materialliste verschiedene Be- Berechnen Sie in einer | Mitverantwor- Projekt 02
Service berech- | Spatschicht stellungen an ver- Materialliste die Zahl tung tragen maoglich
nen eingeteilt und schiedenen Tischen | der bendtigten Utensi- | se|pststindig
plant den mit unterschiedli- lien fur den Tisch und | hjanen und Vgl
nachsten Tag. chen Anforderun- den Service unter Be- g g
> Azubi muss gen an den Service | riicksichtigung von .
— R hhaltiokeit und Wi Formeln entwi- |LFO3
Materialien fir Utensilien im Ser- | Nachhaltigkeit und Wirt- | ., - -
den kommen- vice (evtl. als Bilder) | Schaftlichkeit. :
den Tag be- Entscheidungen | g,
rechnen treffen LFO4
Die Schilerinnen und Schiiler LS14 Verkaufsfa- | Beschwerden | Checkliste Gastebeschwerden | Zukinftig sollen die Probleme er- Projekt 02
fuhren gastebezogenen Service | higkeit von Pro- |von Gasten (z. B.in Form von Produkte mithilfe einer |kennen und I6- | mdglich
durch und arbeiten im Team. dukten Uberpri- | Uber Produkte Sprechblasen) Checkliste hinsichtlich | sen
Sie Uberprifen die Verkaufsfa- | fen > Azubi muss Ve"rkaufsféhigkeit tber- | methodengelei-
higkeit von Produkten, servieren Checkliste er- prift werden, bevor sie | et vorgehen
Speisen und Getranke und he- stellen, damit zu den Gasten gelan-
ben Geschirr, Besteck und Gla- Beschwerden gen.
ser aus. Zur Information von zukunftig ver-
Gasten zu Ernahrungsformen, mieden werden -
Allergien, Zubereitungen sowie Erstelle_n Sie die
Checkliste.
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Inhalts- und Zusatzstoffen von || 515 Alkohol- Tisch ist einge- | umgedeckte Ti- | eingedeckte Tische Decken? Sie die Ti- | Arbeitsorgani- | Fremd- 02
einfachen Speisen und Getran- | freje HeiRge- deckt, Gaste sche entspre- | Getrankebestellun- sche entsprechend | sation gestalten | sprache
ken nutzen sie betriebliche Un- | tr4nke servieren | haben bestellt | chend Bestel- gen durch Gaste der Bestellungen zuverlassig
terlagen. Sie setzen verkaufsfor- > Azubi muss | ung - der Gaste um. handeln
dernde Mafinahmen um und Tisch an die Service an den Getranke Flhren Sie den ; qulen-
kommunizieren auch in einer N i Gléser/Tassen , kOI_’lzentrlert ar- |spiel
Fremdsprache Getrankebe- | Gasten Service durch. beiten
P ' stellungen der Ablaufplan (LS11)
Gaste anpas- Gelerntes auf
sen und Ge- neue Probleme
tranke servie- u.bert.ragen
ren sich in Teamar-
beit einbinden
LS16 Alkoholhal- | Tisch ist einge- | umgedeckte Ti- | eingedeckte Tische Decken? Sie die Ti- | Arbeitsorgani- | Fremd- 04
tige und alkohol- | deckt, Gaste sche entspre- | Getrankebestellun- sche entsprechend | sation gestalten | sprache
freie Kaltge- haben bestellt | chend Bestel- | gen durch Gaste der Bestellungen zuverlassig
tranke servieren | > Azubi muss | Ung Getranke der Gaste um. handeln Rollen-
Tisch an die Service an den Gléser Fuhrgn Sie den konzentriert ar- | spiel
Getrankebe- Gasten Service durch. beiten
stellungen der Ablaufplan (LS11)
Gaste anpas- Gelerntes auf
sen und Ge- neue Probleme
tranke servie- u.bert.ragen
ren sich in Teamar-
beit einbinden
LS17 Speisen Tisch ist einge- | umgedeckte Ti- | eingedeckte Tische Decken? Sie die Ti- | Arbeitsorgani- | Fremd- 03
servieren sowie | deckt, Gaste sche entspre- | gpejsebestellungen sche entsprechend | sation gestalten | sprache
Geschirr und Be- | haben bestellt | chend Bestel- | qyrch Gaste der Bestellungen zuverlassig
steck ausheben | > Azubi muss | 'ung Speisen der Gaste um. handeln Rollen-
Tisch an die Service an den . Fihren Sie den konzentriert ar- | spiel
Speisenbestel- | Gasten Geschirr/Besteck Service durch. beiten
|ungen der Ablaufplan (LSll)
Géste anpas- Gelerntes ia\uf Vgl.
sen und Spei- neue Probleme Speisen
sen servieren tbertragen LF03

2 Die Verben ,decken” und ,prasentieren“ werden verwendet, da sie der Handlungsaufforderung zu brancheniblichen praktischen Handlungen entsprechen.

nicht in der Operatorenliste der Koordinierungsstelle (KOOS), da sich die dort gelisteten Operatoren auf Schriftlichkeit beziehen.
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sich in Teamar-
beit einbinden
LS18 Gaste zu Anfrage fur E-Mail mit Gasteanfrage per Formulieren Sie die E- | Probleme er- Fremd- 04
bestimmten Er- eine grolRere Speisen- und E-Mail Mail. kennen und 16- | sprache
nahrungsformen, | Gastegruppe | Getrankeemp- | Hilfsordner mit In- sen
gen sowie Uber | an Speisen Gastegruppe | Erahrungsformen, selbststandig
ﬁlllergen%, lZn_ Ugd Getra_ln'l;f Zubereitungen, Al- erarbeiten
sZttst-tcl)Jfrlle inu_ I(ergisgﬁ g]tg) _ lergenen, Infats- Informationen
Spei 4G - und Zusatzstoffen strukturieren
peisen und Ge- | 3 Azubi muss und Beispielen fir .
tranken informie- | Anfrage beant- einfache Speisen sachlich argu-
ren worten und Getranke (be- mgnﬂeren
triebliche Unterla- Mitverantwor-
gen) tung tragen
sich in Teamar-
beit einbinden
LS19 Verkaufs- Umsétze sind | Merkblatt fur Umsatzauswertung Erstellen Sie ein Probleme er- Fremd- 04
fordernde MaR- | zurickgegan- | Mitarbeitende | von einzelnen Merkblatt fir Mitar- | kennen und 16- | sprache
nahmen im Ser- |gen, sollen mit Mal3nah- Cross-Sellin-Pro- beitende mit sen
vice durchfuhren | durch Professi- | men und For- | dukten - verkaufsfor- Informationen | gigitale
onalisierung mulierungsvor- | |nformationstext zu dernden MaR- | selbststandig | Gestal-
der dMltarbeé- _SrChlat‘)ge” als | verkaufsfordernden nahmen erarbeiten tung
;eenstgigevz\:ltew::- extbausteine | magnahmen oder - Textbausteinen | Informationen
q kreatives ver- | Internet (Recher- als Formulie- | strukturieren _
en kaufsfordern- | che) FUNGSVOI- _ , Projekt
. 9 zielgerichtet ar- | maglich
- Azubi soll des Instrument schlage zur beiten g
Vorschlage fur | (z. B. Tischauf- Gestaltung von | . . .
verkaufsfor- | steller) verkaufsfor- | Sich in Teamar-
dernde MaR- dernden Instru- beit einbinden
nahmen erar- menten.
beiten .L.md o!er Gestalten Sie ein
Geschéftslei- .
N . verkaufsforderndes
tung prasentie-
ren Instrument.
Prasentieren? Sie
Ihr verkaufsférdern-
des Instrument.
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Die Schilerinnen und Schiiler LS20 Rolle als Restaurantlei- | Bewertungsbo- | Datenkranze und Erstellen Sie den Be- zielgerichtet ar- | Vgl. 02
reflektieren ihre Rolle als Gast- | Gastgeber/in und | tung mdchte gen Handlungsergeb- wertungsbogen. beiten LS03
geberin und Gastgeber sowie Rolle als Team- | mit angelern- nisse der LS01 bis zuverlassig
als Teammitglied und ihr eige- | mitglied reflektie- | tem Personal LS19 handeln val
nes Handeln. ren besprechen, . 9.
begriindet vor- | LFO1-
was guten Ser- ehen LS03
vice ausmacht 9 o
- Azubi muss }Ai\rk])(;w:r?g@kelten
Bewertungsbo-
gen zur Bewer-
tung des Auf-
tretens als
Gastgeber und
als Teammit-
glied erstellen
Die Schulerinnen und Schiiler LS21 Service op- |in letzter Zeit Soll-Ist-Ver- Gastefragebtgen 1. Werten Sie die Probleme er- Vgl. Da- 02
bewerten den Service im Res- | timieren gab es Prob- gleich (LS02) Gastefragebtgen kennen und 16- | tenkranz
taurant sowie Gastertickmeldun- leme im Ser- Handlungs- Serviceregeln/Buf- hinsichtlich Service |sen aus
gen und leiten daraus Optimie- vice empfehlung fetregeln (LS04) im Restaurant in Schlussfolge- | LS02
rungsmaglichkeiten ab. > Azubi muss Form eines Soll-Ist- | \yngen ziehen
Gastefragebo- Vergleichs aus. Alternativen fin-
gen hinsichtlich 2. Erstellen Sie eine | gen und bewer-
Service im Handlungsempfeh- | qn
Restaurant lung fiir die Abtei- Notizen anferti-
auswerten und lung Restaurant.
Handlungs- gen
empfehlungen Entscheidungen
erarbeiten treffen
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