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Zielanalyse Stand: Juni 2024 
Beruf-Kurz Ausbildungsberufe Zeitrichtwert  

HHF Hotelfachmann/Hotelfachfrau 60 
Lernfeld Nr. Lernfeldbezeichnung Jahr 

12 
Das gastronomische Angebot organisieren 

3 Kernkompetenz 

Die Schülerinnen und Schüler verfügen über die Kompetenz, das gastronomische Angebot des Hotels bedarfsge-
recht zu organisieren. 

Schule, Ort Lehrkräfteteam 

  
Bildungsplan1 Lernsituationen 

 
 

kompetenzbasierte Ziele2 Titel der  
Lernsituation Situation Handlungser-

gebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

 
Betriebsprofil:  4-Sterne-Hotel Schlauer Fuchs 
 
Rolle der SuS:  Hotelfachfrau bzw. Hotelfachmann (MA) 

 
LF = Lernfeld 
LS = Lernsituation 
MA = Mitarbeiterin bzw. Mitarbeiter 
SuS = Schülerinnen und Schüler  

 

Die Schülerinnen und 
Schüler analysieren den 
Auftrag, das gastronomi-
sche Angebot des Hotels 
zu organisieren. Dazu er-
fassen sie die Bedeutung 
des Speisen- und Geträn-
keangebotes für das Wohl-
befinden der Gäste und 
machen sich mit verschie-
denen Verkaufsstellen im 
Hotel vertraut. 

LS01 Bedeu-
tung des gast-
ronomischen 
Angebots für 
das Wohlbefin-
den der Gäste 
erfassen 

negative Gäste-
bewertungen zu 
unterschiedlichen 
F&B-Outlets 
(Speisen- und 
Getränkeangebot, 
Servicequalität) 
🡪 MA soll Bewer-
tungen auszuwer-
ten 

Fehlerliste 
Handlungsemp-
fehlung 

Betriebsprofil 
(Food & Bever-
age-Outlets (F&B)) 
Gästebewertun-
gen (u. a. unüber-
sichtliche Speise-
karte mit fehlen-
den Angaben) 

1. Erstellen Sie eine 
Liste mit Fehlern, 
die zu den negati-
ven Bewertungen 
geführt haben 
könnten.  

2. Formulieren Sie 
eine Handlungs-
empfehlung mit 
mindestens drei 
Maßnahmen, mit 

Informationen 
strukturieren 
Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 
Zusammen-
hänge herstellen 
Entscheidungen 
treffen 

Einführung 
Betriebsprofil 
 
vgl. LF04-
LS01 (Be-
deutung 
Gasträume) 
 
negative 
Gästebewer-

02 

                                                      
1 Ministerium für Kultus, Jugend und Sport Baden-Württemberg (Herausgeber): Bildungsplan für die Berufsschule, Hotelfachmann und Hotelfachfrau, Kaufmann für Hotelmanagement und 

Kauffrau für Hotelmanagement (2021) 
2 Die in den kompetenzbasierten Zielen des Bildungsplans grau hervorgehobenen Passagen werden mehrfach aufgeführt. 
3 Zur Bearbeitung der Aufträge notwendige Informationen 
4 Aufträge beginnen mit einem Operator (siehe Operatorenliste der Koordinierungsstelle für Abschlussprüfungen von Berufsschule und Wirtschaft), enthalten jeweils nur einen Operator und 

führen zu dem in der vorigen Spalte aufgeführten betrieblichen Handlungsergebnis. 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der  
Lernsituation Situation Handlungser-

gebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

denen die Zufrie-
denheit der Gäste 
erhöht werden 
kann. 

tung zu Spei-
sen- und Ge-
tränkekarte 
für LS03 not-
wendig  

Die Schülerinnen und 
Schüler informieren sich 
über Aspekte der Nachhal-
tigkeit beim Einkauf von 
Speisen und Getränken. 
Sie verschaffen sich einen 
Überblick über […] die Kon-
zeption von Speise- und 
Getränkekarten.  

LS02 Aspekte 
der Nachhaltig-
keit beim Ein-
kauf darstellen 

Bewerbung um 
ein Öko-Zertifikat 
für den Bereich 
F&B 
🡪 MA soll zum 
Einkauf von Spei-
sen und Geträn-
ken Nachhaltig-
keitsbericht anfer-
tigen 

Nachhaltigkeits-
bericht 

Informationstext 
zu Nachhaltigkeit 
Übersicht der zu 
beschaffenden Le-
bensmittel mit re-
levanten Pro-
dukteigenschaften 
(z. B. fair trade, 
Haltungsklassen) 
und Herkunftsland 
Vorgaben Öko-
Zertifikat 
Internet (Recher-
che, z. B. Alterna-
tiven) 
Informationstext 
„Wie schreibe ich 
einen Bericht?“ 

Formulieren Sie den 
Nachhaltigkeitsbe-
richt. 

Informationen 
beschaffen 
Informationen 
strukturieren 
Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 
Zusammen-
hänge herstellen 
Abhängigkeiten 
finden 

vgl. Bildung 
für nachhal-
tige Entwick-
lung (BNE) 

02 

LS03 Konzep-
tion von 
Speise- und 
Getränkekar-
ten beschrei-
ben 

aufgrund der 
Gästebewertun-
gen (LS01) sollen 
die Speise- und 
Getränkekarten 
überarbeitet wer-
den 
🡪 Ma soll Mitar-
beiterschulung 
zum Thema Kon-
zeption von 
Speise- und Ge-
tränkekarten 
durchführen 

Präsentation 
Mitarbeiterschu-
lung 

Fehlerliste (LS01) 
Handlungsemp-
fehlung (LS01) 
Informationstext 
zum Aufbau 
Speise- und Ge-
tränkekarten 
Informationstext 
„Kartengerechte 
Schreibweise von 
Speisen und Ge-
tränken“ 
GastG 
PAngV 

1. Erstellen Sie die 
Präsentation für die 
Schulung. 

2. Führen Sie die 
Schulung durch. 

Informationen 
strukturieren 
Medien sachge-
recht nutzen 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
sachlich argu-
mentieren 

Gesetzes-
texte 
 
Rollenspiel 

04 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der  
Lernsituation Situation Handlungser-

gebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

LMIDV 

Die Schülerinnen und 
Schüler planen das Spei-
sen- und Getränkeangebot 
(Frühstück) auf Grundlage 
der Belegungsübersichten, 
ermitteln den Beschaf-
fungsbedarf von Lebens-
mitteln und Betriebsmitteln 
sowie den Personalbedarf. 

LS04 Speisen- 
und Getränke-
angebot beim 
Frühstück pla-
nen 

Geschäftsleitung 
benötigt den Be-
schaffungsbedarf 
für das Frühstück 
am Wochenende 
🡪 MA soll Bedarf 
an Lebens- und 
Betriebsmitteln 
sowie den Perso-
nalbedarf für 
Samstag und 
Sonntag berech-
nen 

Beschaffungs-
bedarf (Lebens-
mittel und Be-
triebsmittel) 
Personalbedarf 
E-Mail 

E-Mail der Ge-
schäftsleitung mit 
Aufforderung zur 
Berechnung des 
Bedarfs 
Frühstücksliste 
Übernachtungs-
gäste (Samstag 
und Sonntag) 
Reservierungsbe-
stätigung Busrei-
segruppe Früh-
stück am Samstag 
(Wunsch: Pan-
cakes und Ahorn-
sirup) 
interne Vorgaben 
zum Frühstück 
(Skizze Früh-
stücksbuffet, F&B, 
Betriebsmittel, 
Personalschlüssel 
etc.) 
Informationstext 
zu Schankverlust 
Schankverluste 
(z. B. Saft, Sekt, 
Ahornsirup) 

1. Berechnen Sie den 
Beschaffungsbe-
darf in Listenform 
an Lebensmitteln 
und Betriebsmit-
teln. 

2. Berechnen Sie den 
Personalbedarf. 

3. Formulieren Sie 
eine Antwort-E-Mail 
an die Geschäfts-
leitung. 

systematisch 
vorgehen 
begründet vorge-
hen 
zuverlässig han-
deln 
sachlich argu-
mentieren 

 06 

Die Schülerinnen und 
Schüler entwickeln ein be-
darfsgerechtes gastronomi-
sches Angebot, veranlas-
sen die Bereitstellung von 
Lebensmittel und Betriebs-

LS05 Lebens- 
und Betriebs-
mittel bedarfs-
gerecht bereit-
stellen 

Frühstücksbuffet 
am Samstag soll 
aufgebaut werden 
🡪 MA soll im 
Team das Früh-
stücksbuffet 
durchführen 

Frühstücksbuf-
fet 
abgehakte 
Checkliste Früh-
stücksbuffet 

Beschaffungsbe-
darf (LS04) 
Personalbedarf 
(LS04) 
Rezepturen 
Lebensmittel 
Betriebsmittel 

1. Bauen* Sie das 
Frühstücksbuffet 
auf. 

2. Prüfen Sie den Auf-
bau anhand der 
Checkliste. 

begründet vorge-
hen 
zuverlässig han-
deln 
Realisierbarkeit 
erkennbarer Lö-
sungen abschät-
zen 

vgl. LF03-
LS15 (Aus-
wahl Rezep-
turen, Le-
bens- u. Ar-
beitsmittel) 
 

08 
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mitteln und kontrollieren so-
wie dokumentieren diese 
Vorgänge. […] 
 
[…] Sie verschaffen sich ei-
nen Überblick über die 
Preiskalkulation und […]. 
 
[…] Sie kalkulieren Preise 
und erstellen Speise- und 
Getränkekarten unter Be-
rücksichtigung der Ver-
kaufsförderung. Sie organi-
sieren und kontrollieren La-
gerung und Logistik der Le-
bensmittel und Betriebsmit-
tel auf Grundlage der Bele-
gungsvorschau, koordinie-
ren Warenbestandskontrol-
len, analysieren die Ergeb-
nisse und formulieren Vor-
schläge zur Bestandsopti-
mierung. Sie bereiten In-
venturen vor. Sie kontrollie-
ren die Servicekasse, ver-
walten und pflegen Artikel 
und Preise und werten den 
Kassenbericht aus. 

Skizze Früh-
stücksbuffet 
(LS04) 
Checkliste Früh-
stücksbuffet 

Entscheidungen 
treffen 

vgl. LF03-
LS16 (Mate-
rial- u. Wa-
reneinsatz) 
 
vgl. LF03-
LS19 (Eier-
speisen) 
 
vgl. LF03-
LS20 (Gemü-
sebeilagen) 
 
vgl. LF03-
LS21 (Sätti-
gungsbeila-
gen) 
 
vgl. LF04-
LS04 (Vorbe-
reitung Res-
taurant) 

LS06 Preise 
kalkulieren 

Preise auf den 
Speise- und Ge-
tränkekarten müs-
sen aufgrund von 
Preiserhöhungen 
angepasst wer-
den 
🡪 MA soll neue 
Preise kalkulieren 
und für die Ver-
handlungen zu 
Veranstaltungen 
den Kalkulations-
faktor (KF) und 

Inklusivpreise 
Kartenpreise 
(Preis für Tasse 
Kaffee z. B. mit 
reduziertem Ge-
winnzuschlag) 
Kalkulationsfak-
tor 
Kalkulationszu-
schlagssatz 

Präsentation 
(LS03) 
Mitarbeiterschu-
lung (LS03) 
E-Mail der Ge-
schäftsleitung mit 
internen Zu-
schlagsätzen und 
Bitte um Rückmel-
dung bei Abwei-
chung 
Schreiben der Lie-
feranten mit er-
höhten Preisen 
Mitteilung der Ge-
schäftsleitung 

1. Berechnen Sie die 
Inklusivpreise. 

2. Schlagen Sie die 
Kartenpreise vor. 

3. Berechnen Sie 
- den Kalkulati-

onsfaktor und 
- den Kalkulati-

onszuschlags-
satz. 

begründet vorge-
hen 
zuverlässig han-
deln 
Abhängigkeiten 
finden 
Zusammen-
hänge herstellen 

Exkurs: Teil-
kostenrech-
nung 

08 
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den Kalkulations-
zuschlagssatz 
(KZS) ermitteln 

(Preis von 3,80 € 
für eine Tasse 
Kaffee darf nicht 
steigen) 
Informationstexte 
zu Vorwärts-, 
Rückwärts-, Diffe-
renzkalkulation 
F&B (mit KF/KZS) 

LS07 Speise- 
und Getränke-
karte erstellen 

aufgrund negati-
ver Gästebewer-
tung (LS01) und 
einem gesunke-
nen Umsatz trotz 
gleichbleibender 
Gästezahl müs-
sen die Speisen- 
und Getränkekar-
ten überarbeitet 
werden 
🡪 MA soll neue 
Speise- und Ge-
tränkekarten er-
stellen 

Speise- und Ge-
tränkekarten 

Präsentation 
(LS03) 
Mitarbeiterschu-
lung (LS03) 
Kartenpreise 
(LS06) 
bisherige Speise- 
und Getränkekar-
ten 
Informationstext 
zu Verkaufsförde-
rung mit Speise- 
und Getränkekar-
ten 

Erstellen Sie die 
neuen Speise- und 
Getränkekarten. 

Informationen 
strukturieren 
begründet vorge-
hen 
Entscheidungen 
treffen 

ggf. Textver-
arbeitungs-
programm 

04 

LS08 Lagerung 
und Logistik 
der Lebens- 
und Betriebs-
mittel organi-
sieren 

mise en place für 
Kaffee am Nach-
mittag (Haus-
gäste) muss vor-
bereitet werden 
🡪 MA soll Azubi 
zur Entnahme 
von Lebens- und 
Betriebsmittel aus 
dem Lager unter-
weisen 

Anweisung zur 
Lagerentnahme 
(z. B. Kaffee-
sahne nach 
FEFO) 

Belegungsvor-
schau 
Informationstext 
zu Lagerprinzipien 
(FIFO (first in – 
first out), LIFO 
(last in – last out), 
FEFO (first ex-
pired – first out)) 
Warenanforde-
rungsschein (z. B. 
Kaffeesahne, Kaf-
feebohnen, Porti-
onszucker, Coas-
ter, Servietten) 

Erstellen Sie für den 
Azubi eine Anweisung 
zur Entnahme von Le-
bens- und Betriebs-
mittel aus dem Lager.  

Informationen 
strukturieren 
Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 
Alternativen fin-
den und bewer-
ten 

vgl. LF02-
LS02 (Lager-
arten, Funkti-
onen des La-
gers) 
 
vgl. LF02-
LS07 (Wa-
renannahme, 
-lagerung) 

02 
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LS09 Lagerung 
und Logistik 
optimieren 

E-Mail der Ge-
schäftsleitung, 
dass Lagerhal-
tung von Wein, 
Nuss-Nougat-
Creme und Porti-
onszucker opti-
miert werden soll 
🡪 MA soll Lager-
kennzahlen be-
rechnen und ggf. 
Handlungsemp-
fehlung zur Opti-
mierung formulie-
ren 

Lagerkennzah-
len 
ggf. Handlungs-
empfehlung 

E-Mail Geschäfts-
leitung mit Bitte 
um Ermittlung der 
Lagerkennzahlen 
Auszug Fachzeit-
schrift mit Durch-
schnittswerte La-
gerkennzahlen der 
Branche 
Lagerdateien 
Informationstext 
zur Berechnung 
von Lagerkenn-
zahlen 

1. Berechnen Sie die 
Lagerkennzahlen. 

2. Formulieren Sie 
ggf. eine Hand-
lungsempfehlung 
zur Optimierung 
der Lagerhaltung. 

Informationen 
strukturieren 
systematisch 
vorgehen 
methodengelei-
tet vorgehen 
Entscheidungen 
treffen 

 04 

LS10 Inventu-
ren vorbereiten 

monatliche Inven-
tur der Rotweine 
muss durchge-
führt werden; 
viele neue MA 
werden einge-
setzt, die noch nie 
eine Inventur 
durchgeführt ha-
ben 
🡪 MA soll Inven-
tur vorbereiten 

Übersicht 
Leitfaden 

Lagerkartei 
Informationstext 
zu Inventur 

1. Erstellen Sie eine 
Übersicht mit den 
Soll-Beständen. 

2. Erstellen Sie einen 
Leitfaden zur 
Durchführung der 
Inventur. 

Informationen 
strukturieren 
systematisch 
vorgehen 

 02 

LS11 Service-
kasse führen 

MA muss kurzfris-
tig im Service mit 
eigener Station 
aushelfen 
🡪 MA muss 
Preise und Artikel 
pflegen, Kasse 
führen und Kas-
senbericht aus-
werten 

eingepflegte Ar-
tikel und Preise 
Kassenab-
schluss (mit Er-
mittlung Trink-
geld) 

Übergabenotiz: 
neue Kartenpreise 
(LS06) müssen 
eingepflegt wer-
den, neue Ge-
richte (LS07) 
Bons 
Kassenbericht 
Kassenbestand 

1. Pflegen* Sie die 
neuen Gerichte und 
Kartenpreise ein. 

2. Führen Sie den 
Kassenabschluss 
durch. 

begründet vorge-
hen 
systematisch 
vorgehen 

ggf. Kassen-
programm 

04 
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Anfangsbe-
stand/Wechsel-
geld 

Die Schülerinnen und 
Schüler reflektieren ihre 
Gastgeberrolle und beur-
teilen die Speisen- und Ge-
tränkeangebote hinsichtlich 
Zielgruppe und Wirtschaft-
lichkeit. Sie leiten Verbes-
serungsmaßnahmen ab. 

LS12 Gast- 
geberrolle re-
flektieren 

Geschäftsleitung 
möchte Bogen 
zur Bewertung 
der Gastgeber-
rolle erstellen 
🡪 MA soll dazu 
im Team Anforde-
rungen an eine 
gute Gastgeber-
rolle zusammen-
stellen 

Brainstorming 
(Notizen) 

- Führen Sie das 
Brainstorming durch. 

sich in Teamar-
beit einbinden 
Bedürfnisse und 
Interessen ver-
stehen 

vgl. LF05-
LS20 (Gast-
geberrolle) 

01 

LS13 Speisen- 
und Getränke-
angebote beur-
teilen und ver-
bessern 

nach der italieni-
schen Spezialitä-
tenwoche wurden 
Gästerückmel-
dungen zum Ge-
tränke- und Spei-
seangebot einge-
holt; F&B-Büro in-
formiert über ge-
ringen Weinab-
satz 
🡪 MA soll Rück-
meldungen aus-
werten 

Handlungsemp-
fehlung 

Notiz F&B-Büro 
Gästerückmeldun-
gen (z. B. Pizza-
boden nicht 
knusprig, Wein-
auswahl sehr gut 
aber zu teuer, zu 
wenig italienische 
Produkte verarbei-
tet, keine alkohol-
freien italienischen 
Getränke) 

Erstellen Sie die 
Handlungsempfeh-
lung für zukünftige 
Speise- und Geträn-
keangebote. 

Informationen 
strukturieren 
systematisch 
vorgehen 
Entscheidungen 
treffen 

 01 

gesamt5 48 

 
* Die Verben „aufbauen“ und „einpflegen“ werden verwendet, da sie zu einer praktischen bzw. berufstypischen Handlung auffordern. Sie finden sich nicht in der Operatoren-

liste der Koordinierungsstelle, da die Koordinierungsstelle diese Operatoren nicht für die schriftliche Prüfung vorsieht. 

                                                      
5 Die restlichen 20 % des Zeitrichtwerts sind für Vertiefung und Lernerfolgskontrolle vorgesehen. 
 


