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Zielanalyse Stand: Juni 2024 
Beruf-Kurz Ausbildungsberuf Zeitrichtwert  

HRV Fachmann/Fachfrau für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie 80 
Lernfeld Nr. Lernfeldbezeichnung Jahr 

10 
An der Bar arbeiten 

3 Kernkompetenz 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, Getränke an der Bar anzubieten, herzustellen und auszu-
schenken. 

Schule, Ort Lehrkräfteteam 

  
Bildungsplan1 Lernsituationen 

 
 

kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

 
Betriebsprofil:  Trinkbar (neu renovierte Bar)  
 
Rolle der SuS:  Fachfrau bzw. Fachmann für Restaurants und  
  Veranstaltungsgastronomie, stellvertretende/r Barchef/in (MA) 

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

 

Die Schülerinnen und 
Schüler machen sich mit 
dem Arbeitsplatz Bar ver-
traut und analysieren den 
Barstock. 

LS01 Arbeits-
platz Bar dar-
stellen und 
Übersicht über 
den Barstock 
erstellen 

Eröffnung der neu 
renovierten Bar 
wird vorbereitet; 
Skizze des Ar-
beitsplatzes so-
wie eine Über-
sicht über den 
Barstock wird be-
nötigt, damit Bar 
zukünftig einge-
räumt werden 
kann 

Skizze des Ar-
beitsplatzes 
Übersicht Bar-
stock 

Betriebsprofil 
Foto der Bar 
(Draufsicht) 
Auszug aus der 
Barkarte 
Rezepturen Mix-
getränke 
Informationstext 
mit Fotos zur Be-
stückung und zum 
Aufbau einer Bar 

1. Skizzieren Sie den 
Arbeitsplatz Bar.  

2. Erstellen Sie eine 
Übersicht über den 
Inhalt des Bar-
stocks. 

systematisch 
vorgehen 
Informationen 
strukturieren 

Einführung 
Betriebsprofil 
 
z. B. Foto der 
schuleigenen 
Bar 

04 

                                                      
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 (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 Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

🡪 MA soll über-
nehmen 

Die Schülerinnen und 
Schüler informieren sich 
über Aperitif, Digestif und 
Weine (französische 
Weine). Sie erkundigen 
sich über Bierspezialitäten, 
Südweine und Spirituosen 
und deren Service ein-
schließlich der zu verwen-
denden Gläser. Sie erfas-
sen qualitative Einstufun-
gen und geschmackliche 
Unterschiede der Getränke. 
Sie verschaffen sich einen 
Überblick über Arten, Re-
zepturen und Herstellung 
von Bargetränken (Misch- 
und Mixgetränke) sowie 
über die Barausstattung. 

LS02 Getränke 
unterscheiden 

vor Eröffnung der 
Bar muss das 
Personal geschult 
werden 
🡪 MA soll Schu-
lungsmaterial vor-
bereiten und 
Schulung durch-
führen 

Handout Spiritu-
osen 
Handout franzö-
sische Weine 
Handout Bier-
spezialitäten 
Handout Süd-
weine 
Handout Aperitif 
und Digestif 
Schulung 

Fachartikel zu 
Aperitif, Digestif, 
französischen 
Weinen, Bierspezi-
alitäten, Südwei-
nen und Spirituo-
sen 
Aromaräder 
Internet (Recher-
che) 
Handout-Vorlage 
mit den Rubriken 
Herstellung, Roh-
stoff, Ausschank 
(Temperatur, Glas, 
Menge), Verwen-
dungszweck, ge-
schmackliche Un-
terschiede, quali-
tative Einstufun-
gen 

1. Erstellen Sie je-
weils ein Handout 
zu  
- Spirituosen 
- französischen 

Weinen 
- Bierspezialitäten 
- Südweinen 
- Aperitif und Di-

gestif. 
2. Erläutern Sie die 

Handouts den Teil-
nehmer/innen der 
Schulung. 

systematisch 
vorgehen 
Informationen 
beschaffen 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 

nationale und 
internationale 
Spirituosen, 
Aperitifs, Di-
gestifs 
 
vgl. HFO-
HFS-HRV-
LF07-LS02 
(deutsche 
Biere) 
 
vgl. HFO-
HFS-HRV-
LF07-LS03 
(nationale u. 
internationale 
Weine) 

16 

LS03 Misch- 
und Mixge-
tränke be-
schreiben 

Aushilfen sollen 
mit Eröffnung der 
Bar eine Tabelle 
über Misch- und 
Mixgetränke er-
halten, so dass 
sie bei Unsicher-
heit nachschauen 
können 
🡪 MA soll Ta-
belle erstellen 

Tabelle Misch- 
und Mixge-
tränke 

5 Rezepturen Mix-
getränke (LS01) 
Information über 
Mischungsverhält-
nisse von 5 Misch-
getränken 

Erstellen Sie eine Ta-
belle, aus der  
- Zutaten,  
- Geräte und  
- Herstellungsweg  

der Getränke hervor-
gehen. 

systematisch 
vorgehen 
Abhängigkeiten 
finden 

vgl. HFO-
HFS-HRV-
LF07-LS05 
(Mischge-
tränke) 
 
bei Auswahl 
der Getränke 
auf die Viel-
falt und Ge-
meinsamkei-
ten der Her-
stellungs-
wege achten 

02 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler entwerfen Geträn-
kekarten auch in einer 
Fremdsprache und unter 
Verwendung digitaler Me-
dien. Dabei beachten sie 
rechtliche Vorgaben. […] 

LS04 Geträn-
kekarten ent-
werfen 

zur Eröffnung der 
Bar werden neue 
Getränkekaten 
benötigt  
🡪 MA soll Ge-
tränkekarten ent-
werfen 

Getränkekarte 
deutsch 
Getränkekarte 
englisch 
(ggf. Getränke-
karte weitere 
Fremdsprache) 

Notiz der Vorge-
setzten: erwartet 
werden u. a. eng-
lischsprachige 
Gäste 
Auflistung der Ge-
tränke mit Preisen 
Internet (Online-
Übersetzer) 
Preisangabenver-
ordnung (PAngV) 
Lebensmittelhygi-
ene-Verordnung 
(LMHV) 
Lebensmittel-, Be-
darfsgegenstände- 
und Futtermittelge-
setzbuch (LFGB) 
Zusatzstoff-Zulas-
sungsverordnung 
(ZZulV) 
Lebensmittelinfor-
mations-Verord-
nung (LmiV) 
GAD-Regeln 
(Gastronomische 
Akademie 
Deutschlands) 

1. Entwerfen Sie eine 
Getränkekarte in 
deutscher Sprache. 

2. Entwerfen Sie eine 
Getränkekarte in 
englischer Sprache. 

Informationen 
strukturieren 
Informationen 
beschaffen 
begründet vorge-
hen 

Fremdspra-
che 
 
digitale Me-
dien 
 
Gesetzestext 
 
vgl. HFO-
HFS-HRV-
LF06-LS15 
(rechtliche 
Vorschriften 
Menü-, 
Speise- u. 
Angebotskar-
ten) 
 
Option: SuS 
entwerfen 
Getränkekar-
ten in weite-
ren Sprachen 
(Berücksich-
tigung Mehr-
sprachigkeit 
der SuS) 

08 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler organisieren den 
Arbeitsplatz an der Bar. Sie 
stellen Gläser, Getränke 
sowie Zutaten und Garnitu-
ren bereit. […] 

LS05 Arbeits-
platz an der 
Bar organisie-
ren 

Tag der Eröffnung 
der Bar ist da 
🡪 MA muss ih-
ren/seinen Ar-
beitsplatz an der 
Bar einrichten 

bereitgestellte 
Gläser 
bereitgestellte 
Getränke 
bereitgestellte 
Zutaten 
bereitgestellte 
Garniturbe-
standteile 

Skizze des Ar-
beitsplatzes 
(LS01) 
Rezepturen Mix-
getränke (LS01) 
Tabelle Misch- 
und Mixgetränke 
(LS03) 
Gläser 

Stellen* Sie Gläser, 
Getränke, Zutaten 
und Garniturbestand-
teile bereit. 

zuverlässig han-
deln  
begründet vorge-
hen 

 04 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

Getränke 
Zutaten 
Garniturbestand-
teile 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler bereiten Cocktails 
und Mischgetränke zu und 
servieren Getränke an der 
Bar. Dabei beachten sie 
ökologische sowie ökono-
mische Aspekte. Die Schü-
lerinnen und Schüler bera-
ten gastorientiert auch in ei-
ner Fremdsprache über das 
Getränkeangebot und be-
rücksichtigen verkaufspsy-
chologische Aspekte an der 
Bar. […] 
 
[…] Sie bewerten die her-
gestellten Getränke und 
den Service und leiten Opti-
mierungsmöglichkeiten ab. 
[…] 

LS06 Cocktails 
und Mischge-
tränke zuberei-
ten und servie-
ren 

Bar ist seit einiger 
Zeit eröffnet und 
an diesem Abend 
sehr gut besucht 
🡪 MA muss 
Gäste über das 
Getränkeangebot 
beraten, Cocktails 
und Mischge-
tränke zubereiten 
und servieren 

Gastgespräche 
zubereitete 
Cocktails 
zubereitete 
Mischgetränke 
servierte Cock-
tails 
servierte Misch-
getränke 

Rezepturen Mix-
getränke (LS01) 
Tabelle Misch- 
und Mixgetränke 
(LS03) 
bereitgestellte Glä-
ser (LS05) 
bereitgestellte Ge-
tränke (LS05) 
bereitgestellte Zu-
taten (LS05) 
bereitgestellte 
Garniturbestand-
teile (LS05) 
Betriebsanwei-
sung zur Beach-
tung ökologischer 
und ökonomischer 
Aspekte 

Mehrere Gäste möch-
ten von Ihnen eine 
Empfehlung bezüglich 
eines Cocktails oder 
eines Mischgetränks. 
1. Führen Sie mit je-

dem Gast ein Ge-
spräch. 

2. Bereiten* Sie das 
vom Gast ge-
wünschte Getränk 
zu. 

3. Servieren* Sie dem 
Gast das Getränk. 

Verständnisfra-
gen stellen 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren  
kulturell ange-
messen kommu-
nizieren 
empathisch han-
deln 
sich flexibel auf 
Situationen ein-
stellen 
begründet vorge-
hen 

idealerweise 
finden LS06 
und LS07 am 
selben Tag 
statt, da die 
Getränke zu-
bereitet 
(LS06) und 
bewertet 
(LS07) wer-
den sollen 
 
Fremdspra-
che 
 
betriebliche 
(Corporate 
Identity) und 
schulische 
Kleiderord-
nung beach-
ten 
 
Rollenspiel 
(Rollenkarten 
der Gäste 
umfassen 
u. a. Wün-
sche nach 
unterschiedli-
chen Zuta-

12 
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situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

ten, Ge-
schmacks-
richtungen 
etc. in deut-
scher Spra-
che und in 
Fremdspra-
che; Auf-
nahme per 
Video) 

LS07 Herge-
stellte Ge-
tränke und 
Service bewer-
ten und opti-
mieren 

an diesem Abend 
(LS06) findet eine 
interne Qualitäts-
kontrolle statt 
 🡪 MA soll 
ihre/seine Arbeit 
an der Bar kon-
trollieren 

ausgefüllte Bar-
Bewertungsbö-
gen  
Liste mit Ver-
besserungsvor-
schlägen 

Videos der Gast-
gespräche (LS06) 
dokumentierte (in 
LS06 auftretende) 
Qualitäts- und Ser-
vicemängel (z. B. 
Cocktail ist ver-
wässert, Schwitz-
wasser wurde 
nicht ausgeleert; 
unhygienisches 
Arbeiten) 
zubereitete Cock-
tails (LS06) 
zubereitete Misch-
getränke (LS06) 
servierte Cocktails 
(LS06) 
servierte Mischge-
tränke (LS06) 
Bar-Bewertungs-
bogen 

1. Vervollständigen 
Sie die Bar-Bewer-
tungsbögen.  

2. Erstellen Sie eine 
Liste mit Verbesse-
rungsvorschlägen 
bezüglich  
- der Herstellung 

der Getränke 
und 

- des Services an 
der Bar. 

methodengelei-
tet vorgehen 
Zusammen-
hänge herstellen 
Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 

 08 

[…] Sie setzen sich mit ih-
rer Gastgeberrolle kritisch 
auseinander (Anlass, Gäs-
tetypen, internationale und 
regionale Besonderheiten, 
Gefahren von Alkohol). 

LS08 Gastge-
berrolle reflek-
tieren 

bei den Mitarbei-
terinnen/Mitarbei-
tern herrscht Un-
sicherheit, wie sie 
sich an der Bar 
verhalten sollen; 
Thema wird in 

Präsentation 
Diskussion 

Einladung zum 
Mitarbeitermeeting 
zum Thema Gast-
geberrolle am Ar-
beitsplatz Bar mit 
Tagesordnung  

1. Erstellen Sie eine 
Präsentation zum 
Thema „Aspekte 
der Gastgeberrolle 
am Arbeitsplatz 

soziale Bezie-
hungen und 
Handlungen ver-
stehen 

vgl. LF05-
LS02 (Gäste-
bedürfnisse, 
Gästegrup-
pen, Gästety-
pen) 

05 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
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nächstem Mitar-
beitermeeting auf-
gegriffen  
🡪 MA soll Prä-
sentation für Mee-
ting vorbereiten 
und an Diskus-
sion teilnehmen 

- TOP 1: Vorstel-
lung der As-
pekte der Gast-
geberrolle (An-
lass, Gästety-
pen, internatio-
nale und regio-
nale Besonder-
heiten, Gefah-
ren von Alkohol) 

- TOP 2: Diskus-
sion zur Gastge-
berrolle 

Bar“ für das Mitar-
beitermeeting. 

2. Diskutieren Sie 
Chancen und Her-
ausforderungen in 
Ihrer Rolle als 
Gastgeber/in an 
der Bar. 

Bedürfnisse und 
Interessen ver-
stehen 
eigenes Handeln 
reflektieren 
Medien sachge-
recht nutzen 
sachlich argu-
mentieren 

 
vgl. LF05-
LS03 (Kom-
munikations-
regeln) 
 
vgl. HFO-
HFS-HRV-
LF08-LS10 
(Gefahren 
von Alkohol) 

Die Schülerinnen und 
Schüler reflektieren den 
Arbeitsprozess und die 
Gästekommunikation. […] 

LS09 Arbeits-
prozess an der 
Bar und Kom-
munikation mit 
den Gästen re-
flektieren 

Bar hat vor 6 Mo-
naten eröffnet; 
Durchschnitts-
Bon ist niedriger 
als erwartet; An-
lass zur Reflexion  
🡪 MA soll Ar-
beitsprozess und 
Kommunikation 
mit den Gästen 
reflektieren 

Maßnahmenka-
talog  

Angabe zum 
Durchschnitts-Bon 
der Bar 
Information zum 
Durchschnitts-Bon 
der Branche 
Gästekommentare 
Internet (Warte-
zeit, Geschmack, 
Unhöflichkeit des 
Personals …) 
LS05 - LS08 

Erstellen Sie einen 
Katalog mit jeweils 
vier 
- Maßnahmen zur 

Verbesserung des 
Arbeitsprozesses 
an der Bar, 

- Maßnahmen zur 
Verbesserung der 
Kommunikation 
mit den Gästen 
an der Bar. 

eigenes Handeln 
reflektieren 
Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 
Realisierbarkeit 
erkennbarer Lö-
sungen abschät-
zen 

 05 

gesamt5 64 

 
* Die Verben „bereitstellen“, „zubereiten“ und „servieren“ werden verwendet, da sie zu praktischen bzw. berufstypischen Handlungen auffordern. Sie finden sich nicht in der 
 Operatorenliste 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. 
 


