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Zielanalyse Stand: Juni 2024 
Beruf-Kurz Ausbildungsberuf Zeitrichtwert  

HKO Koch/Köchin 80 
Lernfeld Nr. Lernfeldbezeichnung Jahr 

12 
Speisenangebote für Veranstaltungen gastorientiert planen 

3 Kernkompetenz 

Die Schülerinnen und Schüler verfügen über die Kompetenz, Gäste über das Speisenangebot einer Veranstaltung 
zu beraten, Gerichte herzustellen und zu präsentieren. 

Schule, Ort Lehrkräfteteam 

  
Bildungsplan1 Lernsituationen 

 
 

kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

 
Betriebsprofil: Häberle & Töchter GmbH 
 
Rolle der SuS: Köchin bzw. Koch bei der Häberle & Töchter GmbH (MA) 

 
KB = Kompetenzbereich 
LF = Lernfeld 
LS = Lernsituation 
MA = Mitarbeiterin bzw. Mitarbeiter 
SuS = Schülerinnen und Schüler  
WiKo = Wirtschaftskompetenz 

 

Die Schülerinnen und 
Schüler analysieren die 
Aufgabe, ein Speisenange-
bot für eine Veranstaltung 
zusammen zu stellen. 

LS01 Vorgehen 
bei Veranstal-
tungen darstel-
len 

Aktionsbündnis 
„Jäger und Schä-
fer“ will Feier in 
Form eines Ban-
ketts; MA ist neu 
im Betrieb und 
kennt sich mit 
Veranstaltungen 
nicht aus 

Zeitstrahl (Ban-
kettmappe) 

Betriebsprofil 
Informationstext 
zu Tätigkeiten im 
Rahmen einer 
Veranstaltung 

Erstellen Sie einen 
Zeitstrahl mit den Auf-
gaben, die bei der 
Veranstaltung auf Sie 
zukommen. 

Informationen 
beschaffen 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
selbstständig 
planen und 
durchführen 
 

Einführung 
Betriebsprofil 

02 

                                                      
1 Ministerium für Kultus, Jugend und Sport Baden-Württemberg (Herausgeber): Bildungsplan für die Berufsschule, Fachkraft Küche, Koch und Köchin (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 sich 
über Aufgaben in-
formieren und 
diese in der Ban-
kettmappe dar-
stellen 

Die Schülerinnen und 
Schüler benennen Merk-
male verschiedener Gäste-
gruppen und erfassen de-
ren unterschiedliche Be-
dürfnisse. Sie verschaffen 
sich einen Überblick über 
die verschiedenen Phasen 
eines Beratungsgesprächs 
und ermitteln Regeln zur 
Gesprächsführung. Sie in-
formieren sich über die Zu-
sammenstellung von Spei-
senfolgen, enthaltene Aller-
gene und Zusatzstoffe so-
wie ihre rechtskonforme 
Kennzeichnung in Speise-
karten und anderen Me-
dien. Sie machen sich mit 
dem Prinzip der Nachhaltig-
keit in der Küche bei Be-
schaffung, Lagerung, Ver-
arbeitung und Entsorgung 
vertraut. 

LS02 Gäste-
gruppen und 
Gästebedürf-
nisse unter-
scheiden 

für die Abgabe ei-
nes Angebots an 
das Aktionsbünd-
nis (LS01) ist die 
Kenntnis der Gäs-
tegruppe und ih-
rer Bedürfnisse 
extrem wichtig 
🡪 MA soll Infor-
mationen hierzu 
in die Bankett-
mappe einfügen 

Leitfaden Gäste 
(Bankettmappe) 

Informationstexte 
zu Gästegruppen 
und -bedürfnissen 

Erstellen Sie einen 
Leitfaden mit  
- Kriterien für Gäste-

gruppen  
- Leitfragen für den 

möglichen Erstkon-
takt mit dem Gast. 

Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
strukturieren 
Gelerntes auf 
neue Probleme 
übertragen 
Bedürfnisse und 
Interessen ver-
stehen 
Verständnisfra-
gen stellen 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 

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

04 

LS03 Phasen 
eines Bera-
tungsgesprä-
ches und Re-
geln der Ge-
sprächsfüh-
rung vorstellen  

MA ist neu im Be-
trieb (LS01) und 
hat noch keine 
Erfahrung mit Be-
ratungsgesprä-
chen; Geschäfts-
führerin nimmt 
dies zum Anlass, 
um eine Schulung 
des Personals 
durchzuführen 
🡪 MA soll Schu-
lung mit Video 
und mit Bewer-
tungsbogen für 
die Bankettmappe 
vorbereiten und 

Schulungsvideo 
Bewertungsbo-
gen (Bankett-
mappe) 
Schulung 

Informationstext 
zu den Phasen 
des Beratungsge-
sprächs 
Informationstext 
(oder Audioda-
teien bzw. Video-
dateien) zu den 
Regeln der Ge-
sprächsführung 

1. Erstellen Sie ein 
Schulungsvideo zu 
den Phasen des 
Beratungsge-
sprächs. 

2. Entwickeln Sie ei-
nen Bewertungsbo-
gen mit den Krite-
rien für ein gutes 
Beratungsge-
spräch. 

3. Führen Sie die 
Schulung durch. 

Medien sachge-
recht nutzen 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
Bedürfnisse und 
Interessen ver-
stehen 
Informationen 
austauschen 
Verständnisfra-
gen stellen  

Rollenspiel 06 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

Schulung durch-
führen 

Fachsprache an-
wenden 
zuverlässig han-
deln 

LS04 Zusam-
menstellung 
von Speisen-
folgen darstel-
len  

in der Schulung 
(LS03) ergaben 
sich bei den MA 
Unsicherheiten 
zur Festlegung 
der Speisenfolge 
🡪 MA soll Regeln 
der Speisenfolge 
in der Bankett-
mappe dokumen-
tieren 

Merkblatt (Ban-
kettmappe)  

Informationstext 
zur Speisenfolge 

Erstellen Sie ein 
Merkblatt „10 Gebote 
der Speisenfolge“. 

Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
systematisch 
vorgehen 
fachlich argu-
mentieren 

 02 

LS05 Rechts-
konforme 
Kennzeich-
nung von Al-
lergenen und 
Zusatzstoffen 
darstellen 

bei einer vorange-
gangenen Veran-
staltung hat die 
Lebensmittelüber-
wachung feh-
lende Kennzeich-
nung der Speise-
karte und der ver-
kauften Produkte 
beanstandet 
🡪 MA muss Spei-
sekarte überar-
beiten und zur 
Vermeidung sol-
cher Probleme 
eine Checkliste in 
die Bankettmappe 
einfügen 

verbesserte 
Speisekarte 
Checkliste (Ban-
kettmappe) 

Betriebsprofil 
fehlerhafte Speise-
karte 
Auszüge aus den 
gültigen Verord-
nungen 

1. Dokumentieren Sie 
in der Speisekarte 
Ihre Verbesserun-
gen. 

2. Erstellen Sie eine 
Checkliste zur 
rechtskonformen 
Kennzeichnung von 
Speisekarten und 
anderen Medien. 

Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 
zuverlässig han-
deln 
Alternativen fin-
den und bewer-
ten 
systematisch 
vorgehen 
Schlussfolgerun-
gen ziehen 

Gesetzes-
texte 

03 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

LS06 Prinzip 
der Nachhaltig-
keit in der Kü-
che beschrei-
ben 

es wird erwartet, 
dass Gäste im 
Beratungsge-
spräch Fragen 
zur Nachhaltigkeit 
in der Küche bei 
Beschaffung, La-
gerung, Verarbei-
tung und Entsor-
gung stellen 
🡪 MA muss Un-
terlagen zur Vor-
bereitung des Ge-
spräches für die 
Bankettmappe er-
stellen 

vervollständigter 
Leitfaden Gäste 
(Bankettmappe) 

Betriebsprofil 
Leitfaden Gäste 
(Bankettmappe) 
(LS02) 
Informationstext 
zur Umweltzertifi-
zierung 
Internet (Recher-
che) 

Vervollständigen Sie 
den Leitfaden (Lernsi-
tuation 02) mit einem 
Anhang „Nachhaltig-
keit in der Küche der 
Häberle & Töchter 
GmbH“. 

Informationen 
beschaffen 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
Fachsprache an-
wenden 
zuverlässig han-
deln 

 04 

Die Schülerinnen und 
Schüler planen Gerichte für 
die Veranstaltung und be-
rücksichtigen dabei die res-
sourcenschonende Verwer-
tung pflanzlicher und tieri-
scher Rohstoffe (Lamm, 
Wild). 

LS07 Gerichte 
für die Veran-
staltung pla-
nen 

Anfrage des „Akti-
onsbündnisses 
Jäger und Schä-
fer“ liegt vor; 
Wunsch: Lamm 
und Wild; Bera-
tungsgespräch 
muss vorbereitet 
werden, u. a. mit 
Vorschlägen zu 
passenden Ge-
richten; MA findet 
in der Küche 
keine Informatio-
nen über Lamm 
und Wild 
🡪 MA muss sich 
informieren und 
Ideen in der Ban-
kettmappe sam-
meln 

Steckbriefe 
(Lamm und 
Rind) 
Brainstorming 
Übersicht mit 
Gerichten (Ban-
kettmappe) 

E-Mail des Vor-
stands des „Akti-
onsbündnisses Jä-
ger und Schäfer“, 
Vorgabe nur 
Lamm und Wild 
Merkblatt (Ban-
kettmappe) (LS04) 
Anhang zum Leit-
faden (Bankett-
mappe) (LS06) 
Informationstexte 
zu Lamm und 
Wild, einschließ-
lich begleitender 
Komponenten 
Saisonkalender 

1. Erstellen Sie für 
das Küchenperso-
nal Steckbriefe zu 
den Verkehrsbe-
zeichnungen und 
zu den Teilstücken 
bei Lamm und Wild. 

2. Führen Sie im Kü-
chenteam ein 
Brainstorming zu 
denkbaren Gerich-
ten für die Veran-
staltung durch. 

3. Fassen Sie die 
Ideen aus dem 
Brainstorming zu 
denkbaren Gerich-
ten für diese und 
zukünftige Veran-
staltungen in einer 
Übersicht zusam-
men. 

Informationen 
beschaffen 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
Gelerntes auf 
neue Probleme 
übertragen 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
eigene Meinun-
gen artikulieren 
Fachsprache an-
wenden 
Alternativen fin-
den und bewer-
ten 

vgl. HFK-
HKO-LF07-
LS07 (Her-
stellung von 
Gerichten) 
 
vgl. HFK-
HKO-LF09 
(Pflanzliche 
Rohstoffe) 

10 



 

HKO-LF12-Zielanalyse.docx Seite 5/9 

kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

Die Schülerinnen und 
Schüler wählen auf Grund-
lage von Gästewünschen 
und -bedürfnissen (Unver-
träglichkeiten, Allergien, Er-
nährungsformen) Speisen 
aus, entscheiden sich für 
Rezepturen und dokumen-
tieren diese. Sie stellen ein 
Menü zusammen, ermitteln 
den Warenbedarf und ent-
wickeln einen Arbeitsab-
laufplan. Sie berechnen 
den Verkaufspreis nach ei-
nem Kalkulationsschema 
und erläutern dem Gast 
das Angebot entsprechend 
betrieblicher Vorgaben. […] 
 
[…] Die Schülerinnen und 
Schüler bewerten die Ver-
anstaltung hinsichtlich Be-
ratungsgespräch […]. Sie 
leiten Optimierungsmög-
lichkeiten ab. 

LS08 Speisen 
und Rezeptu-
ren auswählen 

dem Vorstand 
des Aktionsbünd-
nisses wurden die 
Leitfragen (LS02) 
vorab geschickt; 
Antwort liegt vor; 
konkrete Planung 
ist nun möglich 
🡪 MA soll Aus-
wahl treffen von 
Gerichten, die 
dem Aktionsbünd-
nis angeboten 
werden können 

Entscheidungs-
matrix (Speisen-
auswahl) 
Rezepturenheft 

E-Mail des Vor-
stands des Akti-
onsbündnisses mit 
den beantworteten 
Leitfragen (LS02; 
z. B. Schmorge-
richt, fettreduzier-
tes Gericht, kurz-
gebratenes Ge-
richt, Unverträg-
lichkeiten, Aller-
gien, Ernährungs-
formen) 
vervollständigter 
Leitfaden Gäste 
(Bankettmappe) 
(LS06) 
Übersicht mit Ge-
richten (Bankett-
mappe) (LS07) 
Vorlage Entschei-
dungsmatrix 
eigene Recherche 
zu Rezepturen, 
z. B. Kochbuch 

4. Verwenden Sie die 
Entscheidungs-
matrix zur Auswahl 
geeigneter Speisen 
für die Veranstal-
tung. 

5. Dokumentieren Sie 
die einzusetzenden 
Rezepturen in ei-
nem Rezepturen-
heft einschließlich 
Allergene und Zu-
satzstoffe. 

sich flexibel auf 
Situationen ein-
lassen 
Informationen 
beschaffen 
methodengelei-
tet vorgehen 
Entscheidungen 
treffen 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 

 02 

LS09 Angebot 
erstellen und 
dem Gast er-
läutern 

Vorstand des Ak-
tionsbündnisses 
wird zum Bera-
tungsgespräch er-
wartet 
🡪 MA soll das 
Beratungsge-
spräch vorberei-
ten und durchfüh-
ren  

Menü-Vorschlag 
Berechnungen 
Arbeitsablauf-
plan 
Kalkulations-
schema 
Verkaufspreis 
schriftliches An-
gebot 
Beratungsge-
spräch 

Merkblatt (Ban-
kettmappe) (LS04) 
Entscheidungs-
matrix (LS08) 
Rezepturenheft 
(LS08) 
Informationstext 
zum Kalkulations-
schema 
Auszug aus dem 
System der F&B-
Abteilung (Materi-
alkosten) 

1. Formulieren Sie ei-
nen kartengerech-
ten Menü-Vor-
schlag. 

2. Berechnen Sie den 
Warenbedarf. 

3. Erstellen Sie den 
Arbeitsablaufplan 
für das Menü. 

4. Entwickeln Sie ein 
Kalkulations-

Informationen 
beschaffen 
Entscheidungen 
treffen 
Fachsprache an-
wenden 
Gelerntes auf 
neue Situationen 
übertragen 
methodengelei-
tet vorgehen 

vgl. WiKo 
KB  II 
 
Rollenspiel 

13 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

ausgefüllter Be-
wertungsbogen 
Nachricht 

Informationstext 
zur Umsatzsteuer 
Schulungsvideo 
(LS03) 
Bewertungsbogen 
(Bankettmappe) 
(LS03) 

schema für die Be-
rechnung des Ver-
kaufspreises. 

5. Berechnen Sie den 
Verkaufspreis für 
das Menü. 

6. Fassen Sie Ihre Er-
gebnisse in einem 
schriftlichen Ange-
bot für das Bera-
tungsgespräch zu-
sammen. 

7. Führen Sie das Be-
ratungsgespräch 
mit dem Vorstand 
des Aktionsbünd-
nisses durch. 

8. Bewerten Sie das 
Beratungsgespräch 
mit dem Bewer-
tungsbogen in der 
Bankettmappe 
(LS03). 

9. Leiten Sie aus der 
Bewertung in einer 
Nachricht an das 
Küchenpersonal 
Verbesserungsvor-
schläge für das Be-
ratungsgespräch 
ab. 

selbstständig 
planen und 
durchführen 
zuverlässig han-
deln 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
Bedürfnisse und 
Interessen ver-
stehen 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
fachlich argu-
mentieren 
eigenes Handeln 
reflektieren 
Schlussfolgerun-
gen ziehen 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler zerlegen Tierkör-
per, lösen Fleischteile aus 
(Rücken, Schulter, Keule) 
und bereiten diese als voll-
ständige Gerichte zu 
(Schmoren, Grillen). Sie 
präsentieren die Gerichte 

LS10 Lammrü-
cken und 
Lammkeule 
zerlegen und 
als vollstän-
dige Gerichte 
zubereiten und 
präsentieren 

Vorstand des Ak-
tionsbündnisses 
hat das Angebot 
angenommen; 
Speisen müssen 
probehalber zu-
bereitet werden, 

zerlegter Lamm-
rücken und zer-
legte Lamm-
keule 
angerichtetes, 
vollständiges 
Lammgericht 
Präsentation 

Lammrücken, 
Lammkeule 
Video zum Zerle-
gen von Tierkör-
pern 
schriftliches Ange-
bot (LS09) 

1. Zerlegen* Sie den 
Lammrücken und 
die Lammkeule. 

2. Bereiten* Sie ein 
vollständiges 
Lammgericht zu un-
ter Verwendung ei-

Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 
sich in Teamar-
beit einbinden 
unterschiedliche 
Kenntnisstände 
akzeptieren 

 04 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

der Veranstaltungsart ent-
sprechend. 
 
Die Schülerinnen und 
Schüler bewerten die Ver-
anstaltung hinsichtlich […], 
Arbeitsablauf und Arbeits-
ergebnis auch unter dem 
Aspekt der Nachhaltigkeit. 
Sie leiten Optimierungs-
möglichkeiten ab. 

zuerst Kurgebra-
tenes vom Lamm 
🡪 MA soll dies 
durchführen 

Rezepturenheft 
(LS08) 
Warenkorb 

ner trockenen Gar-
methode, insbeson-
dere Grillen und 
Braten. 

3. Richten* Sie das 
vollständige Lamm-
gericht gastgerecht 
an. 

4. Präsentieren* Sie 
Ihr vollständiges 
Lammgericht. 

sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
selbstständig 
planen und 
durchführen 
zuverlässig han-
deln 

LS11 Lamm-
schulter zerle-
gen und als 
vollständiges 
Gericht zube-
reiten und prä-
sentieren 

Schmorgericht 
vom Lamm soll 
probehalber zu-
bereitet werden 
🡪 MA soll dies 
durchführen 

zerlegte Lamm-
schulter 
angerichtetes, 
vollständiges 
Lammgericht 
Präsentation 

Lammschulter 
Video zum Zerle-
gen von Tierkör-
pern 
schriftliches Ange-
bot (LS09) 
Rezepturenheft 
(LS08) 
Warenkorb 

1. Zerlegen* Sie die 
Lammschulter. 

2. Bereiten* Sie ein 
vollständiges 
Lammgericht zu un-
ter Verwendung der 
Garmethode 
Schmoren. 

3. Richten* Sie das 
vollständige Lamm-
gericht gastgerecht 
an. 

4. Präsentieren* Sie 
Ihr vollständiges 
Lammgericht. 

Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 
sich in Teamar-
beit einbinden 
unterschiedliche 
Kenntnisstände 
akzeptieren 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
selbstständig 
planen und 
durchführen 
zuverlässig han-
deln 

 04 

LS12 Feder-
wild zerlegen 
und Fleisch-
teile als voll-
ständige Ge-
richte zuberei-
ten und prä-
sentieren 

Gericht vom Fe-
derwild soll pro-
behalber zuberei-
tet werden 
🡪 MA soll dies 
durchführen 

ausgelöstes Fe-
derwild 
angerichtetes, 
vollständiges 
Gericht vom Fe-
derwild 
Präsentation 

Federwild 
(z. B. Wachtel) 
Video zum Auslö-
sen von Tierkör-
pern 
schriftliches Ange-
bot (LS09) 
Rezepturenheft 
(LS08) 
Warenkorb 

1. Lösen* Sie das Fe-
derwild aus. 

2. Bereiten* Sie ein 
vollständiges Ge-
richt vom Federwild 
zu. 

3. Richten* Sie das 
vollständige Gericht 
vom Federwild 
gastgerecht an. 

Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 
sich in Teamar-
beit einbinden 
unterschiedliche 
Kenntnisstände 
akzeptieren 

 04 
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4. Präsentieren* Sie 
Ihr vollständiges 
Gericht vom Feder-
wild. 

sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
selbstständig 
planen und 
durchführen 
zuverlässig han-
deln 

LS13 Vollstän-
dige Gerichte 
aus ganzem 
Reh zubereiten 
und präsentie-
ren 

Gericht vom Reh 
soll probehalber 
zubereitet werden 
🡪 MA soll dies 
durchführen 

Reh, aus der 
Decke geschla-
gen, zerwirkt 
ausgelöste 
Fleischteile 
angerichtetes, 
vollständiges 
Rehgericht 
Präsentation 
Brainstorming 
Aushang (Ver-
besserungsvor-
schläge) 

Betriebsprofil (Leit-
bild) 
ganzes Reh in der 
Decke 
Video zur Verar-
beitung eines gan-
zen Rehs 
schriftliches Ange-
bot (LS09) 
Rezepturenheft 
(LS08) 
Warenkorb 
vervollständigter 
Leitfaden Gäste zu 
Nachhaltigkeit 
(Bankettmappe) 
(LS06) 

1. Schlagen* Sie das 
Reh aus der Decke. 

2. Zerwirken* Sie das 
Reh. 

3. Lösen* Sie die 
Fleischteile aus. 

4. Bereiten* Sie ein 
vollständiges Reh-
gericht zu. 

5. Richten* Sie das 
vollständige Rehge-
richt gastgerecht 
an. 

6. Präsentieren* Sie 
Ihr vollständiges 
Rehgericht. 

7. Führen Sie im Kü-
chenteam ein 
Brainstorming 
durch zur Bewer-
tung des Arbeitsab-
laufs einschließlich 
Präsentation der 
Arbeitsergebnisse 
im Sinne des Leit-
bilds. 

8. Leiten Sie aus dem 
Brainstorming in ei-
nem Aushang für 

Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 
sich in Teamar-
beit einbinden 
unterschiedliche 
Kenntnisstände 
akzeptieren 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
selbstständig 
planen und 
durchführen 
zuverlässig han-
deln 
eigenes Handeln 
reflektieren 
eigene Meinun-
gen artikulieren 
Schlussfolgerun-
gen ziehen 

 06 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

die Küche Verbes-
serungsvorschläge 
ab. 

gesamt5 64 

 
* Die Verben „zerlegen“, „zubereiten“, „anrichten“, „präsentieren“, „auslösen“, „ausschlagen“ und „zerwirken“ 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. 
 


