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Zielanalyse Stand: Juni 2024 
Beruf-Kurz Ausbildungsberuf Zeitrichtwert  

HKO Koch/Köchin 40 
Lernfeld Nr. Lernfeldbezeichnung Jahr 

11 
Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts anrichten 

3 Kernkompetenz 

Die Schülerinnen und Schüler verfügen über die Kompetenz, Speiseeis und Backwaren herzustellen sowie Desserts 
anzurichten. 

Schule, Ort Lehrkräfteteam 

  
Bildungsplan1 Lernsituationen 

 
 

kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

 
Betriebsprofil: Hotel & Café Schwarz 
 
Rolle der SuS: Köchin bzw. Koch im Hotel & Café Schwarz (MA) 

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

 

Die Schülerinnen und 
Schüler analysieren die 
Aufgabe, Desserts zusam-
men zu stellen und Speise-
eis sowie Backwaren aus 
Teigen und Massen herzu-
stellen. 

LS01 Angebote 
von Desserts, 
Speiseeis und 
Backwaren 
darstellen 

MA soll Junior-
chef bei der Um-
gestaltung der 
Nachmittagskarte 
unterstützen 
🡪 MA muss sich 
über Möglichkei-
ten informieren 

Mindmap Betriebsprofil 
alte Speisekarte 
mit wenigen Ku-
chen und Desserts 
Informationstexte 
zu Desserts, Spei-
seeis und Backwa-
ren 

Erstellen Sie eine 
Mindmap mit 
- Speiseeis, 
- Backwaren aus Tei-

gen und Massen 
und 

- denkbaren Des-
serts. 

Informationen 
strukturieren 
Abhängigkeiten 
finden 
Fachsprache an-
wenden 
konzentriert ler-
nen 

Einführung 
Betriebsprofil 
 
vgl. HFK-
HKO-LF10-
LS01 (Süß-
speisen – 
Cremespei-
sen) 

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 

Die Schülerinnen und 
Schüler informieren sich 
über die Zusammenstellung 
von Desserts (Frischpro-
dukte, Convenience) sowie 
die Angebotsformen und 
die Zubereitung von Spei-
seeis […]. 

LS02 Zusam-
menstellung 
von Desserts 
darstellen 

Juniorchef ent-
scheidet aufgrund 
der Übersicht 
(LS01), dass Des-
sertvariationen 
nach dem Motto 
„alles rund um 
den Apfel“ kreiert 
werden sollen 
🡪 MA soll sich 
über Möglichkei-
ten informieren 

Tellerskizzen 
Zutatenlisten 

Mindmap (LS01) 
Informationstexte 
zur Zusammen-
stellung von Des-
serts (einschl. An-
gebotsformen) 
Angebotsliste ei-
nes Lieferanten 
(einschl. Conve-
nience) 
Fotos von ange-
richteten Desserts 
mit allen Kompo-
nenten 

1. Gestalten Sie Tel-
lerskizzen zu unter-
schiedlichen Des-
sertvarianten mit 
Apfel. 

2. Erstellen Sie je-
weils eine Zutaten-
liste. 

Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
selbstständig 
planen und 
durchführen  
Entscheidungen 
treffen 

 02 

LS03 Zuberei-
tung von Spei-
seeis darstel-
len 

Juniorchef hat 
entschieden, dass 
das verwendete 
Speiseeis selbst 
zubereitet werden 
soll; Ablauf der 
Zubereitung ist in 
der Küche noch 
nicht bekannt 
🡪 MA soll Ar-
beitsanweisung 
für das Küchen-
personal formulie-
ren 

Arbeitsanwei-
sung 

Tellerskizzen 
(LS02) 
Informationstext 
zur Zubereitung 
von Speiseeis und 
zu den Leitsätzen 

Stellen Sie den allge-
meinen Prozess der 
Zubereitung von Spei-
seeis in einer Arbeits-
anweisung dar. 

Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 
systematisch 
vorgehen 
zuverlässig han-
deln 

Hygiene 
Produktquali-
tät 
Nachhaltig-
keit 

02 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler planen die Herstel-
lung von Speiseeis […] ge-
meinsam im Küchenteam. 
Dabei berücksichtigen sie 
hygienische Anforderungen 
und ein nachhaltiges Vor-
gehen. […] 

LS04 Herstel-
lung von Spei-
seeis planen 

Juniorchef 
möchte in die 
überarbeitete 
Nachmittagskarte 
4 verschiedene 
Speiseeissorten 
aufnehmen 
🡪 MA soll Her-
stellung planen 

Arbeitsablauf-
pläne 

Arbeitsanweisung 
(LS03) 
Rezepturen für 4 
Eisgrundmassen 

Stellen Sie die Her-
stellung der 4 unter-
schiedlichen Eissorten 
in Arbeitsablaufplänen 
dar. 

Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
sich flexibel auf 
Situationen ein-
stellen 
systematisch 
vorgehen 

Teamarbeit 
Hygiene 
Nachhaltig-
keit 

02 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

zuverlässig han-
deln 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler stellen passende 
Süßspeisen […] als Be-
standteile der Dessertaus-
wahl zusammen. Sie be-
achten dabei Angebotsfor-
men, Herstellungsverfahren 
und lebensmittelrechtliche 
Vorschriften. Sie entschei-
den sich für Rezepturen 
und berechnen deren Mate-
rial- und Wareneinsatz. […] 
 
[…] Sie beachten saiso-
nale, regionale, kulturelle 
und ernährungsphysiologi-
sche Aspekte. […] 

LS05 Desserts 
mit Speiseeis 
zusammenstel-
len 

Desserts mit 
Speiseeis müs-
sen unter dem 
Motto „rund um 
den Apfel“ für die 
überarbeitete 
Nachmittagskarte 
zusammengestellt 
werden 
🡪 MA soll dies 
übernehmen 

E-Mail 
Dessertkarte 
Berechnungen 

Nachricht des Ju-
niorchefs mit An-
forderungen an die 
Desserts (z. B. na-
türliche Zutaten, 
wenig Zucker) und 
mit Rezepturen für 
das von ihm ge-
wünschte Speise-
eis 
Tellerskizzen 
(LS02) 
Arbeitsanweisung 
(mit Leitsätzen, 
LS03) 
Arbeitsablaufpläne 
(LS04) 
Rezepturen 
Saisonkalender 

1. Erläutern Sie dem 
Juniorchef in einer 
E-Mail Ihre Aus-
wahl von 4 Des-
serts mit Speiseeis 
unter dem Motto 
„rund um den Ap-
fel“. 

2. Gestalten Sie eine 
Dessertkarte mit 
den ausgewählten 
Rezepturen zu Ih-
ren Vorschlägen. 

3. Berechnen Sie den 
Material- und Wa-
reneinsatz zu Ihren 
ausgewählten Des-
serts. 

sich flexibel auf 
Situationen ein-
stellen 
Alternativen fin-
den und bewer-
ten 
sachlich argu-
mentieren 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
Fachsprache an-
wenden 
methodengelei-
tet vorgehen 
zuverlässig han-
deln 

vgl. HFK-
HKO-LF10-
LS06 (Süß-
speisen – 
Süßspeisen-
karte) 

05 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler bereiten Speiseeis 
[…] zu. Hierbei wenden sie 
Vorgaben der Arbeitssi-
cherheit und der Hygiene 
an. Sie präsentieren die 
Dessertauswahl […] adres-
satengerecht. […] 

LS06 Desserts 
mit Speiseeis 
zubereiten und 
präsentieren 

Auswahl an Des-
serts muss in ei-
nem Probelauf 
hergestellt und 
präsentiert wer-
den 
🡪 MA muss dies 
durchführen 

Speiseeis 
angerichteter 
Dessertteller 
Präsentation 

Betriebsprofil (Ad-
ressaten) 
Arbeitsablaufpläne 
(LS04) 
Rezepturen 
(LS05) 
Dessertkarte 
(LS05) 
Warenkorb 

1. Bereiten* Sie das 
Speiseeis zu. 

2. Richten* Sie einen 
Dessertteller mit Ih-
rem Speiseeis ad-
ressatengerecht an. 

3. Präsentieren* Sie 
Ihren Dessertteller. 

sich in Teamar-
beit einbinden 
unterschiedliche 
Kenntnisstände 
akzeptieren 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
selbstständig 
planen und 
durchführen 
zuverlässig han-
deln 

Arbeits- 
sicherheit 
Hygiene 

04 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler informieren sich 
über die […] Angebotsfor-
men und die Zubereitung 
von […] und Backwaren. 

LS07 Zuberei-
tung von Back-
waren darstel-
len 

Gästeumfrage 
ergab, dass die 
Nachmittagskarte 
zu wenige Back-
waren enthält; 
Ablauf der Zube-
reitung von Back-
waren ist in der 
Küche noch nicht 
bekannt 
🡪 MA soll die Zu-
bereitung darstel-
len 

Steckbriefe Informationstext 
zu Angebotsfor-
men und zur Zu-
bereitung von Tei-
gen und Massen 
und zu Leitsätzen 

Erstellen Sie Steck-
briefe zu den ver-
schiedenen Arten von 
Teigen und Massen. 

Informationen 
strukturieren 
Zusammen-
hänge herstellen 
Fachsprache an-
wenden 
konzentriert ler-
nen 

vgl. LF03-
LS04 (pflanz-
liche Roh-
stoffe – Ge-
treidearten) 
 
vgl. HFK-
HKO-LF09-
LS04 (Ge-
treide und 
Getreide-
mahlpro-
dukte) 
 
Hygiene 
Produktquali-
tät 
Nachhaltig-
keit 

02 

Die Schülerinnen und 
Schüler planen die Herstel-
lung von […] Backwaren 
gemeinsam im Küchen-
team. Dabei berücksichti-
gen sie hygienische Anfor-
derungen und ein nachhal-
tiges Vorgehen. […] 

LS08 Herstel-
lung von Back-
waren planen 

Backwaren sollen 
in die überarbei-
tete Nachmittags-
karte aufgenom-
men werden 
🡪 MA soll Her-
stellung von 
Backwaren pla-
nen 

Zeitstrahlen Steckbriefe (LS07) 
Rezepturen für 
Teige und Massen 

Stellen Sie die Her-
stellung der unter-
schiedlichen Backwa-
ren mit Zeitstrahlen 
dar. 

Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
sich flexibel auf 
Situationen ein-
stellen 
systematisch 
vorgehen 
zuverlässig han-
deln 

Teamarbeit 
Hygiene 
Nachhaltig-
keit 

03 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler stellen passende 
Süßspeisen […] und Back-
waren als Bestandteile der 
Dessertauswahl zusam-
men. Sie beachten dabei 
Angebotsformen, Herstel-
lungsverfahren und lebens-
mittelrechtliche Vorschrif-
ten. Sie entscheiden sich 
für Rezepturen und berech-
nen deren Material- und 
Wareneinsatz. […] 
 
[…] Sie beachten saiso-
nale, regionale, kulturelle 
und ernährungsphysiologi-
sche Aspekte. […] 

LS09 Desserts 
mit Backwaren 
zusammenstel-
len 

Kuchen und Des-
serts mit Backwa-
ren müssen unter 
dem Motto „rund 
um den Apfel“ für 
die überarbeitete 
Nachmittagskarte 
zusammengestellt 
werden 
🡪 MA muss dies 
übernehmen 

E-Mail 
Dessert- und 
Kuchenkarte 
Berechnungen 

Ergebnis der Gäs-
teumfrage (z. B. 
regional, kulturell)  
Tellerskizzen 
(LS02) 
Steckbriefe (mit 
Leitsätzen; LS07) 
Zeitstrahlen 
(LS08) 
Rezepturen 
Saisonkalender 

1. Erläutern Sie dem 
Juniorchef in einer 
E-Mail Ihre Aus-
wahl von 4 Kuchen 
oder Desserts mit 
Backwaren unter 
dem Motto „rund 
um den Apfel“. 

2. Gestalten Sie eine 
Dessert- und Ku-
chenkarte mit den 
ausgewählten Re-
zepturen zu Ihren 
Vorschlägen. 

3. Berechnen Sie den 
Material- und Wa-
reneinsatz zu Ihren 
ausgewählten Ku-
chen oder Des-
serts. 

sich flexibel auf 
Situationen ein-
stellen 
Alternativen fin-
den und bewer-
ten 
sachlich argu-
mentieren 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
Fachsprache an-
wenden 
methodengelei-
tet vorgehen 
zuverlässig han-
deln 

 04 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler bereiten […] Back-
waren zu. Hierbei wenden 
sie Vorgaben der Arbeitssi-
cherheit und der Hygiene 
an. Sie präsentieren die 
Dessertauswahl und Back-
waren adressatengerecht. 
[…] 
 
[…] Die Schülerinnen und 
Schüler reflektieren ihren 
Arbeitsablauf und bewer-
ten die Arbeitsergebnisse 
auch sensorisch. Sie leiten 
Optimierungsmöglichkeiten 
ab. […] 

LS10 Backwa-
ren zubereiten 
und mit Des-
sertauswahl 
präsentieren 

Auswahl an Des-
serts muss in ei-
nem Probelauf 
hergestellt und 
präsentiert wer-
den 
🡪 MA muss dies 
durchführen 

Backwaren 
angerichteter 
Dessertteller o-
der Kuchenteller 
Präsentation 
ausgefüllter 
Kontrollbogen 
Merkblatt 

Betriebsprofil (Ad-
ressaten; Kontroll-
bogen) 
Rezepturen 
(LS09) 
Dessert- und Ku-
chenkarte (LS09) 
Warenkorb 

1. Bereiten* Sie die 
Backwaren zu. 

2. Richten* Sie einen 
Dessertteller mit 
Backwaren oder ei-
nen Kuchenteller 
adressatengerecht 
an. 

3. Präsentieren* Sie 
Ihren Dessertteller 
bzw. Ihren Kuchen-
teller. 

4. Wenden Sie den 
betrieblichen Kon-
trollbogen zur Be-
wertung Ihres Des-
serttellers oder Ku-
chentellers an. 

sich in Teamar-
beit einbinden 
unterschiedliche 
Kenntnisstände 
akzeptieren 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
selbstständig 
planen und 
durchführen 
zuverlässig han-
deln 
eigenes Handeln 
reflektieren 
konstruktiv kriti-
sieren 

Hygiene 
Arbeits- 
sicherheit 

04 
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kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungs- 

ergebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

Die Backwaren ent-
sprechen nicht alle 
Ihren Wünschen. 

5. Erstellen Sie ein 
Merkblatt mit „Tipps 
und Tricks zur Ver-
meidung von Feh-
lern bei der Erstel-
lung von Backwa-
ren“. 

Alternativen fin-
den und bewer-
ten 

[…] Die Schülerinnen und 
Schüler stellen […] und 
Käse […] als Bestandteile 
der Dessertauswahl zu-
sammen. Sie beachten da-
bei Angebotsformen, Her-
stellungsverfahren und le-
bensmittelrechtliche Vor-
schriften. […] 

LS11 Käseaus-
wahl zusam-
menstellen 

einzelne Gäste-
rückmeldungen 
ergeben den 
Wunsch nach Kä-
seteller zum Des-
sert 
🡪 MA soll dem 
Wunsch nach-
kommen 

Käseauswahl Concept Map 
(LF10-LS03) 
Informationstext 
zu Käsezusam-
menstellung 

Stellen* Sie eine Kä-
seauswahl zusam-
men. 

Gelerntes auf 
neue Probleme 
übertragen 
Zusammen-
hänge herstellen 
selbstständig 
planen und 
durchführen 
zuverlässig han-
deln 

vgl. HFK-
HKO-LF10-
LS03 (Käse 
–  Angebots-
formen, Her-
stellungsver-
fahren, le-
bensmittel-
rechtliche 
Vorschriften) 

02 

gesamt5 32 
 
* Die Verben „zubereiten“, „anrichten“, präsentieren“ und „zusammenstellen“ 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. 
 


