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Zielanalyse Stand: Juni 2024 
Beruf-Kurz Ausbildungsberufe Zeitrichtwert  

HFS Fachmann/Fachfrau für Systemgastronomie 40 
Lernfeld Nr. Lernfeldbezeichnung Jahr 

11 
Aufgaben im Systemmanagement wahrnehmen 

3 Kernkompetenz 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, Aufgaben im Systemmanagement wahrzunehmen. 
Schule, Ort Lehrkräfteteam 

  
Bildungsplan1 Lernsituationen 

 
 

kompetenzbasierte Ziele2 Titel der Lern-
situation Situation Handlungser-

gebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

 
Betriebsprofil:  BLS-Homely Gastronomie 
 
Rolle der SuS:  Fachfrau bzw. Fachmann für Systemgastronomie 
  in der Filiale 76133_BLS der BLS-Homely Gastronomie (MA) 
 

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

 

Die Schülerinnen und 
Schüler analysieren sys-
temgastronomische Res-
taurantkonzepte (Filial-, 
Franchise-, Lizenzsysteme) 
sowie die systemorganisa-
torischen Prozesse. 

LS01 Überblick 
über system-
gastronomi-
sche Restau-
rantkonzepte 
und systemor-
ganisatorische 
Prozesse ver-
schaffen 

MA ist neu als 
stellvertretende 
Restaurantleitung 
tätig und muss 
sich in Grundla-
gen einarbeiten 
🡪 MA muss un-
terschiedliche 
Konzepte in der 
Systemgastrono-
mie im Mitarbei-
terhandbuch dar-
stellen 

Mitarbeiterhand-
buch (Steck-
briefe) 
Mitarbeiterhand-
buch (Übersicht 
Prozesse) 

Betriebsprofil 
Informationstext 
zu systemgastro-
nomischen Res-
taurantkonzepten 
Internet (Recher-
che zu system-
gastronomischen 
Restaurantkon-
zepten) 
Fachzeitschrift 

1. Erstellen Sie Steck-
briefe zu:  
- Filialsystem 
- Franchisesystem 
- Lizenzsystem 

2. Stellen Sie die sys-
temorganisatori-
schen Prozesse, 
die von der Zent-
rale angelegt wor-
den sind, in einer 
Übersicht dar (z. B. 

Gelerntes auf 
neue Probleme 
anwenden 
Informationen 
beschaffen 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
Fachsprache an-
wenden 

Einführung 
Betriebsprofil 
 
vgl. HFO-
HFS-HRV-
LF09-LS01 
(Betriebsar-
ten) 

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 Handlungser-

gebnisse Datenkranz3 Aufträge4 überfachliche 
Kompetenzen Hinweise Zeit 

Auszug aus dem 
Firmenhandbuch 

von der Personal-
beschaffung bis zur 
-freisetzung). 

Die Schülerinnen und 
Schüler informieren sich 
über die Aufbau- und Ab-
lauforganisation in system-
gastronomischen Betrieben 
und deren Informations- 
und Kommunikationswege. 
Sie erkunden Standards in 
der Systemgastronomie, er-
fassen deren Bedeutung 
und unterscheiden Standar-
disierungsgrade. Sie ver-
schaffen sich einen Über-
blick über die Bedeutung 
von Qualitäts- und Gütesie-
geln. 

LS02 Organi-
sation in sys-
temgastrono-
mischen Be-
trieben darstel-
len 

für neue MA 
muss eine Schu-
lung durchgeführt 
werden; u. a. 
müssen diese 
über die Organi-
sation in system-
gastronomischen 
Betrieben infor-
miert werden 
🡪 MA soll die 
Schulung vorbe-
reiten 

Organigramme 
Ablaufbeschrei-
bungen 
Übersicht Infor-
mations- und 
Kommunikati-
onswege 

Mitarbeiterhand-
buch (Steckbriefe 
Prozesse) (LS01) 
Mitarbeiterhand-
buch (Übersicht 
Prozesse) (LS01) 
Beispiel-Organi-
gramme 
Informationstexte 
zur Aufbauorgani-
sation, zur Ablau-
forganisation und 
zu Informations- 
und Kommunikati-
onswegen 
Internet (Recher-
che) 

Erstellen Sie für die 
Schulung 
- Organigramme zu 

denkbaren Aufbau-
organisationsfor-
men in der System-
gastronomie, 

- Ablaufbeschreibun-
gen für Prozesse 
im systemgastrono-
mischen Betrieb 
und  

- eine Übersicht über 
passende Informa-
tions- und Kommu-
nikationswege für 
unterschiedliche Si-
tuationen in einem 
systemgastronomi-
schen Betrieb. 

Gelerntes auf 
neue Probleme 
übertragen 
Informationen 
beschaffen 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
Zusammen-
hänge herstellen 
Fachsprache an-
wenden 
konzentriert ler-
nen 

vgl. LF01-
LS02 (Orga-
nisations-
struktur) 
 
Schulung in 
LS03 

04 

LS03 Stan-
dards in der 
Systemgastro-
nomie darstel-
len 

Schulung (LS02) 
muss auch Stan-
dards im Betrieb 
enthalten 
🡪 MA soll ent-
sprechende 
Schulungsunterla-
gen erstellen und 
Schulung durch-
führen 

Handout 
Schulung 

Informationstext 
zur Standardisie-
rung mit deren Be-
deutung und mit 
Standardisierungs-
graden 
Informationstext 
zu Qualitäts- und 
Gütesiegeln  
Fehlerberichte mit 
Konsequenzen 
Organigramme 
(LS02) 
Ablaufbeschrei-
bungen (LS02) 

1. Erstellen Sie für die 
Schulung ein Hand-
out zur  
- Standardisierung 

in der System-
gastronomie  

- Bedeutung der 
Standardisierung 
in der System-
gastronomie 

- Bedeutung von 
Qualitäts- und 
Gütesiegeln in der 
Systemgastrono-
mie. 

Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
kulturell ange-
messen kommu-
nizieren  
fachlich argu-
mentieren 
Lernprozess in 
Gruppen gestal-
ten 

Rollenspiel 04 
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Übersicht Informa-
tions- und Kom-
munikationswege 
(LS02) 

2. Führen Sie die 
Schulung durch. 

unterschiedliche 
Kenntnisstände 
akzeptieren 

Die Schülerinnen und 
Schüler planen die Umset-
zung standardisierter Ar-
beitsabläufe sowie Hygi-
ene- und Qualitätsmanage-
mentprozesse. 

LS04 Umset-
zung von Pro-
zessen im Sys-
temmanage-
ment planen 

neue Produkte 
sollen eingeführt 
werden; hierfür 
müssen standar-
disierte Arbeitsab-
läufe entwickelt 
werden 
🡪 MA soll dies 
übernehmen 

Flussdia-
gramme 

Handout (Standar-
disierung) (LS03) 
Informationstext 
zum Qualitätsma-
nagementprozess 
Beispielprozess-
beschreibung für 
ein anderes Pro-
dukt 
Rezepturen 
HACCP 

Stellen Sie die stan-
dardisierten Arbeits-
abläufe für die neuen 
Produkte in Flussdia-
grammen dar. 

selbstständig 
planen und 
durchführen 
sich flexibel auf 
Situationen ein-
stellen 
methodengelei-
tet vorgehen 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
Realisierbarkeit 
erkennbarer Lö-
sungen abschät-
zen 

Gesetzes-
texte  
 
vgl. LF03-
LS03 (Be-
triebs- und 
Produkthygi-
ene)  
 
vgl. LF03-
LS19 (Eier-
speisen – 
HACCP) 

06 

Die Schülerinnen und 
Schüler setzen standardi-
sierte Arbeitsabläufe und 
Prozesse um. Sie nutzen 
standardisierte Informa-
tions- und Kommunikations-
wege. Sie dokumentieren 
Messwerte zu Hygiene- und 
Qualitätsstandards mit Hilfe 
von analogen und digitalen 
Checklisten und automati-
schen Dokumentationssys-
temen und ergreifen bei 
Bedarf notwendige Maß-
nahmen. 

LS05 Standar-
disierte Ar-
beitsabläufe 
und Prozesse 
mit Dokumen-
tation von Hy-
giene- und 
Qualitätsstan-
dards umset-
zen 

neue Produkte 
müssen produ-
ziert werden 
🡪 MA erstellt, 
prüft, dokumen-
tiert und präsen-
tiert den Produkti-
onsablauf 

Checklisten 
(analog und di-
gital) 
grafische Dar-
stellung 
fertige Produkte 
mit Messwerten 
Liste mit Maß-
nahmen 
Präsentationsfo-
lien 

Software für die 
Erstellung von 
Checklisten  
Merkblätter zu Be-
triebshygiene und 
Produkthygiene 
(LF03-LS03) 
Flussdiagramme 
(LS04) 
Rezepturen 
(LS04) 
Zutaten 
Informationstext 
zu den automati-
schen Dokumenta-
tionssystemen mit 
Praxisbeispielen 

1. Erstellen Sie für Ihr 
Produkt (Lernsitua-
tion 04) Checklis-
ten, in denen Sie 
Messwerte zu Hygi-
ene- und Qualitäts-
standards doku-
mentieren können. 

2. Entwerfen Sie eine 
grafische Darstel-
lung, die in der Pro-
duktion als Bauplan 
eingesetzt werden 
kann.  

3. Prüfen Sie die Um-
setzbarkeit Ihres 
Prozesses, indem 
Sie 

Medien sachge-
recht nutzen 
Gelerntes auf 
neue Probleme 
anwenden 
Informationen 
nach Kriterien 
aufbereiten und 
darstellen 
zuverlässig han-
deln 
systematisch 
vorgehen 
Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 

vgl. LF03-
LS03 (Be-
triebs- und 
Produkthygi-
ene)  
 
vgl. LF03-
LS19 (Eier-
speisen – 
HACCP) 
 
thementeilige 
Gruppenar-
beit mit un-
terschiedli-
chen Produk-
ten 

10 
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- das Produkt her-
stellen, 

- die relevanten 
Werte messen 
und 

- die relevanten 
Werte dokumen-
tieren. 

4. Dokumentieren Sie 
in einer Liste Maß-
nahmen, die Sie bei 
Abweichungen er-
greifen. 

5. Entwerfen Sie zu 
den nachfolgenden 
Themen Präsentati-
onsfolien für eine 
selbstorganisierte 
Online-Schulung 
der Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter 
in der Produktion: 
- Einführung des 

neuen Produktes 
- automatische Do-

kumentationssys-
teme 

Alternativen fin-
den und bewer-
ten 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
fachlich argu-
mentieren 

Die Schülerinnen und 
Schüler reflektieren die 
Managementprozesse un-
ter Berücksichtigung von 
ökonomischen, ökologi-
schen und gastbezogenen 
Faktoren. Sie formulieren 
Vorschläge zur Optimierung 
von Standards. 

LS06 Prozesse 
im Systemma-
nagement re-
flektieren und 
optimieren 

die Bereichslei-
tung fordert Feed-
back zu den 
schlechten Gäste-
bewertungen, zu 
der hohen Waste-
Statistik, zur man-
gelhaften Infor-
mation der Mitar-
beiter/innen und 
zur mangelhaften 
Dokumentation 

Gesprächsvor-
lage 
Feedback-Ge-
spräch 

Gästebewertun-
gen, z. B. lange 
Wartezeiten, lau-
warmes Essen 
und Getränke 
interne Statistik zu 
Waste und erhöh-
tem Wareneinsatz 
Klagen der Mitar-
beiter/innen über 

1. Bereiten Sie das 
Reflexionsgespräch 
mit der Bereichslei-
tung mithilfe einer 
Gesprächsvorlage 
vor und berücksich-
tigen Sie dabei fol-
gende Punkte: 
- aufgetretene 

Probleme 
- erkannte Mängel 

in den Prozessen 

Informationen 
beschaffen 
eigenes Handeln 
reflektieren 
Probleme erken-
nen und zur Lö-
sung beitragen 
Alternativen fin-
den und bewer-
ten 

Rollenspiel 04 
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🡪 MA muss die-
ses Feedback ge-
ben 

mangelnde Infor-
mation 
Mängelbericht zu 
einer internen Prü-
fung der Doku-
mentation 
Handlungsergeb-
nisse LS01 - LS05 

der Standardisie-
rung, der Kommu-
nikation/Informa-
tion und der Do-
kumentation 

- Maßnahmen zur 
Optimierung der 
Standards 

2. Führen Sie das 
Feedback-Ge-
spräch durch. 

Informationen 
austauschen 
sprachlich ange-
messen kommu-
nizieren 
fachlich argu-
mentieren 
eigene Meinun-
gen artikulieren 

gesamt5 32 

 

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


