Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Wareneinsatz

Wareneinsatz

Der Wareneinsatz ist ein Begriff aus der Rechnungslehre. Er beschreibt die Summe
aller Aufwendungen fir verkaufte Ware innerhalb eines Abrechnungszeitraums. Der
Begriff Wareneinsatz findet Anwendung im Handel oder in der Gastronomie. In der
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Verkaufsgespréache in der Gastronomie

Verkaufsgesprache in der Gastronomie

Der Verkauf im Restaurant ist ein wichtiges Mittel zur Steigerung des Umsatzes und
zur Zufriedenstellung lhrer Gaste. Zu einem guten Verkaufsgesprach zahlen
Argumente genauso wie Korpersprache, Sympathie, Stimmlage und
Uberzeugungskraft.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021

Thema des Fachberichts Speisekarten- und Meniikunde

Speisekarten- und Menukunde

Die Erstellung einer Speisekarte oder Mentikarte in der Gastronomie ist einigen
Regeln unterworfen. Dies umfasst unter anderem Regeln der klassischen
Speisefolge. Reihenfolge der Speisen innerhalb eines Gerichts. Rechtschreibuna.




Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Speisekarten- und Meniikunde

3. Warme Vorspeise
4. Fisch
5.




Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021

Thema des Fachberichts Serviermethoden - Speisen

Serviermethoden - Speisen

Abhéngig von der Ausrichtung des Restaurants bzw. Hotels kommen in der
Hotellerie und Gastronomie verschiedene Serviermethoden zum Zuge. Die

Vorstellun en des zustandlﬁen Managers, die Wiinsche und Vorlieben der Gaste




Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021

Thema des Fachberichts Serviermethoden - Speisen

Deutscher Service - Plattenservice
Beim Deutschen Service werden leere Teller von rechts vor dem Gast eingesetzt.

Die Speisen werden in Schisseln oder auf Platten prasentiert und auf den Tisch

ﬁstellt damit sich der Gast selbst bedienen kann.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max

Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Schankverlust
Schankverlust

Als Schankverlust bezeichnet man in der Gastronomie den Schwund beim
gewerblichen Ausschank von Getranken, welcher den Gewinn des
Gastronomiebetriebs mindert.




Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021

Thema des Fachberichts Schankverlust

Um bei einer Betriebsprifung mehr als 3 % Schankverluste steuerlich absetzbar
durchzusetzen, sollten ber diese Verluste genau Buch gefiihrt werden.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Preiskalkulation in der Gastronomie

Preiskalkulation in der Gastronomie

Eine detaillierte Preiskalkulation fiir Speisen und Getranke ist in der Gastronomie
unerlasslich. Fehler konnen langfristig zu groen Verlusten fuhren und
existenzbedrohend sein. Der Verkaufspreis setzt sich aus verschiedenen
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Preiskalkulation in der Gastronomie

etc.), Kosten fiir mobile Kartenlesegerate oder auch Versicherungsbeitrage. Auch
Marketingkosten zahlen hierzu.




Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021

Thema des Fachberichts Organisation des Restaurants

Organisation des Restaurants

Eine durchdachte und umfassende Organisation des Restaurants ist entscheidend
fur die Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit und der Durchfiihrung eines

effektiven Servicebetriebs.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Methoden der Mitarbeitermotivation

Methoden der Mitarbeitermotivation

Motivierte Arbeitnehmer bringen mehr Leistung und verbessern die
Arbeitsproduktivitat. Daher ist es von groRer Bedeutung, entsprechende Mallnahmen
zur Mitarbeitermotivation umzusetzen und ihre Motivation hoch zu halten.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max

Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Methoden der Mitarbeitermotivation
Sport

Wer regelmaRig Sport treibt, ist nicht nur ausgeglichener, sondern beugt auch
Haltungsschaden durch stundenlanges Sitzen am Schreibtisch vor. Etliche
Unternehmen bieten daher beispielsweise veralnstiate Mitaliedschaften in Fitness-
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021

Thema des Fachberichts Marketing-Mix

Marketing-Mix
Die Koordination der einzelnen Marketing-Instrumente wird im sogenannten

Marketing-Mix aufeinander abgestimmt. Dabei werden insbesondere die

Marktsituation und der Produktiebenszyklus des beworbenen Produkts
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021

Thema des Fachberichts Marketing-Mix
Beispielsweise stellt sich im Handel die Frage, ob die Produkte in einer klassischen

Verkaufsstatte verkauft werden oder ob die Ware direkt zum Kunden gebracht wird
(wie z. B. bei Versandhausern, die die Ware direkt zum Kunden nach Hause
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max

Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Inventurarten
Inventurarten

Eine Inventur, oder auch Jahresinventur, ist eine Bestandsaufnahme, bei der alle
vorhandenen Waren- bzw. Vermogens- und Schuldbestande nach Menge und Wert
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Inventurarten

erfiillt sind. Nachfolgend wird eine Ubersicht (iber die verschiedenen
Inventurverfahren gegeben.

Stichtagsinventur
Bei der Stichtagsinventur werden die Warenbestande eines Unternehmens exakt

zum Bilanzstichtag am Ende des Geschaftsjahres erfasst. Stichtag ist in der Regel
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Inventurarten

Stichproben in Unternehmen, bei denen ein geringer Anteil der Waren einen Groliteil
des Buchwertes ausmachen. Diese A-Gliter werden bei der Inventur vollstandig
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Hygienevorschriften in der Gastronomie

Hygienevorschriften in der Gastronomie

Die rechtliche Grundlage flir den hygienischen Umgang mit Lebensmitteln bilden
grundsatzlich die Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV) und zusatzlich die
Tierische Lebensmittelhygieneverordnung (Tier-LMHV), wenn mit leichtverderblichen
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max

Datum:

01.08.2021

Thema des Fachberichts Hygienevorschriften in der Gastronomie

Lagerzeiten oder Erhitzungszeiten und -temperaturen. Dabei sind die
gesetzlichen Vorschriften zu beachten, die einige dieser Grenzwerte
vorgeben.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max

Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Hygienevorschriften in der Gastronomie
Personalhygiene

Im Umgang mit Lebensmitteln ist auch ein hohes Mal an personlicher Hygiene
gefragt. Hier liegt es in der Pflicht des Arbeitgebers, alle seine Mitarbeiter, die mit
den Lebensmitteln arbeiten, hinreichend und regelmagig zu schulen. Diese
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Grundlagen des Lebensmittelrechts

Grundlagen des Lebensmittelrechts

Erzeugnisse dirfen in Deutschland nur dann als Lebensmittel in den Verkehr
gebracht werden, wenn sie den rechtlichen Vorschriften entsprechen. Das in der
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Name des/der Auszubildenden:
Datum:

Thema des Fachberichts

Mustermann, Max
01.08.2021

Grundlagen des Lebensmittelrechts

Allgemeine Vorschriften

Zentrale gesetzliche Regelung im deutschen Lebensmittelrecht ist das
Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB).
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max

Datum:

01.08.2021

Thema des Fachberichts Grundlagen des Lebensmittelrechts

Weitere Requlierungen

In Erganzung zu den bereits genannten Regulierungen existieren eine Reihe von
spezifischen Bedingungen. Eine Auswahl ist im Folgenden zu finden:
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max

Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Getrankeservice
Getrankeservice

Der Getrankeservice unterliegt bestimmten Regeln, die in der gehobenen
Gastronomie zu beachten sind. Diese Servierregeln reichen vom richtigen Tragen
der Glaser und Flaschen liber den Einschank bis zum Ausheben der Glaser.




Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021

Thema des Fachberichts Getridnkeservice

Rotweine, die nicht dekantiert werden, konnen wie Weillweine geoffnet werden.

werden in Dekantier




Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max

Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Gehaltsabrechnung
Gehaltsabrechnung

Die Lohn-, Gehalts- oder Entgeltabrechnung ist ein Dokument, das den Arbeitnehmer
uber seine Bezlige, Steuer- und Sozialversicherungsabgaben informiert. Eine
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Gehaltsabrechnung

noch vermogenswirksame Leistungen des Arbeitnehmers, Vorschlsse, Sachbeziige
und/oder sonstige Bezlige abgezogen. Daraus ergibt sich letztendlich der Betrag, der
ausgezahlt wird. Eine beispielhafte Berechnung findet sich im Folgenden:
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Filial- und Franchisesysteme

Filial- und Franchisesysteme

Eine gangige Strategie zur Expansion eines Unternehmens ist die Eréffnung neuer
Filialen und die ErschlieBung neuer Standorte. Haufig werden in diesem
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Filial- und Franchisesysteme

Wichtig ist fir beide Seiten das gemeinsame Auftreten unter einem Markennamen. In
diesem Zusammenhang sorgt der Franchisegeber nicht nur fur einen geschutzten
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