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




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
unter anderem Regeln der klassischen

Regeln unterworfen. Dies umfasst
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Speisekarten- und Meniikunde

. Warme Vorspeise

. Fisch

. GroRes Fleischgericht

. Warmes Zwischengericht
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max

Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Speisefische
Speisefische

Speisefische sind Fischarten, die zum menschlichen Verzehr geeignet sind. Nach
dem Lebensraum wird zwischen SuRwasserfisch und Salzwasserfisch (Seefisch)
unterschieden. Einige Fischarten kommen sowohl in Salz- als auch in SUBwasser
vor, beispielsweise Aal und Lachs.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021

Thema des Fachberichts Speisefische

entwickeltem Rauch bei einer Warmeeinwirkung von unter 30 °C hergestellt. Durch
den kalten Rauch bleibt das Fleisch des Fisches deutlich fester.

——————— ] — o —— —— ——
—— e w w e — e o — e a—
- e




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
Vorstellungen des zustandigen Managers, die Winsche 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
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