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
W —— ——
B
— - —— — T — - —— . e ———

mm_n_'- | ——

—— — e T — — ——— —
—— e —— o T— L —— e




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 lber diese Verluste genau Buch geflihrt werden.

Um eine lickenlose Dokumentation zu gewahrleisten, empfiehlt es sich den
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max

Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Obstarten
Obstarten

Verschiedene Pflanzengruppen der Nutzpflanzen und deren Arten geben Friichte,
die als Obst bezeichnet werden. Die Einteilung von Obst erfolgt in Gartenbau und
Handel nicht streng botanisch. Die typischen Artengruppen sind Kernobst, Steinobst,
Beerenobst, Schalenobst, klassische Sudfrlichte und weitere exotische Friichte.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Obstarten

Traditionell zahlt man zum Beerenobst unter anderem Brombeeren, Erdbeeren,
Johannisbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren, Holunder, Preisbelbeeren und
Sanddorn.




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




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 Grundsolen
Grundsolden

Grundsofien dienen als Basis flir zahlreiche Ableitungen, die durch die Zugabe von
Wirzmitteln, geschmacksgebenden Zutaten und anderen Lebensmitteln entstehen.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Grundsolien

Fraher wurde damit die Spanische Solbe (sauce espagnole) bezeichnet.
Alternativ verwendet man auch andere gebundene dunkle Fonds.




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

Bundesrepublik geltende Lebensmittelrecht wird nicht nur durch die Gesetze und
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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, kénnen wie Weilweine gedffnet werden.
Einige Rotweine werden in Dekantierkaraffen umgefiillt, um den Wein mit mehr
Luftsauerstoff anzureichern und sein Bouquet voll zur Geltunﬁ bringen zu konnen
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max

Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Gemiisegruppen
Gemusegruppen

Als Gemusegruppe bezeichnet man im Agrarmarkt der Europaischen Union Gruppen
von Gemuse, die hinsichtlich Erzeugung und Preisstruktur vergleichbar sind. Man
unterscheidet grundsatzlich zwei Produktgruppen: Grobgemiise und Feingemdse.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021

Thema des Fachberichts Gemiisegruppen

nicht in der Wurzel hat. Zum Knollgemuse zahlen zum Beispiel Radieschen und
Knollensellerie.




Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Fleischarten und -sorten

Fleischarten und -sorten

Als Fleischsorte bezeichnet man unterschiedliche Formen von Fleisch als
Lebensmittel. Meist nutzt man den Begriff je nach verwendeter Tierart. Es wird aber
auch synonym fuir Fleischart verwendet, was ansonsten fur bestimmte Fleischteile
genutzt wird.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Fleischarten und -sorten

unterschieden. Das Fleisch mannlicher Tiere wird nach dem Zeitpunkt der
Kastration in Borgfleisch flr jung behandelte Tiere, Altschneider fir vor der
Schlachtung kastrierte Tiere und Eberfleisch von nicht kastrierten Tieren




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

Thema des Fachberichts Convenience-Produkte

Convenience-Produkte

Convenience Food oder Convenience-Produkt (CP) ist ein aus dem Englischen
entlehnter Begriff fur ,bequemes Essen” (convenience fur ,Bequemlichkeit®, food fur
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021

Thema des Fachberichts Convenience-Produkte

Nach der Art der Haltbarmachung kénnen Tiefkilhlprodukte, gekiihlte Produkte,
Trockenprodukte, sterilisierte oder pasteurisierte Produkte sowie auf sonstige Art
haltbar gemachte Produkte unterschieden werden.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Allergenkennzeichnungen

Allergenkennzeichnungen

Als Allergie wird eine UberschieRende Abwehrreaktion des Immunsystems auf
bestimmte und normalerweise harmlose Umweltstoffe (Allergene) bezeichnet, die
sich in typischen, oft mit entziindlichen Prozessen einhergehenden Symptomen
aulert.
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Name des/der Auszubildenden: Mustermann, Max

Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Allergenkennzeichnungen
6. Soja:
z. B. als Miso, SojasoRe, Sojadl; enthalten z. B. in Geback, Marinaden,
Kaffeeweiller
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