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Milch, Milchprodukte Pflanzliche Lebensmittel 

 

Eier, Eierprodukte 

 

Weitere Lebensmittel 

Zucker und Süssstoffe 

 

Nährstoffe und Energiebedarf (KH) 
Ernährungsgrundsätze 
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Obst 
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Geflügel 
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Getreide 
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Gästebedürfnisse berücksichtigen 
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Warenkosten 

Schadstoffe 
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Warenannahme und Lagerung 

Qualitätssicherung 
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Vorbereitung von pflanzlichen Lebensmitteln 

Garmethoden für die Vorbereitung 

a5 

Garmethoden 

Kombination von Garmethoden für die Vorbereitung 

und die Zubereitung 

Garmethoden in der Regeneration und der Fertigung 

Sensorik bei der Zubereitung und Veredelung 

a6 

Bedeutung und Wirkung 

Speisenausgabe und Verteilung 
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b 

Mikroorganismen 

Rechtsgrundlagen 

Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und 
Brandschutz 

Unfall- und Erkrankungsgefahr 

Umweltschutz 

Abfallbewirtschaftung 

Massnahmen der Werterhaltung 

Reinigung 

c 

Planungshilfsmittel 

Vermeidung von 
Lebensmittelverschwendung 

Betriebsmitteleinsatz 
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Berufsethos 

Kommunikation 

Auftreten 

Zusammenarbeit 

Herausfordernde Situationen und Hektik 

Gästerückmeldung 

Informationsfluss 
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Mikroorganismen 
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Planungshilfsmittel 
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Branchenübliche Fachbegriffe 
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Betriebstypen und -konzepte 

Weiterbildungsmöglichkeiten 

 

 

 


