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6 Puddinge

7 Flammeris
Aufgaben .

8 StBe Saucen

9 Gelee

10 Fruchtsalat

1 Glasuren

12 Speiseeis/Eisspeisen
121 Speiseeissorten
122 Hygene
12.3  Speisees aus der Eismaschine
124  Eisbecher
125 Halbgefrorenes
Fachbegriffe
Aufgaben
Projekt: Dessertbiifett

VORSPEISEN — KALTE PLATTEN ..............

1 Basiszubereitungen
1.1 Farcen und Fullmassen
12 Gelee

2 Kalte Vorspeisen

21 Canapés

22 Vorspeisen-Cocktails
23 Kombinierte Salate
24 Vorspeisenvariationen
25 Feinkostprodukte

3 Zwischengerichte

4 Anrichten von Kalten Platten

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.2 Gestaltung von Platten

43 Gestaltung von Schauplatten
Fachbegriffe
Aufgaben

(O ANGEBOT SPEISEN

BUFETTANGEBOT ......... .. «oceenennnne.

1 Planung
11 Planung im Service
12 Planung in der Kuche
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649
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662
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676
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2 Durchfuhrung
2.1 Vorbereiten des Bufetts

Aufgaben ... ... . .

Projekt: Kleine Gerichte
ZWISCHENMAHLZEITEN ... .. .... ...

DEUTSCHE REGIONALGERICHTE

NATIONALGERICHTE . .. ........ ....... .. ...
MENU UND SPEISEKARTE ..... ..........cee .
1 Aufbau eines Menis

11 Umfang eines Menus

12 Regeln kulinarischer Abstimmung

13  Grundsatze richtiger Ernahrung

1.4  Organisatorische Moglichkeiten

2 Gestaltung der Speisekarte

21 Aufgaben der Speisekarte

22 Anordnung des Textes

23 Rechtschrelbung auf der Speisekarte

24 Rechtliche Bestimmungen

25 Karten fur Extraessen

26 Menubeispiele mit zugehorenden Gedecken

3 Kalkulation von Speisen

SONDERVERANSTALTUNGEN . . .

1

2
21

Der Gast im Mittelpunkt

Aktionen
Aktionsbeispiele

678
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682

683

688

693

693
693
694
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697
697
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703
704

706

. 708

708

708
708

3 Planung und Durchfuhrung
31 Jahresplanung
32 Detailplanung
33 Planungsbeispiel Kuche
34  Erfolgskontrolle durch Manoverkritik
35 Weitere Aktionen
Aufgaben
Projekt: Festliches Essen

WERBUNG UND VERKAUFSFORDERUNG .........

1 Werbung

11 Positionierung

12 Zele der Werbung

13 MaBnahmen der Werbung

14  Arten der Werbung
Aufgaben

2 Unser Gast
21 Gastetypen
22 Das Verkaufsgesprach

GARNITUREN UND ZUBEREITUNGSARTEN (AKA) ..

SACHWORTVERZEICHNIS ... ..

INTERNET-ADRESSEN ..............coo it

BILDQUELLEN ....... .
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