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LF 6 – Gerichte, Menüs und Produkte 
anbieten und servieren

	ReuS



Lernsituation
Für die kommende Saison soll in ihrem Betrieb eine neue Angebotskarte für die Aktion „Frühlingserwachen“ erstellt werden. Erarbeiten Sie für die Monate April und Mai eine saisonale und regionale Angebotskarte. Diese soll mindestens 2 kalte Vorspeisen, 2 Suppen, 2 vegane Hauptgerichte, 2 Fischgerichte, 2 Fleischgerichte und 3 Desserts enthalten. 

Beachten Sie die fachlichen und rechtlichen Grundlagen der Speisekartengestaltung. 
Wählen Sie sowohl klassische als auch moderne Formen der Präsentation.



Zusatzstoff- und Allergenkennzeichnung
[bookmark: _Hlk128310826]Arbeitsaufträge – Gruppenarbeit – Zeit: 10 Minuten


Arbeitsauftrag 1: Scannen Sie den QR-Code mit Ihrem mobilen Endgerät und öffnen Sie das Informationsschreiben der Lebensmittelüberwachung Landeshauptstadt München. Lesen Sie die Absätze „Allergenkennzeichnung“ und „Zusatzstoffkennzeichnung“ aufmerksam durch und markieren Sie sich wichtige Aspekte, die Sie bei der Erstellung und Verwendung der Speisekarte beachten müssen.

Arbeitsauftrag 2: Erstellen Sie mit Hilfe von Moderationskarten eine Übersicht zu den kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffen und Allergenen und bereiten Sie eine kurze Präsentation (2 Minuten) Ihrer Ergebnisse vor.   
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