5. Handlungsorientierte Zwischenprüfung – Koch/Köchin (Löser)



	Name, Vorname:


	Prüflingsnummer:



	Situation:

Halloween – das in den USA seit vielen Jahren populäre Fest – beschert Handel und Gastronomie auch in Deutschland Extra-Umsatz und hat sich vom Nischen-Event zum ernst zu nehmenden Umsatzfaktor entwickelt. Das Restaurant „Culinaria“ möchte von diesem Trend profitieren und braucht ein passendes Gericht für einen „Halloween-Abend“. Das Gericht soll für 35 Personen hergestellt werden.


1. Für Freitag sollen sie ein „Halloween-Gericht“ aus folgenden Komponenten planen:

Hauptkomponente 1: Kürbis

Hauptkomponente 2: Kartoffeln

Geben Sie an, wie viel g verzehrsfertiger Kürbis pro Person eingeplant werden muss.

	25 g
	50 g
	75 g
	150 g
	300 g
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Geben Sie an, wie viel g verzehrsfertige Kartoffeln pro Person eingeplant werden müssen.

	30 g
	60 g
	90 g
	180 g
	360 g

	(
	(
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4 Punkte

Entscheiden Sie sich, welches Gericht Sie (außer Suppe) aus diesen Komponenten herstellen möchten.

	Folgende Lebensmittel
müssen verwendet werden
	Folgende Lebensmittel
stehen zur Verfügung

	Hauptkomponente 1

· Kürbis (Hokkaido)
Hauptkomponente 2

· Kartoffeln (mehligkochend, vorwiegend festkochend oder festkochend)
	· Eier

· Butter

· Sahne

· Milch

· Käse (Parmesan, Gouda)

· Zwiebeln

· Weizenmehl

· Weizenstärke

· Rotwein/Weißwein

· Gemüsebouillon

· Essig/Öl

· Knoblauch

· Kürbiskerne

· Tomatenmark

· Gemüsepaprika

· Verschiedene frische Kräuter

· Currypulver

· In der Küche befindliche einfache Grundzutaten


Bitte tragen Sie Ihr Gericht ein:  Kartoffel-Kürbis-Gratin

Erstellen Sie eine Waren- und Mengenkontrolle für die Menge an Kürbis und Kartoffeln, die Sie in Ihrem Gericht verwenden.

Berücksichtigen Sie dabei folgende Vorbereitungsverluste: Kürbis 30 %; Kartoffel 20%.
	Waren- und Mengenkontrolle

	
	

	Material
	Menge in kg

	
	Verzehrsmenge

1 Person
	Einkaufsmenge

1 Person (ohne Putzverluste)
	Gesamt-Einkaufsmenge

	Kürbis
	0,150 kg
	0,214 kg
	7,490 kg
	3 Punkte

	Kartoffel
	0,180 kg
	0,225 kg
	7,875 kg
	3 Punkte


Platz für Nebenrechnungen:

	70 %
	=
	0,150 kg
	
	

	100 %
	=
	0,150 kg x 100 %

70 %
	=
	0,214 kg x 35 (Personen) = 7,490 kg Kürbis

	80 % 
	=
	0,180 kg
	
	

	100 %
	=
	0,180 kg x 100 %

80 %
	=
	0,225 kg x (35 Personen) = 7,875 kg Kartoffeln


6 Punkte (2 x 3)
2. Es liegen Ihnen die Kürbispreise von zwei Händlern vor:

Händler A  (  1,69 € für 1,5 kg

Händler B  (  2,71 € für 2,5 kg

Berechnen Sie jeweils den Preis pro kg.

Händler A:  1,13 €

Händler B:  1,08 €
4 Punkte
a) Welcher Händler ist der günstigere?

B

1 Punkt
b) Wie groß ist die Differenz? (€/kg)

  0,05 €/kg
1 Punkt
c) Wie teuer wäre der Kürbis pro kg, wenn jeder Händler Ihnen 5 % Rabatt gewähren würde?



Händler A:  1,08 €

Händler B:  1,03 €
4 Punkte
Platz für Nebenrechnungen:
	Händler A
	Händler B

	1,500 kg
	=
	1,69 €
	
	2,500 kg
	=
	2,71 €
	

	
	
	1,69 €

1,500 kg
	= 1,13 €/kg 
	
	
	2,71 €

2,500 kg

	= 1,08 €/kg 

	100 %
	=
	1,13 €
	
	100 %
	=
	1,08 €
	

	95 %
	=
	1,13 € x 95 % 

100 %
	= 1,08 €
	95 %
	=
	1,08 € x 95 %

100 %
	= 1,03 €


3. Kürbis enthält neben anderen Vitaminen vor allem das Vitamin A und reichlich Ballaststoffe.
Nennen Sie für diese Stoffe jeweils zwei wichtige Aufgaben/Funktionen im menschlichen Körper:
Vitamin A:
· Für den Sehvorgang

· Für das Wachstum

· Für den Aufbau und die Funktion der Haut


Ballaststoffe:
· Erhöhen das Stuhlvolumen und regen die Damtätigkeit (Peristaltik) an

· Beschleunigen die Darmpassage und binden z. T. giftige Abbauprodukte im Darm

(Vorbeugung von Darmkrebs)
· Erzeugen ein Sättigungsgefühl im Magen und haben durch ihre Unverdaulichkeit keine

Kalorien
10 Punkte (4 x 2,5)

4. Für das Halloween-Gericht muss ein Arbeitsablaufplan geschrieben werden. 

a) Begründen Sie mit drei Argumenten, warum ein Arbeitsablaufplan zur Qualitätssicherung beiträgt.

· Man kann nachgucken, wenn man etwas vergessen hat und muss nicht immer nachfragen.

· Einheitliche Rezeptur und Herstellungsweise im Betrieb wird erleichtert, weil alle Mitarbeiter

auf den Arbeitsablaufplan zugreifen können.
· Auch unerfahrene Kräfte können mit Arbeitsablaufplänen arbeiten, man kann nachweisen,

wie eine (hygienisch sensible) Speise hergestellt wird.
· Man kommt seiner Dokumentationspflicht nach.

6 Punkte (3 x 2 )
b) Das HACCP-Konzept schreibt vor, dass Sie die kritischen Punkte von zubereiteten Lebensmitteln, die nicht sofort zum Verzehr angeboten werden, kontrollieren müssen. Nennen Sie zwei kritische Punkte, die bei Gerichten, die bis zur kalten oder warmen Essensausgabe in der Kühlung lagern, kontrolliert werden müssen!
· Temperatur des Kühlhauses

· Abkühlungstemperatur/-zeitraum der Speise

· Zeitpunkt der Herstellung

· Rohstoffe, die verwendet worden sind

4 Punkte (2 x 2)

5. Das Halloween-Gericht soll für 7,80 Euro auf der Speisekarte angeboten werden. Als Hinweis, dass die Idee aus den USA kommt, soll auch der Dollar-Preis angegeben werden.

a) Berechnen Sie den Preis für das Halloween-Gericht in US-Dollar, wenn man von einem Kurs von 1 US-Dollar (USD) = 0.75 Euro (EUR) ausgeht.
Preis pro Gericht:

10,40 $
4 Punkte

	Platz für Nebenrechnungen:

0,75 €
	=
	1 $
	
	

	1 €
	=
	1 $
0,75 €
	
	

	7,80 €
	=
	1 $ * 7,80 €
0,75 €
	=
	10,40 $


b) Die Tischdekoration soll aus Weinranken und ausgehöhlten Kürbissen bestehen. Welche drei Regeln müssen bei der Dekoration der Tische unbedingt beachtet werden?

· Die Tischdekoration muss hygienisch sein (Blätter und Kürbisse vorher reinigen).

· Der Tisch darf nicht überladen sein.

· Die Dekoration darf nicht zu hoch sein; man muss sein Gegenüber gut sehen können.

· Man fängt von der Mitte des Tisches aus an zu dekorieren.

· Die Dekoration soll geschmackvoll sein,  z. B. Kerzen und Servietten sollten auf die Farbtöne der Blätter und Kürbisse abgestimmt werden.
6 Punkte (3 x 2)
6. Am Abend der Halloween-Party kommen auch amerikanische Gäste.

a) Sie empfehlen den Gästen das Halloween-Gericht. Kreuzen Sie die richtige Redewendung an:
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  I can recommend a special Halloween dish.

(  I can recommend a special Halloween recipe.

(  I can serve a special Halloween dish.

2 Punkte
b) Die Gäste  möchten wissen, welche zwei Hauptkomponenten in dem Gericht verwendet wurden. Kreuzen Sie die englischen Begriffe für diese Hauptkomponenten an:
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  potatoes
	(  asparagus
	(  vegetable

	(  cabbage
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  pumpkin
	(  peas


4 Punkte (2 x 2)
c) Bitte übersetzen Sie folgende zwei Sätze Ihrer Gäste ins Deutsche.

We first would like to drink an aperitif.

Wir hätten zuerst gerne einen Apéritif.

We have decided about our meal.

Wir haben entschieden, was wir essen möchten.

Wir haben über unser Essen entschieden.

4 Punkte (2 x 2)

7. Gleich zu Beginn des Essens beschwert sich ein Gast, dass sein Essen versalzen sei.
Nummerieren Sie die Schritte einer Reklamation in der richtigen Reihenfolge:
	3
	Ersatz anbieten

	1
	Aktives Zuhören (dem Gast gegenüber)

	5
	Auswertung der Reklamation (Fehlerquelle finden)

	2
	Entschuldigen beim Gast

	4
	Reklamationsgegenstand vom Tisch entfernen


10 Punkte (5 x 2)
8. Die amerikanischen Gäste haben eine Rechnung von 122 Euro zu begleichen. Da das Restaurant keine Kreditkarten nimmt, möchten die Gäste mit zwei 100 US Dollar-Banknoten bezahlen.

a) Wie nennt man diese Zahlungsart?
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  Barzahlung

(  halbbare Zahlung

(  bargeldlose Zahlung

2 Punkte 
b) Welchen Rückzahlungsbetrag in Euro erhält der amerikanische Gast, wenn man von einem Kurs von
1 US Dollar (USD) = 0,75 Euro (EUR) ausgeht.


27,75 €
2 Punkte

Platz für Nebenrechnungen:

	122,00 €
	=
	122,00 €
0,75 €
	=
	163,00 €

	
	
	200,00 $ - 163,00 $
	=
	37 $

	
	
	37 x 0,75 €
	=
	27,75 €


c) Nennen Sie insgesamt drei Vorteile bei der Bezahlung mit Kreditkarte für den (ausländischen) Gast und für den Gastwirt:
· Der Gast muss kein Geld tauschen.


· Der Gast muss nicht so viel Bargeld mit sich tragen (Gefahr des Verlusts oder des Diebstahls).

· Dem Gast wird der Betrag erst später vom Konto abgebucht. 


· Der Gastwirt läuft nicht Gefahr, Falschgeld zu bekommen, insbesondere bei ausländischer Währung.
· Der Gastwirt muss nicht die Währung umrechnen, dass übernimmt die Bank.


6 Punkte (3 x 2)

9. Erstellen Sie einen stichwortartigen Arbeitsablaufplan. Achten Sie dabei unbedingt auf eine logische Abfolge aller Zubereitungsschritte!
	Arbeits-

schritt Nr.
	Tätigkeiten

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


II. Durchführung
Arbeitszeit: 110 Minuten
1. Stellen Sie die Sättigungs- und die Gemüsebeilage her, für die Sie sich in Aufgabe I entschieden
haben. Die hergestellten Mengen müssen für zwei Personen reichen.

2. Richten Sie Ihre Beilagen auf dem passenden Geschirr an.

III. Präsentation / Kontrolle
Arbeitszeit: 10 Minuten
Stellen Sie dem Gast (Prüfer) Ihren Probeteller vor und besprechen Sie mit ihm das Gericht für den „Halloween-Abend“.[image: image7.jpg]



Halloween wird am Abend des 31. Oktobers, der Nacht vor Allerheiligen, gefeiert. „Allerheiligen" heißt im Englischen „All Hallows", der Abend davor „All Hallows Eve(ning)". Im Laufe der Zeit wurde dies verkürzt zu „Halloween". Der Halloween-Brauch selber ist viel älteren Ursprungs und geht auf eine alte keltische Tradition zurück. In der Nacht vom 31. Oktober auf den 1. November – dem keltischen Silvester – verabschiedeten die Druiden den Sommer und bereiteten sich auf den Winter vor. Typisch für Halloween sind köstliche Gerichte aus Kürbis.
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