8. Handlungsorientierte Zwischenprüfung - Koch/ Köchin (Aufgabenblatt)



	Name, Vorname:


	Prüflingsnummer:


Situation:

Herr Vogel möchte seinen 40. Geburtstag am 12.11.200x (12.30 Uhr bis ca. 16.00 Uhr) in Ihrem Haus feiern. Er wünscht sich für seine Feier eine lockere Atmosphäre. Insgesamt erwartet Herr Vogel 17 Gäste, von denen 6 Vegetarier sind. Für diese Gästegruppe ist ein vegetarischer Hauptgang vorgesehen, in welchem Frühlingslauch/ Tomate und Weizenmehl/ Ei verarbeitet werden sollen. Des weiteren bestehen folgende betriebliche Vorgaben:

· Ein vegetarisches Gericht besteht aus: Hauptkomponente/ Gemüse, Soße und Sättigungsbeilage

· Aus betriebswirtschaftlichen Gründen dürfen die Materialkosten pro Portion folgende Werte nicht übersteigen: 
( Hauptkomponente/ Gemüse: 0,80 €



( Soße: 0,25 €



( Sättigungsbeilage: 0,30 €

Sie sind als Koch/ Köchin für die Erstellung des vegetarischen Gerichtes verantwortlich!

I. Arbeitsplanung 







Arbeitszeit: 60 Minuten
	Folgende Lebensmittel müssen verwendet werden:
	Folgende Lebensmittel stehen zur Verfügung:

	
	
	Einkaufspreis (ohne MwSt.)
	Energie: kcal
	Ballaststoffe: g 

	
	
	
	in 100 g verzehrsfertigem LM 

	Hauptkomponente 1
Frühlingslauch und Tomaten


	Kokosmilch
	0,95 €/ l
	195
	3

	
	Erdnüsse
	2,50 €/ kg
	567
	10,9

	
	Cashewkerne
	9,80 €/ kg
	572
	2,9

	
	Kichererbsen
	2,30 €/ kg
	114
	9,4

	
	Butter
	4,50 €/ kg
	754
	-

	
	Sahne
	2,50 €/ l
	308
	-

	
	Einkaufs-preise (ohne MwSt)
	Energie: kcal/ 100g (verzehrs-fertig)
	Ballaststoffe: g in 100g (ver-zehrsfertig)
	Milch (3,5 %)
	0,73 €/ l
	64
	-

	
	
	
	
	Parmesan
	14,80€/ kg
	375
	-

	
	
	
	
	Frischkäse (50 % i.d.Tr.)
	4,41 €/ kg
	281
	-

	
	
	
	
	Butterschmalz
	8,90 €/ kg
	897
	-

	Frühlingslauch
	3,10 €/ kg
	24
	1,5
	Erbsen (TK)
	2,10€/ kg
	81
	4,3

	Tomaten
	1,86 €/ kg
	17 kcal
	1,0
	Gemüsepaprika rot/gelb
	2,80 €/ kg
	33
	3,6

	
	Karotten
	0,60 €/ kg
	30
	3,1

	Hauptkomponente 2 
Weizenmehl und Eier

(Weizenmehl: Typ 405 oder Weizenvollkornmehl)
	Knoblauch
	4,80 €/ kg
	121
	4,1

	
	Blattspinat (TK)
	1,45 €/ kg
	15
	1,8

	
	Wirsingkohl
	0,74 €/ kg
	25
	2,5

	
	Schalotten
	2,60 €/ kg
	28
	1,8

	
	Rot-/ Weißwein (trocken)
	2,89 €/ kg
	69
	-

	
	Ingwer (frisch)
	4,95 €/ kg
	50
	5,9

	
	Gemüsebrühe
	0,30 €/ l
	3
	0,3

	
	Einkaufs-preise (ohne MwSt.)
	Energie: kcal/ 100g (verzehrs-fertig)
	Ballaststoffe: g in 100g (ver-zehrsfertig)
	Tomatenmark (dreifach)
	1,68 €/ kg
	48
	1

	
	
	
	
	Essig
	2,60 €/ l
	16
	-

	
	
	
	
	Pflanzenöl
	0,99 €/ l
	900
	-

	Weißmehl
	0,40 €/ kg
	332
	4,0
	Frische Kräuter: Dill, Petersilie, Schnittlauch
	1,20 €/ je Bund
	( 40
	( 4,0

	Weizen-vollkornmehl
	0,55 €/ kg


	302
	9,8
	In der Küche befindliche einfache Grundzutaten:

Salz, Pfeffer, Zucker etc.

	Eier
	0,15  € /Stück
	136 
	-
	


1. Erklären Sie drei ernährungsphysiologische oder betriebswirtschaftliche Kriterien, die man als Koch/ Köchin bei der Zusammenstellung (Planung) eines vegetarischen Gerichtes berücksichtigen sollte:

I. Kriterium:













Erklärung: 













II. Kriterium: 












Erklärung: 













III. Kriterium: 












Erklärung: 













2. Garverfahren haben unterschiedliche ernährungsphysiologische Vor- und Nachteile. Bewerten Sie die Garverfahren in dieser Hinsicht, indem Sie in der Tabelle folgende Eintragungen vornehmen:

(+) = kurz, gering, wenig, positiv

(-) = lang, hoch, negativ

	
	Auslaugverluste
	Garzeit
	Sehr hohe Temperaturen
	Fettgehalt

	Kochen


	
	
	
	

	Dünsten


	
	
	
	

	(Druck-) Dämpfen


	
	
	
	

	Frittieren


	
	
	
	

	Braten


	
	
	
	

	Schmoren


	
	
	
	


Entscheiden Sie sich für Ihr vegetarisches Gericht:

Hauptkomponente/ Gemüsebeilage:








Soße:











Sättigungsbeilage: 











3. Überprüfen Sie, ob die von Ihnen gewählte Soße im vorgegebenen Kostenrahmen bleibt. Bearbeiten Sie zu diesem Zweck die  folgende Tabelle. Führen Sie die Rechenwege für einen Rohstoff beispielhaft an!
( Netto-Einkaufspreise finden Sie in der Tabelle auf der ersten Seite.

	Material
	Menge für eine Person (kg)
	Einzelpreis €

pro

kg/ Stück/ l
	Gesamt-preis €



	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Summe:
	
	
	


	Kreuzen Sie das zutreffende Kästchen an und füllen Sie gegebenenfalls die Lücken aus:



	
	
	Der vorgegebene Kostenrahmen wird genau eingehalten.

	
	
	

	
	
	Der vorgegebene Kostenrahmen wird um  

€  überschritten.

	
	
	

	
	
	Der vorgegebene Kostenrahmen wird um  

€  unterschritten.


Hinweis: Ein Abweichen vom vorgeschriebenen Kostenrahmen führt zu keinen Punktabzügen.

4. Die Lagerhaltung Ihres Betriebes arbeitet mit Lagerkennzahlen. Berechnen Sie den Mindestbestand und den Meldebestand für Weizenvollkornmehl.
Es ist von folgenden Daten auszugehen:

· Durchschnittlicher Tagesverbrauch: 
6 kg

· Sicherheitszuschlag:


3 Tage

· Lieferzeit:



2 Tage

	
	Mindestbestand
	

	
	
	

	
	Meldebestand
	


5. In dem vorgesehenen vegetarischen Gericht für Herrn Vogel sollen Eier verarbeitet werden.

a. Für welche Vegetarier-Art kommt die Verwendung von Eiern nicht in Frage?

 







b. Wie beurteilen Sie den Verzehr von Eiern aus ernährungsphysiologischer Sicht?
Verwenden Sie folgende Begriffe: Proteine, Cholesterin, biologische Wertigkeit, Vegetarier















 













 













 













6. Erklären Sie zwei Maßnamen, die geeignet sind, um Salmonellosen durch Eier zu vermeiden:

1. Maßnahme: 












 
Erklärung: 












2. Maßnahme: 












 
Erklärung: 











8 Punkte (4 x 2)

7. a)
Entscheiden Sie, in welchem Raum die Feier von Herrn Vogel stattfinden sollte. 
 
Als Entscheidungsgrundlagen dienen:

· Grundriss Ihres Betriebes (siehe Seite 5)

· Belegungsplan Ihres Betriebes (siehe Seite 5)

· Auszug aus dem Raumbelegungsplan Ihres Betriebes (siehe Seite 5)

Raum:








1. Begründung:












2. Begründung:











Entscheiden Sie, welche Tafelform für die Feier von Herrn Vogel geeignet ist und begründen Sie Ihre Entscheidung mit zwei Argumenten, die Sie auch in einem Beratungsgespräch mit Herrn Vogel nennen könnten. 
 


Tafelform: 








1. Argument:











 
2. Argument:











Grundriss Ihres Betriebes

	
	

	
	Damen
	Braunschweig
	Oldenburg
	Ballsaal
	Damen
	Foyer

	
	Herren
	
	
	
	Herren
	

	
	

	Personal
	Stewarding
	Küche
	Service
	Restaurant
	

	
	
	
	
	Kaminstube
	
	


	Belegungsplan Ihres Betriebes

(maximal mögliche Gästezahl bei verschiedenen Tafelformen)

	Raum
	Größe
	Parlament
	Theater
	Block
	U-Form
	E-Form
	T-Form
	Karree
	8er Tische (rund)
	6 er Tische

eckig
	Stehbüfett

	Braunschweig
	32 m2
	22
	32
	22
	20
	-
	18
	-
	16
	24
	22

	Oldenburg
	83 m2
	55
	78
	26
	33
	44
	30
	38
	34
	42
	78

	Ballsaal
	240 m2
	182
	325
	60
	104
	154
	70
	73
	125
	144
	182

	Restaurant
	190 m2
	140
	250
	46
	82
	116
	54
	56
	96
	114
	140

	Kaminstube
	28 m2
	20
	30
	20
	46
	-
	16
	-
	16
	24
	20


	Datum
	Auszug aus dem Raumbelegungsplan Ihres Betriebes 

	
	Braunschweig
	Oldenburg
	Ballsaal
	Restaurant
	Kaminstube

	Sonntag 13.11.
	Familie Ernst /Taufe

14 Personen

ab 12:30 Uhr
	
	
	A-La-Carte

ganztägig
	

	Samstag  12.11.
	Post e.V. Skatturnier 24 Personen

ab 18.30 Uhr
	
	Fam. Senf/ Hochzeit

110 Personen

ab 16:00 Uhr
	A-La-Carte

ganztägig
	Wanderclub, Brunch

20 Personen

11.00-14.00

	Freitag 11.11.
	
	LVB Versicherung

Tagung, 34 Pers.

10:00-16:00 Uhr
	
	A-La-Carte

ganztägig
	


Da die Auslastung Ihres Betriebes recht erfreulich ist, muss eine zusätzliche Arbeitskraft in der Serviceabteilung eingestellt werden. Nennen Sie vier Eigenschaften, die Servicekräfte erfüllen sollten.

1. 





2.  









3. 





4. 









8. Erstellen Sie einen stichwortartigen Arbeitsablaufplan.
Achten Sie dabei unbedingt auf eine logische Abfolge aller Vor- und Zubereitungsschritte. 


Sättigungsbeilage:






Gemüsebeilage:






	Arbeits-schritt- Nr.
	Tätigkeiten

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Arbeitszeit: 110 Minuten

II. Durchführung

1. Stellen Sie das vegetarische Gericht her, für das Sie sich in Aufgabe I entschieden haben. Die hergestellten Mengen müssen für 2 Personen reichen.

2. Richten Sie das vegetarische Gericht auf einem großen Teller ansprechend an.

Arbeitszeit: 10 Minuten

III. Präsentation / Kontrolle
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