1. Handlungsorientierte Zwischenprüfung - Koch/ Köchin (Löser)



	Name, Vorname:


	Prüflingsnummer:


Situation:

Frau Fink möchte Ihren 70. Geburtstag gemeinsam mit 12 Gästen zu Hause feiern. Ihr Betrieb hat den Auftrag erhalten ein komplettes Catering inkl. 3-Gang-Menü anzuliefern. Der Verkaufspreis für die Veranstaltung beträgt ohne Getränke pro Person 35,- € inklusive 19 % Mehrwertsteuer.

Folgende Gastwünsche sind bekannt:

· Vorspeise: Salat (inkl. Brot und Butter); Dessert: Mousse (mit warm aufgeschlagenem Ei)

· Hauptgangkomponenten: Gebratene Lammkoteletts mit Rosmarinsoße

· Beilage: aus Kartoffeln und Prinzessbohnen

· Getränke: Weißwein, Rotwein, Wasser

· Amerikanischer Service für Vorspeise und Dessert; Französischer Service für den Hauptgang

· Größe des Tisches: 4 m x 1 m

· Datum: 07.06.200X; 12:30 Uhr

Sie sind als Koch/ Köchin verantwortlich für die Erstellung der Gemüse- und Sättigungsbeilagen!

Arbeitszeit: 60 Minuten

I. Arbeitsplanung

Entscheiden Sie sich für eine Gemüse- und eine Sättigungsbeilage!

	Folgende Lebensmittel müssen verwendet werden:
	Folgende Lebensmittel stehen zur Verfügung:

	Hauptkomponente 1

Prinzessbohnen


	· Eier

· Butter

· Sahne

· Parmesan

· Butterschmalz

· Äpfel

· Birnen

· Zwiebeln

· Rotwein/ Weißwein

· Bouillon

· Essig/ Öl

· Knoblauch

· Speck

· Gemüsepaprika

· Karotten

· Panierbrot
· In der Küche befindliche einfache Grundzutaten

	Hauptkomponente 2

Kartoffeln (mehlig kochend, vorwiegend festkochend oder festkochend)


	


	Gemüsebeilage/ -salat (Beispiele)

	· Bohnensalat (verschiedene Varianten)

· Bohnengemüse  (mit Speckstippe, mit Aprikosenbrunoise, als Bohnenbündchen mit Speck ...)

	Sättigungsbeilage (Beispiele)

	· Kartoffelgratin

· Herzoginkartoffeln

· Kartoffelplätzchen


1. a) Geben Sie an, von welchen Verzehrsgewichten Sie pro Person ausgehen:


Gemüsebeilage:

0,150 kg +/- 0,020 kg 





2 Punkte




Sättigungsbeilage:

0,180 kg +/- 0,030 kg





2 Punkte
b) Die Materialkosten-Kalkulation für Frau Finks Veranstaltung wird in Ihrem Betrieb mit Microsoft Excel 
durchgeführt:

· Berechnen Sie, ausgehend von dem Verzehrsgewicht aus Aufgabe 1a, das Rohgewicht der Kartoffeln für eine Person (20 % Schälverlust) und tragen Sie dieses an der dafür vorgesehenen Stelle in der Tabelle ein.

· Tragen Sie die Excel-Formeln für die Gesamtmenge und den Gesamtpreis ebenfalls an den dafür vorgesehen Stellen in der Tabelle ein. Arbeiten Sie hierbei ausschließlich mit Zellbezügen.
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	80 %
	=
	0,180 kg

	100 %
	=
	0,180 kg ( 100 %

80 %

	
	=
	0,225 kg


2. Mit Frau Fink wird vertraglich geregelt, dass Sie bei Zahlung innerhalb von 14 Tagen 3 % Skonto in Anspruch nehmen darf. 
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Wie hoch ist der Brutto-Rechnungsbetrag (inkl. Mehrwertsteuer) für die gesamte Veranstaltung, wenn Frau Fink Skonto in Anspruch nimmt?






5 Punkte
	13 Personen x 35,- € =455 €

	
	
	

	100 %
	=
	455 €

	 97 %
	=
	455 € x 97%

100 %

	
	=
	441,35 €


b. Wie hoch ist der Nettorechnungsbetrag (ausgehend vom Ergebnis von Aufgabe 2a)?
5 Punkte


	119 %
	=
	441,35 €

	100 %
	=
	441,35 € x 100 %

119 %

	
	=
	370,88 €


3. Ihr Betrieb legt aus betriebswirtschaftlichen Gründen großen Wert auf die Auswahl geeigneter Lebensmittellieferanten. Diese Maßgabe gilt natürlich auch für die Veranstaltung von Frau Fink.
Nennen Sie vier Kriterien, die bei der Auswahl von Lebensmittellieferanten von Bedeutung sind und begründen Sie diese stichpunktartig.


a.  Preis-Leistungsverhältnis
Begründung:
Geringe Materialkosten erhöhen den Gewinn



b.  Zuverlässigkeit/Pünktlichkeit
Begründung:
Gestörte Lieferungen stören den Betriebsablauf


c. Qualität der Produkte

Begründung:
Weniger Nacharbeiten und zufriedenere Gäste



d.  Sortimentsvielfalt

Begründung:
Geringerer Bestellaufwand




Weitere Lösungsansätze können sein: Zahlungsbedingungen, Lieferbedingungen, Kulanz, Sitz des Lieferanten, gute menschliche Beziehung, Flexibilität
10 Punkte (4 x 2,5)

4. Durch Verarbeitungsfehler kann die grüne Farbe der Bohnen Schaden nehmen, sie werden „grau“.
a) Wie heißt der grüne Farbstoff der Bohnen?
Chlorophyll




2P.
 
b) Nennen Sie zwei Maßnahmen, die dazu dienen, die grüne Farbe zu erhalten.


Die Bohnen kurz blanchieren. Die Bohnen in Eiswasser refraîchieren.



4P.
 
Grüne Bohnen enthalten den giftigen Stoff Phasin. 
c) Wie kann dieser Inhaltsstoff in der Küche unschädlich gemacht werden?


Durch Kochen der Bohnen in Wasser.







2 P.

 8 Punkte 

5. Die wesentlichen Menü-Komponenten für Frau Finks Veranstaltung werden am Vortag vorbereitet. Entscheiden Sie, wie diese gelagert werden müssen, um eine optimale Hygiene zu gewährleisten.


	Menü-Komponenten
	Empfohlene

Lagertemperatur
	
	Bewerten Sie das hygienische Risiko der Menükomponenten (Tipp: Beachten Sie die Bedingungen des MO-Wachstums.)
	

	Kartoffelbeilage (regenerierfähig)
	4 °C


	1P.
	es wird evtl. nur noch erwärmt 

hoher aw-Wert, eiweißreich
	2P.

	Lamm (portioniert, roh)
	0-3 °C
	1P.
	hoher aw-Wert, eiweißreich ( idealer Nährboden für MO
	2P.

	Mousse (verzehrsfertig)
	4 °C
	1P.
	hoher aw-Wert, eiweißreich ( idealer Nährboden, Eier ( Salmonellosenrisiko
	2P.

	Blattsalate


	bis 5°C
	1P.
	wenig Nährstoffe (Eiweiß) für MO 
	2P.


12 Punkte

6. Durch den Energieverbrauch von Kühlhäusern und Kühlschränken entstehen für gastronomische Betriebe erhebliche Kosten. Zudem wird die Umwelt belastet. Erklären Sie zwei Maßnahmen, mit denen man im Küchenbetrieb den Energieverbrauch von Kühleinrichtungen senken kann.

a.  Die Kühlhaustür geschlossen halten, um das Einströmen von Warmluft zu vermeiden.


b.  Keine heißen Lebensmittel ins Kühlhaus stellen, da sie die Kühlraumluft erwärmen.


 Ventilator regelmäßig reinigen, damit sich die kalte Luft ungehindert im Raum verbreiten kann

8 Punkte (4 x 2)

7. Beim Führen von gastorientierten Verkaufsgesprächen werden unter anderem folgende Ziele verfolgt:

a) Erzeugen einer positiven Gesprächsatmosphäre

b) Steigerung des Verkaufserfolgs

c) Vermeiden von Missverständnissen

d) Optimale Erfüllung von Gästewünschen


Nennen Sie jeweils zwei wesentliche Maßnahme mit denen sich das jeweilige Ziel im Verkaufsgespräch erreichen lässt (Mehrfachnennungen sind möglich):

a)  Freundlichkeit des Verkäufers, Auswahl geeigneter Räumlichkeiten (gastliches Ambiente)

b)  Zusatzangebote machen, Alternativen anbieten, Vorteile des Angebotes erklären 



c)  Genau zuhören, Fragen stellen, Gesprächsergebnisse zusammenfassen



d)  Gästewünsche durch Fragen eingrenzen, Alternativen bieten, genau zuhören



10 Punkte (4 x 2,5)

8. Erstellen Sie eine Packliste für die Veranstaltung von Frau Fink. 

· Berücksichtigen Sie ausschließlich die in der Tabelle aufgeführten Rubriken.

· Setzen Sie Kreuze für die Verwendung (VS = Vorspeise, HG = Hauptgang, D = Dessert)

· Machen Sie für alle Gegenstände Mengen- und ggf. Größenangaben

· Eine Reserve ist nicht zu berücksichtigen.

	Geschirr
	VS
	HG
	D
	Besteck
	VS
	HG
	D
	Gläser

	13 Mittelteller
	x
	
	
	13 Mittelgabel
	x
	
	
	13 Wassergläser

	13 Brot- und Butterteller
	x
	
	
	13 Mittelmesser
	x
	
	
	13 Rotweingläser

	13 große Teller
	
	x
	
	13 große Gabeln
	
	x
	
	13 Weißweingläser

	6 Platten bzw. Kokotten
	
	x
	
	13 große Messer
	
	x
	
	

	2 Saucieren
	
	x
	
	13 Dessertgabeln
	
	
	x
	

	13 große Teller (Mittelteller)
	
	
	x
	13 Dessertmesser
	
	
	x
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


12 Punkte (12 x 1)

(3 Bonuspunkte)

9. 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 die Sättigungs- und die Gemüsebeilage her, für die Sie sich in Aufgabe I entschieden haben. Die hergestellten Mengen müssen für 2 Personen reichen.

2. Richten Sie diese beiden Beilagen zusammen wie für einen Hauptgang auf zwei großen Tellern an.

Arbeitszeit : 10 Minuten

III. Präsentation / Kontrolle

Stellen Sie Frau Fink (Gast) den Probeteller vor.

441,35 €





370,88 €
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