4. Handlungsorientierte Klassenarbeit: Lernfeld Nachspeisen (Desserts)



Kommentierte Lösung

Steckbrief
	Ausbildungsberuf
	Koch/Köchin

	Ausbildungsjahr
	1. Fachstufe

	Lernfeld
	Nachspeisen

	Handlungsprodukt/Schwerpunkt
	Erstellung eines Büfettvorschlags/ Zuschlagskalkulation

	Angestrebte Kompetenzen

Fachkompetenz: 
· Auswahl von drei Desserts [T]

· Rezepturberechnung [M]

· Berechnung der Materialkosten [M]

· Teige, Massen, Süßspeisen, Käse und Obst [T]
· Präsentationsformen [T]
· Kalkulation [BL]
· Diabetes-Diät (T)

Methodenkompetenz:

· Kontrolle und Korrektur des Arbeitsergebnisses [M]

	Dauer
	Mindestens: 90 Minuten

	Korrekturaufwand pro Arbeit
	20-30 min

	Hinweise
	Diese Klassenarbeit kann auch zu einem späterem Ausbildungszeitpunkt mit einem anderen technologischen Inhalt zur Durchführung kommen. 

	[D] = Deutsch/ kommunikativer Aspekt
[BL ]= betriebswirtschaftlicher Aspekt [M] = mathematischer Aspekt [T ]= technologischer Aspekt



Planungsaufgabe

1 Ermitteln Sie zunächst aus dem Text sechs Vorgaben , die bei der Erstellung des 
Dessertbüfetts zu beachten sind und halten Sie fest, welche Konsequenzen das für die 
Auswahl Ihrer Desserts hat.

14 Punkte

	Vorgaben
	Konsequenzen für die Auswahl der Desserts

	1. Datum der Veranstaltung
	Falls frische Zutaten (z.B. Obst) verwendet werden, sollen diese saisongerecht ausgewählt werden

	2. 50-jähriger Geburtstag
	Angemessene Dessertauswahl

z.B. Keine Kinderdesserts (Götterspeise)

	3. Drei Desserts
	Variantenreiche Desserts (z.B. nicht nur Cremes)

	4. Selbstbedienung am Büfett
	Desserts, die sich für die Selbstbedienung gut eignen, evtl. vorportionieren

	5. Dessert muss lange stehen bleiben
	Kein Eis, keine warmen Desserts

	6. Keine Kühlung
	Kein Frischei verwenden, nichts leicht Verderbliches anbieten

	7. 60 Gäste
	60 Portionen insgesamt herstellen oder mit Begründung (nicht alle essen Dessert) (weniger oder auch (ein Büfett sollte nicht zu knapp kalkuliert sein) ( mehr

	8. 4 € pro Portion
	es dürfen keine exklusiven/ teuren Zutaten verwendet werden

der Vorbereitungsaufwand muss in Grenzen gehalten werden (Personalkosten)


· Je einen Punkt für die stichwortartige Rahmenbedingung und einen Punkt für die Schlussfolgerung.

Durchführungsaufgaben

2 Wählen Sie drei Desserts aus (Vorgaben beachten) und geben Sie für alle drei Desserts eine 
Rezepturmenge an, die für den Geburtstag von Herrn Kleinwind vorbereitet werden soll. 
Bedenken Sie dabei angemessene Portionsgewichte. Nehmen Sie sich dafür maximal 15 
Minuten Zeit!
18 Punkte

Wie im normalen betrieblichen Ablauf auch, können die Auszubildenden im Fachbuch oder hauseigenen Rezeptbuch nachschlagen und müssen die Rezepturen nicht auswendig können. Das Kriterium „Saison“ soll zwar Berücksichtigung finden, sofern Obst verwendet wird, kann aber aus Gleichheitsgrundsätzen nicht in die Bewertung aufgenommen werden.

Die SchülerInnen sollten darauf hingewiesen werden, dass die Auswahl der Desserts maximal 15 min in Anspruch nehmen darf. 

Punktverteilung pro Dessert 4 P (insgesamt: 12 P)
· Portionsgewicht innerhalb des Rahmens 100-180g (1 P)

· Richtig berechnete Rezepturmengen (3 P)

Punktverteilung für drei Desserts (insgesamt 9 P)
· Portionsanzahl insgesamt innerhalb des Rahmens 60-80 Portionen, oder eine andere Anzahl wird schlüssig begründet (3 P)

· Variantenreiche Desserts (3 P)

· Dessert entsprechen den Vorgaben aus Aufgabe 1 (3 P)
3 a) Fertigen Sie für ein Dessert eine Waren- und Mengenkontrolle an. 
 
Für jede richtige Zeile (einschließlich richtig berechneter Summe) ist ein Punkt zu vergeben. Somit ist es für die Bewertung unerheblich, ob für ein Dessert viele oder wenige Zutaten erforderlich sind. Die notwendigen Zutaten geben die mögliche Punktzahl an. Als maximale Punktzahl sind 10 Punkte vorgesehen.

Damit haben die Schüler/innen unterschiedlich hohe Gesamtpunktzahlen, die es für die Notenfindung einzeln zu berechnen gilt. Das ist für die Lehrkraft zwar mühsam, allerdings bei einer individuellen Dessertauswahl auch unumgänglich. 

Die Waren- und Mengenkontrolle wird exemplarisch aus Zeitgründen an einem Desserts durchgeführt. Die mathematischen Inhalte sind dabei als Wiederholung und Übung anzusehen.

Name des Desserts: Obstsalat

	Material

	
	Menge

kg/St./ l
	Preis €

kg/ St./ l

	
	Rezeptmenge
	1 Pers.
	Gesamtmenge
	Einzelpreis
	Gesamtpreis

	Bananen
	500 g
 
	50
	500 g
	1,99 €
	0,96 €

	Orangen
	500 g
 
	50
	500 g
	2,09 €
	1,05 €

	Apfel
	500 g
 
	50
	500 g
	1,79 €
	0,90 €

	Kiwi
	4 St.

	2/5
	4 St.
	0,19 €
	0,76 €

	(TK-)Erdbeeren
	300 g 
	30
	300 g 
	2,99 €
	0,90 €

	Zitronen
	2 St.
	1/5
	2 St.
	0,19 €
	0,38 €

	Zucker/Süßstoff
	50 g
	5 g
	50 g
	0.69 €
	0,04 €

	(Schälverlust muss beachtet werden)
	Summe: 4,99 €

	
	Pro Portion: 0,50 €


b) 
Ermitteln Sie für das eine Dessert mit den oben festgelegten Zuschlagsätzen den Inklusivpreis. Fertigen Sie eine Tabelle an, in die jeder Kalkulationsschritt eingetragen wird und führen Sie eine Nebenrechnung als Beispiel auf.

Die Rechenwege der Zuschlagskalkulation sind einerseits aufzuführen, damit die Lehrkraft es leichter hat, die Ergebnisse zu überprüfen. Andererseits ist somit eine dem Aufwand entsprechende Bepunktung möglich, indem Teilergebnisse bewertet werden können.

	Begriff
	Prozent
	Euro

	Materialpreis
	100
	0,50

	+ Gemeinkosten
	+ 150
	

	= Selbstkostenpreis
	
250 (100
	1,25

	+ Gewinn
	
+20
	

	= Geschäftspreis
	
120
(100
	1,50 

	+ UfdS (Bedienungsgeld)
	
+ 15
	

	= Nettoverkaufspreis
	
115
(100
	1,73 

	+ Mwst
	
+ 16
	

	= Inklusivpreis
	
116
	2,00

	(4,5 P)
	(4,5 P)
	(5 P)


	Selbstkostenpreis (Vorwärtskalkulation)

	100% = 0,50 Euro Materialkosten

1% = 0,50 Euro


100%

	250% = 0,50 Euro x 250%



100%

	250% = 1,25 Euro Selbstkostenpreis

	(3 P)


· Für jeden Begriff der Zuschlagskalkulation an richtiger Stelle (Kalkulationsschemata) (0,5 P)
· Für jede Prozentzahlzuordnung (0,5 P )

· Für die richtige Nebenrechnung (3 P)

· Für jede eingetragene und richtige Euroangabe (0,5 P)

4 a) 
Überschlagen Sie schriftlich den Materialpreis pro Portion der anderen beiden Desserts 

auf 10 Cent genau.

10 Punkte 
Name des Desserts: Apfelstrudel
	Material
	Rezeptmenge
	Preis €

kg/ St./ l

	
	
	Einzelpreis
	Gesamtpreis

	Mehl
	600 g 
	0,98
	6,00

	Eier
	2 St.
	0,23
	0,50

	Äpfel
	3 kg 
	1,79
	5,40

	Rosinen
	160 g 
	2,94
	0,50

	geriebene Mandeln
	100 g 
	6,96
	0,70

	Butter
	240 g 
	3,93
	1,00

	Creme frâiche
	400 g
	2,73
	1,10

	
	Summe:~15,20 €

	
	pro Portion:~ 0,50 €


Name des Desserts: Kabinettpudding
	Material
	Rezeptmenge
	Preis €

kg/ St./ l

	
	
	Einzelpreis
	Gesamtpreis

	Löffelbiskuit
	200g
	3,39
	0,70

	Eier
	12 St.
	0,23
	2,80

	Zitronat
	300 g 
	8,20
	2,50

	Zucker
	300 g
	1,29
	0,40

	Rosinen
	200 g 
	2,94
	0,60

	Milch
	2 l
	0,57
	1,00

	

	Summe:~8,00 €

	
	pro Portion:~ 0,40 €


· Pro Dessert sind 5 mögliche Punkte zu vergeben, sofern der Überschlag die Hauptzutaten einschließt und die Addition richtig und ein gerundetes Ergebnis vorhanden ist. 

Kontrollaufgabe

4 b) 
Vergleichen Sie die drei Materialpreise! Werden Sie die Dessertauswahl für maximal 4€ pro Person (Inklusivpreis) anbieten können oder müssten Sie noch etwas Entscheidendes ändern? Wenn ja, was? Bitte in jedem Fall eine schriftliche Antwort verfassen.

evtl. Punkte für die Fehlerkorrektur

Die letzte Aufgabe dient der eigenen Reflexion und Kontrolle des Arbeitsergebnisses. Fällt dem/ der Auszubildenden z.B. auf, dass eines seiner Desserts einen wesentlich höheren Materialpreis hat, so kann es z.B. an dem Portionsgewicht liegen oder an einem Berechnungsfehler, der erst im Vergleich mit den anderen Einkaufspreisen auffällt. Die Verbesserung der Fehler kann zu Punkten führen muss aber nicht, da es nur darum geht, Punktverluste aus Aufgabe 2 und 3 auszugleichen. Ansonsten wären Schülerinnen und Schüler ohne Fehler übervorteilt. Die Überschlagsrechnung für die Materialkosten wird hingegen bei allen Auszubildenden gleich bewertet. Für eine richtige und nachvollziehbare Überschlagsrechnung (muss im Unterricht angewandt worden sein) werden jeweils 5 Punkte angerechnet. 

Bei Fehlererkenntnissen und daraus abgeleiteten Verbesserungsvorschlägen hinsichtlich Portionsgröße und Rezepturmengen respektive Warenanforderung können hier max. 3 Punkte pro Dessert vergeben werden.

· Punkte für Korrektur der Aufgabe 2: 
( Portionsgewicht korrigiert (jeweils 1Punkt)






(Rezepturmenge korrigiert (jeweils 1 Punkt)

· Punkte für Korrektur der Aufgabe 3:
( Warenanforderung korrigiert (jeweils 1 Punkt)

5 a) 
Falls auf der Geburtstagsfeier Diabetiker als Gäste sind – könnte diesen Gästen eines 
Ihrer Desserts angeboten werden? Falls Sie keines Ihrer Desserts anbieten möchten, 
welches Dessert würden Sie für die Diabetiker zusätzlich vorbereiten? Begründen Sie in 
jedem Fall ihre Antwort.


5 Punkte 
Geeignet wäre eine kleine Portion Obstsalat, die mit Süßstoff gesüßt wird. 
Bedingt geeignet wäre ein kleines Stück Apfelstrudel, da der Haushaltszuckeranteil im Rezept gering ist, der Fettanteil durch die Creme fraîche aber erheblich ist. 

Nicht geeignet ist der Kabinettpudding, da er zuviel Zucker und zu viel Fett (Eier) enthält.
b) 
Unterstützen Sie Ihre Entscheidung, indem Sie das Krankheitsbild eines Diabetikers 
ausführlich erläutern.
5 Punkte

Diabetiker leiden unter einer Mangel an Insulin. Insulin sorgt für die Verwertung der Kohlenhydrate im Körper. Für eine Diabetes Diät gilt, dass der Genuss von Haushaltszucker (Rohr- und Rübenzucker) einzuschränken ist. Als Austausch können Zuckeraustauschstoffe oder Süßstoffe verwendet werden. Ebenso sollte der Fettverzehr eingeschränkt werden, da Diabetiker oft auch unter Übergewicht leiden und sie Fette aufgrund der Krankheit nicht gut verdauen können.

· Für die richtige Beschreibung der Krankheit  (5 P)

· Für einen geeigneten Dessertvorschlag mit Begründung (5 P)







Apfelstrudel (30 Portionen)


600g Mehl


2 Eier


4 EL Öl


ca. 250g lauwarmes Wasser


Prise Salz 


Für die Füllung:


3 kg säuerliche Äpfel


160g Zimtzucker


160g Rosinen


100g geriebene Mandeln oder Nüsse


240g Butter


80g Semmelbrösel


400g Creme fraîche oder Sauerrahm





Kabinettpudding (20 Port.)


1 Packung Löffelbiskuit


300g Zitronat


200g Rosinen 


2 l Milch


12 Eier


300g Zucker








Obstsalat (10 Portionen)


300g geschälte Bananen


300g geschälte Orangen


300g geschälter Apfel


200g geschälte Kiwi


300g (TK-)Erdbeeren





Zitronensaft,


Zucker oder Süßstoff zum Abschmecken

















� Obst-Saisontabellen befinden sich in einigen Fachbücher oder können separat z.B. vom AID Bonn den Schülerinnen und Schülern zur Verfügung gestellt werden.


� Schälverlust beachten


� ebd.


� ebd.


� ebd.


� Es wäre denkbar, mit einem selbst berechneten Kalkulationsfaktor die Aufgabe weiterzuführen. Jedoch ist mit Lösung dieser Aufgabe für die meisten Auszubildenden der vorgegebene Zeitrahmen bereits erschöpft.





� Sofern –  wie in diesem Beispiel – das Fachbuch zur Verfügung steht, sollte der Erwartungshorizont nicht reduziert werden. Wird die Aufgabe ohne Hilfsmittel bearbeitet, kann auch eine weniger umfangreiche Beschreibung zur maximalen Punktzahl führen.
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