3. Handlungsorientierte Zwischenprüfung – Koch/Köchin (Löser)



	Name, Vorname:


	Prüflingsnummer:


	Situation:

In einem Restaurant wird jeden Tag zum Mittagstisch unter anderem ein vegetarisches Gericht
angeboten. Die Küche weiß aus Erfahrung, dass jeden Mittag mit 15 Portionen des vegetarischen Gerichts zu rechnen ist. Für den kommenden Mittagstisch sollen Champignons und Reis verarbeitet werden.
Das vegetarische Gericht besteht aus einer Gemüsebeilage und einer Sättigungsbeilage.


Sie sind als Koch/Köchin verantwortlich für die Erstellung des vegetarischen Gerichts!
I. Arbeitsplanung
Arbeitszeit: 60 Minuten
1. Beschriften Sie das Reiskorn und ordnen Sie die folgenden Inhaltsstoffe zu:
Ballaststoffe, Eiweiß, Fett, Kohlenhydrate (Stärke), Vitamine

Doppelnennungen sind möglich!
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Bezeichnung:
Inhaltsstoffe:

Frucht-/Samenschale

oder Silberhäutchen



Mehlkörper



Keimling

Das Reiskorn
10 Punkte (10 x 1)

2. a) Beschreiben Sie den Unterschied zwischen Weißreis und Naturreis und treffen Sie eine Aussage für die vorhandenen Inhaltsstoffe:
Unterschied:
 Weißreis ist geschält, Naturreis ist Natur belassen.

Inhaltsstoffe Weißreis:
 Vitaminärmer/mineralstoffärmer (ohne Silberhäutchen und Keimling)

Inhaltsstoffe Naturreis:
 Naturreis hat das Silberhäutchen und den Keimling noch und ist daher


 vitamin-/mineralstoff-/ballaststoffreicher.

6 Punkte (3 x 2)
b) „Parboiled Reis“ wird durch ein besonderes Verfahren hergestellt. Erläutern Sie dieses Verfahren:
Die Vitamine und Mineralstoffe (1) werden mit Dampfdruck (1) in das Innere des Reiskorns (1)

gedrückt; erst dann wird das Reiskorn geschält (1).

4 Punkte (4 x 1)
3. a) Nennen Sie je einen Vorteil und je einen Nachteil für die Verwendung der Reissorte.
	
	Vorteil
	Nachteil

	Naturreis
	Vitaminreich/mineralstoffreich
	Sieht nicht so gut aus (Gästeerwartung), nicht so lange haltbar

	Parboiled Reis
	Kürzere Garzeit,
relativ vitaminreich/mineralstoffreich,
lange haltbar,
klebt nicht zusammen
	Teuer,
Ballaststoffe fehlen


8 Punkte (4 x 2)
b) Erläutern Sie den Unterschied zwischen Rundkornreis und Langkornreis!

 Langkornreis hat weniger Stärke als Rundkornreis. Dadurch ist er nach dem Kochen in der

 Regel lockerer, fester im Biss und klebt weniger; Korngröße 6- 8 mm.

 Rundkornreis besteht aus dicken, ovalen Körnern, die nach dem Kochen durch den großen

 Stärkeanteil und die gute Wasseraufnahme meist stark zusammenkleben;

Korngröße ca. 5 mm.

2 Punkte

4. a) Geben Sie an, wie viel Reis (Rohgewicht und Verzehrsgewicht) Sie pro Person einplanen. Dabei
müssen Sie beachten, dass Reis nach dem Kochen sein Gewicht und Volumen ungefähr verdreifacht hat.
	Material
	Rohgewicht in kg
	Verzehrsgewicht in kg

	Reis als Suppeneinlage
	0,020 – 0,030 kg
1 Punkt
	0,060 – 0,090 kg
	
1 Punkt

	Reis als Beilage
	0,050 – 0,060 kg
1 Punkt
	0,150 – 0,180 kg
	

	Reis als Hauptgericht
	0,080 – 0,100 kg
1 Punkt
	0,240 – 0,300 kg
	


4 Punkte

Entscheiden Sie sich, welches vegetarische Gericht Sie aus diesen Komponenten herstellen möchten.

	Folgende Lebensmittel
müssen verwendet werden
	Folgende Lebensmittel
stehen zur Verfügung

	Hauptkomponente 1

· Champignons

Hauptkomponente 2

· Rundkornreis

· Weißreis

· Naturreis
in Auswahl
· Parboiled Reis

oder

· Langkornreis

· Weißreis
· Naturreis 
in Auswahl

· Parboiled Reis
	· Eier

· Butter

· Sahne

· Milch

· Parmesan

· Fleischtomaten

· Zucchini

· Möhren

· Auberginen

· Zwiebeln

· Weizenstärke

· Rotwein/ Weißwein

· Gemüsebouillon

· Essig/ Öl

· Knoblauch

· Tomatenmark

· Gemüsepaprika

· Verschiedene frische Kräuter

· In der Küche befindliche einfache Grundzutaten


Bitte tragen Sie Ihr vegetarisches Gericht ein:  Gefüllte Zucchini mit Pilzen und Reis

b) Erstellen Sie eine Waren- und Mengenkontrolle für die Menge an Reis und an Champignons, die Sie in Ihrem Gericht verwenden.
Berücksichtigen Sie dabei folgenden Vorbereitungsverlust: Champignons 5 %

	Waren- und Mengenkontrolle

	
	

	Material
	Mengenangaben in kg

	
	Verzehrsmenge

für 1 Person
	Einkaufsmenge

für 1 Person
	Gesamt-Einkaufsmenge

(für zwei Tage)

	Champignons
	0,100 kg
	0,105 kg
	1,600 kg
	3 Punkte

	Reisart: Naturreis
	0,150 kg
	0,050 kg
	0,750 kg
	3 Punkte


6 Punkte

Platz für Nebenrechnungen:

	95 %
	=
	0,100 kg
	
	

	100 %
	=
	0,100 kg x 100 %

95 %
	=
	0,105 kg x 15 (Portionen) = 1,575 kg Champignons

	300 % 
	=
	0,150 kg
	
	

	100 %
	=
	0,150 kg x 100 %

300%
	=
	0,050 kg x 15 (Portionen) = 0,750 kg Reis


5. Vergleichen Sie die Nährwertangaben/100 g von Weißreis, Naturreis und Parboiled Reis.

	Bezeichnung
	Eiweiß
	Kohlenhydrate
	Fett
	Ballaststoffe

	Naturreis (roh)
	7,8
	75
	2,2
	2,2

	Weißreis (roh)
	7
	78
	0,6
	1,4

	Parboiled Reis (roh)
	6,5
	78
	0,5
	1,4


a) Berechnen Sie, wie viel g Ballaststoffe der Reis pro Portion in Ihrem vegetarischen Gericht enthält:
 0,050 kg Reis enthalten 1,1 g Ballaststoffe (Verwendung von Naturreis)

2 Punkte

b) Welche Menge Reis (Rohgewicht und Verzehrsgewicht) müssten pro Tag verspeist werden, um die
 täglich empfohlene Ballaststoffzufuhr von ca. 30 g zu erreichen?
 Man müsste ca. 1,500 kg Reis (Rohgewicht) und dementsprechend 4,500 kg Reis

 (Verzehrsgewicht) verspeisen.

2 Punkte
c) Berechnen Sie den Energiegehalt in Kilojoule für eine Portion Reis in Ihrem vegetarischen Gericht
 wenn

 1 g Kohlenhydrate 
( 17 KJ

 1 g Eiweiß 

( 17 KJ

 1 g Fett 

( 37 KJ entspricht:

 744,5 KJ (755 KJ) sind in einer Portion Reis enthalten

6 Punkte
Platz für Nebenrechnungen:
	100 g
	=
	2,2 g
	
	

	50 g
	=
	2,2 g x 50g

100 g
	=
	0,11 g Ballaststoffe in 50 g Naturreis

	75 g Kohlenhydrate x 17 KJ
	
	

	+ 7,8 g Eiweiß x 17 KJ
	=
	1489 KJ in 100g Naturreis

	+ 2,2 g Fett x 37 KJ
	=
	744,5 KJ in 50 g Naturreis


6. Champignons sind, wie andere Pilze auch, nur begrenzt lagerfähig.
a) Geben Sie zwei Gründe an, warum Pilze schnell verderben:
 Pilze enthalten viel empfindliches Eiweiß.

 Pilze haben einen hohen Wassergehalt (hoher aw-Wert).

4 Punkte (2 x 2)

b) Geben sie drei Lagerbedingungen für Pilze an:
 Trocken (niedrige Luftfeuchtigkeit)

 Dunkel

 Kühl (2 – 8 °C), 

 Pilze so schnell wie möglich verarbeiten

 Pilze mit Druckstellen aussortieren

6 Punkte (3 x 2)

7. Machen Sie dem Gast fünf Vorschläge für ein alkoholfreies Getränk (warm oder kalt) für Ihren Mittagstisch und begründen Sie Ihre Entscheidung mit dem Gesundheitsaspekt.
	Vorschlag
	Begründung

	Mineralwasser
	Belastet den Magen nicht,
keine Kalorien,
enthält Mineralstoffe

	Saft (Apfel, Orange)
	Nur Fruchtzucker,
enthält Vitamine

	Apfelschorle
	Weniger Kalorien als Saft,
enthält Mineralstoffe,
enthält Vitamine

	Kräutertee
	Keine Kalorien,
wohltuend für den Magen,
beruhigt

	Grüner Tee
	Wirkt belebend,
enthält Mineralstoffe,
enthält Gerbstoffe

	Limonade (fermentiert/gebraut)
z. B. Bionade/Carpe Diem ...
	Sehr geringer Zuckeranteil,
enthält Mineralstoffe

	Alkoholfreies Bier
	Kalorienarm,
enthält Mineralstoffe,
gesundheitsfördernde Wirkung des Hopfens

	Kaffee
	In Maßen genossen anregend,
enthält Mineralstoffe

	Heiße Zitrone
	Enthält Vitamin C,
ohne Zuckerzusatz kalorienarm


10 Punkte (5 x 2)

8. Ein Gast bestellt ein Heißgetränk zu Ihrem Mittagstisch und beschwert sich, dass die Füllmenge weder auf der Getränkekarte noch auf dem Becher angegeben ist. 


a) Beschwert sich der Gast zu Recht? Begründen Sie Ihre Antwort.

 Nein, bei Heißgetränken muss keine Füllmenge auf der Karte oder auf dem Gefäß

 angegeben werden.

2 Punkte
b) Wie heißt die Verordnung, in der dieser Sachverhalt geregelt ist?

 Preisangabenverordnung

2 Punkte

c) Nennen Sie drei weitere Aspekte, die in dieser Verordnung geregelt sind:
·  Es müssen ausreichend Speisekarten vorhanden sein (mind. ein Verzeichnis je Tisch).

·  Es müssen Inklusivpreise angegeben werden.

·  Preise müssen zum Teil  draußen vor dem Restaurant zu erkennen sein.

·  Die Speisekarten müssen vollständig sein, nicht mehr lieferbare Speisen müssen

 gestrichen werden.

·  Preisschilder sind auch an Automaten, die Speisen und Getränke abgeben, gut

 sichtbar anzubringen.

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.
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Kohlenhydrate (Stärke), wahlweise Eiweiß





Ballaststoffe, Vitamine, Mineralstoffe





Fett, Vitamine, wahlweise Eiweiß
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