4. Handlungsorientierte Zwischenprüfung – Koch/Köchin (Aufgabenblatt)



	Name, Vorname:


	Prüflingsnummer:


	Situation:

Frau Möller möchte in einem Restaurant eine Betriebsfeier durchführen und ihren Mitarbeitern neben dem Hauptgericht mit Fleisch auch ein vegetarisches Hauptgericht anbieten. Frau Möller bittet um einen Vorschlag für ein Gericht, dass Sie aus Blattspinat und Weizenmehl oder Maisgrieß herstellen. Sie möchte das vegetarische Hauptgericht für 15 Personen anbieten.


I. Arbeitsplanung
Arbeitszeit: 60 Minuten
1.  Blattspinat können Sie sowohl frisch als auch als Tiefkühlware (TK) verwenden.
 Nennen Sie fünf Vorteile für den Einsatz von TK-Blattspinat:
2. a) Rechnen Sie folgende mögliche Grundrezepte (Angabe für 10 Personen) auf die gewünschte
Personenzahl für den Geburtstag von Frau Möller um:
	Polenta

50 g Butter

250 g groben Maisgrieß

0,6 l Wasser

0,6 l Milch

1 Knoblauchzehe

100 g Zwiebelwürfel

100g Parmesan

Salz und weißer Pfeffer
	

	Nudeln

1 kg Mehl

8 Eier

400 ml Wasser

8 g Salz
	

	Pfannkuchen

500 g Mehl

1,25 l Milch
125 g Butter

10 Eier

1 Msp. Salz
	


Entscheiden Sie sich, welches vegetarische Gericht Sie aus diesen Komponenten herstellen möchten:
	Folgende Lebensmittel
müssen verwendet werden
	Folgende Lebensmittel
stehen zur Verfügung

	Hauptkomponente 1

· Blattspinat (frisch oder TK)

Hauptkomponente 2

· Weizenmehl (Type 405) oder Maisgrieß
	· Eier

· Butter

· Sahne

· Milch

· Käse (Parmesan, Gouda)

· Zwiebeln

· Weizenstärke

· Gemüsebouillon

· Essig/ Öl

· Knoblauch

· Tomatenmark

· Tomaten

· Gemüsepaprika

· verschiedene frische Kräuter

· Muskatnuss

· in der Küche befindliche einfache Grundzutaten


Bitte tragen Sie Ihr vegetarisches Gericht ein: 

b) Geben Sie an, wie viel Weizenmehl oder Maisgrieß (Rohgewicht und Verzehrsgewicht) Sie pro Person einplanen. Dabei müssen Sie beachten, dass Maisgrieß nach dem Kochen sein Gewicht und Volumen ungefähr verfünffacht hat, während Weizenmehl sein Gewicht und Volumen ungefähr verdoppelt.
	Tragen Sie

Maisgrieß oder Weizenmehl ein
	Rohgewicht in g/Person
	Verzehrsgewicht in g/Person

	
	
	


Platz für Nebenrechnungen:
	


3. Es liegen Ihnen die Spinatpreise (TK) von zwei Händlern vor.
Händler A  ( 1,60 € für 1,5 kg

Händler B  ( 2,41 € für 2,5 kg

Berechnen Sie jeweils den Preis pro kg.

Händler A:          €

Händler B:         €

a) Welcher Händler ist der günstigere?




b) Wie groß ist die Differenz? (€/kg)

          €/kg

c) Wie teuer wäre der Spinat pro kg, wenn jeder Händler Ihnen 5 % Rabatt gewähren würde?



Händler A:          €

Händler B:         €

Platz für Nebenrechnungen:
	Händler A
	Händler B

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


4. Spinat enthält neben anderen Vitaminen und Mineralstoffen vor allem das Vitamin C und den Mineralstoff Eisen.
a) Nennen Sie jeweils eine wichtige Funktion im menschlichen Körper von
Vitamin C:
Eisen:
b) Spinat kann, wie andere Blattgemüse auch, viel Nitrat enthalten. Unter Wärmeeinwirkung wandelt sich Nitrat in Nitrit um. Welche Gefahr kann von Nitrit ausgehen?

c) Nennen Sie eine Maßnahme, um den Nitritgehalt in gekochtem Spinat so gering wie möglich zu halten:
d) Welche Möglichkeit haben Sie, den Nitratgehalt in frischem Spinat zu senken?

5. a) Die Lagerkarte für Weizenmehl nennt als Mindestbestand 10 kg. Im Durchschnitt verbraucht der Betrieb 4 kg pro Tag. Die Lieferdauer für das Mehl beträgt 3 Tage. Berechnen Sie den Meldebestand:
Platz für Nebenrechnungen:
	


b) Nennen Sie jeweils eine wichtige Lagerbedingung für Mehl und Spinat (frisch/TK) und begründen Sie diese:
	Mehl
	Spinat (TK)
	Frischer Spinat

	Lagerbedingung:

Begründung:




	Lagerbedingung:

Begründung:




	Lagerbedingung:

Begründung:






6. Das vegetarische Hauptgericht sagt Frau Möller zu und Sie werden sich in allen Punkten einig.
a) Kreuzen Sie an, in welchen zwei Fällen ein Kaufvertrag geschlossen wurde:
( Sie haben mit Frau Möller das Essen mündlich besprochen.
( Sie haben Frau Möller ein Angebot mit Preisangabe für die Betriebsfeier gemacht und Frau Möller hat mündlich zugestimmt.

( Sie haben Frau Möller einen Preis für die Betriebsfeier genannt.

( Sie haben Frau Möller ein Angebot mit Preisangabe für die Betriebsfeier gemacht und Frau Möller hat es unterschrieben.

b) Welche Pflicht ergibt sich für das Restaurant und welche Pflicht ergibt sich für Frau Möller aus dem Abschluss des Kaufvertrags?

Pflicht des Restaurants:
Pflicht von Frau Möller:
c) Die Rechnung beläuft sich auf einen Betrag von 2.150,00 €. Berechnen Sie den Anteil von 19 % Mehrwertsteuer, der in diesem Betrag enthalten ist.


€
Platz für Nebenrechnungen:

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


7. Frau Möller möchte nach ihrer Betriebsfeier mit EC-Karte bezahlen.

a) Wie nennt man diese Zahlungsart?

(  Barzahlung

(  halbbare Zahlung

(  bargeldlose Zahlung

b) Frau Möller bestätigt mit ihrem PIN (Personal Identification Number) die Zahlung. Nennen Sie einen Vorteil, aber auch einen Nachteil dieser Methode gegenüber dem elektronischen Lastschriftverfahren, bei dem die Zahlung nur durch die Unterschrift bestätigt wird?

Vorteil:
Nachteil:
c) Frau Möller möchte gerne Skonto in Anspruch nehmen. Erklären Sie diesen Begriff und machen Sie einen Vorschlag, in welchem Fall Sie Frau Möller Skonto gewähren. Geben Sie an, welcher Skontosatz üblich ist:
Erklärung:
Wird gewährt wenn:
Skonto in %:

%
8. Frau Möller möchte die Kosten für die Betriebsfeier als Betriebsausgabe absetzen. Welche fünf Angaben muss die maschinell erstellte Rechnung für Frau Möller enthalten?
8. 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.[image: image1.png]
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