7. Handlungsorientierte Zwischenprüfung - Koch/ Köchin (Löser)



	Name, Vorname:


	Prüflingsnummer:


Situation:

In einem Betrieb wird jeden Tag zum Mittagstisch ein vegetarisches Gericht angeboten. Die Küche weiß aus Erfahrung, dass täglich durchschnittlich 15 Portionen des vegetarischen Gerichts verkauft werden. Für den kommenden Mittagstisch sollen Tofu, Tomate und Weizenmehl verarbeitet werden. 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 (LM) stehen zur Verfügung:

	
	
	Einkaufspreis (ohne MwSt.)
	Energie kcal
	Ballaststoffe g 

	
	
	
	in 100 g verzehrsfertigem LM 

	Hauptkomponente 1
Tofu 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

	
	Eier
	0,15  € /Stück
	136 
	-

	
	Eigelb (pasteurisiert)
	3,80 €/ l
	353
	-

	
	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
	-

	
	
	
	
	Gorgonzola
	7,41 €/ kg
	365
	-

	
	
	
	
	Butterschmalz
	8,90 €/ kg
	897
	-

	Tofu
	3,90 €/ kg
	83
	0,3
	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 oder eingeweichte Weizenkörner

(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

Typ 405
	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

	Weizen-körner
	0,45€/ kg
	309
	10,3
	


1. a) Unterscheiden Sie drei wesentliche Formen des Vegetarismus, indem Sie in der Tabelle folgende Eintragungen vornehmen:
(+) = wird gegessen
(-)  = wird nicht gegessen


	Formen des

Vegetarismus
	Ovo-lacto-Vegetarier
	Veganer
	Lacto- Vegetarier

	Fleisch
	-
	-
	-

	Fisch
	-
	-
	-

	Eier
	+
	-
	-

	Milch
	+
	-
	+

	Joghurt
	+
	-
	+


maximal 5 Punkte (pro  Fehler ein Punkt Abzug)

b) Beurteilen Sie die Nährstoff- und Reglerstoffversorgung, indem Sie in der Tabelle folgende Eintragungen vornehmen:
(-)  = bei dieser Kostform kann bei betreffendem Inhaltsstoff ein Mangel auftreten
(+) = bei dieser Kostform kann bei betreffendem Inhaltsstoff kein Mangel auftreten

	 Vegetarier-Art

	Ovo-lacto-Vegetarier
	Veganer
	Lacto- Vegetarier

	Kohlenhydrate
	+
	+
	+

	Eiweiß
	+
	-
	+

	Fett
	+
	+
	+

	Vitamin B12
	+
	-
	+

	Eisen
	+
	-
	+

	Calcium 
	+
	-
	+


maximal 5 Punkte (pro  Fehler ein Punkt Abzug)

2. Erklären Sie stichpunktartig vier Regeln, die man als Koch/ Köchin bei der Vor- und Zubereitung eines vegetarischen Gerichtes berücksichtigen sollte, um den Essgenuss zu steigern.

I. Kriterium:
Rohstoffe mit unterschiedlichen Farben auswählen



1,5 P.


Erklärung: Farbspiel ( dem Gast Abwechslung bieten




1 P.


II. Kriterium: Knusprige (feste, knackige) und weiche Komponenten kombinieren

1,5 P.


Erklärung: Unterschiedliches Mundgefühl ( dem Gast Abwechslung bieten


1 P.


III. Kriterium: Saisonale Rohstoffe verwenden





1,5 P.


Erklärung:  Enthalten mehr Aromastoffe






1 P.


IV. Kriterium: Die Komponenten sollten unterschiedliche Formen haben


1,5 P.


Erklärung:
Optische Lebendigkeit ( dem Gast Abwechslung bieten


1 P.

10 Punkte 

Weitere kulinarische Regeln könnten sein: hoch anrichten, Garverfahren variieren

Entscheiden Sie sich für Ihr vegetarisches Gericht:

Hauptkomponente/ Gemüsebeilage:

Geschmorte Tomaten mit einer Tofu-Spinatfüllung
Soße:




Gorgonzolasoße
Menge:
40 ml


Sättigungsbeilage: 



Vollkorn-Bandnudeln






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 €

für

kg/ Stück/ l
	Gesamt-preis €

(dreistellig)

	Gorgonzola
	0,015
	7,41
	0,11

	Sahne
	0,015
	2,50
	0,04

	Gemüsebrühe
	0,010
	0,30
	0,003

	Weißwein
	0,005
	2,89
	0,014

	Schalotten
	0,005
	2,60
	0,013

	Salz/ Pfeffer/ Schnittlauch
	-
	-
	0,03

	
	
	
	

	Summe:
	
	
	0,21
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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.

	
	
	

	x
	
	Der vorgegebene Kostenrahmen wird um  
0,04
€  unterschritten.


( Ein Abweichen vom vorgeschriebenen Kostenrahmen führt zu keinem Punktabzug.

10 Punkte

Aufgrund der Offenheit der Aufgabe kann die Anzahl der Rohstoffe variieren. Deshalb wird bei der Bewertung von einem Ausgangswert von 20 Punkten ausgegangen. Für Fehler wird jeweils ein Punkt abgezogen.

4. a) In Weizenmehlerzeugnissen sind Ballaststoffe enthalten. Ballaststoffe haben verschiedene ernährungsphysiologische Funktionen. Benennen Sie jeweils einen hieraus hervorgehenden gesundheitlichen Vorteil:


	Ernährungsphysiologische Funktion
	Gesundheitlicher Vorteil

	Quellen im Darm und erhöhen Stuhlvolumen
	( Darmtätigkeit wird angeregt, keine Verstopfungen

	Verzögern die Aufnahme von Zucker in das Blut
	( geringere Insulinausschüttung, Diabetesrisiko sinkt

	Machen satt, ohne Energie zuzuführen
	( Übergewicht wird vermieden/ abgebaut



6 Punkte (3 x 2)

b) Ein Erwachsener sollte täglich mindestens 30 g Ballaststoffe aufnehmen. Wie viel Prozent dieser Menge lassen sich mit dem von Ihnen vorgesehenen Weizenmehl bzw. Weizenkorn decken?

	Weizenmehl bzw. Weizenkorn pro Person


	
0,080
kg
	
26
% Tagesbedarf


6 Punkte

	
	
	

	100 g
	=
	9,8 g

	80 g
	=
	9,8 g x 80

100

	
	=
	7,8 g

	
	
	

	30 g
	=
	100 %

	7,8 g
	=
	100 % x 7,8

30

	
	=
	26 %


5. Eine optisch ansprechende Anrichteweise spielt eine große Rolle für die Verkaufsfähigkeit einer Speise.
Beurteilen Sie die Anrichteweise der im folgenden abgebildeten vegetarischen Gerichte, indem Sie jeweils zwei positive Aspekte benennen und zwei Verbesserungsvorschläge machen:
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	Positive optische Aspekte
	Positive optische Aspekte

	· Farbspiel 
· klares Gesamtbild

	· Formenvielfalt beachtet
· Farbspiel mit Einschränkungen


	Verbesserungsvorschläge
	Verbesserungsvorschläge

	· nicht dreimal runde Formen 
· Rand nicht bestreuen

	· besser ungerade Anzahl (Kartoffelspalten)
· Kartoffelspalten nicht in Soße legen



8 Punkte (8 x 1)

6. Die Küche des Betriebes wird täglich mit Lebensmitteln beliefert. Sie haben die Aufgabe die folgenden Lebensmittel in die zutreffenden Lagerräume einzuräumen:

15 kg Hackfleisch (TK), 5 l Ofenreiniger, 40 l H-Milch, 2 kg Kartoffelgratin (frisch, verzehrsfertig), 25 kg Paprika, 25 Dosen Ananas, 100 gekochte Eier (gepellt), 20 kg Joghurt, 8 kg Schweinefilet (frisch), 5 kg Bananen
Lösen Sie diese Aufgabe, indem Sie jedes aufgeführte Lebensmittel in den jeweils zutreffenden Raum schriftlich eintragen.
	TK Lager 

Hackfleisch
	Fischkühlhaus
	Gekühlte Getränke
	Trockenlager

H-Milch, Ananas, 

	
	
	
	

	Fleischkühlhaus

Schweinefilet
	Raum für kälteempfindliches Obst und Gemüse

Bananen
	Gemüsekühlhaus

Paprika
	Warenannahme

	Kühlhaus für zubereitete Speisen Entremetier Kartoffel-gratin
	Kühlhaus für zubereitete Speisen Saucier


	Kühlhaus für zubereitete Speisen Gardemanger

gekochte Eier


	Milchkühlhaus

Joghurt

	
	
	
	
	

	Produkte mit unklarer Zuordnung:

Ofenreiniger


10 Punkte

7. In Ihrem Betrieb wird großen Wert auf einen stilvollen Service gelegt. Dies umfasst auch die Verwendung fachgerechter Tischwäsche.
a) Unter den Tischdecken kommt Molton zum Einsatz. Nennen Sie drei Gründe, die für dessen Verwendung sprechen:

1. 
Leises Einsetzen von Tellern etc.









2.
Schutz Tischplatte vor Verschüttetem (saugfähig) und Schlag






3.
Bequemer, weicher für den Gast









 











6 Punkte
b) Die Tische im Restaurant haben das Maß 90cm x 180 cm. Geben Sie an, welche Größe eine Tischdecke für diesen Tisch idealer Weise haben sollte:












4 Punkte

x
+/- 10 cm
8. Ihr vegetarisches Gericht soll auch als Hauptgang eines Wellness-Menüs (23,- €) angeboten werden. Für dieses Menüs gibt es folgende betriebliche Vorgaben:
Vorspeise: Blattsalate, Dressing, Brot und Butter
Dessert: Sorbet von Beerenfrüchten, Vollkornhippen
Getränk: pro Person eine Flasche hochwertiges Mineralwasser, Empfehlung: ökologischer Weißwein
Entscheiden Sie von welcher Seite die aufgeführten Servicetätigkeit durchgeführt werden, indem Sie die Buchstaben (von a bis j) in die betreffende Spalte eintragen.

Servicetätigkeiten:

a) Brot und Butter einsetzen

b) Vorspeise einsetzen

c) Nachservice für die Vorspeise vorlegen

d) Vorspeisenteller ausheben

e) Brot- und Butterteller ausheben

f) Hauptgang einsetzten

g) Weinglas einsetzen

h) Weißwein präsentieren

i) Wasser einschenken

j) Hauptgangteller ausheben

	Servicetätigkeiten...

	...von links (hinter dem Gast stehend)
	...von rechts (hinter dem Gast stehend)

	hier die zutreffenden Buchstaben eintragen:

a, c, e


	hier die zutreffenden Buchstaben eintragen:

b, d, f, g, h, i, j


10 Punkte

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













140 cm





230 cm
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