2. Handlungsorientierte Zwischenprüfung – Koch/Köchin (Aufgabenblatt)



	Name, Vorname:


	Prüflingsnummer:


	Situation:

In einem Restaurant werden vornehmlich saisonale Produkte eingesetzt. Diesen Monat sollen eine Gemüsebeilage oder ein Salat aus Brechbohnen und eine dazu passende Sättigungsbeilage aus Kartoffeln auf die saisonale Speisekarte. Die Bohnen werden alle zwei Tage frisch geliefert und in zwei Tagen werden im Durchschnitt insgesamt 15 Portionen Bohnen verkauft.


I. Arbeitsplanung 
Arbeitszeit: 60 Minuten
1. Nennen Sie vier Argumente, die für die Verwendung von saisonalem Gemüse sprechen:
Sie sind als Koch/Köchin verantwortlich für die Rezepte im September. Entscheiden Sie sich für eine Gemüse- und eine Sättigungsbeilage!

	Folgende Lebensmittel
müssen verwendet werden
	Folgende Lebensmittel
stehen zur Verfügung

	Hauptkomponente 1

· Brechbohnen (frisch)
Hauptkomponente 2

· Kartoffeln (mehlig kochend, vorwiegend festkochend oder festkochend)
	· Eier

· Butter

· Sahne

· Saure Sahne

· Milch

· Speck

· Bohnenkraut

· Birnen

· Möhren

· Sellerie

· Tomaten

· Zwiebeln

· Paprika

· Knoblauch

· Weizenmehl

· Gemüsebrühe


Bitte eintragen:

Gemüsebeilage:


Sättigungsbeilage: 


2. a) Geben Sie an, von welcher Verzehrsmenge Sie pro Person ausgehen.
 Gemüsebeilage:

 kg
 Sättigungsbeilage:

 kg
b) Erstellen Sie eine Waren- und Mengenkontrolle für die Menge an Bohnen und Kartoffeln, die Sie in Ihrem Gericht verwenden.
Berücksichtigen Sie dabei folgende Vorbereitungsverluste: Bohnen 10%; Kartoffeln 20%

	Waren- und Mengenkontrolle

	
	

	Material
	Mengenangaben in kg

	
	Verzehrsmenge

für 1 Person
	Einkaufsmenge

für 1 Person
	Gesamt-Einkaufsmenge
(für zwei Tage)

	Brechbohnen
	
	
	
	

	Kartoffeln
	
	
	
	


Platz für Nebenrechnungen:

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


3. a) Berechnen Sie den Wareneinsatz in € für die Bohnen im Monat September, wenn die Bohnen
2,04 €/kg kosten. Das Restaurant hat täglich geöffnet.
Wareneinsatz:

 €

b) Geben Sie den durchschnittlichen Lagerbestand für die Bohnen in € an.

 Durchschnittlicher Lagerbestand:

€

c) Sollte der Lieferant keine frischen Bohnen liefern können, haben Sie die Wahl zwischen Tiefkühlware
 (TK) und Nasskonserve. Vergleichen Sie die Preise pro Portion!

 Bohnen (TK), Karton (10 x 1 kg) kosten 9,10 €
Portion:  
 €

 Bohnen, Nasskonserve (Abtropfgewicht 2650 g) kosten 2,80 €
Portion:  
 €

d) Welche zwei Gründe sprechen (unabhängig vom Preis) für die Verwendung von TK-Bohnen?
Platz für Nebenrechnungen:
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


4. Bohnen enthalten sehr viel Eiweiß (Protein) und sehr viel Ballaststoffe. Nennen Sie für diese Stoffe jeweils zwei wichtige Aufgaben/Funktionen im menschlichen Körper:
Ballaststoffe:
Eiweiß (Protein):
5. a) Kreuzen Sie die drei Gemüsesorten an, die im September keine Saison haben.

	( Brechbohnen

( Buschbohnen

( Chinakohl


	( Eisbergsalat

( Endiviensalat 

( Fenchel

( Grünkohl
	( Rhabarber

( Spargel 

( Staudensellerie
( Tomaten
	( Weißkohl

( Zucchini

( Zuckermais

( Zwiebeln


b) Bohnen enthalten eine Substanz (Phasin), die für den Menschen giftig ist. Welche zwei Regeln muss
 der Koch/die Köchin daher bei der Zubereitung von Bohnen unbedingt beachten?
6. a) Welche vier Qualitätskriterien beachten Sie beim Einkauf von Kartoffeln?
b) Ordnen Sie die richtige französische Bezeichnung der Kartoffelzubereitung dem jeweiligen deutschen 
 Fachausdruck zu:
 1   Kartoffelplätzchen
les pommes château

 2   Herzoginkartoffeln
les pommes macaire

 3   Kartoffelgratin
les gratin dauphinois

 4   Schlosskartoffeln
les pommes duchesse
7. Ihr Beruf als Koch/Köchin stellt Sie vor hohe körperliche und geistige Anforderungen. Um die Unfallgefahr zu minimieren, müssen Sie bestimmte Gefahrenquellen vermeiden.
a) Nennen Sie drei Gefahrenquellen, die bei der Herstellung Ihrer Gemüse- und Sättigungsbeilage auf 
 Sie zu kommen könnten und formulieren Sie jeweils eine geeignete Gegenmaßnahme!
	Gefahrenquelle:


	Gegenmaßnahme:



	Gefahrenquelle:


	Gegenmaßnahme:



	Gefahrenquelle:


	Gegenmaßnahme:



	Gefahrenquelle:


	Gegenmaßnahme:



	Gefahrenquelle:


	Gegenmaßnahme:



	Gefahrenquelle:


	Gegenmaßnahme:




b) Nennen Sie jeweils zwei Erste Hilfemaßnahmen bei

Verbrennungen:

Schnittverletzungen:

8. Wählen Sie zu dem Gericht mit Ihrer Gemüse- und Sättigungsbeilage ein alkoholfreies Erfrischungsgetränk aus und achten Sie dabei auf den Gesundheitswert.
Begründen Sie Ihre Auswahl mit drei Argumenten!

Erfrischungsgetränk:


Begründung: 
9. Erstellen Sie einen stichwortartigen Arbeitsablaufplan. Achten Sie dabei unbedingt auf eine logische Abfolge aller Zubereitungsschritte!
Sättigungsbeilage:


Gemüsebeilage:


	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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