6. Handlungsorientierte Zwischenprüfung - Koch/ Köchin (Löser)



	Name, Vorname:


	Prüflingsnummer:


Situation:

In einem Krankenhaus werden den Patienten mittags mehrere Menüs zu Auswahl angeboten. Für eines dieser Menüs ist Gebratenes Seelachsfilet auf Zitronensoße als Hauptgangkomponente vorgesehen. Rohstoffe für die Beilagen des Hauptganges sollen Fenchel und Reis sein. Vorweg wird den Patienten eine klare Suppe angeboten und als Nachtisch ist Apfelkompott mit Schlagsahne geplant. Der Energiegehalt der Sättigungsbeilage sollte aus diätetischen Gründen 250 kcal/100 g nicht übersteigen.

Sie sind als Koch/ Köchin verantwortlich für die Erstellung der Gemüse- und Sättigungsbeilagen!

I. Arbeitsplanung 







Arbeitszeit: 60 Minuten
	Folgende Lebensmittel müssen verwendet werden:
	Folgende Lebensmittel stehen zur Verfügung:

	
	
	Einkaufspreis (ohne MwSt)
	Energie kcal/ 100g (ver-zehrsfertig)
	Ballaststoffe g in 100g (ver-zehrsfertig)

	Hauptkomponente 1

Fenchel

24 kcal/ 100g

1,99€/ kg

Hauptkomponente 2

Reis

Weißreis (Langkornreis oder Aborio-Reis) oder Braunreis 

oder Parboiledreis
	Eier
	0,15 € /Stück
	136
	-

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

	
	Butter
	4,50 €/ kg
	754
	-

	
	Sahne
	2,50 €/ l
	308
	-

	
	Parmesan
	14,80 €/ kg
	375
	-

	
	Butterschmalz
	9,80 €/ kg
	897
	-

	
	Erbsen (TK)
	2,10 €/ kg
	81
	4,3

	
	Gemüsepaprika rot/gelb
	2,80 €/ kg
	33
	3,6

	
	Champignons
	3,65 €/ kg
	16
	2

	
	Karotten
	0,60 €/ kg
	30
	3,1

	
	Tomaten
	1,86 €/ kg
	17
	1

	
	Zwiebeln
	0,60 €/ kg
	28
	1,8

	
	Knoblauch
	4,80 €/ kg
	121
	4,1

	
	Rot-/ Weißwein (trocken)
	2,89 €/ kg
	69
	-

	
	Einkaufs-preise (ohne MwSt)
	Energie kcal in100g (verzehrs-fertig)
	Ballaststoffe g in 100g (ver-zehrsfertig)
	Noilly Prat
	8,90 €/ kg
	118
	-

	
	
	
	
	Bouillon
	2,15 €/ l
	36
	0,3

	
	
	
	
	Essig
	2,60 €/ l
	16
	-

	Weißreis (Langkorn)
	1,45 €/ kg
	104
	0,2
	Pflanzenöl
	0,99 €/ l
	900
	-

	Weißreis

(Aborio)
	1,72 €/ kg
	
	
	Frische Kräuter: Dill, Petersilie, Schnittlauch
	1,20 €/ je Bund
	( 40
	( 4

	Braunreis
	1,50 €/ kg
	127
	1,3
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Parboiled-reis
	1,60 €/ kg


	123


	0,2
	In der Küche befindliche einfache Grundzutaten


1. Die drei zur Auswahl stehenden Reissorten sind von unterschiedlicher ernährungsphysiologischer Wertigkeit. Tragen Sie die drei Sorten in die entsprechenden Felder der Tabelle ein und begründen Sie die Reihenfolge und deren Ursachen stichpunktartig. 

	Reissorte mit...

	...höchstem Gesundheitswert:

Braunreis




(1 P.)
	...mittlerem Gesundheitswert:

Parboiled Reis




(1 P.)
	...geringstem Gesundheitswert:

Weißreis




(1 P.)

	Begründungen:

Die Silberhaut ist vorhanden. Diese beinhaltet Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe.

(3 P.)
	Begründungen:

Die Silberhaut wurde entfernt und hiermit die Ballaststoffe. Zuvor wurden jedoch Vitamine und Mineralstoffe mit Druck und Dampf ins Korn gepresst.

(3 P.)
	Begründungen:

Die Silberhaut wurde entfernt und hiermit die Ballaststoffe und die meisten Vitamine und Mineralstoffe.

(3 P.)


12 Punkte

	Gemüsebeilage/ -salat (Beispiele)

	· Tomaten-Fenchelgemüse

· Fenchel-Champignongemüse

	Sättigungsbeilage (Beispiele)

	· Tomatenrisotto

· Champignonrisotto

· Pilawreis


2. Überprüfen Sie, ob die von Ihnen gewählte Sättigungsbeilage im Hinblick auf den Energiegehalt den Vorgaben entspricht. Bearbeiten Sie zu diesem Zweck die folgende Tabelle.
( Berücksichtigen Sie ausschließlich Rohstoffe, deren Energiegehalt ins Gewicht fällt. 

	Lebensmittel


Am Beispiel von Pilawreis
	Menge für eine Person (verzehrsfertig in g)
	kcal in 100g
	kcal pro Portion

(auf ganze kcal runden)

	Parboiled Reis
	100
	123
	123

	Butter
	12
	745
	89

	Zwiebelwürfel
	20
	28
	6

	Bouillon
	200
	36
	72

	
	
	
	

	
	
	
	

	Gesamtenergiegehalt:
	
	
	290


14 Punkte 

Aufgrund der Offenheit der Aufgabe kann die Anzahl der Rohstoffe variieren. Deshalb wird bei der Bewertung von einem Ausgangswert von 14 Punkten ausgegangen. Für Fehler wird jeweils ein Punkt abgezogen.

	[image: image1.jpg]


Kreuzen Sie das zutreffende Kästchen an und füllen Sie gegebenenfalls die Lücken aus:

( Eine Über- oder Unterschreitung des vorgegebenen Energiegehaltes führt zu keinem Punktabzug.

	
	
	Der vorgegebene Energiegehalt wird genau eingehalten.

	
	
	

	x
	
	Der vorgegebene Energiegehalt wird um  
40
kcal  überschritten.

	
	
	

	
	
	Der vorgegebene Energiegehalt wird um  

kcal  unterschritten.


2 Punkte

3. a) Wie viel kg Reis müssen Sie für die Produktion Ihrer Sättigungsbeilage an diesem Tag insgesamt bestellen, wenn der Reis sein Gewicht bei der Zubereitung verdoppelt und insgesamt 250 Portionen hergestellt werden müssen? 



	100 g / 2 = 50 g

	50 g x 250 Portionen = 12500 g 


4 Punkte

b) Für Reis wird der verminderte Mehrwertsteuersatz fällig.

b1) Wie hoch ist der verminderte Mehrwertsteuersatz für Nahrungsmittel?

b2) Welcher Aspekt war für die staatliche Einführung eines verminderten Mehrwertsteuersatz für Nahrungsmittel ausschlaggebend?






Der soziale Aspekte






b3) Wie hoch sind die Brutto-Kosten (inkl. MWSt.) für den zu bestellenden Reis? 
( Netto-Einkaufspreise finden Sie in der Tabelle auf der ersten Seite.

Parboiled Reis:

	12,500 kg x 1,60 € = 20 € 

	
	
	

	100 %
	=
	20,00 €

	107 %
	=
	20,00 € x 107 %

100 %

	
	=
	21,40 €


6 Punkte

4. Fenchel gehört zum Gemüse mit mittlerem Nitratgehalt.

a) Erklären Sie zwei Maßnahmen, mit denen es Ihnen gelingt, den Nitratgehalt während der Vor- und Zubereitung zu verringern.

1. Maßnahme:
Höchste Nitratkonzentrationen sind im Strunk des Gemüses zu finden. 



Deshalb sollte dieser bei der Vorbereitung entfernt werden.






2. Maßnahme: 
Nitrat ist wasserlöslich. Durch Blanchieren des Fenchels kann der Nitratgehalt 

gesenkt werden.










6 Punkte (2 x 3)

b) Warum weist Gemüse aus ökologischem Anbau in der Regel eine geringere Nitratkonzentration auf, als Gemüse aus herkömmlichem Anbau? Erklären Sie!

Beim ökologischen Anbau wird kein künstlicher Stickstoffdünger verwendet. 




Durch einen Überfluss von Stickstoff im Boden wird die Nitratbildung begünstigt.



















4 Punkte

5. Überprüfen Sie die Lieferung der Firma Mythos Lebensmittelgroßhandlung, indem Sie die Checkliste auf der folgenden Seite entsprechend dem Beispiel Hackfleisch bearbeiten.
Sie benötigen für diese Aufgabe:

· Ihren Bestellschein

· Den Lieferschein der Firma Mythos

· Die Checkliste Warenannahme
Ihr Bestellschein:







Bestellmenge:

Hackfleisch, frisch, Rind


70 kg

Sahne, 30 % Fett



20 l

Seelachs, TK, Filet



60 kg

Reis, parboiled, Säcke à 10 kg

50 kg


An das
Krankenhaus Zwischenprüfung Koch/ Köchin

Ohestr. 5

30169 Hannover

Lieferschein N. 0081301

	Ihr Ansprechpartner
	Tour-Nr.
	Kunden-Nr.
	Lieferdatum

	Zwischenprüfling

0511-


	P 190
	0034118
	0x. 0x. 200x

	Artikel-Nr.
	Bezeichnung
	Menge
	Preis in €

	607885
	Hackfleisch, frisch, Schwein
	70 kg
	Pro kg

5,10

	326521
	Sahne, 30 %
	25 l
	Pro l

2,50

	216987
	Seelachs, TK, Filet
	60 kg
	Pro kg

7,20

	545454
	Reis, parboiled, à 25 kg
	50 kg
	Pro kg

1,60


Bemerkungen:










Ware erhalten

Datum:




Uhrzeit:






Unterschrift:





Zu Aufgabe 5:

	Checkliste Warenannahme

	Artikel-Nr.
	Gemessene

Liefer-temperatur
	Liefertemperatur
	Sonstige Mängel der Lieferung:

	
	
	O.K.
	Nicht O.K.
	Maximal zulässig
	

	607885
	5°C
	
	x
	4 °C
	Rind bestellt, Schwein geliefert 

.

	326521
	6°C
	x
	
	7 °C
	20 Liter bestellt, 25 Liter geliefert
4 P.

	216987
	-16°C
	x
	
	15 °C
	4 P.

	545454
	---
	
	
	---
	10 kg Säcke bestellt, 

25 kg Säcke geliefert
2 P.



10 Punkte

6. Von Krankenhauspatienten benutztes Besteck kann, genau wie Besteck in der Gastronomie, mit Keimen belastet sein. Begründen Sie drei Reinigungsmaßnahmen bzw. -schritte mit denen es gelingt, Besteck in einen hygienisch einwandfreien Zustand zu bringen.


a)  Maßname:
Besteck kalt vorspülen










Begründung: Grobe Vermutzungen abspülen, ohne Eiweiß gerinnen zu lassen.





b)  Maßname:
Geeignetes Reinigungsmittel verwenden.







Begründung: Reinigungsmittel emulgiert Fett und verdrängt MO durch sehr hohen pH-Wert.




c) Maßname:
60 bis 65 °C Wassertemperatur im Hauptwaschgang.






Begründung: MO werden durch hohe Temperatur abgetötet.







12 Punkte (6 x 2)

Die DIN 10511 empfiehlt 90 Sekunden Reinigungszeit, damit die Chemie optimal wirken kann.

7. Besonders bei kranken Menschen spielt die ausreichende Vitaminversorgung eine große Rolle. Deshalb werden den Patienten Ihres Hauses regelmäßig gesunde Getränke angeboten. Wählen Sie aus der folgenden Liste das ernährungsphysiologisch wertvollste Getränk aus und erklären Sie die Unterschiede zu den anderen Getränken. Gehen Sie dabei auch auf das einzelne  Herstellungsverfahren ein.


	Kreuzen Sie das zutreffende Kästchen an

	Orangendirektsaft 
	
	x
	(2 P.)

	Orangennektar aus sonnengereiften Früchten
	
	

	Orangenfruchtsaftgetränk
	
	

	Orangensaft, aus Konzentrat
	
	


Erklärung der Unterschiede:


Orangendirektsaft:
Pressung, ggf. Pasteurisierung (geringster Grad der Weiterverarbeitung)
(2 P.)

Orangennektar:
minimal 25 % Fruchtsaft werden mit Wasser und Zucker versetzt

(2 P.)

Orangenfruchtsaftgetränk: minimal 6 % Fruchtsaft werden mit Wasser und Zucker versetzt
(2 P.)

Orangensaft, aus Konzentrat: dem Fruchtsaft wird im Erzeugerland Wasser entzogen und dem


Konzentrat später wieder zugesetzt







(2 P.)



10 Punkte

c) 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 die Sättigungs- und die Gemüsebeilage her, für die Sie sich in Aufgabe I entschieden haben. Die hergestellten Mengen müssen für 2 Personen reichen.

2. Richten Sie diese beiden Beilagen zusammen wie für einen Hauptgang auf zwei großen Tellern an.

Arbeitszeit: 10 Minuten

III. Präsentation / Kontrolle




12,500 kg








7 %





21,40 €





Mythos

















Lebensmittelgroßhandlung
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