3. Handlungsorientierte Klassenarbeit: Lernfeld Zwischenmahlzeiten (Energie- und Kostenberechnung)



Kommentierte Lösung

Steckbrief

	Ausbildungsberuf
	Koch/ Köchin

	Ausbildungsjahr
	1. Fachstufe

	Lernfeld
	Zwischenmahlzeiten

	Handlungsprodukte
	Energieberechnung, Warenanforderung

	Angestrebte Kompetenzen

Fachkompetenz:

· Auswahl einer Zwischenmahlzeit [T]

· Berechnung des Energiegehaltes [M]

· Berechnung der Materialkosten (Warenanforderung) [BL, M]

Methodenkompetenz:

· Auswahl einer Zwischenmahlzeit [T]

· Kontrolle und Korrektur der Arbeitsergebnisse [T, M, BL]

	Dauer
	90 Minuten

	Korrekturaufwand pro Arbeit
	10-20 min

	Hinweise
	Der Einsatz von Excel erleichtert die Korrektur.

	[D] = Deutsch/ kommunikativer Aspekt
[BL ]= betriebswirtschaftlicher Aspekt [M] = mathematischer Aspekt [T ]= technologischer Aspekt


Diese Schwerpunktsetzung im Bereich des betriebswirtschaftlichen und mathematischen Aspektes lässt sich aus dem Rahmenlehrplan begründen. Zudem sind zwingend mit dem Thema -Zwischenmahlzeiten- verknüpfte technologische Inhalte nicht gegeben.

1  Planungsaufgaben

Die hier von den Schülerinnen und Schülern aufzuführenden organisatorischen Fragen, Kriterien und Planungsschritte bilden die Grundlage der in dieser Klassenarbeit zu prüfenden Fähigkeit Zwischen-mahlzeiten zu planen. Sie sollten im Unterricht erarbeitet und angewandt worden sein.

1.1  Welche (organisatorischen) Fragen müssen Sie zunächst mit dem Veranstalter klären? 
Nennen Sie mindestens 6 organisatorische Fragen in Stichworten!

 
1. Personenzahl ?




5. Besondere Kostformen?
 
2. Uhrzeit ?





6. Teller oder Büfett?

 
3. Kalte oder warme Zwischenmahlzeit?


7. Welches Mittagessen ist vor-

 
4. Preis?





    gesehen?

6 Punkte (6x1)

1.2  Welche Grundsätze müssen Sie bei der Auswahl von Zwischenmahlzeiten immer beachten? 
Nennen Sie 3 Grundsätze in Stichworten!

 
1. Möglichst viele Vitamine, Ballaststoffe und hochwertige Eiweißstoffe

 
2. Nicht belastend ( 150 – 360 kcal

 
3. Saisonale Rohstoffe

 
4. Schneller Verzehr möglich

 
5. Preis ( Leistung muss stimmen





6 Punkte (3x2)

1.3 In welchen Planungsschritten müssen Sie vorgehen, um die Auswahl Ihrer Zwischenmahlzeit 
zu überprüfen?
Nennen Sie die vier Planungsschritte in der richtigen Reihenfolge und begründen Sie die Reihenfolge!

1. Portionsmenge festlegen 

· Muss der 1. Schritt sein, um Ausgangswert für die weiteren Berechnungen zu haben.

2. Berechnung des Energiegehaltes in kcal 

· Muss vor der Materialkostenberechnung stattfinden, weil aus Energiegründen evtl. noch Rezepturänderungen vorgenommen werden.

3. Berechnung der Materialkosten (Materialanforderung)

· Ergibt sich aus Begründung für 2.

4. Kontrolle + Verbesserung

· Eine vollständige Kontrolle macht erst Sinn, wenn alle Arbeitsergebnisse vorliegen.

 12 Punkte (4x3)

Mit dem Ziel, eine übertragbare und somit exemplarische Methode zu vermitteln, wurden im Unterricht vier aufeinander aufbauende Schritte zur Auswahl geeigneter Zwischenmahlzeiten erarbeitet.

Zur Bearbeitung der Planungsaufgaben stehen den Schülerinnen und Schülern 
10 Minuten zur Verfügung. Das beschriftete Aufgabenblatt wird von der Lehrkraft nach Ablauf dieser Zeit eingesammelt. Dies ist notwendig, da anschließend Materialien ausgegeben werden, die die Lösung der ersten Aufgabe beinhalten (z.B. die kcal- Zahl für Zwischenmahlzeiten). 

2  Aufgabe: Information und Entscheidung

Wählen Sie eine Zwischenmahlzeit aus! Begründen Sie Ihre Entscheidung kurz schriftlich!

· Berücksichtigen Sie unbedingt die Telefonnotiz!

· Zur Auswahl stehen die Zwischenmahlzeiten aus der Minibankettmappe.

· Weitere Infoquellen: 
Vorbereitungsverluste-Tabelle, 
 



Buch: Kleine Nährwerttabelle
Als Informationsquelle dient hier eine Telefonnotiz (Arbeitsmappe, Seite 1) des Küchenchefs. Die Berechnung der anzustrebenden Materialkosten ist auf der Telefonnotiz nachzuvollziehen. Aus dem Unterricht ist bekannt, dass es sich bei den Berechnungen in der eckigen Klammer um interne Notizen des Küchenchefs handelt. Ausgehend von einem vereinbarten Inklusivpreis wurden mit Hilfe eines Kalkulationsfaktors die maximal zulässigen Materialkosten ermittelt. Die Telefonnotiz beinhaltet alle Informationen, die zur weiteren Bearbeitung der Klassenarbeit nötig sind. Dies ist wichtig, um für Schülerinnen und Schüler, die die erste Aufgabe nicht erfolgreich bearbeitet haben, Chancengleichheit herzustellen.

Für die Auswahl der Zwischenmahlzeit wird der Auszug aus einer Bankettmappe (Arbeitsmappe, Seite 2) als Informationsquelle zur Verfügung gestellt. Die Zusammenstellung der Gerichte wurde so vorgenommen, dass nur zwei Gerichte die Kriterien erfüllen (siehe Musterlösung). Die Gesamtrezepturmengen werden vorgegeben, damit beim Arbeiten mit der Schlüsselzahl (vgl. Aufgabe 3.1) einheitliche und somit schnell zu korrigierende Ergebnisse ermittelt werden. 

Die Energiegehalte der verschiedenen Rohstoffe wurden folgendem Buch entnommen: Fröleke, H., Kleine Nährwerttabelle. 42. Auflage, Umschau Verlag, Frankfurt, 2001. Das Buch kostet 4,90€ und wird für diese Arbeit im Klassensatz eingesetzt. In dieser Quelle nicht aufgeführte, aber relevante, Lebensmittel werden in der Arbeitsmappe (Seite 3) ergänzt.

Die verschiedenen Informationsblätter werden in einer kleinen Arbeitsmappe, bestehend aus einem Abheftstreifen und Prospektfolien, zur Verfügung gestellt und nach Abschluss der Klassenarbeit wieder eingesammelt. Zum einen wird so der Papierbedarf für die Klassenarbeit in einem vertretbaren Rahmen gehalten, zum anderen erleichtert man es den Schülerinnen und Schülern, den Überblick zu bewahren.

Mögliche Auswahlentscheidungen:

Zander auf Zucchininudeln

· Entspricht in folgenden Punkten den Vorgaben:

· Materialkosten unter 2,50 € sind möglich

· Preisleistungsverhältnis ist ausgewogen (IP: 10,00 €)

· warm

· keine Suppe

· leicht: außer Sahne keine energiereichen Rohstoffe in großen Mengen

· wirkstoffreich

15 Punkte

Kalbsfilet mit warmem Gemüsesalat

Entspricht in folgenden Punkten den Vorgaben:

· Materialkosten unter 2,50 € sind möglich

· Preisleistungsverhältnis ist ausgewogen (IP: 10,00 €)

· warm

· keine Suppe

· leicht: außer Sahne keine energiereichen Rohstoffe in großen Mengen

· wirkstoffreich

15 Punkte

Gefüllte Cannelloni

Entspricht in folgenden Punkten nicht den Vorgaben:

· viele energiereiche Rohstoffe in großen Mengen: Cannelloni, Hackfleisch, Eigelb, Sahne, Provolone-Käse

· wirkstoffarm

7 Punkte

Gemüsesuppe

Entspricht in folgenden Punkten nicht den Vorgaben:

· Suppe

· Preisleistungsverhältnis ist nicht ausgewogen (IP: 10,00 €)

0 Punkte

Mettpastetchen

Entspricht in folgenden Punkten nicht den Vorgaben:

· viele energiereiche Rohstoffe in großen Mengen: Weizenmehl (Typ 405), Ziehmargarine, Speck, Schweinenacken, Eigelb, Crème double

· wirkstoffarm

· Preisleistungsverhältnis ist nicht ausgewogen (IP: 10,00 €)

0 Punkte

Zuckerschotensalat mit Schafskäse und Avocadosalat

Entspricht in folgendem zentralen Punkt nicht den Vorgaben:

· Kalte Vorspeise

0 Punkte

3  Durchführungsaufgaben

3.1 Fertigen Sie für die ausgewählte Zwischenmahlzeit eine kcal-Berechnung an.

· Berücksichtigen Sie nur Rohstoffe, die aufgrund ihrer kcal-Zahl und Menge ins Gewicht fallen.
· Führen Sie ein Beispiel für den Rechenweg schriftlich an.
· Benennen Sie bei Dreisatzaufgaben Wissenszeile, Lösungsbruchstrich, Endergebnis.
Nachdem sich die Schülerinnen und Schüler für eine Zwischenmahlzeit entschieden haben, legen sie das Portionsgewicht fest, wobei sie folgende Aspekte berücksichtigen müssen:

· Das Gericht wird als Zwischenmahlzeit serviert.

· Bei Gerichten mit energiereichen Komponenten (z.B. Zander: Sahne) ist die Portionsgröße eher geringer zu halten.

· Der Kostenrahmen (hier 2,50 EUR) muss eingehalten werden.

Das eigenständige Festlegen der Portionsgewichte durch die Schülerinnen und Schüler ist eine wesentliche Voraussetzung für die Offenheit dieser Klassenarbeit, denn durch das Gewicht können indirekt sowohl Kosten als auch Energiegehalt beeinflusst werden. 

Der nächste durchzuführende Arbeitsschritt besteht im Berechnen der Schlüsselzahl. Dies geschieht, indem die Gesamtrezepturmenge durch das Portionsgewicht dividiert wird. Aus Gründen der Effektivität wird in der Aufgabenstellung dazu aufgefordert, nur Rohstoffe zu berücksichtigen, die aufgrund ihrer Menge und kcal-Zahl ins Gewicht fallen.

In der Unterrichtspraxis hat sich gezeigt, dass es vielen Schülerinnen und Schülern leichter fällt, eine kcal-Berechnung durchzuführen, wenn sie eine Tabelle anfertigen, wie sie im Löser dieser Klassenarbeit zu sehen ist.

Lösungsweg: Zander auf Zucchininudeln
	Rohstoff
	Rezepturmenge
	Menge p. P.
	kcal in 100g
	kcal p. P.

	Tagliatelle
	200,0 g
	: 8 (
	25,0 g
	2P.
	94
	24
	4P.

	Butter
	50,0 g
	: 8 (
	6,3 g
	2P.
	751
	47
	4P.

	Sahne 
	200,0 g
	: 8 (
	25,0 g
	2P.
	308
	77
	4P.

	Mehl
	50,0 g
	: 8 (
	6,3 g
	2P.
	332
	21
	4P.

	Olivenöl
	40,0 g
	: 8 (
	5,0 g
	2P.
	900
	45
	4P.

	Zander
	-
	
	100 g
	2P.
	83
	83
	4P.

	
	
	
	
	297
	4P.

	
	
	
	12P.
	
	
	28P.


Nebenrechnungen: 




( 40 Punkte (12P.+28P.)
Schlüsselzahl (100 g Portionsgewicht ohne Fisch):
800g = 8 (SZ) 








8 Punkte

100g
Die volle Punktzahl wird auch gegeben, wenn anstatt mit der Schlüsselzahl zu arbeiten, Dreisatzrechnungen durchgeführt wurden.

Butter (Musterlösung) 

	100 g
	=
	751 kcal
	
	

	6 g
	=
	751 kcal ( 6,3 g

100 g
	=
	47 kcal


Lösungsweg: Kalbsfilet auf warmem Gemüsesalat

	Rohstoff
	Rezepturmenge
	Menge p. P.
	kcal in 100g
	kcal p. P.

	Kartoffeln
	800,0 g
	: 16,7 (
	48,0 g
	2P.
	70
	34
	4P.

	Bohnen (dicke)
	800,0 g
	: 16,7  (
	48,0 g
	2P.
	78
	37
	4P.

	Olivenöl
	20,0 g
	: 16,7  (
	1,2 g
	2P.
	900
	11
	4P.

	Walnussöl
	120,0 g
	: 16,7  (
	7,2 g
	2P.
	900
	65
	4P.

	Speck
	60,0 g
	: 16,7  (
	3,6 g
	2P.
	621
	22
	4P.

	Kalbsfilet
	-
	-
	80,0 g
	2P.
	95
	76
	4P.

	
	
	
	
	245
	4P.

	
	
	
	12P.
	
	
	28P.


Nebenrechnungen: 







40 Punkte
Schlüsselzahl (150 g Portionsgewicht ohne Fleisch):
2500 g = 16,7 (SZ) 








8 Punkte

150 g

Kartoffeln (Musterlösung) 

	100 g
	=
	70 kcal
	
	

	48 g
	=
	70 kcal ( 48 g

100 g
	=
	34 kcal


Bei der Aufgabe 3.1 wird auch bei Zugrundelegung eines unpassenden Gerichtes die volle Punktzahl gegeben.

3.2  Überprüfen Sie, ob die ausgewählte Zwischenmahlzeit im vorgesehenen Kostenrahmen bleibt!
Fertigen Sie hierzu eine Materialanforderung an.
( Nutzen Sie das Formular -Materialforderung-.
( Führen Sie ein Beispiel für den Rechenweg schriftlich an.
Ausgangspunkt für die Berechnung der Materialmengen ist die korrekte Ermittlung bzw. Deutung der in der Bankettmappe zu findenden Gewichtsangaben. Die Rezepturen wurden so zusammengestellt, dass sich für alle Gerichte qualitativ und quantitativ eine ungefähr gleiche Anzahl an Rechenoperationen ergibt. Die Mengenangaben der Rezepturen sind durch den Portionsquotienten zu dividieren, sofern dies nicht schon im Rahmen der kcal-Berechnung geschehen ist, um die pro Person benötigte Menge zu ermitteln. Materialien mit Vor- oder Zubereitungsverlusten erfordern die Berechnung der Bruttomenge durch einen Dreisatz mit vermindertem Grundwert. Die Einbeziehung von Verlusten in die Rechnung ist wichtig, um durch die bestellten Warenmengen das angestrebte Verzehrgewicht zu erreichen, was wiederum Voraussetzung für die Gastzufriedenheit ist. Damit diese Berechnungen von der Lerngruppe vorgenommen werden müssen, beziehen sich sämtliche Mengenangaben der Rezepturen auf Verzehrgewichte. Die zu berücksichtigenden Verluste sind als Prozentwerte der Tabelle –Vor-bereitungsverluste-  (Arbeitsmappe, Seite 4) oder direkt der Bankettmappe zu entnehmen. In der Preisliste (Arbeitsmappe, Seite 5) sind die für die Materialanforderung nötigen Einzelpreise abzulesen, die dann mit dem Gesamtgewicht zu multiplizieren sind, um den Gesamtpreis zu erhalten. Durch abschließende Addition der Gesamtpreise erhalten die Schülerinnen und Schüler die Materialkosten für die gewählte Zwischenmahlzeit bei dem von ihnen festgelegten Portionsgewicht.

Lösungsweg: Zander auf Zucchininudeln

	Material 
(+ Menüteilgliederung)
	
	Menge

kg/ Stück/ l
	
	Preis €

kg/ Stück/ l
	

	100g Portionsmenge (ohne Fisch)
	Rezept-

menge
	1 Pers.
	Gesamt-

menge
	Einzelpreis
	Gesamt-

preis

	
	
	
	
	
	
	

	Zander
	-
	0,111
	20,535
	5P.
	14,00 €
	287,49 €
	2P.

	Zucchini
	0,345
	0,043
	7,978
	5P.
	2,99 €
	23,85 €
	2P.

	Tagliatelle
	0,100
	0,013
	2,405
	5P.
	2,50 €
	6,01 €
	2P.

	Schalotten
	0,070
	0,009
	1,665
	5P.
	2,20 €
	3,66 €
	2P.

	Butter
	0,050
	0,006
	1,110
	2P.
	3,00 €
	3,33 €
	2P.

	Sahne
	0,200
	0,025
	4,625
	2P.
	1,99 €
	9,20 €
	2P.

	Gemüsefond
	0,100
	0,013
	2,405
	2P.
	0,50 €
	1,20 €
	2P.

	Zitronensaft
	0,010
	-
	0,231
	2P.
	1,50 €
	0,35 €
	2P.

	Mehl
	0,050
	0,006
	1,110
	2P.
	0,30 €
	0,33 €
	2P.

	Olivenöl
	0,040
	0,005
	0,925
	2P.
	4,99 €
	4,62 €
	2P.

	Basilikum
	-
	-
	12
	2P.
	0,75 €
	9,00 €
	2P.

	Salz, Pfeffer
	-
	-
	-
	
	-
	0,50 €
	2P.

	
	
	
	
	
	
	349,54 € 
	2P.

	
	
	
	
	34P.
	
	
	26P.

	349,54 € : 185 Personen = 1,89 €
	3P.


Nebenrechnungen: 








65 Punkte
Zander

	90 %
	=
	0,100 kg
	
	

	100 %
	=
	0,100 kg ( 100 %

90 %
	=
	0,111 kg


Zucchini

	87 %
	=
	0,300 kg
	
	

	100 %
	=
	0,300 kg ( 100 %

87 %
	=
	0,345 kg


Weitere Rohstoffe mit vermindertem bzw. erhöhtem Grundwert: Schalotten, und Tagliatelle. (( je 5P)

Lösungsweg: Kalbsfilet auf warmem Gemüsesalat

	Material 
(+ Menüteilgliederung)
	
	Menge

kg/ Stück/ l
	Preis EUR

kg/ Stück/ l

	
	Rezept-

menge
	1 Pers.
	Gesamt-

menge
	Einzelpreis
	Gesamt-

preis

	150g Portionsmenge
	
	
	
	
	
	

	Kalbsfilet
	-
	0,100
	18,500
	5P.
	22,00 €
	407,00 €
	2P.

	Kartoffeln
	1,000
	0,060
	11,100
	5P.
	0,50 €
	5,55 €
	2P.

	Bohnen, dicke
	0,800
	0,048
	8,880
	2P.
	1,30 €
	11,54 €
	2P.

	Romanesco
	0,574
	0,034
	6,290
	5P.
	1,99 €
	12,52 €
	2P.

	Schalotten
	0,186
	0,011
	2,035
	5P.
	2,20 €
	4,48 €
	2P.

	Thymian
	-
	-
	3 Topf
	2P.
	0,75 €
	2,25 €
	2P.

	Radieschen
	0,342
	0,021
	3,885
	5P.
	3,50 €
	13,60 €
	2P.

	Olivenöl
	0,020
	0,001
	0,222
	2P.
	4,99 €
	2,31 €
	2P.

	Walnussöl
	0,120
	0,007
	1,295
	2P.
	5,99 €
	7,76 €
	2P.

	Apfelessig
	0,030
	0,002
	0,370
	2P.
	1,99 €
	0,74 €
	2P.

	Speck, durchwachsen
	0,060
	0,004
	0,740
	2P.
	3,99 €
	2,95 €
	2P.

	Kalbsjus
	0,100
	0,006
	1,110
	2P. 
	1,75 €
	1,94 €
	2P.

	Salz, Pfeffer
	-
	-
	-
	
	-
	0,50 €
	2P.

	
	
	
	
	39P.
	
	473,14
	2P.

	473,14 € : 185 Personen = 1,48 €
	3P.
	
	28P.


Nebenrechnungen: 







70 Punkte
Kalb

	80 %
	=
	0,080 kg
	
	

	100 %
	=
	0,080 kg ( 100 %

80 %
	=
	0,100 kg


Weitere Rohstoffe mit vermindertem bzw. erhöhtem Grundwert: Romanesco, Schalotten und Radieschen. (( je 5P.)

Um den Korrekturaufwand in Grenzen zu halten, empfiehlt es sich, für die kcal-Berechnung und die Materialanforderung Excel-Tabellen anzulegen. So ist es möglich, die Löser schnell auf die variierenden Portionsgrößen der Schülerinnen und Schüler umzustellen. Werden Zellbezüge zwischen Gesamtrezepturmenge, Portionsgewicht und Schlüsselzahl hergestellt, muss nur das Portionsgewicht zentral geändert werden, um den gesamten Löser auf das vom Schüler gewählte Portionsgewicht umzustellen.

4  Kontrollaufgabe

Erklären Sie, inwieweit die von Ihnen ausgewählte Zwischenmahlzeit den Vorgaben entspricht.
Machen Sie gegebenenfalls genaue Verbesserungsvorschläge!

Bewertung der Kontrollaufgabe

20 Punkte

· Die Einhaltung der Vorgaben durchgängig zutreffend beurteilt.

· Bei Nichteinhaltung von Vorgaben werden durchgängig zutreffende Verbesserungsvorschläge gemacht (z.B. Verringerung der Portionsmenge um kcal-Zahl zu reduzieren).

· Die Fehler werden korrigiert (z.B. Rechnung mit verringerter Portionsmenge um kcal-Zahl zu reduzieren).

15 Punkte

· Die Einhaltung der Vorgaben durchgängig zutreffend beurteilt.

· Bei Nichteinhaltung von Vorgaben werden durchgängig zutreffende Verbesserungsvorschläge gemacht (z.B. Verringerung der Portionsmenge um kcal-Zahl zu reduzieren).

· Die Fehler werden nicht korrigiert (z.B. Rechnung mit verringerter Portionsmenge um kcal-Zahl zu reduzieren).

10 Punkte

· Die Einhaltung der Vorgaben durchgängig zutreffend beurteilt.

· Bei Nichteinhaltung von Vorgaben werden keine zutreffenden Verbesserungsvorschläge gemacht (z.B. Verringerung der Portionsmenge um kcal-Zahl zu reduzieren).

· Die Fehler werden nicht korrigiert (z.B. Rechnung mit verringerter Portionsmenge um kcal-Zahl zu reduzieren).

5 bis 0 Punkte

· Die Einhaltung der Vorgaben werden nicht durchgängig zutreffend beurteilt.

· Bei Nichteinhaltung von Vorgaben werden keine zutreffenden Verbesserungsvorschläge gemacht (z.B. Verringerung der Portionsmenge um kcal-Zahl zu reduzieren).

· Die Fehler werden nicht korrigiert (z.B. Rechnung mit verringerter Portionsmenge, um kcal-Zahl zu reduzieren).

	Zusammensetzung der Gesamtpunktzahl

	
	Kalb
	Zander
	Cannelloni
	Zuckerschoten-salat

	Planung
	24
	24
	24
	24

	Entscheidung
	15
	15
	15 (-8)
	15 (-15)

	kcal-Berechnung

(inkl. 8 P. Schlüsselzahl)
	48
	48
	48
	50

	Material-anforderung
	70
	65
	60
	62

	Kontrolle
	20
	20
	20
	20

	Gesamtpunktzahl

(entspricht jeweils 100%)
	177
	172
	167
	171








