5. Handlungsorientierte Klassenarbeit: Lernfeld Bankett (Geflügel)



Kommentierte Lösung 

Steckbrief

	Ausbildungsberuf
	Koch/ Köchin

	Ausbildungsjahr
	2. Fachstufe

	Lernfeld
	Bankett

	Handlungsprodukte
	Geschäftsbrief, 4-Gang-Menü, Kalkulation

	Angestrebte Kompetenzen

Fachkompetenz:

· Formulieren und Formatieren eines Geschäftsbriefes mit Microsoft Word [D]

· Anwenden der Menükunde [T]

· Durchführen einer Rückwärtskalkulation [M]

· Betriebswirtschaftliche Vorteile des Bankettgeschäftes erklären [BL]

· Hygienemaßnahmen der Geflügelverarbeitung erklären [T]

· Vorteile der Verwendung von Geflügelfleisch aus artgerechter Haltung darlegen [T]

· Geeignete Tafelformen vorschlagen [T]

Methodenkompetenz

· Formulierung und Formatierung eines Geschäftsbriefes mit Microsoft Word [D]

· Selbstständige Informationsgewinnung: Kundenbrief, Menürecherche [T]

	Dauer
	135 Minuten

	Korrekturaufwand pro Arbeit
	10 -15 min

	Hinweise
	Ggf. zeitweise Nutzung des EDV-Raums nötig

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


1 Planungsaufgaben

1.1 Unterstreichen Sie in dem Brief alle wichtigen Informationen für Ihre Küchenplanung und halten Sie diese in Stichworten schriftlich fest.

	· 70. Geburtstag von Herr Wolf

· 8.12.200_

· 46 Gäste

· 4-Gang-Menü

· Mittagessen

· möglichst in allen Gängen Geflügel
	· Perlhuhn im Hauptgang

· italienisch-mediterrane Richtung für gesamtes Menü

· Preislimit pro Person: 40,- €

· (mediterraner Tischschmuck) 

· Menüabsprache Mitte November


10 Punkte (10x1)

1.2 In welchen Arbeitsschritten gehen Sie bei der Bearbeitung der Anfrage vor?
 Nennen Sie 5 wesentliche Arbeitsschritte und bringen Sie diese in eine logische Reihenfolge!

· Im letzten Schritt soll eine Bankettabsprache mit Herrn Wolf durchgeführt werden.

Beispiel:

(1.) Überprüfen, ob freie Kapazitäten vorhanden sind (Raumbelegungsplan)

(2.)  Formulieren und Absenden eines Antwortbriefes 

(3.)  Zusammenstellen des Menüs

(4.)  Kalkulation des Menüs bzw. des Inklusivpreises

(5.)  Vorbereiten der Bankettabsprache

( 
Durchführung einer Bankettabsprache mit Herrn Wolf


         10 Punkte (5x2)
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. 

2 Durchführungsaufgaben

2.1 Schreiben Sie Herrn Wolf einen Brief, in dem Sie Ihm die Ausrichtung seiner Feier zusagen.

Name des Absenders

Straße und Hausnummer

PLZ Ort

(
(
(
(
Postvermerk

Anrede

Name des Empfängers

Straße und Hausnummer

PLZ Ort

(
(
(
(
Ihre Nachricht vom 
Unsere Nachricht vom
Durchwahl, Name
Datum

JJJJ-MM-TT
JJJJ-MM-TT
-Durchwahl, Name
JJJJ-MM-TT

(
(
Betreff

(
(
Sehr geehrte/er Anrede Name,

(
- Deutliches Interesse an dem Auftrag zeigen

- Auf alle Fragen und Wünsche eingehen:

( Kaminzimmer

( Menüzusammenstellung 

( Preis: 40,- €

( mediterraner Tischschmuck

- Terminvorschlag für Mitte November machen

- Dank für Anfrage

(
Mit freundlichen Grüßen

(
Hotel Lindenhof

(
(
(
Unterzeichner

(
(
(
Anlagen

· Beachten Sie die aus dem Unterricht bekannten Gestaltungsvorgaben für Geschäftsbriefe.

· Wählen Sie Schrifttyp Arial und Schriftgröße 12.


Seitenränder

oben:
1,70 cm

links: 
2,41 cm

rechts: 
0,81 cm (mindestens)

unten: 
1,70cm


Erste Anschriftzeile (Postvermerk):  5,1 cm Abstand von der oberen Blattkante


Für Bezugszeichenzeilen: 

· Standardtapstop auf 
2,54 cm setzen

· Schriftgröße 9 wählen


Mehrere Absätze jeweils durch eine Leerzeile getrennt.

20 Punkte

zu Aufgabe 2.1

Aufgrund der Offenheit der Aufgabe sind verschiedene optimale Antwortbriefe denkbar, weshalb die Anzahl der zu vergebenden Punkte schwankt. Deshalb wurde bei der Bewertung der Geschäftsbriefe jeweils von einem Ausgangswert von 20 Punkten ausgegangen. Hiervon erfolgen ggf. die Abzüge, deren Ausmaß sich nach der Bedeutung der begangenen Fehler richtet. 

Jeweils 2 Punkte Abzug für:

· fehlenden bzw. falschen Inhalt (z.B. kein Dank, kein Eingehen auf einen Gästewunsch)

· Formatierungsfehler, der zur Folge hat, dass das Anschriftfeld nicht vollständig im Fenster des Briefumschlages erscheint.

Jeweils 1 Punkte Abzug für:

· Ausdrucksfehler

· Grammatikfehler

· Formatierungsfehler: Seitenränder, Zeilenabstände etc.

Jeweils 0,5 Punkt Abzug für:

· Rechtschreibfehler

· Zeichensetzungsfehler

Die Abzüge sind für die gleiche Fehlerkategorie auch mehrfach vorzunehmen 

(z.B. 2 Rechtschreibfehler ( 2 x 0,5 Punkt Abzug).

Um die Aufgabe 2.1 zu vereinfachen, ist es sinnvoll, den Schülerinnen und Schülern die aus der DIN 5008 bzw. 676 abgeleiteten Gestaltungsmerkmale vorzugeben.

Für das Verfassen des Briefes sind 45 Minuten vorgesehen. Wenn es die Ausstattung der Schule zulässt, kann sich hieran die Internetrecherche für Aufgabe 2.2 anschließen. Im Sinne einer effektiven Korrektur empfiehlt es sich, alle Briefe direkt vom Computer der Schülerinnen und Schüler auf ein transportables Speichermedium zu kopieren.

Durch das Verfassen des Geschäftsbriefes wird ein Fächerübergriff zum Deutschunterricht hergestellt.

Es ist denkbar, die Bewertung des Briefes in die Deutschnote einfließen zu lassen.

2.2 Wie viel Euro darf der Wareneinsatz pro Person höchstens betragen, wenn von folgenden Aufschlägen ausgegangen wird:
12% Umsatzbeteiligung, 19 % Gewinn, 210 % Gemeinkosten, 16 % Mehrwertsteuer?

· Alle Rechenwege sind schriftlich aufzuführen.
· Die Kalkulationsschritte sind in der korrekten Reihenfolge vorzunehmen.
· Bei Dreisatzaufgaben: Wissenszeile, Lösungsbruchstrich, Endergebnis benennen.
Alternativ zu der hier geforderten schriftlichen Lösung ist eine Bearbeitung dieser Aufgabe mit Excel denkbar. 

	
	
	
	
	
	Punktverteilung:

	116 %
	=
	40 €
	
	
	2

	100 %
	=
	40 € ( 100 %

116 %
	=
	34,48 € (Nettoverkaufspreis)
	1 + 1

	
	
	
	
	
	

	112 %
	=
	34,48 €
	
	
	2

	100 %
	=
	34,48 € ( 100 %

112 %
	=
	30,79 € (Kalkulierter Preis)
	1 + 1

	
	
	
	
	
	

	119 %
	=
	30,79 €
	
	
	2

	100 %
	=
	30,79 € ( 100 %

119 %
	=
	25,87 € (Selbstkosten)
	1 + 1

	
	
	
	
	
	

	310 %
	=
	25,87 €
	
	
	2

	100 %
	=
	25,87 € ( 100 %

310 %
	=
	8,35 €  Materialkosten
	1 + 1

	
	
	
	
	
	16 Punkte (gesamt)


2.3 Stellen Sie ein 4-Gang-Menü zusammen, dass den Wünschen von Herrn Wolf entspricht. Berücksichtigen Sie dabei die gängigen Menüregeln! (40 P.)

· Um Anregungen zu finden, können Sie das Internet nutzen.

Falls kein Zugang zum Internet möglich ist, kann alternativ als Informationsquelle ein Handapparat, bestehend aus verschiedenen Kochbüchern, zur Verfügung gestellt werden. Dies ist auch als Ergänzung zur Internetrecherche denkbar.

Es ist auch möglich, das Menü ohne die Bereitstellung von Informationsmaterial erstellen zu lassen. So lässt sich das Repertoire an bekannten Gerichten und Zusammenstellungsmöglichkeiten überprüfen. Die Fähigkeit, Menüvorschläge zu unterbreiten, ohne dabei auf Informationsmaterial zurückgreifen zu können, ist auch bei den Gastorientierten Gesprächen der Abschlussprüfung von Bedeutung. Der thematische Schwerpunkt des zu erstellenden Menüs (hier: mediterran) sollte zuvor Bestandteil der Unterrichtsarbeit gewesen sein.

Als Grundlage für die Auswertung der Menüs dienen die Bewertungskriterien für Prüfungsmenüs der IHK Hannover-Hildesheim. Abweichend von der Vorlage der IHK werden in dieser Klassenarbeit Zusatzpunkte für eine besonders gelungene kulinarische Zusammenstellung vergeben. Zudem sind Kriterien aufgenommen worden, die sich auf die Ausgangssituation dieser Klassenarbeit beziehen:

( Kein Perlhuhn im Hauptgang (-4 P.)

( Mediterrane, italienische Note im Gang nicht berücksichtigt (-2 P.)

( Geflügel im Gang nicht berücksichtigt (-2 P.)


Bewertungskriterien für Menüs

Hinweise:

· Für das Gesamtmenü werden 40 Punkte zu Grunde gelegt.

· Die Fehler im Menü werden mit den Nummern der nachfolgenden Gliederungspunkte versehen.

· Die Abzüge sind für die gleiche Fehlerkategorie auch mehrfach vorzunehmen 

	Jeweils 4 Punkte Abzug bei:
	1. Fehler in Bezug auf kulinarische Abstimmung:

 1.1 Wiederholung von Rohstoffen

 1.2 Wiederholung der Zubereitungsart (z.B. gleichartige Saucen)
 1.3 Farbliche Wiederholungen
 1.4 Unpassende Zusammenstellung

 1.5 Fehlende Berücksichtigung der Jahreszeit

2. Gestaltungsfehler:
2.1 Falsche Reihenfolge der Hauptgangkomponenten
2.2 Fehlende Komponenten (Sauce, Sättigungsbeilage, Brot + Butter usw.)
2.3 Fehlende Angabe des Garverfahrens von Fleisch/  
      Fisch (falls verschiedene Möglichkeiten bestehen)
2.4 Sehr unsauberes Gesamterscheinungsbild 

        (Schrift, Streichungen, usw.)

3. Sprachliche Fehler:

3.1 Sprachgemisch

3.2 Nicht erklärte Garnituren

3.3 Küchenfachbegriffe

3.4 Fachlich falscher Ausdruck 

         (z.B. Reistimbal, Jus, Himbeerragout, angemachtes Dressing)

4. Grobe fachliche Fehler

5. Kein Perlhuhn im Hauptgang



	Jeweils 2 Punkte Abzug bei:
	6. Gestaltungsfehler:

6.1 Falscher Zeilenumbruch
        (Keine Trennung von einzelnen Komponenten durch Zeilenumbrüche.)

6.2 Leicht unsauberes Gesamterscheinungsbild 

          (Schrift, Streichungen, usw.)
6.3 Garnituren in Anführungszeichen

6.4 Verwendung von Abkürzungen
7. Sprachliche Fehler:

7.1 Benutzung von Bindeworten 
       ( 2x mit oder 2x und 

       ( 1x an oder 1x dazu
7.2 Ungenauigkeiten (z.B. zweierlei Soßen)
7.3 Verwendung von Verkleinerungsworten (z.B. Süppchen) 

8. Rechtschreibfehler

9. Zeichensetzungsfehler (Kommata, Punkte, Bindestriche)

10. Mediterrane-italienische Note im Gang nicht berücksichtigt
11. Geflügel in einem Gang nicht berücksichtigt

	Max. + 4 Punkte für:
	12. Besonders gelungene kulinarische Zusammenstellung
 (Kreativität, Originalität, usw.)


2.4 Die Fragen a bis d könnten von Herrn Wolf in der Bankettabsprache Mitte November gestellt werden. 

· Beantworten Sie die Fragen als Vorbereitung auf die Bankettabsprache schriftlich.

a) „Welche Tafelform schlagen Sie für die Feier vor?“ 

Begründen Sie Ihre Wahl mit zwei Argumenten.

· Die räumlichen Gegebenheiten des Kaminzimmers lassen für bis zu 50 Personen 
grundsätzlich alle Tafelformen zu.
Ich schlage vor, die 47 Gäste (46 + 1) an mehreren runden Tischen zu plazieren.

· Lockere Atmosphäre
· Für Herrn Wolf ist es einfach, den Sitzplatz zu wechseln, um sich mit anderen Gästen zu unterhalten.

· Man kann alle Tischnachbarn sehen, was zu einer angenehmen Gesprächsatmosphäre beiträgt.

4 Punkte

b) Im Gespräch äußert Herr Wolf die Idee, die Gäste seiner Feier à-la-Carte essen zu lassen. Mit welchen zwei Begründungen versuchen Sie Herrn Wolf von dieser Idee abzubringen?

(1) Im Vergleich zum à-la-Carte-Essen ergibt sich ein höherer Preis aufgrund des größeren Arbeitsaufwandes.

(2) Es ergeben sich längere Servicezeiten aufgrund der stärkeren Küchenbelastung.

(3) Es wirkt festlicher, wenn alle Gäste zur gleichen Zeit das gleiche Essen bekommen.

4 Punkte

zu b)

Sie versuchen Herrn Wolf natürlich auch von seiner Idee abzubringen, weil sich im Bankettgeschäft bessere Gewinnchancen als im à-la-Carte-Geschäft bieten. 
Nennen Sie drei Gründe für die besseren Gewinnchancen. 

(1) Genaue Planbarkeit von Material und Personal

(2) Möglichkeit des günstigeren Einkaufs aufgrund großer Mengen

(3) Möglichkeiten der Rationalisierung bestehen z.T. erst ab einem größeren Produktionsvolumen (Arbeitsteilung, Einsatz von Maschinen, usw.)

6 Punkte

c) „Wie stellen Sie sicher, dass das verzehrsfertige Geflügel salmonellenfrei ist?“ 

Erklären Sie die wichtigste Hygienemaßnahme der Geflügelverarbeitung.

Das Fleisch ist auf 70 °C für 10 Minuten oder auf 80 °C für 3 Minuten zu erhitzen (Kerntemperatur). Alle evtl. vorhandenen Salmonellen sterben unter diesen Bedingungen ab. 

8 Punkte

d) „In Ihrem Hausprospekt werben Sie damit, dass Sie kein Geflügel aus Intensivmast verarbeiten. Was versprechen Sie sich von der Verwendung des Öko-Geflügelfleisches?“

Nennen Sie drei mögliche Argumente.
(1) Artgerechte Haltung ( kein schlechtes Gewissen

(2) Verkaufsfördernder Produktvorteil ( Umsatzerhöhung

(3) Geringere Belastung mit Schadstoffen, Medikamenten etc.

(4) Bessere Fleischqualität

6 Punkte

	Zusammensetzung der Gesamtpunktzahl

	1
	Planung
	20 Punkte

	2.1
	Brief
	20 Punkte

	2.2
	Kalkulation
	16 Punkte

	2.3
	Menü
	40 Punkte

	2.4
	Beantwortung der Kundenfragen
	28 Punkte

	
	Gesamtpunktzahl
	124 Punkte
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