1. Handlungsorientierte Klassenarbeit: Lernfeld Küche (Kartoffeln)

 


Kommentierte Lösung

Steckbrief

	Ausbildungsberuf
	Koch/ Köchin

	Ausbildungsjahr
	Grundstufe

	Lernfeld
	Arbeiten in der Küche
 

	Handlungsprodukt
	Auswahl von Sättigungsbeilagen aus Kartoffeln

	Angestrebte Kompetenzen

Fachkompetenz:
· Kartoffeln (Marktangebot, ernährungsphysiologische Bedeutung, Verwendungsmöglichkeiten, Qualitätsmerkmale, Kocheigenschaften, Erntezeitpunkt) [T]
· Vor- und Zubereitungen, Präsentationsformen, Anrichteweisen [T]

· Convenienceprodukte (Vor- und Nachteile) [BL]

· Rechtsvorschriften (Gesetzliche Bestimmungen gegen unlauteren  Wettbewerb: Warenunterschiebung) [BL]

· Berechnungen (Dreisatzrechnung Selbstkosten, Rezepturen, Menge, Erträge) [M]

· Fachsprache [T]

Methodenkompetenz:

· Argumentation/ Bewertung des Einsatzes von Convenienceprodukten [D]

Die Schülerinnen und Schüler sind aufgefordert

(Informationen zu sammeln
(Informationen herauszuarbeiten
(Informationen zu bewerten 

(Entscheidungen zu treffen und zu begründen

	Dauer
	90 Minuten

	Korrekturaufwand pro Arbeit
	15-20 min

	Hinweise
	In dieser Klassenarbeit findet der fächerintegrative Ansatz, welcher für das Fach Fachtheorie technologische, mathematische als auch betriebswirtschaftliche Inhalte vorsieht, Anwendung.

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


Planungsaufgabe
1 ) a)Welche Argumente können grundsätzlich in eine Diskussion über Frisch- und Fertigprodukte eingebracht werden? Listen Sie vier voneinander unabhängige Argumente auf einem Extrablatt tabellarisch auf!

b) Geben Sie jeweils zwei Beispiele für garfertige und regenerierfertige Convenienceprodukte.

20 Punkte

Der Lerninhalt „Convenienceprodukte“ geht aus dem Rahmenlehrplan als Unterrichtsprinzip, die exemplarische Bedeutung für die Schülerinnen und Schüler aus der Fragestellung hervor. Von anderen Rohstoffen bzw. Lebensmitteln sollten Vor- bzw. Nachteile von Convenienceprodukten aus dem Unterricht bekannt sein.

Vor der Bearbeitungszeit könnte an der Tafel anhand eines fiktiven Beispiels voneinander unabhängige pro- und contra- Argumente erläutert werden.
	Pro Frischprodukt


	Pro Fertigprodukt

	· Gesünder, da frische Lebensmittel mit Vitaminen verwendet werden

· Der Koch/ die Köchin kennt die Zutaten (keine Zusatzstoffe( gesünder)

· Entspricht der Gästeerwartung, die frische, individuell schmeckende Produkte wünschen

· Weniger Müll

· Ausbildungsqualität bleibt erhalten

· Keine Abhängigkeit von der Industrie


	· Spart Arbeitszeit und damit Kosten

· Trockenprodukt kann kostengünstig und lange gelagert werden

· Ohne Risiko herzustellen

· Konstante Qualität

· Gut kalkulierbare Warenkosten

· Schnelle Verfügbarkeit (flexibler Einsatz)

· Unproblematische Hygienebestimmungen




Anmerkung: Insgesamt 4 Argumente sind ausreichend für die volle Punktzahl; es können auch andere Argumente als die hier aufgeführten genannt werden.

garfertig: Nudeln, geputztes Gemüse, TK-Gemüse, TK-Camembert, TK-Kroketten,
regenerierfertig: Kartoffelgratin, Dosengemüse, Dosensuppen, gegartes Fleisch
Insgesamt sind vier Produkte (2x2) richtig zuzuordnen. Pro richtiger Lösung gibt es 1 Punkt.


Durchführungsaufgaben

2 ) Berechnen Sie mit Hilfe der Rezepte für die Produkte 2 und 3 den Preis pro Portion sowohl für das Frischprodukt als auch für das Fertigprodukt. Denken Sie dabei an die Berechnung der Personalkosten und führen Sie den Rechenweg auf! 

30 Punkte

Aus dem Lernfeld „Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen“ leitet sich der Schwerpunkt Rezepturberechnungen ab. Aus Gründen der Vereinfachung wurde sowohl auf die Berücksichtigung des Schälverlustes als auch auf die Gemeinkosten innerhalb der Berechnung der Portion verzichtet.

Die richtigen Ergebnisse werden einerseits als Entscheidungsgrundlage in Aufgabe 3 benötigt, weisen andererseits aber auch eine exemplarische Bedeutung für die Berechnung von handwerklich hergestellten Produkten und Convenienceprodukten auf.

Kartoffelpüree (frisch)

	700 g geschälte, gegarte Kartoffeln 
1000 g ( 0,42 €

700 g(   0,42 € x 700 g

(   0,29 €

	







1000 g

	¼ l Milch










( +0,11 €

	50 g Butter









( +0,13 €

	Salz, Muskat








( o. Berechnung

	









+

	Arbeitsdauer: 11min

60 min ( 24 €
11 min ( 24 € x 11 min


( +4,40 €

	






60min



4,93 €

	











	1000g Kartoffelpüree (  4,93 €

200 g ( 
4,93 € x  200 g


200 g( 0,99 €

	





1000 g


Kartoffelpüree (fertig)

	1000 g









(   0,50 €

	Arbeitsdauer: 4 min

60 min(24 €
4min( 24 € x 4 min

( +1,60 €

	






60 min


2,10 €


	1000 g Kartoffelpüree ( 2,10 €

200g( 2,10 € x 200 g


200 g( 0,42 €

	





1000 g




Herzoginkartoffeln (frisch)

	1000 g










( 0,93 €

	Arbeitsdauer: 20 min:








( 8,00 €

	










( 8,93 €

	

	200 g( 1,79 €


Herzoginkartoffeln (fertig)

	1000 g










(   1,40 €

	Arbeitsdauer: 2 min








( + 0,80 €

	( 2,20 €

	200 g ( 0,44 €


Für richtige Rechenwege einschließlich Ergebnis können die Punkte wie folgt verteilt werden:

Kartoffelbeilage (frisch) 10Punkte

Kartoffelbeilage (fertig) 5 Punkte
3 ) Um die richtige Entscheidung für die Speisekarte treffen zu können, müssen zu den Argumenten, die Sie in Aufgabe 1 aufgelistet haben und dem Selbstkostenpreis aus Aufgabe 2 noch folgende Überlegungen miteinbezogen werden:

· Größe des Restaurants: 40 Plätze

· Im Restaurant Esslust arbeiten nur ein Koch und eine Köchin. (Bei Urlaub und Krankheit muss die Arbeit von einem Koch und einer Aushilfe geleistet werden können)

· Preise der Gerichte auf der Speisenkarte ( (Erwartung des Gastes)

20 Punkte

a) Wie würden Sie sich entscheiden? Tragen Sie die passende Kartoffelbeilage in die dafür vorgesehene Speisenkarte ein. (1 Punkt) 
Wählen Sie dabei aus Aufgabe 2 die passende Beilage aus und achten Sie auf die Angebotsform „frisch“ oder „Convenience“.


Hinweis: Es sollte keine Kartoffelbeilage doppelt vorkommen!

5 Punkte

b) Begründen Sie mit mindestens zwei Argumenten (4 Punkte) Ihre Entscheidung „frisch” oder „fertig”. Benutzen Sie für Ihre Begründung Ihre Argumente aus Aufgabe 1, die Aspekte aus Aufgabe 2 und die Ausgangssituation des Restaurants Esslust.
4 ) Kartoffeln haben verschiedene Kocheigenschaften.

a) Erläutern Sie ausführlich den Hintergrund für diese verschiedenen Kocheigenschaften.

5 Punkte
Die verschiedenen Kocheigenschaften lassen sich auf den Stärkegehalt (1P) zurückführen. Eine festkochende Kartoffel hat den niedrigsten Stärkegehalt(2P) (früher Erntezeitpunkt), eine mehligkochende hat den höchsten Stärkegehalt (2P)(später Erntezeitpunkt).

Je später die Ernte, desto mehr Stärke kann in der Kartoffel entstehen. Der Stärkegehalt einer vorwiegend festkochenden Kartoffel liegt im mittleren Bereich, sie ist deshalb in der Küche auch am
häufigsten einsetzbar.
b) Ordnen Sie den von Ihnen ausgewählten Beilagen die verwendeten Kartoffeln zu.

10Punkte
	Salzkartoffeln


	Festkochende oder vorwiegend festkochende K. (2P)

	Bratkartoffeln


	Festkochende K. (2P)

	Pommes frites 

oder Herzoginkartoffeln
      

	Festkochende oder vorwiegend festkochende

mehligkochende K. (2P)

	Kartoffelpüree
	mehligkochende K. (2P)

	Schlosskartoffeln

	Festkochende oder vorwiegend festkochende K. (2P)


5 a) Was halten Sie von dem Vorschlag, auf die Karte “Kartoffelpüree aus frischen Kartoffeln” zu schreiben, aber dennoch das Fertigpüree zu verwenden? Begründen Sie Ihre Antwort mit dem Fachwort für diesen Vorschlag und der möglichen drei Konsequenzen für den Gastwirt.
Von dem Vorschlag halte ich nichts, weil der Gastwirt eine versteckte oder sogar eine betrügerische Warenunterschiebung (4P) begeht. Der Gastwirt kann angezeigt werden (2P), er muss evtl. Schadensersatz leisten (2P), er könnte seine Konzession verlieren (2P).



.
10 Punkte
	Deftiges

Sauerfleisch mit Remouladensauce,

Salzkartoffeln
8,50€
	Entscheidung:

frisch




Begründungen:

Ist kostengünstig (Preis des Gerichtes)

Ist vitaminreich

Ist schnell zubreitet

	Matjesfilet nach Hausfrauenart,

Bratkartoffeln
gemischter Salat                             8,50€
	Entscheidung:

frisch



Begründungen:

Schmeckt besser

Entspricht den Gästeerwartungen

	Entscheidung:

fertig



Begründungen:

Ist kostengünstiger (Preis des Gerichtes)

Geht schneller (Anzahl der Köche)

	Fleischgerichte
Pariser Pfeffersteak, saisonales 

Gemüse,

Pommes frites oder Herzoginkartoffeln




      
16,50€
	Entscheidung:

frisch




Begründungen:

Entspricht dem Preis des Gerichts (Gästeerwartung)

Mehr Vitamine enthalten

Handwerkliches Können des Kochs ist gefragt
	Entscheidung:

fertig




Begründungen:
Zeitersparnis (Anzahl der Köche)

Keine Reste bei kleiner Gästezahl (gute Lagerfähigkeit)

	Vegetarisches
Aubergine gefüllt mit provenzalischem Gemüse,

Kartoffelpüree
9,50€
	Entscheidung:

frisch



Begründungen:

Kein großer Zeitaufwand

Salzkartoffeln werden sowieso gekocht

Vitaminreicher

Keine Zusatzstoffe für sensible Gästegruppe

	Fischgerichte

Seezungenröllchen mit Shrimps gefüllt an Safran- Orangensauce, Fenchelgemüse und ...

Schlosskartoffeln


15,50€
	Entscheidung:

frisch



Begründungen:

Entspricht dem Preis des Gerichtes (Erwartung des Gastes)

Gesünder

Handwerkliches Können der Köche ist gefragt




Anmerkung: Es sind hier auch andere Lösungskombinationen denkbar. Die Vielseitigkeit der Argumente soll bei der Bewertung Berücksichtigung finden.



Für alle Rechenschritte sind die Rechenwege aufzuführen!

















� Vor dem Hintergrund der Stundenverlagerung ist lt. Niedersächsischer Rahmenrichtlinien das Lernfeld „Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen“ aus der 1. Fachstufe integrativ in der Grundstufe zu behandeln.
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