Serie 2021.10
Berufskenntniss

Prufungsteil 1

Qualifikationsverfahren

e Kuchenangestellte EBA
Kandidaten Klichenangestellter EBA

Kandidatennummer:

Zeit

Hilfsmittel

Taschenrechner

Elektronische Gerate

Schreibinstrumente

Bewertung

Formulierung w/m

40 Minuten far 10 Aufgaben.

Es sind keine Hilfsmittel, Nachschlagewerke usw. erlaubt, ausser dem vorgegebenen
Formelblatt.

Einzig Taschenrechner mit rein mathematischen Funktionen sind erlaubt. Nicht erlaubt
sind programmierbare Taschenrechner oder Taschenrechner mit Textspeicherfunktionen.

Mobiltelefone oder andere elektronische Gerate missen ausgeschaltet abgegeben werden.

Erlaubt sind Kugelschreiber oder nichtlésliche Filzstifte.
Nicht erlaubt sind Bleistifte oder 16sliche, korrigierbare Tintenschreiber.

Die erreichbare Punktezahl ist aufgefiihrt. Uberzahlige Antworten werden nicht bewertet.

Die weibliche Form ist in der mannlichen enthalten.

Platzbedarf Bei zusatzlichem Platzbedarf verwenden Sie bitte die nach der letzten Aufgabe
angehéangten Seiten.
Aufgaben und Punktezahlen pro Bewertungsposition
Position Position Position Position
Betriebskunde 1.1 Fachrechnen 1.2 Ernéhrungslehre 2.1 Meniikunde 2.2
Aufg. Nr. [Max. Pkt. | Eff. Pkt. | |Aufg. Nr. | Max. Pkt. | Eff. Pkt. | |Aufg. Nr. |Max. Pkt. | Eff. Pkt. Aufg. Nr. | Max. Pkt. | Eff. Pkt.
1.1 2 1.4 4 1.8 5 1.7 2
1.2 2 1.6 4 1.9 3 1.10 4
1.3 2
1.5 4
Total *| 10 Total * 8 Total * 6 Total *| 6

* Das jeweilige Total der effektiven Punktezahl der Positionen 1.1 /1.2 /2.1 und 2.2 ist auf das Endnotenblatt zu ibertragen.

Unterschrift der Expertinnen/Experten:

Sperrfrist: Diese Prufungsaufgaben dirfen vor dem 1. Mai 2023 nicht

zu Ubungszwecken verwendet werden.
Prifungsaufgaben erarbeitet durch: Kommission Qualifikationsverfahren, Hotel & Gastro formation Schweiz, Weggis
Herausgeber: SDBB, Abteilung Qualifikationsverfahren, Bern






Ausgangslage

Sie arbeiten in einem Altersheim.

Bei der letzten Teamsitzung wurden unter anderem die Wirtschaftlichkeit, die Hygiene und die
Kommunikation untereinander thematisiert.

Ebenso wurden neue Ziele betreffend Erndhrung und Menizusammenstellung fur die Seniorinnen
und Senioren definiert.

Die Aufgaben der Prifungsposition 10 des Qualifikationsverfahrens 2021 im Bereich Berufskenntnisse
Kichenangestellte EBA/KlUchenangestellter EBA sind anhand dieser Ausgangslage zu l6sen.

Allfallige auf dieser Ausgangslage gemachte Notizen werden bei der Bewertung nicht berucksichtigt.
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1.1 Qualitatssicherung

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 1 Punkt. max.
Ihre Ausbildung findet Uber drei Bildungsorte statt: Berufsfachschule, Uberbetriebliche Kurse 2
und Ausbildungsbetrieb.

eff.
Beschreiben Sie mit zwei Beispielen, welchen Nutzen eine lickenlos geflhrte «Lern- und
Leistungsdokumentation» bringt.
1.
2.
1.2 Wirtschaftlichkeit
Bewertungshinweis: Korrektes Prinzip 1 Punkt, passende Erklarung 1 Punkt. max.
Zusammen mit dem Chef Garde-manger sollen Sie die angelieferten Lebensmittel fachgerecht 2
wegraumen.

eff.

a) Nennen Sie das Prinzip der Lagerbewirtschaftung.

b) Erklaren Sie den Nutzen dieses Prinzips.
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1.3 Kommunikation

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Im Ausbildungsbetrieb kommunizieren Sie mit internen und externen Personen. Aus diesem
Grund sollten bestimmte Regeln eingehalten werden.

Bestimmen Sie je mit einem Kreuz [ X ], die korrekte Satzendung.

Sie lassen den anderen ausreden...
[ ] ...und héren ihm in Ruhe zu.

[ ] ...und melden sich sténdig mit der eigenen Meinung.

Sie gehen wertschatzend mit Inrem Gesprachspartner um...
[ ] ...verteidigen jedoch immer wieder den eigenen Standpunkt.

[ ] ...bleiben sachlich und greifen den anderen nicht an.

Sie melden sich erst dann selbst zu Wort...
[ ] ...wenn der Sprecher geendet hat.

[ ] ...wenn Sie (iberzeugt sind eingreifen zu miissen.

Sie fassen sich so kurz wie moglich...
[ ] ...und kritisieren den Gesprachspartner laufend.

[ ] ...und beschranken sich auf das Wesentliche.

max.

1.4 Brutto — Netto

Bewertungshinweis: Pro korrekter Lésungsschritt 1 Punkt. Der Lésungsweg muss vorhanden sein.
Beachten Sie die Rundungsregeln. Folgefehler werden nicht bewertet.

Es werden 5,500 kg Weissriben angeliefert.

Rustverlust: 17 %
Tournierverlust: 21 %

Berechnen Sie die Menge an tournierten Weissriiben.

max.
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1.5 Hygiene

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte. max.
Die Hygiene in einem Lebensmittel verarbeitenden Betrieb umfasst alle Massnahmen, die 4

getroffen werden missen, damit die Gesundheit des Gastes und der Mitarbeitenden nicht

gefahrdet wird. off.

Verbinden Sie mit Linien alle aufgeflihrten Beispiele mit dem passenden Teilbereich.

Beispiel: Teilbereich:

Desinfektion von Maschinen

Saubere Fingernagel Persdnliche Hygiene

Reinigung der
Kuchenraumlichkeiten

Kihlung von Lebensmitteln Betriebshygiene

Keine Uhren/Schmuck

Reinigung von Geraten
und Maschinen Lebensmittelhygiene

Korrekte Aufbewahrung
von Lebensmitteln

Saubere Arbeitskleider
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1.6 Rezeptumrechnung

Suppe Hausfrauenart ist sehr beliebt.
Auszug aus dem Rezept: Suppe Hausfrauenart
Zutaten: 10 Personen Abgang in 10 Personen 4 Personen
' Brutto Prozent Netto Netto
Butter 304g -- 30g
Gemusefond 2000 g -- 2000 g 800 g
Vollrahm 90 g -- 90g 36 g
Lauch 12 % 580 g
Weissmehl 20g -- 20g 8¢
Kartoffeln 420 g 3304g 132 g
Bewertungshinweis: Pro korrekter Lésungsweg 0,5 Punkte. Pro korrektes Resultat 0,5 Punkte. Beachten Sie die Rundungsregeln.
max.
Berechnen Sie die Resultate fir die grauen Felder in der Tabelle. 4
Notieren Sie dazu die vier notwendigen Losungswege mit Resultat.
eff.
Lésungsweg Butter:
Lésungsweg Lauch 10 Personen brutto:
Lésungsweg Lauch 4 Personen netto:
Lésungsweg Kartoffeln:
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1.7 Menitypen

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Beim Zusammenstellen eines Tagesmenuplans fur Senioren, mussen verschiedene Regeln

beachtet werden.

Legen Sie mit einem Kreuz &7 fest, welche der aufgeflihrten Tagesteller flr Senioren

empfehlenswert und welche nicht empfehlenswert sind.

Tagesteller: empfehlenswert

Kalbsragout Grossmutterart
Spatzli
Karottenflan

nicht

empfehlenswert

O

max.

Sautierte Entenbrust mit Orangensauce
Jasminreis
Frittierte Schwarzwurzeln

Hackbraten mit Jus
Kartoffelstock
Geschmorter Lattich

Kanguru Geschnetzeltes mit Frihlingszwiebeln
Gebackene Kartoffelrosetten
Geflllte Artischocken

1.8 Ernahrung

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Eine gesunde und wohlschmeckende Ernahrung ist die Grundlage flr das Wohlbefinden der
Menschen. Dazu sind einige Ernahrungsregeln und -empfehlungen bekannt.

Legen Sie mit einem Kreuz &7 fest, welche Aussagen richtig und welche falsch sind.

Aussagen:
Hulsenfriichte gelten aufgrund des hohen
Fettgehaltes als ungesundes Lebensmittel.

Meeresfische sind wegen ihrem Jodgehalt und
den Omega 3-Fettsduren zu empfehlen.

Kartoffeln enthalten viel Protein und sollten
daher mit Mass konsumiert werden.

Taglich sollte moglichst viel Gemise und Obst verzehrt werden.

Vollkornprodukte liefern viele Mineralstoffe und
Nahrungsfasern und sind daher sehr zu empfehlen.

Sussigkeiten gehodren auf die zweitunterste
Stufe der Nahrungsmittelpyramide.

richtig

OJ

OJ

max.

falsch  |.cooeee
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1.9 Ernahrung

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Damit unserem Kdorper alle bendtigten Nahrstoffe in ausreichender Menge zugefihrt werden,
bendtigen wir eine abwechslungsreiche und vielseitige Ernahrung.

Ordnen Sie die folgenden Nahrstoffe je der korrekten Gruppe zu:

Protein / Vitamine / Kohlenhydrate / Wasser / Mineralstoffe / Fette

Gruppe: Nahrstoff:

Baustoffe

Energielieferanten

Wirkstoffe

max.

1.10 Meniikunde

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 1 Punkt.

Eine abwechslungsreiche Menilplanung ist Voraussetzung fir zufriedene Gaste.

Bestimmen Sie beim nachstehenden Menl vier verschiedene Fehler bezlglich Abwechslungs-

reichtum.
Menii
Gemluseterrine aus Tomaten und Spargeln mit grillierten Riesenkrevetten
Spargelcremesuppe mit Schlagrahm
Hausgemachte Ravioli gefiillt mit getrockneten Tomaten und Krevetten
Sautierte Rindsfilet-Medaillons mit Cognac-Rahmsauce
Bratkartoffeln
Ratatouille
Frischer Fruchtsalat mit Rahm
1.
2.
3.
4,

max.
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