Serie 2021.20

Berufskenntnisse Kuchenangestellte EBA
Priifungsteil 2 Kandidaten Kuchenangestellter EBA

Qualifikationsverfahren

Zeit

Hilfsmittel

Taschenrechner

Elektronische Gerate

Schreibinstrumente

Bewertung

Formulierung w/m

Kandidatennummer:

40 Minuten far 11 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
angehangten 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.
21 3 2.6 4 2.8 2 2.10 2
2.2 3 2.7 5 29 2 2.1 3
2.3 2
2.4 4
2.5 3
Total *| 15 Total * 9 Total * 4 Total * 5

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

Unterschrift der Expertinnen/Experten:

Sperrfrist: Diese Priifungsaufgaben diirfen 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

Bei der Mitarbeiterschulung wurden das neue Organigramm der Spitalkiiche vorgestellt und die
Selbstkontrolle vertieft.

Die gesunde Ernahrung wurde auf die unterschiedlichen Bedlrfnisse und die Essgewohnheiten
der Gaste und Mitarbeitenden angepasst. Durch die Berticksichtigung der Saison wurden auch die
Okologischen und ernahrungsphysiologischen Grundsatze umgesetzt.

Die Aufgaben der Prifungsposition 20 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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2.1 Arbeitsfunktionen

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte. max.
Das Organigramm hilft, in einem Betrieb klare Verantwortungsbereiche zu bestimmen und 3
weist die entsprechende Stelle mit den Aufgaben zu.
eff.
Ordnen Sie die aufgeflihrten Aufgaben den korrekten Stellen in den freien Kastchen im
Organigramm zu.
Aufgaben: e
Arbeitsplane erstellen - Eisbecher Melba zubereiten - Léhne auszahlen -
Gemiusesuppe produzieren - Kalbsschnitzel grillieren - Terrine herstellen
Geschaftsfuhrer
Kichenchef
I | i | |
Saucier Entermétier Garde-manger Patissier
2.2 Okologie
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 1 Punkt. max.
Die Okologie beschéftigt sich mit Mensch und Umwelt. 3
Erlautern Sie zu den untenstehenden Punkten je eine umweltbewusste Massnahme, die in der off
Klche umgesetzt werden kann.
Punkte:
Okologische Massnahme Einkauf
Okologische Massnahme Vorbereitung
Okologische Massnahme Zubereitung
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2.3 Okologie

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte. max.
Verbesserter Einsatz von Mitteln in der Kiiche schont die Umwelt. 2
Legen Sie mit einem Kreuz &/ fest, welche Aussagen richtig und welche falsch sind. off.
Aussagen: richtig falsch
Das Wiederverwerten von Blechdosen und Aluminiumfolien
. . O ([
lohnt sich nicht.
Mehrweg-Glasflaschen sind schwerer als Einweg-PET-Flaschen
. O (|
und trotzdem umweltfreundlicher.
Bei Grossanlassen sind Wegwerfbecher aus nachwachsenden
Rohstoffen nicht die beste Losung fur die Umwelt, obwohl sich U O
der Abfall kompostieren lasst.
Die handelsiblichen Wasch- und Reinigungsmittel stellen O O
keine Gefahr fir die Umwelt dar.
24 Arbeitssicherheit
In der Kiiche gibt es verschiedene Gefahren. Diese kdnnen zu Unfallen fuhren. max.
2
a) Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 1 Punkt.
Beschreiben Sie zwei Ursachen, die zu Schnittverletzungen fuhren kénnen. eff.
1.
2.
b) Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 1 Punkt.
max.
Erlautern Sie zwei Ursachen, die Elektrounfalle in der Kiiche verursachen konnen. 2
1.
eff.
2.
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25 Hygiene

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

max.

Parierverlust: 5 %

Berechnen Sie die Warenkosten fur 1 Portion.

Mitarbeitende sind bezlglich Hygiene regelmassig zu schulen und zu trainieren. 3
Verbinden Sie mit Linien die Fachbegriffe mit den passenden Erklarungen/Beispiele. off.
Fachbegriffe: Erklarungen/Beispiele:
CCP Reinigung und Desinfektionvon |
Maschinen und Geraten
GHP Kleinste Lebewesen (Bakterien,
Schimmelpilze, Hefe, Viren)
Lebensmittelhygiene Kritische Kontrollpunkte innerhalb
der Selbstkontrolle
Meldepflicht Bei Krankheit, Ubelkeit oder
Durchfall muss der Vorgesetzte
informiert werden.
Betriebshygiene Korrekte Aufbewahrung von
Lebensmitteln
Mikroorganismen Gute Herstellungspraxis
2.6 Warenkostenberechnung
Bewertungshinweis: Der Lésungsweg muss vorhanden sein. Beachten Sie die Rundungsregeln. Folgefehler werden nicht bewertet. max.
Fir den Tagesteller werden sautierte Kalbsschnitzel zubereitet. 4
Der Chef rechnet mit 0,125 kg Fleisch netto pro Teller.
Einkaufspreis Kalbfleisch: CHF 26.50/kg eff.
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2.7 Rezeptumrechnung

Sie erhalten vom Kiichenchef das Rezept einer Spargelcremesuppe fir 2,5 Liter und rechnen

dieses auf 12 Liter um.

Auszug aus dem Rezept:

Zutaten: Quantitaten fiir 2,5 Liter Quantitaten fur 12 Liter
Butter 0,030 kg 0,144 kg
Zwiebeln 0,080 kg

Spargeln weiss 0,300 kg

Weissmehl 0,100 kg 0,480 kg
Spargelfond 2,400 1

Vollrahm 0,250 |

Salz, Pfeffer weiss 1x 1 X
Spargeln weiss 0,400 kg 1,920 kg

Bewertungshinweis: Pro korrekter Lésungsweg 0,5 Punkte. Pro korrektes Resultat 0,5 Punkte. Beachten Sie die Rundungsregeln.

a) Berechnen Sie die Resultate fiir die grauen Felder in der Tabelle.

Notieren Sie dazu die vier notwendigen Lésungswege mit Resultat.

Lésungsweg und Resultat Zwiebeln:

Lésungsweg und Resultat Spargeln weiss:

Lésungsweg und Resultat Spargelfond:

Lésungsweg und Resultat Vollrahm:

Bewertungshinweis: Der Losungsweg muss vorhanden sein. Beachten Sie die Rundungsregeln.

Korrekter Losungsweg 0,5 Punkte, korrektes Resultat 0,5 Punkte.

2,5 Liter Spargelcremesuppe reichen fir 10 Personen.

b) Berechnen Sie, wie viele Portionen zu 2,5 dl mit 12 Liter Spargelcremesuppe angerichtet

werden konnen.

max.

max.

eff.
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Aufgaben im menschlichen Korper zu.

2.8 Ernahrung
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte. max.
Proteine sind wichtig und mussen dem Kérper durch die Nahrung zugefiihrt werden, weil sie 2
durch keinen anderen Nahrstoff ersetzt werden kénnen.
eff.
Erganzen Sie die grauen Kastchen.
Grundbaustein \/
Herkunft
Proteine

Chemische Elemente Aufgaben

¢ Kohlenstoff

o Wasserstoff \ 4

o Sauerstoff Ersatzstoff

o Stickstoff
2.9 Ernahrung
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte. max.
Wasser Ubernimmt im menschlichen Korper viele Aufgaben. 2
Ordnen Sie die Hauptaufgaben von Wasser mit den Buchstaben A bis D den entsprechenden eff.

Hauptaufgaben:

Aufgaben im menschlichen Koérper:

A

Lésungsmittel

Verteilung der Nahrstoffe im ganzen Korper,
Abfallstoffe werden ausgeschieden

Abgebaute Nahrstoffe werden in Verdauungssaften

B Warmeregulator =
gelost

C Transportmittel V\/.!chtlge"r B.esta.ndtell aller Korperzellen und
Kdrperflissigkeiten

D Baustoff Durch Schwitzen wird die Kérpertemperatur geregelt

(Haut kahlt ab)
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210 Meniikunde

Als Kichenangestellter achten Sie auf bestimmte Grundsatze.

max.

1
a) Bewertungshinweis: Korrekte Antwort 1 Punkt.
Begriinden Sie, weshalb eine genaue Rezeptur wichtig ist. eff.
b) Bewertungshinweis: Korrekte Antwort 1 Punkt. TR,
Begriinden Sie, weshalb Sie Jahreszeit und Saison beachten. 1
eff.
2.11 Mahlzeitenarten
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte. max.
In Gastronomiebetrieben muss das Angebot den unterschiedlichen Bedlirfnissen entsprechen 3
und die Essgewohnheiten der Géste berticksichtigen.
eff.

Ordnen Sie die Mahlzeitenarten mit den Ziffern 1 bis 6 den Beschreibungen zu.

Ziffer: Mabhlzeitenart: Ziffer: Beschreibung:

1 Frihstiick [ooonnn. ] Besteht oft aus drei Gangen oder
aus einem Tagesmendi

2 Brunch [........ ] Verpflegung zwischen den Haupt-
mahlzeiten oder als Apéro
3 Amerikanisches [ooonnn. ] Kombination aus Friihstiick
Fruhstick und Mittagessen
4 Abendessen [........ ] Sofern es die Hauptmahizeit bildet,

besteht es aus 3 bis 5 Gangen

5 Zwischenmahlzeit / [ooonnn. ] Besteht oft aus Bagels und
Snack Pancakes mit Ahornsirup
6 Mittagessen [........ ] Am Morgen nach dem Aufstehen, kann

auch als Buffet angeboten werden
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