3.3 Kostformen und Ernahrungsformen

Was ist eine Kostform?

Die Einteilung der Kostformen erfolgt in
Kost fiir Gesunde sowie in Kost fiir Kran-
ke und Genesende. Geben Sie zu jeder
der Gruppen die weitere Unterteilung an.

Kreuzen Sie die Kostform an, die nicht zur vollwertigen Mischkost zéhit.

—_

Kost flir Erwachsene

=g~ >S.55ff

Kost fur Jugendliche

Kost fur Kinder

2
3
4 Kost firr Diabetiker
5 Kost fiir Senioren

Kreuzen Sie alle Diatkostformen an.
Kost fur Diabetiker

—_

Kost firr Allergiker

Kost fur Magenkranke

2
3 Kost fur Gichtkranke
4
5

Kost fir Vegetarier

Kreuzen Sie die falsche Aussage fiir die Erwachsenenkost an.
1 Vielseitig essen, aber nicht zu fett

2 Wenig trinken

3 Reichlich Obst und Gemuise verzehren

4 Salz und Zucker sparsam verwenden

5 Vollkornerzeugnisse bevorzugen

32
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27

28

29

30

31

Welche Sterilisationsbedingungen sind fiir Fleischkonserven real?
10 min bei:

1 60°C
2 80°C
3 121°C

Mikroorganismen werden ab bestimmten
Temperaturen sicher abgetdtet. Ordnen
Sie die folgenden Temperaturangaben A
ab etwa 60 °C, B ab etwa 80 °C, C ab etwa
121 °C den Mikroorganismen zu.

1 Bazillen

2 Schimmelpilze

3 Bakterien

4 Hefen

Die MessgroBe fiir die Feuchtigkeit in
einem Lebensmittel ist der aw-Wert.
Erldutern Sie diesen Begriff.

Geben Sie vier Konservierungsverfahren
an, die den ayw-Wert in Lebensmitteln
senken.

Erkléren Sie den Begriff pH-Wert und
geben Sie dessen Bereich an.

Ordnen Sie auf der pH-Skala den
Mikroorganismen den pH-Bereich zu,
in dem sie sich vermehren kénnen.

A Hefen

B Schimmelpilze

C Milchséurebakterien
D Darmbakterien

E Faulniserreger
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3 Kreuzen Sie die beiden typischen Lebensmittelschadigungen an, die durch Nager
verursacht werden.

Eiablage

FraBschaden

Verschmutzungen durch Ausscheidungen

Verférbungen

Farblich wahrnehmbare Gifte

o OB~ W N =

Aromaabbau

4.4 Lebensmittelschadigungen, Lebensmittelverderb iz~ - s.70f.

1 Warum sind Salmonellen besonders
gefahrliche Lebensmittelvergifter?

2 Welche vier Forderungen sind bei der Salmonellenbekdmpfung wichtig?
Speisen auf etwa 70 °C flir mindestens 10 Minuten erhitzen
Keine Frischeier verwenden

Mayonnaise aus pasteurisiertem Eigelb herstellen

Beim Garen von Geflligel auf Kerntemperatur von 70 °C achten
Durchfallerkrankung sofort dem Chef melden
Befallene Lebensmittel einfrieren

o OB~ W NN =

3 Lebensmittel werden
sensorisch gepriift.
Was versteht man
darunter?

Vs
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49

50

51

52

53

Nennen Sie Anwendungsbeispiele fiir das
Verfahren Rosten.

Stellen Sie den Vorgang des Réstens dar.

Wofiir ist die Kippbratpfanne ungeeignet? Streichen Sie die falschen Verfahren.
1 Braten

2 Schmoren

3 Uberbacken

4 Pochieren

5 Kochen

6 Grillen

Ordnen Sie den aufgefiihrten Garverfahren jeweils das entsprechende Gericht zu,
indem Sie die Ziffern eintragen.

1 Kurzbraten A Wiener Schnitzel

2 Grillen B Sauerbraten

3 Schmoren C Schaschlik

Auf einer Speisekarte wird darauf hingewiesen, dass kurzgebratene Fleisch-

speisen nach Bestellung frisch zubereitet werden. Welche Fachbezeichnung
konnte fiir diese Speisen ebenfalls verwendet werden?

1 Apart

Alacarte

Alaminute

Ala maniére

2
3
4 Alatable
5
6

Alanage

Erkléren Sie den Begriff Konservierung.
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76

Erklaren Sie Sous-vide.

o \orbereitete, abgekiihlte Speisen in hitzestabilen Spe-
zialbeuteln im Vakuumiergeréat vakuumieren und dann
im Kombigarer oder Sous-vide-Garer schonend zuberei-
ten

o Fiir ldngere Bevorratung innerhalb von 90 min auf eine
Kerntemperatur von 2 bis 3 °C schockkiihlen

e (Ohne groBere Qualitatsverluste im Kiihlraum bei
0 bis 3 °C lagerfahig

o Bei Bedarf innerhalb von 2 bis 3 Wochen regenerieren

77 Bringen Sie den Arbeitsablauf zur entkoppelten Zubereitung in die richtige
Reihenfolge durch Eintragen der Buchstaben A bis H.

78

79

80

1 Schockkuihlen

Sauce zugeben, garnieren

Kihl lagern bis 72 Stunden

Vorbereiten

Servieren

Regenerieren durch HeiBlegen

Garen

o N OO OB~ W DN

Kalt portionieren und anrichten

Erklaren Sie den Begriff Regenerieren.

Nennen Sie Verfahren zur Vollendung von
Speisen.

Welche Gesichtspunkte sind beim Anrich-
ten von Speisen zu beachten?

106

Speisen aus dem gekiihlten bzw. tiefgekiihlten Zustand auf
eine fiir den Verzehr geeignete Temperatur bringen.

e (Garnieren e Sautieren
e Abschmecken e Flambieren
e Nappieren e (Qratinieren
o Aufwerten (Geschmack, Nahrwert)

¢ BeiTellergerichten: portionsgerecht und ansprechend

anrichten

Namensgebende Komponente liegt direkt vor dem Gast

GemUisebeilage rechts oben platzieren

Sattigungsbeilage links oben platzieren

Sauce nicht tiber den Tellerrand gieBen, auch separat

reichen

e Fiir heiBe Speisen gut vorgewarmte und fiir kalte
Speisen gekiihlte Teller verwenden

e Garnierung muss geschmacklich, farblich und in der
Proportion mit den anderen Speisenteilen harmonieren

e Tellerrand bleibt frei und ist sauber
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9 Im Verkaufsgespréch sollen Sie drei SiiBwasserfische vorschlagen. Wahlen Sie
die richtige Gruppe aus.

1 Forelle, Zander, Schleie

2 Zander, Seelachs, Steinbutt

3 Flunder, Forelle, Seeteufel

4 Dorsch, Thunfisch, Seeteufel

5 Karpfen, Forelle, Seezunge

10 Welche Fische gehoéren zu den Seefischen? Kreuzen Sie diese an.
Seeteufel

Steinbutt

Schleie

Lachs

Makrele

o OB~ W N =

Aal

11 Fische werden nach der Kérperform eingeteilt. Welche Gruppe enthélt nur
Plattfische?

1 Scholle, Makrele, Hecht

2 Rotzunge, Steinbutt, Kabeljau

3 Schleie, Karpfen, Seezunge

4 Heilbutt, Flunder, Seeteufel

5 Steinbutt, Seezunge, Scholle

12 Wabhlen Sie die Gruppe aus, die nur Rundfische angibt.
Makrele, Scholle, Karpfen

—_

Lachs, Zander, Rotzunge

Kabeljau, Seelachs, Flunder

2
3 Hering, Renke, Forelle
4
5

Hecht, Heilbutt, Rotbarsch
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9 Grundlagen im Service

Service

. 9.1 Raume, Textilien, Arbeitsmittel und ihre Pflege a8 > S.268ff

1 Erklaren Sie einem neuen Auszubilden- Am Gasttisch sitzen die Géste.
den die Unterschiede zwischen Gasttisch, Der Beistelltisch wird an den Gasttisch gestellt und zum
Beistelltisch, Servicetisch und Servier- Tranchieren, Filetieren, Anrichten, Vorlegen sowie Getranke-
wagen. service benotigt.
Die Servicetische bilden Arbeitsplatz und Abstellflache fiir
das Servicepersonal.
Die Servierwagen dienen zum Transport von Speisen und
zum Riicktransport von gebrauchtem Geschirr.
2 Was sind Allongen? Allogen sind Verldngerungen, um Tische zu vergroBern.
(a4 o
3 Nennen Sie sechs Grundsétze fiir den e Bestimmen der Oberfldchenbeschaffenheit des zu reini-
Einsatz von Reinigungs- und Pflege- genden Materials
mitteln. e Bestimmen von Schmutzart und -intensitét
¢ Bevorzugen von milden, weniger aggressiven Mitteln
e Verzicht auf phosphat-, formaldehyd-, chlor- und sulfat-
haltige Mittel
e Einhalten der Dosiervorschriften und Anweisungen
¢ Niemals verschiedene chemische Reinigungsmittel
miteinander mischen
4 Nennen Sie die Einsatzgebiete fiir die 1 Allgemein fiir eine intensive Reinigung geeignet
folgenden Mittel: 2 Zum Putzen von Fenstern, Fliesen, Desinfizieren von
1 Schmierseife Abfliissen
2 Spiritus 3 Zum Entkalken von beispielsweise Armaturen und
3 Essig Kaffeemaschinen, Bleichen, Weichspilen, Auffrischen
4 Zitronensaure von Farben
4 Zum Entkalken, Bleichen, Weichspiilen und Auffrischen
von Farben
5 Beschreiben Sie die Verwendung Aceton wird zum Entfernen von Lack-, Harz-, Teer- und

der folgenden I6sungsmittelhaltigen
Reinigungsmittel:
Aceton, Fleckenwasser und Salmiak

206

Klebstoffverschmutzungen verwendet.

Fleckenwasser wird zum Entfernen von Flecken jeglicher
Art benutzt.

Salmiak ist zum Entfernen von Farbflecken geeignet.
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Magazin

. 15.2 Postbearbeitung =g > S.344ft
1 Wer darf folgende Briefe 6ffnen? 1 Nur Frau Anne Miiller darf den Brief dffnen.
2 Befugte Mitarbeiter; sie geben den Brief an Frau Miiller
weiter.
Frau Anne Miiller
Hotel Bel Etage
MusterstraBie 1
20000 Musterstadt
1
Hotel Bel Etage
Frau Anne Miiller
MusterstraBe 1
20000 Musterstadt
2
3 Umeinen Nachweis zu besitzen, dass Einschreiben mit Riickschein: Der Empfénger bestétigt
wichtige Geschaftspost auch ihr Ziel den Erhalt auf separatem Beleg (Riickschein); den Riick-
erreicht hat, bieten Postéamter soge- schein erhdlt der Absender.
nannte ,,gesicherte Sendungen® an. Einschreiben ,eigenhdndig*“: Die Sendungsiibergabe er-
Erkldren Sie folgende Begriffe: folgt nur an den Empfanger personlich oder an einen be-
¢ Einschreiben ,,mit Riickschein* sonderen Bevollméchtigten.
¢ Einschreiben ,,eigenhandig* Einschreiben ,,Einwurf“; In diesem Fall erfolgt keine per-
¢ Einschreiben ,,Einwurf* sonliche Ubergabe. Der Zusteller bestétigt den Ausliefe-
rungsbeleg mit Einwurf in den Briefkasten (Postfach).
4 Briefsendungen werden in Standard- Standardbrief: L: 140 bis 235 mm, B: 90 bis125 mm,
briefe, Kompaktbriefe, Maxibriefe und H:<= 5mmbis20¢
GroBbriefe unterteilt. Beschreiben Sie Kompaktbrief: L: 100 bis 235 mm, B: 70 bis 125 mm,
die Normen. H: < =10 mm bis 50 g

GroBbrief: L: 100 bis 353 mm, B: 70 bis 250 mm,
H: < =20 mm bis 500 g

Maxibrief: L: 100 bis 353 mm, B: 70 bis 250 mm,
H: < =50 mmbis 1000 g

5 Welche Expressversandmdéglichkeiten e Expressservice
bietet die Deutsche Post? e Express vor 9.00 Unhr
e Express vor 10.00 Uhr
e Express vor 12.00 Uhr

Express Sonn- und Feiertag
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Mahilzeiten

. 37.6 Abendessen

1

=g~ >S.591

Wann sollte spatestens das Abendessen
zu sich genommen werden?

Die nachtliche Nahrungspause sollte
10 bis 12 Stunden betragen. Wie erklaren
Sie diese Forderung?

Sollte man nach dem Abendessen
Knabbereien verzehren?

Eine Hochzeitsgesellschaft méchte um
Mitternacht noch einen kleinen Imbiss

zu sich nehmen. Nennen Sie geeignete
Speisen.

Die Materialkosten fiir ein Abendessen
betragen 8,57 €. Wie hoch ist der Inklusiv-
preis, wenn mit einem Kalkulationsfaktor
von 3,5 gerechnet wird?

Die Materialkosten fiir ein Abendessen
betragen 16,16 €. Errechnen Sie den
Bruttopreis bei folgenden Aufschlagen:
55 % Kiichenkosten, 60 % Gemeinkosten,
18 % Gewinn, 15% Umsatzbeteiligung
und Mehrwertsteuer.

356
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19 Fiihren Sie die Regeln zur Meniikarten-
Erstellung an.

20 Eine Speisekarte kann nach den folgenden Speisengruppen aufgebaut sein.
Ordnen Sie die genannten Speisen den Angebotsgruppen zu.

A Lachsterrine

1 Kalte Vorspeisen B Seezungenrdlichen
2 Suppen C Consommé double
3 Fischgerichte D Saltimbocca

4 Fleischspeisen E Omelett en surprise
5 SuBspeisen F Apfelkaltschale

G Chateaubriand
H Apfelbeignets

21 Eine Getrankekarte kann nach den folgenden Getrénkegruppen aufgebaut sein.
Ordnen Sie die genannten Getrdnke den Gruppen zu.

A Pharisger
B Chateauneuf-du-Pape
1 Aperitifs C Edelzwicker
2 Alkoholfreie Getranke D Ouzo
3 Biere E Cognac
4 Wein F Rosé
5 Spirituosen G Sherry
6 Bargetranke H Campari Orangensaft
7 HeiBgetranke | Gruner Tee
J Porter
K Apollinaris
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11  Welche Zutaten sind typisch fiir die
belgische Kiiche?

12 Zahlen Sie Merkmale der nieder-
landischen Kiiche auf.

13 Erkléaren Sie einem Gast den Begriff
Smérgdsbord.

14 Was gehort zum englischen Friihstiick?

15 Nennen Sie Spezialitdten aus Italien.

16 Beschreiben Sie die spanischen
Mittagsmahilzeiten.

17 Das sind doch nicht alles portugiesische
Speazialitdten? Nennen Sie Falsches und
die wirkliche Herkunft.

1 Paella 4 Caldo verde
2 Tortilla 5 Bacalao
3 Gefliigel- und

Lammwdirste

18 Die griechische Kiiche gehort zur
mediterranen Kiiche. Nennen Sie
dafiir typische Zutaten.
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Tofu wird in Deutschland vielféltig
verarbeitet. Charakterisieren Sie das
Erzeugnis und geben Sie Verwendungs-
madglichkeiten an.

Was sind chinesische Eier? Nennen Sie
falsche Aussagen.

Chinesische Spezialitat; gekochte Enteneier
werden etwa 100 Tage in eine Mischung aus
Asche, Kleie und Limettensaft eingelegt.
Durch den Luftabschluss werden sie — ver-
gleichbar mit der K&sereifung — enzymatisch
abgebaut. Das Eiklar wird bernsteinfarben
gelatiniert, das Eigelb hart und schwefel-
grun. Als Fruhstiicksei anbieten. Dazu Ing-
wer, Tee, Wein reichen.

Reis gilt in Asien als Grundnahrungsmittel. Kreuzen Sie in der Aufstellung
asiatische Zubereitungen an.

Duftreis

Klebreis

Wasserreis

Curryreis

Milchreis

o OB~ W NN =

Erbsenreis

Beschreiben Sie das Besondere beim
Pfannenriihren.

Zahlen Sie asiatische Spezialitaten auf,
die inzwischen auch in Europa geschatzt
werden.

handwerk-technik.de 429



