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Hinweise

Der vorliegende Katalog beinhaltet Aufgaben fir die schriftlichen Zwischenprifungen,
die auf der Grundlage der Ausbildungsregelung uber die Berufsausbildung von
Jugendlichen mit Behinderung zum Fachpraktiker/ zur Fachpraktikerin Hauswirtschaft
vom 1. Juli 2015 durchzufihren sind.

Der aktuelle schulische Rahmenplan wird beachtet.

Die schriftliche Zwischenprifung beinhaltet die Bearbeitung von praxisbezogenen
Aufgaben und dauert 60 Minuten.

Die im Katalog enthaltenen Fragen und Aufgaben sind Musterprufungsaufgaben, die
sowohl vom Umfang als auch durch Formulierungen geéandert werden kénnen.

Erganzend zu den vorliegenden Aufgaben werden zu jeder Zwischenprifung weitere
aktuelle Aufgaben hinzugefugt, die im Folgejahr in den Katalog eingepflegt werden.
Aufgaben aus der Zwischenprifung kénnen auch in der Abschlussprifung abgefragt
werden.

Der Katalog soll den Pruflingen eine Moglichkeit zur intensiven Prufungsvorbereitung
geben und ihm eine Vorstellung zur Formulierung der Prifungsaufgaben vermitteln.



LF1 Berufsausbildung mitgestalten

Einsatzgebiete/ Leistungsangebote/ Anforderungsprofil des/der
Fachpraktiker/-in Hauswirtschaft

1. In welchen Einsatzgebieten kdnnen Sie als Fachpraktiker/-in Hauswirtschaft
nach ihrer Ausbildung tatig sein?
2. Nennen Sie 3 mdgliche Bereiche, in denen Sie als Fachpraktiker/-in
Hauswirtschaft nach ihrer Ausbildung tatig sein konnten!
3. Welche Arbeitsbereiche gehdren zur Hauswirtschaft? Kreuzen Sie an!
Reinigung
Tapezieren
Kiche

Rasen mé&hen
Wascherei
Kunden werben
Pflege

Auto waschen
Gerate reparieren
Service

HiNNnNNn .

Textilpflege

4. Die Arbeitspflicht und die Sorgfaltspflicht gehdren zu den Pflichten eines/
einer Fachpraktikers/-in Hauswirtschaft. Erklaren Sie diese Pflichten naher!

5. Welche 3 Anforderungen werden an Sie als Fachpraktiker/-in Hauswirtschaft
gestellt?

Fort- und Weiterbildungsmoglichkeiten

1. Wie kdnnen Sie sich nach erfolgreichem Bestehen ihrer Abschlussprifung
mit sehr guten und guten Leistungen weiterbilden?

2. Mit der bestandenen Abschlussprifung ist das Lernen fur Sie nicht
abgeschlossen. In welchen Bereichen ihres Berufes sind Fortbildungen
unerlasslich, damit Sie auf dem aktuellen Stand bleiben. Nennen Sie zwei!

Berufsstandische Organisationen

1. Nennen Sie Verbande, die die Interessen der Hauswirtschaft vertreten!

2. Welchen Vorteil haben Sie durch die Mitgliedschaft in einem Berufsverband?




Gestaltung hauswirtschaftlicher Arbeitsprozesse

1.

Die Leistungsbereitschaft eines jeden Menschen andert sich mit der
Tageszeit.

Nennen Sie zwei Zeiten mit hoher und zwei Zeiten mit geringer
Leistungsbereitschatft!

(Tagesleistungskurve einfligen)

Geben Sie Tipps, wie man die Leistungsbereitschaft im Tagesverlauf positiv
beeinflussen kann!

Zur Vermeidung von Unfallen kann jeder Arbeitsplatz tbersichtlich in
Greifraume eingeteilt werden. Benennen Sie die Greifraume und richten Sie
den Arbeitsplatz zum Kartoffelschalen fir sich ein (einzeichnen)!

Bitte kreuzen Sie fir sich an:
D Rechtshander(in) D Linkshander(in)
(Darstellung Arbeitsplatz mit Greifraumen einfligen)

Ergonomisches Arbeiten verhindert ein rasches Ermiuden und sichert
langfristig die Erhaltung der Gesundheit.

Geben Sie je zwei Téatigkeiten, bei denen Sie
a) im Sitzen
b) im Stehen arbeiten!

Ein ergonomisch eingerichteter/ ein gut vorbereiteter Bugelplatz macht ein
rickenschonendes/ rationelles Arbeiten mdglich. Benennen Sie dazu die/ 4
Arbeitsmittel!

( mit oder ohne Abbildung mdglich)

=

Quelle: Hauswirtschaft nach Lernfeldern“ S. 89 Verlag Handwerk und Technik GmbH 2004

Betriebsbezogene qualitatssichernde MalRnahmen

1. Nennen Sie Tatigkeiten, die zur Qualitatssicherung in der Waschepflege
notwendig sind!
Zahlen Sie MaRnahmen zur Qualitatssicherung bei Reinigungsarbeiten auf!
3. Fuhren Sie 6 Kontrolltatigkeiten beim Checken eines gereinigten

Hotelzimmers (Abreisezimmer) auf!




Kommunikation und Konfliktverhalten

1. Wie verhalten Sie sich, damit ein gutes Arbeitsklima im Betrieb herrscht?
Nennen Sie ... Beispiele!

2. Als Fachpraktiker/-in Hauswirtschaft missen Sie oft im Team arbeiten.
Welche Vorteile hat das Arbeiten im Team?

3. Wie sollten Sie zur Losung eines Konfliktes mit einem Kollegen beitragen

und somit die Teamarbeit fordern? Kreuzen Sie an!

Unbedingt eine andere Meinung vertreten
Nicht auf Kompromisse eingehen
Auf keinen Fall nachgeben

NN

den Argumenten des Kollegen offen begegnen

LF2 Guter und Dienstleistungen beschaffen

Marktinformationen
1. Es soll eine Waschmaschine angeschafft werden. Wo kénnen Sie sich am
besten Uber Preise informieren? Kreuzen Sie die richtigen Antworten an!
D Kino
D Freunde
D Verbraucherberatung
[ ] Internet
D Fachgeschaft
D Wochenmarkt
2. Welche Aufgaben hat Werbung? Kreuzen Sie an!
D Werbung soll den Umsatz der Firma steigern
D Werbung soll uns Freude bereiten
D Werbung soll neue Kunden gewinnen
D Werbung soll die Zeitung bunt gestalten
3. Nennen Sie drei Werbemittel!
Verbraucherorganisationen
1. Welche Verbraucherorganisationen kennen Sie?
2. Nennen Sie Aufgaben von Verbraucherorganisationen!




Warenkennzeichnung

1.

Nach einer Feier sind Sie fur die Reinigung der Tischwasche verantwortlich.
Was bedeuten die dargestellten Pflegesymbole fiir die Tischwasche?
(entsprechende Symbole werden in der Prifung eingefiigt)

Erklaren Sie die aufgezeigten Pflegesymbole in einer Hose/ einem Kleid ...!
(entsprechende Symbole werden in der Prifung eingefiigt)

Setzen Sie die Begriffe Gutezeichen, Markenzeichen, Pflegekennzeichen
richtig in die Tabelle ein!

Symbol Begriff Erlauterung

dienen der Information des
Verbrauchers und helfen,
Textilien richtig zu reinigen
und zu pflegen.

garantiert die Glte einer
Ware.

sind Wort- oder Bildzeichen,
die vom Produzenten
festgelegt werden. Sie sind
keine Qualitatsgarantie.

(entsprechende Symbole werden in der Prifung eingefiigt)

In Ihrem Betrieb werden wochentlich Lebensmittel angeliefert.

Ihre Ausbilderin kontrolliert mit ihnen die Waren entsprechend der
Verordnungen und Gesetze.

a) Nennen Sie zwei gesetzliche Vorschriften fir die Warenkennzeichnung!

b) Weshalb ist auf abgepackten Waren der Grundpreis fur 1.000 g oder
100 g angegeben? Welches Gesetz schreibt diese Angabe vor?

Kaufvertrag

1.

Wie kommt der Kaufvertrag rechtsgultig zu Stande? Kreuzen Sie an!

Sie flllen Thren Einkaufskorb mit Lebensmittel.
Sie suchen das gunstigste Angebot.

Sie bezahlen die Lebensmittel an der Kasse.
Sie lassen sich ein Angebot heraussuchen.

HiNNInn

Sie packen die Lebensmittel ein.

Bei Abschluss eines Kaufvertrages gehen sowohl der Kéufer als auch der
Verkéaufer Pflichten ein. Geben Sie fir beide Vertragspartner Pflichten an!

Nennen Sie ... Inhalte eines Kaufvertrages?

Welche Rechte hat der Kaufer bei mangelhafter Warenlieferung?
Treffen Sie ... Aussagen!




5. Welche Aussage zum Kaufvertrag ist richtig? Kreuzen Sie an!
D Der Kaufvertrag ist ein einseitiges Rechtsgeschatft.
D Ein Kaufvertrag muss immer schriftlich erfolgen.
D Eine Befristung des Angebotes, dass zu einem Kaufvertrag fihrt, ist
ungultig.
D Der Kaufvertrag ist ein zweiseitiges Rechtsgeschaft.
6. Welche Steuern bezahlt der Verbraucher beim Einkauf der Waren?

Bitte kreuzen Sie die richtige Losung an!

D Lohnsteuern
D Mehrwertsteuern
D Versicherungssteuern

Finanzierungsmoglichkeiten

1. Fur die Anschaffung der fehlenden Teile der Wohnungseinrichtung mochten
Sie einen Kredit aufnehmen. Welche Uberlegungen sollten Sie vor
Aufnahme eines Kredites treffen?

2. Sie wollen eine Rechnung fur eine Kihltruhe bezahlen. Welche

Maoglichkeiten haben Sie?

LF3 Waren lagern

Lagerbedingungen, -gerate und —raume

1. Nennen Sie ... Mdglichkeiten, wie Sie bei der Benutzung des Kuhlschrankes
Energie sparen kdnnen!
2. Worauf achten Sie bei der Lagerung von Lebensmitteln im Kihlschrank.

Nennen Sie ... Mallnahmen und begriinden Sie diese!

MalRnahmen Begrindung

Nennen Sie ... Folgen eines zu grol3en Lagerbestandes!

Heute soll der Kuihlschrank gereinigt werden. Wie gehen Sie vor?
Erganzen Sie den Lickentext mit folgenden Begriffen:

Verschmutzung, unten, hinten, vorne, oben, gereinigt

Der Kuhlschrank wird wochentlich .......... und regelmafig auf ..........
kontrolliert.

Bei der Reinigung gibt es die Regel:

von .......... nach .......... und von .......... nach ...........




5. Welche Lebensmittel missen gekthlt werden, damit sie nicht verderben?
Kreuzen Sie die richtigen Antworten an!
D Konserven
D Fleisch
[] Kaffee
D Eier
D frischer Fisch
[] Menl

6. Wie werden Kartoffeln richtig gelagert? Kreuzen Sie an!
D hell und feucht
D warm und dunkel
D sonnig und trocken
[ ]  kuhl und dunkel
D hell und warm

7. Was ist aus hygienischer Sicht bei der Trockenlagerung von Lebensmitteln
zu beachten? Erganzen Sie den Luckentext mit folgenden Begriffen:
Regal, FuBboden, Schadlinge, gereinigt, neue
Das Trockenlager wird wochentlich .......... und regelmaRig auf ..........
kontrolliert. Bei der Wareneinlagerung wird .......... Ware hinter vorhandener
Ware einsortiert. Ware stehtim .......... und nicht auf dem ...........

8. Welche Schaden an Lebensmitteln kénnen durch falsche Lagerhaltung
entstehen?

0. Nennen Sie vier Produktgruppen, fir die Lagerraume angelegt werden

sollten!

Hygiene und Kennzeichnung von Lebensmitteln

1. Welche Gesetze/ Verordnungen kennen Sie, um die Lebensmittelhygiene in
der Praxis durchzusetzen?
2. Nennen Sie mindestens funf Angaben der Lebensmittelkennzeichnung, die

fur verpackte Lebensmittel gesetzlich vorgeschrieben sind!

Wie werden Tiefkihlvorrate beschriftet?




Lebensmittelvergiftungen und —infektionen und Lebensmittelschadlinge

1. Wovor schitzen Verpackungen die Lebensmittel?
Geben Sie ... Beispiele an!
Welche Mikroorganismen verderben Lebensmittel? Nennen Sie ... Beispiele!
3. Was benttigen Bakterien um sich zu vermehren?
Wie verhindert man die Vermehrung von Bakterien?
5 \a/l\ﬁlche Schéden richten Bakterien am Lebensmittel und beim Menschen
6. Jahrlich erkranken viele Menschen an Salmonellenvergiftung.
Nennen Sie drei Lebensmittel, die besonders haufig von Salmonellen infiziert
werden konnen!
7. Sie verarbeiten Gefligel. Wie kbnnen Sie eine Salmonellenvergiftung
verhindern? Schreiben Sie wichtige Regeln auf!
8. Geben Sie drei Lebensmittelschadlinge an! Ordnen Sie den Schadlingen

jeweils einen Schaden zu und eine vorbeugende Malinahme! Nutzen Sie die
Tabelle!

Schaden am Vorbeugende

Lebensmittelschadling Lebensmittel Malinahme

Frischhaltung und Haltbarmachung von Lebensmitteln

1. Drei Lebensbedingungen der Mikroorganismen sind Wasser, Sauerstoff und
Temperatur. Welche von diesen Lebensbedingungen wurde bei folgenden
Konservierungsmethoden verandert?

Konservierungsmethode veranderte Lebensbedingung
Pasteurisieren
Gefriertrocknen
Vakuumverpacken
Tiefgefrieren
Trocknen
2. Worauf achten Sie bei der Warenannahme der aufgefuihrten Lebensmittel?

Vervollstandigen Sie die Tabelle!

Lebensmittel Worauf achten Sie?

Obst
Joghurt
TK-Ware
Eier




Nennen Sie ... Konservierungsmethoden!

Schreiben Sie eine Konservierungsmethode auf und erlautern Sie diese!

Qualitatskontrolle

1.

Nach einer Warenanforderung am 01.08..... wurden die abgebildeten Waren
zusammengestellt.

Uberprifen Sie die Waren (Mengenkontrolle, Qualitatskontrolle)!
(Wenn die Menge und/ oder Qualitat nicht stimmt, begriinden Sie es!)
Warenanforderung:

3 Liter Kakaotrunk

4 Stucken Deutsche Markenbutter (je 250 g)

40 Eier aus Freilandhaltung Grof3e: L
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Quelle: eigene Darstellung (S. Peters)

Abfallentsorgung

1.

Machen Sie ... Vorschlage, wie Sie im Haushalt Mull vermeiden kénnen!

2.

Mulltrennung ist ein guter Beitrag fir den Umweltschutz. Welche Abfélle
gehoren in die ,gelbe Tonne™?
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3. Ordnen Sie den Abfall den entsprechenden Behaltern richtig zu:
Kartoffelschalen, Plastikbecher, Glasflasche ohne Pfand, Pappkartons,
Folienverpackung, zerbrochenen Porzellanteller, Filter mit Kaffeesatz,
Konservendose, Einmalhandtuch, Staubsauger-Beutel

Behalter Abfall
Biomdll
Gelbe Tonne
Graue Tonne
Glascontainer
Metallcontainer

4. Auf vielen Verpackungen von Produkten ist das Zeichen ,Der Grune Punkt®
angebracht:

Welche der folgenden Aussagen zu diesem Zeichen ist zutreffend?
Kreuzen Sie eine zutreffende Antwort an!

Dieses Zeichen besagt, dass die Verpackung ...

[]  TOV-geprift wurde.

D biologisch abbaubar ist.

D zu 100 % recycelt wird.

D umweltfreundliche hergestellt wurde.

D im ,Dualen System* entsorgt werden kann.

Kostenberechnung

1. Ein Lieferant liefert folgende Waren:

- 20 kg Mo6hren (1 kg kostet 0,45 Euro)
- 10 Pakete Eier (1 Paket kostet 2,20 Euro)
- 15 Liter Milch (1 Liter kostet 1,20 Euro)
- 4 Kisten Apfel (1 Kiste kostet 3,99 Euro)
- 8 Bund Radieschen (1 Bund kostet 0,80 Euro)
a) Berechnen Sie, wie viel die gelieferten Waren jeweils kosten!

b) Berechnen Sie die Gesamtkosten der Lieferung!

2. Betriebe und Haushalte haben feste und veranderliche Ausgaben.
Nennen Sie jeweils ... Beispiele!

11



Sie erhalten folgende Rechnung lhres Lieferanten.
Kontrollieren Sie bei allen Posten, ob die Rechnung korrekt ist!
Nebenrechnungen bitte unten notieren!

Menge Preis pro Kg/St. | Gesamtpreis Ihre Rechnung
5 kg Brokkoli 2,80 €/ kg 14,00 €
12 kg Kartoffeln 0,90 €/ kg 12,80 €
8 Stuick Kopfsalat 1,60 €/ St. 10,60 €
3,5 kg Reis 2,39 €/kg 8,37 €
40 Eier 0,30 €/ St. 12,30 €
Summe 58,07 €

LF4 Speisen und Getranke herstellen und servieren

HygienemalRhahmen

1. Setzen Sie die Begriffe — personliche Hygiene, Betriebshygiene und
Lebensmittelhygiene — richtig ein!
Begriff Erlauterung
umfasst alle MaRnahmen zur
Reinhaltung von Arbeitsraumen und
Arbeitsgeraten.
bedeutet hygienisch einwandfreier
Umgang mit Lebensmitteln, um
Infektionen zu vermeiden.
betrifft die Mitarbeiter, um eine
Ubertragung von Krankheiten zu
vermeiden.
2. Sie arbeiten in einem Kiichenbereich. Welche Malinahmen missen Sie fur
die persdnliche Hygiene einhalten?
3. Speisen mussen nur mit einem sauberen Loffel probiert werden! Erlautern

Sie diese Aussage!

Unfallverhitungsvorschriften

1. Die Hausapotheke soll schnelle Hilfe bei Beschwerden und Unféllen
ermoglichen. Was gehort zur Grundausstattung einer Hausapotheke?
Stellen Sie Sicherheitsregeln fir die Unterbringung der Hausapotheke auf!

3. Warum ist eine regelméRige Kontrolle der Hausapotheke notwendig?

Wodurch entstehen Arbeitsunféalle? Nennen Sie Beispiele fur den
Kichenbereich/ bei der Reinigung von Wohn- und Funktionsrdumen/ in der
Waschepflege!
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Bei allen Arbeiten kann es zu Unfallen kommen. lhre schnelle Hilfe ist dann
besonders wichtig.

a) Welche Rufnummer mussen Sie fur den Notruf wahlen?
b) Welche Angaben mussen Sie bei einem Notruf machen?

Welche Erste-Hilfe-Malinahmen fiihren Sie bei einer Verbrennung/ einer
Veréatzung/ einem Sturz durch?

Nennen Sie zu den Unfallursachen im Haushalt je eine Unfallart!

Unfallursache Unfallart (mdgliche Folgen)

z.B. nicht glatt geodffnete Dosen z.B. Schnittverletzung

ohne Schneidschutz arbeiten

unebene, wacklige Standflachen

abgebrochene/ beschadigte
Griffe am Kochtopf

unsaubere FuRbdden

Scherben mit der Hand einsammeln

umgiel3en von Reinigungsmitteln in
Trinkflaschen

im Weg stehender Eimer

defekte Stecker, ausgefranste
Kabelumhillungen

Umweltschutz

1. Das Schiitzen der Umwelt, insbesondere durch das Einsparen von Energie,
ist eine wichtige Aufgabe in IThrem Beruf. Wie kénnen Sie als
Fachpraktiker/-in Hauswirtschaft bei der Nahrungszubereitung/ in der
Waschepflege Energie sparen und damit zum Schutz der Umwelt beitragen?

2. Nennen Sie Moglichkeiten, wie bei der Benutzung des Kiihlschrankes

Energie gespart werden kann!

Einsatz ausgewahlter Gerate und Maschinen

1. Sie haben die Aufgabe, Kartoffelplree herzustellen. Welche Arbeitsgerate
mussen Sie bereitstellen?
Fir welche Speisen kann ein Dampfdrucktopf zum Einsatz kommen?

3. Bei der Herstellung von Speisen wird viel Wert auf eine nahrstoffschonende

Zubereitung gelegt. Welche Arbeitsgeréte sind dafiir geeignet?
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Anwendungen von Vorbereitungs- und Gartechniken

1.

Bei der Nahrungszubereitung werden unterschiedliche Zerkleinerungs-
techniken angewandt. Ordnen Sie jeweils ein geeignetes Geréat bzw. eine

geeignete Maschine zu und nennen Sie ein passendes Lebensmittel, bei dem

dieses/diese zum Einsatz kommen kann!

Zerkleinerungs- Gerat/ Maschine Lebensmittel
technik

a) schneiden

b) hacken

C) passieren

d) hobeln

Nennen Sie Zerkleinerungsarten von Méhren!

Zahlen Sie ... Gartechniken auf, die in Inrem Betrieb angewendet werden!

Erlautern Sie die Gartechnik Schmoren! Nennen Sie zwei Schmorgerichte!

a rlwnN

Nennen Sie zwei nahrstoffschonende Gartechniken! Beschreiben Sie eine
davon!

Worauf missen Sie bei der Verarbeitung von Gemise achten, um Vitamin-
und Mineralstoffverluste mdglichst niedrig zu halten?

Unterstreichen Sie jeweils die schonende Gartechnik fur folgende
Lebensmittel!

Blumenkohl: Kochen Dampfen
Fischfilet: Dinsten Braten
Fisch: Pochieren Grillen

Inhaltsstoffe von Lebensmitteln und ihre kiichentechnischen Eigenschaften

1.

Lebensmittel werden in tierische und pflanzliche Nahrungsmittel und
Genussmittel eingeteilt.

Ordnen Sie die nachfolgend genannten Lebensmittel in die Tabelle ein!
Margarine, Tee, Joghurt, Sekt, Ei, Tomaten

tierische pflanzliche

Nahrungsmittel Nahrungsmittel Genussmittel

Nahrstoffe sind die verwertbaren Bestandteile unserer Nahrung.
Zahlen Sie alle Nahrstoffe auf!

Nennen Sie die energieliefernden N&hrstoffe!

Wodurch treten Vitaminverluste in Lebensmitteln auf?

Welche Aufgaben erflllt Kalzium im menschlichen Korper?
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Welches Lebensmittel enthalt viel Jod?

Nennen Sie Regeln, die bei der Verarbeitung von Kartoffeln beachtet werden
mussen!

Benennen Sie die Nahrstoffe, die fur die Aufgaben im menschlichen Kérper
verantwortlich sind!

Aufgaben im menschlichen Korper Nahrstoffe

Sie dienen vorwiegend zum Aufbau
und zum Erhalt der Zellen

Sie liefern Energie

Sie regeln Kérpervorgange und
schitzen vor Krankheiten

Tragen Sie in jede Spalte... nahrstoffreiche Lebensmittel ein!

vitamin- und
mineralstoff-
reich

kohlen-

. eiweil3reich fettreich wasserreich
hydratreich

10.

Vitamine werden nach ihrer Loslichkeit in zwei Gruppen eingeteilt.

a) Nennen Sie diese Gruppen!
b) Geben Sie zu jeder Gruppe zwei Beispiele an!

11.

Welche der genannten Lebensmittel missen im Wasser aufquellen?
Unterstreichen Sie die entsprechenden Lebensmittel!

Erdbeeren Teigwaren Hulsenfrichte( z.B. Linsen) Blatterteig

12.

Bei welcher der Speisen- und Getrédnkezubereitungen ist die herauslésende
Wirkung des Wassers erwiinscht? Unterstreichen Sie!

Tee brihen Blumenkohl diinsten
Suppenknochen kochen Kartoffeln dampfen

13.

Bei der Zubereitung von M6hrenrohkost wird u. a. Ol verwendet.
Begrinden Sie warum?

Genuss-, Gesundheits- und Eignungswert von Lebensmitteln

1. Welche Bedeutung haben die Ballaststoffe fir den menschlichen Korper?
2. Nennen Sie Lebensmittel mit einem hohen Ballaststoffgehalt!
3. Welche Fette sind fir folgende Garverfahren bzw. Zubereitungsarten

geeignet? Nennen Sie ... Beispiel!
a) Kurzbraten

b) Frittieren

c) Dinsten

d) Verfeinern
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Durch richtiges Vor- und Zubereiten von Lebensmitten kdnnen
Nahrstoffverluste vermieden werden. Auch der Genusswert kann damit
erhalten bleiben. Nennen Sie ... Beispiele zur Vermeidung von
Nahrstoffverlusten!

Welche Mdglichkeiten haben Sie, um den Genusswert von Speisen zu
erhdhen?

Kartoffeln werden u. a. nach ihren Kocheigenschaften unterschieden. Nennen
Sie die drei Unterscheidungsmerkmale!

Kreuzen Sie in der nachstehenden Tabelle an, welche Kartoffelsorte fiir das
jeweilige Gericht geeignet ist!

Gericht/Speise fest kochende Sorte | mehlig kochende Sorte

Pommes frites

Bratkartoffeln

Salzkartoffeln

Kartoffelsalat
KloRe
Pellkartoffeln

Kartoffelplree

Kartoffelsuppe

Kartoffelauflauf

Lebensmittelauswahl nach saisonalen und regionalen Gesichtspunkten

1. Welche Vorteile bieten saisonales Obst und Gemuse?

2. Sie sollen einen Obstsalat aus einheimischen Friichten herstellen! Nennen
Sie drei entsprechende Obstsorten!

3. Welche Produkte sollten auch der Umwelt zuliebe vorrangig gekauft werden?
Ein typisches regionales Lebensmittel ist der Fisch. Nennen Sie drei
Fischsorten, die in der Ostsee gefangen werden!

5. Nennen Sie ein typisches regionales Fischgericht!
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In welcher Jahreszeit werden die nachstehenden einheimischen Obst- und
Gemiusesorten hauptsachlich geerntet? Kreuzen Sie an!

Obst / Frahling Sommer Herbst Winter
Gemuse

Grinkohl

Spargel

Blumenkohl

Apfel

Rhabarber

Kirschen

Kirbis

Convenience-Produkte

1. Convenience-Produkte werden in der Kiiche immer haufiger eingesetzt.
Was versteht man unter diesem Begriff?

2. Wie werden die Convenience-Produkte entsprechend dem Aufbereitungs-
grad eingeteilt/ unterschieden?

3. Convenience-Produkte enthalten — im Gegensatz zu frischen Produkten —
haufig verschiedene Zusatzstoffe. Nennen Sie drei Beispiele!

4. Insbesondere werden Kartoffeln zu verschiedenen Convenience-Produkten
verarbeitet. Nennen Sie jeweils zwei Beispiele fir Fertigerzeugnisse und
Halbfertigerzeugnisse!

5. Wie kann man den Vitamingehalt von Speisen, die aus Convenience-

Produkten hergestellt werden, aufwerten?

Portionieren, Anrichten, Servieren und Verteilen von Speisen und Getranken

1. Beim Anrichten und Garnieren gelten allgemeine Regeln.
Nennen Sie drei Regeln!

2. Sie sollen eine Wurst- und eine Késeplatte herstellen. Machen Sie jeweils
zwei Garnierungsvorschlage!

3. Sie sollen verschiedenes Gemuse auf einer Gemuseplatte anrichten.
Was sollten Sie hierbei beachten?

4, Sie sind verantwortlich fur das Servieren von Kaffee. In welcher Hand halten
Sie die Kanne und von welcher Seite wird der Gast bedient?

5. Beim Servieren und Tischeindecken missen Sie eine bestimmte

Laufrichtung einhalten. In welche Richtung missen Sie um den Tisch
gehen?
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Die Produktion und Ausgabe der Speisen in der Gemeinschaftsverpflegung
erfolgt in verschiedenen Speisenverteilungssystemen. Wie heil3en diese
Verteilungssysteme?

Rechnen mit MalRen, Gewichten und Mengen

1. Eine Flasche Apfelsaft kostet 69 Cent. Sie kaufen 4 Kasten. In jedem Kasten
befinden sich 6 Flaschen. Wie viel Euro missen Sie bezahlen?
2. Fur die Zubereitung von Speisen bendétigen Lebensmittel unterschiedliche
Garzeiten. Berechnen Sie jeweils das Ende der Garzeit!
bendotigte Zeit BeGglnn (_1er Ende der Garzeit
arzeit
Bsp. Pizza backen 35 Minuten 09:10 Uhr 09:45 Uhr
Nudeleintopf kochen 20 Minuten 11:25 Uhr
Putenkeulen braten 90 Minuten 10:00 Uhr
Blumenkohl Giberbacken 20 Minuten 10:50 Uhr
3. Welche Aussage ist richtig? Bitte unterstreichen Sie!
/g | entspricht: 500 mi 250 ml 750 ml 125 ml
¥ kg entspricht: 500 g 250 g 750 g 1259
4, Ein Apfel wiegt ca. 160 g. Wie viele Apfel dieser Art bekommen Sie beim
Kauf von einem Kilogramm?
5. Fur 8 Personen werden zum Mittagessen 1,600 kg Gemlise verarbeitet.
Wie viel Gramm Gemise sind das pro Person?
6. Fur ein Grundrezept Nudelteig (fur 4 Personen) benétigt man folgende
Zutaten: 4 Eier
% TL Salz
1,5 EL Ol
400 g Mehl
Welche Mengen der einzelnen Zutaten braucht man fur 12 Personen?
7. Ein Schokoladenflammeri soll fir 120 Personen hergestellt werden. Erstellen
Sie eine Zutatenliste, wenn die folgenden Zutaten fir 4 Personen reichen:
- % | Milch
- 40 g Zucker
- 40 g Starke
- 3 EL Kakao (entsprechen 20 g)
8. Ein Rezept fir 4 Personen schreibt vor:
400 g Mehl, 50 g Fett, 30 g Zucker, 10 g Gewlirz
Welche Mengen der einzelnen Zutaten braucht man fur 9 Personen?
9. Beim Putzen von 3,500 kg Blumenkohl entstehen 1,200 kg Abfall. Wie viel

Blumenkohl steht fur die Zubereitung zur Verfigung?
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10.

Beim Putzen von 5 kg Mohren entstehen 17 % Abfall. Wie viel Gramm

betragt der Abfall?

Kostenvergleiche

1.

Warum wird bei grol3eren Anschaffungen empfohlen, Preisvergleiche

anzustellen?

Welche Mdglichkeiten von Preisvergleichen gibt es?

Warum lohnt es sich, Preisvergleiche anzustellen?

Sie sollen helfen, eine Aktion ,Spargelspezialitaten“ durchzufiihren. Es
werden von drei verschiedenen Handlern Angebote eingeholt.

Handler A: 10 kg Spargel kosten 28,00 €.

Handler B: 25 kg kosten 58,00 €.

Handler C: Eine Kiste mit Spargel (Bruttogewicht: 20 Kg) kostet 30,90 €.
Die Kiste (Tara) wiegt 1,500 kg.

Berechnen Sie den jeweiligen Preis pro Kilogramm!
Welcher Handler hat das gtinstigste Angebot?

LF7 Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen

Eigenschaften ausgewahlter Materialien

1. In einem Haushalt findet man verschiedene Werkstoffe, die entsprechend
ihrer Eigenschaften gereinigt und gepflegt werden miissen.

Nennen Sie 5 verschiedene Werkstoffe!

2. Nennen Sie die Eigenschaften von Glas, die bei der Reinigung bericksichtigt
werden mussen!

3. Die Einrichtung und Ausstattung einer Kiiche besteht aus unterschiedlichen
Materialien. Tragen Sie in die folgende Tabelle Ausstattungs- und
Einrichtungsgegenstéande ein! Geben Sie dazu jeweils ein geeignetes
Reinigungsmittel und Reinigungsgerat an!

Materialien Ausstattungs- und | Reinigungs- Reinigungs-
Einrichtungsgegen- | mittel geréate
stande (je 2 Bsp.)

Edelstahl

Kunststoff

Glas

4, Sie haben die Aufgabe, eine Edelstahlspule grindlich zu reinigen.

a) Nennen Sie die Arbeitsschritte!
b) Welche Reinigungs- und Hilfsmittel stellen Sie bereit?
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5. Nennen Sie Reinigungsmittel und Arbeitsgeréte, die zur Grundreinigung von
Polsterstihlen bendtigt werden!

6. Sie haben die Aufgabe, das Glaskeramikkochfeld grundlich zu reinigen.
Welche Reinigungs- und Hilfsmittel verwenden Sie?

7. Die Schuhe aus Glattleder sind zu reinigen und zu pflegen. Nennen Sie die
Arbeitsschritte!

8. Sie sind fir die Reinigung des Speiseraumes verantwortlich. Welche
Reinigungsarten kennen Sie?

9. Nennen Sie Tatigkeiten, die bei einer Sichtreinigung durchzufihren sind!

10. | Welche Tatigkeiten sind bei einer Grundreinigung durchzufiihren?

11. | Erlautern Sie die Begriffe Reinigung und Pflege!

Reinigungs- und Pflegemittel

1.

Was ist im Umgang mit Reinigungsmitteln zu beachten?

2.

Warum verwendet man Desinfektionsmittel? Unterstreichen Sie die richtige
LOsung!

Sie sind nicht so teuer. Sie sind keimtdtend.

Sie entfernen Schmutz. Sie riechen gut.

Nennen Sie ... wichtige Anwendungshinweise fir den Gebrauch von
Reinigungs- und Pflegemitteln!

Welche allgemeinen Anforderungen sollen Reinigungsmittel haben?

Zu welchem Zweck werden Pflegemittel eingesetzt?

Bei welcher Reinigungsart werden Pflegemittel hauptsachlich eingesetzt.

Nennen Sie ... Pflegemittel!

© N Ok

Beschreiben Sie wichtige Arbeitsregeln fur die Verwendung von
Mobelpolitur!

Gerate und Maschinen

1. Nennen Sie Reinigungsgerate und Hilfsmittel flr die Trockenreinigung!
2. Welche Wartungsarbeiten sind an einem Staubsauger durchzufiihren?
3. Erlautern Sie die Vorteile, die das Spulen mit der Maschine gegeniiber dem

Spulen per Hand hat!

Umweltschutz / Hygienevorschriften

1. Was sagt das Zeichen ,Umweltengel” aus?

2. Durch Uberlegtes Handeln kann mit Reinigungsmitteln umweltbewusst
umgegangen werden. Nennen Sie ... Beispiele!

3. Wie kdnnen Sie beim Einsatz der Geschirrspilmaschine einen Beitrag zum

Umweltschutz leisten?
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Der Umwelt zuliebe kann man auf viele Reinigungs- und Pflegemittel
verzichten. Was gehort in einen ,Okoputzschrank®?

In welchen Féallen kann man auf Reinigungs- und Pflegemittel verzichten?

Fur die Reinigung verschiedener Bereiche werden Ticher einer bestimmten
Farbe benutzt.

Ordnen Sie jeder Farbe (rot; grin; blau; gelb) einen Bereich zu!
Kiichenzeile; Mobilar; Toilettenbecken; Spiegel; Oberflachen; Badfliesen

Sie beobachten, dass zur Reinigung verschiedener Bereiche farbige Ticher
verwendet werden. Welchen Grund gibt es daftir? Unterstreichen Sie die
richtige Antwort!

- Reinigungsmittel werden auf diese Weise gespart.
- Eine Keimverschleppung wird verhindert.

- Die Gaste finden das hubscher.

- Das Arbeiten macht auf diese Weise mehr Spal3.

Nennen Sie Anlasse, bei denen unbedingt desinfiziert werden muss!

Welche Angaben entnehmen Sie einem Hygiene- oder Reinigungsplan?
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