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Situation: 

Im Restaurant Esslust, in dem Sie arbeiten, soll die Speisekarte umstrukturiert werden. Es wird diskutiert, einige Beilagen aus Kartoffeln künftig frisch herzustellen und nicht mehr als Fertigprodukt zu verwenden. In der Küche kann man sich nicht einigen und kommt zu dem Schluss, erst alle Argumente zu sammeln, um sich dann richtig entscheiden zu können.

Achtung: Die richtige Auswahl können Sie erst treffen, wenn Sie alle folgenden Aufgaben bearbeitet haben!
Planungsaufgabe 

	Frischprodukt
	Fertigprodukt

	
	


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

Durchführungsaufgaben

2.
Folgende Produkte stehen für die Karte zur Auswahl: Der Selbstkostenpreis setzt sich hier nur zusammen aus Materialkosten und Personalkosten
.

	Beilage
	Selbstkosten  pro Frischportion in €
	Selbstkosten pro Fertigportion in €

	1. Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln
	1,44
	0,79 

	2. Kartoffelpüree
	?
	?

	3. Herzoginkartoffeln
	?
	?

	4. Salzkartoffeln (nur frisch)
	0,47
	0,51

	5. Schlosskartoffeln (nur frisch)
	1,54
	0,89

	6. Pommes frites (nur Convenience)
	1,24
	0,49


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

Rezepte:





 Preise:
	2. Kartoffelpüree (1000 g ):
	
	Warenbezeichnung
	Preis €/1000 g 

	700 g geschälte, gegarte Kartoffeln, 

¼ l Milch, 
50 g Butter, 
Salz, Muskat
	Fertigprodukt: 

0,50 €/1000 g
	
	Butter 
Kartoffeln (geschält)
Milch (pro l)
 
Ei (Stück)
	2,50
0,42
0,45

0,15

	Arbeitsdauer für 1000 g: 11 min
	 4 min
	
	
	


	3. Herzoginkartoffeln (1000 g ):
	
	
	
	

	900 g geschälte, gegarte Kartoffeln,
3 Eigelb, 
40 g Butter, 
Salz, Muskat
	Fertigprodukt: 

1,40 €/1000 g
	
	Lohngesamtkosten:
Portionsgröße:
	24 €/h
200 g

	Arbeitsdauer für 1000 g: 20 min
	2 min
	
	
	


3. 
Um die richtige Entscheidung für die Speisekarte treffen zu können, müssen zu den Argumenten, die Sie in 
Aufgabe 1 aufgelistet haben und den Selbstkosten 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)






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

5 Punkte
Hinweis: Es sollte keine Kartoffelbeilage doppelt vorkommen. 




( jeweils 1Punkt)



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.
20 Punkte

4. 
Kartoffeln haben verschiedene Kocheigenschaften.

a) Erläutern Sie ausführlich den Hintergrund für diese verschiedenen Kocheigenschaften (5 Punkte).



b) Ordnen Sie den von Ihnen ausgewählten Beilagen die verwendeten Kartoffeln zu (10 Punkte).



15 Punkte
5. 
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.

14 Punkte
	Erreichte Punktzahl:

	
	
	
	zu erreichen:
 100 Punkte 

	Note:

	
	
	
	

	Prozent:

	
	
	
	


	Bemerkung:



	Speisekarte
	Entscheidung:  Frisch- oder Fertigprodukt

und  jeweils zwei Begründungen


	Deftiges
Sauerfleisch mit Remouladensauce,

8,50 €

***
	Entscheidung:

( frisch



( fertig

Begründungen:

1.

2. 


	Matjesfilet nach Hausfrauenart,

gemischter Salat 

 8,50 €
	Entscheidung:

( frisch



( fertig
Begründungen:

1.

2. 



	Fleischgerichte
Pariser Pfeffersteak, saisonales 

Gemüse,





      16,50 €
	Entscheidung:

( frisch



( fertig
Begründungen:

1.

2. 



	Vegetarisches
Aubergine gefüllt mit provenzalischem Gemüse,

9,50 €
	Entscheidung:

( frisch



( fertig
Begründungen:

1.

2. 



	Fischgerichte

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

15,50 €
	Entscheidung:

( frisch



( fertig
Begründungen:

1.

2. 
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� Aus Gründen der Vereinfachung wird hier auf die Aufschlüsselung der Gemeinkosten verzichtet.
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