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Vorwort

Dieses Buch dient zur VVorbereitung auf die Abschlusspriifung als Fachkraft im
Gastgewerbe. Die Fragen sind - wie bei der schriftlichen Prifung - in
programmierter und in offener Form gestellt.

Die Testaufgaben sind in praktischen Blocken zu 8 - 15 Fragen aufgeteilt. Sie konnen
immer einen Aufgabenblock bearbeiten und dann mit den Losungen vergleichen.

Einen Vordruck zum Eintragen der Losungen fir die programmierten Aufgaben
konnen Sie sich unter downloaden www.top-pruefung.de/vordruck-1.pdf .

Tipp: Wenn Sie bei programmierten Aufgaben die Antwort nicht wissen, arbeiten Sie
nach dem ,,Ausschlussprinzip*! Streichen Sie die Antworten, die nicht richtig sein
konnen.
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I. Produkte und gastorientierte Dienstleistungen

A. Hygiene

Situation zu den Fragen 1 - 3
Ein neuer Auszubildender hat gelesen, dass Salmonellen geféhrlich fir den menschlichen
Kaorper sein kénnen. Er hat mehrere Fragen dazu an Sie.

Frage 1: Nennen Sie drei Lebensmittel, die besonders anfallig fir Salmonellen sind.

Frage 2: Bei welcher Temperatur werden Salmonellen abgetotet? Sterben sie auch durch
,,Einfrieren*?

Frage 3: Gehort eine Erkrankung durch Salmonellen zu den meldepflichtigen
Krankheiten?

Situation zu den Fragen 4 -5
Sie verarbeiten in Ihrem Betrieb auch regelméRig Hackfleisch und wissen, dass auch hier
sehr sauber gearbeitet werden muss.

Frage 4: Begriinden Sie, warum Hackfleisch so stark fur Mikroorganismen anféllig ist?
Frage 5: Sie haben am 7. August 3,5 kg Hackfleisch hergestellt. Bei welcher Temperatur
sollte das Hackfleisch gelagert werden und bis wann muss es verbraucht sein?

Frage 6: Beim Aufraumen im Lager sehen Sie eine Konservendose mit Bohnen, bei der
sich der Deckel nach oben gewdlbt hat. Was hat das zu bedeuten?

Situation zu den Fragen 7 - 8
Sie haben auf einem Weilibrot einen griinen, pelzigen Belag entdeckt.

Frage 7: Um was kdnnte es sich handeln?

Frage 8: Dirfen Sie nach Entfernen des Belages das Weil3brot weiter verwenden?

Frage 9: Bei welchen Temperaturen fiihlen sich die meisten Mikroorganismen wohl?
1 richtige Antwort

a)0-20°C b) 105 - 150 °C ¢) 40 - 75 °C d) 10 - 20 °C

Frage 10: Welche Aussagen zum Einsatz von Spulmitteln sind richtig?
2 richtige Antworten

a) Zu viel Spulmittel bringt keine zusatzliche Reinigungsleistung.
b) Spulmittel belasten das Abwasser nicht.

c) Spulmittel entspannen das Wasser.

d) Je weniger Spulmittel, desto hoher ist die Reinigungsleistung.



Lésungen zu Fragenblock A

Frage 1: Geflugel, Eier, Hackfleisch und aus diesen Produkten hergestellte Lebensmittel
wie z. B. Mayonnaise, Eiersalat.

Frage 2: Salmonellen sterben nach ca. 10 Minuten erhitzen bei ca. 78 °C. Bei héheren
Temperaturen verringert sich die Zeit des Erhitzens. Durch Einfrieren werden die
Bakterien nicht abgetotet.

Frage 3: In Deutschland gehdren Salmonellosen zu den sogenannten meldepflichtigen
Erkrankungen (8 6 bzw. 8 7 des Infektionsschutzgesetzes).

Frage 4: Aufgrund der vergroRRerten Oberflache und der teilweise zerstorten
Zellmembranen ist rohes Hackfleisch sehr schnell verderblich.

Frage 5: Das Hackfleisch sollte kiihl bei héchstens 4 °C gelagert werden. Das rohe
Hackfleisch muss am Herstellungstag, also am 7. August, verbraucht werden. Soll es am
nachsten Tag verwendet werden, muss es am 7. August durcherhitzt werden.

Frage 6: Man spricht von einer Bombage. Die Konservendose darf nicht mehr verwendet
werden (Botulinumtoxin).

Frage 7: Es handelt sich wahrscheinlich um Schimmel.

Frage 8: Von schadlichem Schimmelpilz befallene Lebensmittel sind zu entsorgen.
Fur das bloRRe Auge unsichtbar hat sich in der Regel das Myzel des Pilzes bereits in
der gesamten Portion ausgebreitet und eventuell dort Mykotoxine erzeugt.

Frage 9: c

Frage 10: a, c
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Frage 1: Wer ist fiir die Uberwachung der Unfallverhiitungsvorschriften zustandig?

B. Unfallverhitung

Frage 2: Welche Form und Farbe haben Verbotszeichen?

Frage 3: Sie sehen folgende Zeichen. Was haben sie zu bedeuten?
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Frage 4: Welche Bedeutung haben folgende Zeichen? Unterscheiden Sie zudem in
Verbotszeichen, Warnzeichen, Gebotszeichen, Rettungszeichen und Brandschutzzeichen.
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Frage 5: Darf ein Brand an der Fritteuse mit Wasser geléscht werden?

e) f)

Weitere Infos und Bestellung unter
https://www.hoteljob-international.de/fachkraft-gastgewerbe.html
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