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Vorwort

Dieses Buch dient zur Vorbereitung auf Teil 1 und Teil 2 der schriftlichen Abschlusspriifung als
Hotelfachfrau / Hotelfachmann (nach der neuen Ausbildungsordnung von 2022).

Die Ubungsaufgaben sind - wie bei der schriftlichen Priifung - in programmierter sowie in
offener Form gestellt und orientieren sich am IHK Prufungskatalog.

Der Bereich ,,Aufgaben am Empfang* wird im praktisch-mandlichen Teil 1 der
Abschlussprifung gepruft und ist daher nicht Bestandteil dieses Buches.

Die Fragen sind in praktischen Blécken zu 8 - 15 Fragen aufgeteilt. Sie kbnnen immer einen
Aufgabenblock bearbeiten und diesen dann mit den Lésungen vergleichen.

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

Tipp: Wenn Sie bei programmierten Prifungsfragen die Antwort nicht wissen, arbeiten Sie nach
dem ,,Ausschlussprinzip!* Streichen Sie die Antworten, die nicht richtig sein kénnen.

Viel Erfolg!
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Teil 1 der schriftlichen Abschlussprifung

A. Grundlegende Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion

Situation zu den Fragen 1 - 3
Sie sind in der Kiiche eingesetzt. Fur das heutige Tagesgericht werden feine Karottenstreifen
benotigt.

Frage 1: Was ist allgemein bei der Verwendung von Messern zu beachten, um Unfélle zu
vermeiden?

Frage 2: Sie haben soeben noch mit einem Ausbeinmesser gearbeitet. Sollten Sie es auch fir die
Herstellung der feinen Karottenstreifen verwenden?

Frage 3: Beschreiben Sie in Stichpunkten die Herstellung feiner Karottenstreifen.

Frage 4: Warum werden einige Lebensmittel vor der Weiterverarbeitung gewassert?

Frage 5: Erldutern Sie die wesentlichen Unterschiede zwischen blanchieren, kochen und
diinsten. Geben Sie Beispiele.

Situation zu den Fragen 6 - 9

Das Restaurant Lupa hat beschlossen, sein Angebot an Gemiisegerichten zu erweitern, um den

steigenden Bedarf an gesunden und vegetarischen Optionen auf der Speisekarte zu decken. Die
Restaurantleitung hat das Kiichenteam gebeten, sich auf die Erweiterung des Gemiseangebots

vorzubereiten.

Frage 6: Welche Bedeutung hat Gemuse fiir die Erndhrung?
Frage 7: Weshalb sollte - wenn méglich - saisonales Gemise verwendet werden?

Frage 8: Welche Produkte bekommen Sie wann frisch? Ordnen Sie entsprechend zu.

1. Spargel
) a) Oktober bis Marz
2. Grline Bohnen
3 Rosenkohl b) Mai bis Oktober
4. Blumenkohl c) Juli bis Oktober
5. Aubergine d) Mai bis Juni (Johannistag)
6. Kohlrabi

Frage 9: Nennen Sie 4 Schnittarten fir Gemise inkl. der franzdsischen Fachbegriffe.



Frage 10: Welche Bedeutung haben folgende Fachbegriffe?

| Allaminute | Mise en place | Bridieren | Chafing-Dish | Gratinieren | Nappieren |

Situation zu den Fragen 11 - 14
Sie sind zum Frihstlicksservice im Restaurant eingeteilt.

Frage 11: Ein Gast wiinscht ein ,,kontinentales Friihstiick. Was ist darunter zu verstehen?
Frage 12: Ein Gast fragt beim Frihstlick nach Cerealien. Was meint er damit?

Frage 13: Wie kdnnen Sie erkennen, ob ein Ei nicht mehr frisch ist?

Frage 14: Beschreiben Sie die fachgerechte Herstellung von Ruhrei.

Frage 15: Ein Gast bestellt zu seinem Kopfsalat eine Vinaigrette. Beschreiben Sie kurz die
Herstellung.



Lésungen zu Fragenblock A

Frage 1:

v" Der Messergriff und die Hande missen trocken sein.

v" Das Schneidebrett muss rutschfest und trocken sein.

v Messer nach der Verwendung nicht mit der Schneide nach oben ablegen.

v Richtige Fingertechnik verwenden, um die Schneide von den Fingern fernzuhalten.
v" Nicht in ein fallendes Messer greifen.

v Vermeiden Sie Zeitdruck, Stress und Unaufmerksamkeit bei der Arbeit mit Messern.

Frage 2: Nein, ein Ausbeinmesser ist zum Auslésen von Knochen und Sehnen gut geeignet. Fir
die Herstellung von feinen Karottenstreifen sollten Sie ein scharfes Klichenmesser verwenden.

Frage 3:

1. Schneide die Karotte in ca. 5 - 7 cm lange Abschnitte.

2. Schneide eine dinne Scheibe ab und lege die Karotte auf dieser glatten Flache ab, damit sie
einen besseren Halt hat.

3. AnschlieRend feine Scheiben schneiden.

4. 2 bis 3 Scheiben Gbereinanderlegen und dann in feine Streifen schneiden.

Frage 4:

Entfernung von unerwiinschten Substanzen, z. B. um Sand oder Schmutz bei Salaten zu
entfernen.

Reduzierung von Bitterstoffen, z. B. bei Endivien und Chicorée.
Reduzierung der Kochzeit, z. B. Einweichen von Linsen.

Erhaltung der Farbe, z. B. bei geschnittenen Apfelscheiben (enzymatische Braunung).

Verminderung von Salzgehalt, z. B. bei Matjes.

Frage 5:

Garverfahren | Beschreibung Beispiele fur Lebensmittel

Blanchieren | Kurzes Eintauchen von Lebensmitteln in Zuckerschoten, Tomaten,
kochendes Wasser und anschlieBendes Abkiihlen | Spinat
in Eiswasser.

Kochen Lebensmittel werden in reichlich kochendem Nudeln, Kartoffeln, Eier
Wasser oder Flissigkeit gegart. Die Garzeit ist
in der Regel langer.

Dinsten Lebensmittel werden schonend in einer geringen | Gemise, Fischfilets,
Menge Flussigkeit, oft mit einem Deckel, gegart. | Huhnerbrustfilets




Frage 6:

Reich an Vitaminen (A, B und C) und Mineralstoffen.
Hoher Gehalt an Ballaststoffen und somit gut fiir die Verdauung.
Senkt das Risiko chronischer Krankheiten.

Fordert die allgemeine Gesundheit und das Wohlbefinden.

Trégt zur Vielfalt und Ausgewogenheit der Ernahrung bei.

Kann helfen, das Kdrpergewicht zu regulieren.

Verbessert die Immunfunktion.

Frage 7:

v" Saisonales Gemudise ist frischer und schmackhafter.

v" Lokaler Anbau in der Saison mdglich.

v" AuBerhalb der Saison kann Gemdse teurer und weniger frisch sein.
v" Die Berlicksichtigung von Saisonzeiten ist 6kologisch nachhaltig.

Frage 8: 1d, 2c, 3a, 4b, 5c, 6b

Frage 9:
Schnittart (d / f) Beschreibung
Warfel / Brunoise Feine, gleichméliige Gemusewdrfel
Streifen / Julienne Dinne, lange Streifen (wie Streichhdlzer)
Nach Bauernart / Vierkantige Stdbe (1 bis 1,5 cm Breite), die dann in
Paysanne Blattchen geschnitten werden.
Gemusestabe / Gemusestabe
Batonnets de 1égumes

Frage 10:

v A la minute: Zubereitung auf Bestellung, unmittelbar vor dem Verzehr.

v’ Mise en place: Bereitstellung der benétigten Zutaten sowie der Arbeitsutensilien in der
optimalen Anordnung fir einen guten und produktiven Arbeitsablauf.

v’ Bridieren: Binden von Gefliigel.

v' Chafing-Dish: Tischbehalter mit Wasserbad zum Warmbhalten von Speisen bei einem Buffet.
v’ Gratinieren: Uberbacken

v Nappieren: Speise wird mit einer Sauce uiberzogen.

Weitere Infos und Bestellung unter
https://www.hoteljob-international.de/hofa-ebook.html
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