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Sie sind im Hotel & Restaurant Blume als Restaurantfachmann/-fachfrau tatig.

Aufgabe 1: Warenwirtschaft (20 Punkte)

Ihnen liegt die folgende Rechnung der Lieferanten AG vor:

Lieferanten AG - Industriestr. 555 - 10000 Berlin
Hotel und Restaurant Blume
Hauptstral3e 999

lhr Zeichen:
Unser Zeichen:

LIEFERANTEN AG

Industriestralie 555
10000 Berlin

Hot-Blu
Li-AG

z.H. Prifling Name: Frau Briefling
Telefon: 0987 654321
E-Mail: b.briefling@lieferantenag.de
RECHNUNG
Pos. Bezeichnung Menge Einheit Preis/Einheit. Betrag in EUR
1 .
Gefriertruhe EAG100 2 Stiick 495,00 990,00
2
Besteck-Set V&B 2 10 Stilick 25,00 250,00
3 :
Bierglas BI3R 50 Stick 4,20 210,00
4 Riesling Terra Rossa
2014 20 Stick 5,50 110,00
5 Bio Kartoffeln
festkochend 100 kg 1,80 180,00
Lieferpauschale 100,00
Netto 1.760,00
zzgl. 19 % USt. 336,40
zzgl. 7 % USt. 34,20

Zahlbar innerhalb von 30 Tagen ohne Abzug oder innerhalb von 10 Tagen abziglich 2 % Skonto auf

den Netto-Warenwert.

Vielen Dank fir lhren Einkauf!

1.1 Geben Sie insgesamt sechs Fehler an, die bei der Rechnungsausstellung gemacht wurden.

(6 Punkte)

Restaurantfachmann/ Restaurantfachfrau | Abschlusspriifung

Restaurantorganisation | Probeklausur 1

@®O® & azubinet

Seite 2 von 9




1.2 Ermitteln Sie den korrekten Skontobetrag in EUR. (4 Punkte)

1.3 Ermitteln Sie den Jahreszinssatz des Skonto p.a.. Runden Sie lhr Ergebnis ggf. auf drei
Nachkommastellen. (4 Punkte)

1.4 Ermitteln Sie anhand der Rechnung und der folgenden Daten den Inklusivpreis fir ein Glas (0,2 )
Riesling Terra Rossa:

Gewinn: 40 %
Gemeinkostensatz: 135 %
Umsatzsteuer: giltiger Satz in Deutschland

Geben Sie den Rechenweg an. (3 Punkte)

1.5 Ermitteln Sie, wie viele Flaschen Riesling Terra Rossa Sie fiir eine Bestellung von 20 Glasern
(0,2 1) bendtigen und Sie mit einem Schankverlust von 5 % kalkulieren. (3 Punkte)
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Aufgabe 2: Ausrichten von Veranstaltungen (60 Punkte)

Das angehende Ehepaar Julia und Justus Jubelt méchte seine Hochzeitsfeier am 20.08.2020 im
Hotel und Restaurant Blume veranstalten. Nach einem Empfang auf der Terrasse plant das
Ehepaar ab 17:00 Uhr eine Feier im Veranstaltungsraum sowie auf der Terrasse. Es soll ein 5-
Gange-Meni und eine Weinauswahl geben. Die Kontaktdaten lauten:

Julia Juncker und Justus Jubelt
Hauptstraf3e 999

10001 Berlin

E-Mail: julia.jubelt@jubelmail.de
Tel. 01815 01234321

2.1 Zum Empfang ist geplant, Schaumwein auszuschenken. Vervollstandigen Sie das folgende
Schema, indem Sie je Herkunftsland eine passende Schaumweinart, deren Marke sowie ein Merkmal
des jeweiligen Schaumweins nennen. (15 Punkte)

Herkunft Marke Art Merkmal

Deutschland

Frankreich

Spanien

Italien

Portugal

2.2 Zum Empfang sollen auRerdem Antipasti gereicht werden.

Nennen Sie acht Antipasti und beschreiben Sie diese mit jeweils einem Merkmal. (16 Punkte)

Antipasto Merkmal
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2.3 Es werden insgesamt 45 Personen erwartet.

Zeichnen Sie eine passende Tafelform fur die Veranstaltung und kennzeichnen Sie die Platze des
Ehepaares. (8 Punkte)

Terrasse

Tar Tur Tar Tar

Tar

Tar ’7

22m
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Sie beraten das angehende Ehepaar und machen den folgenden Menivorschlag:

Hochzeitssuppe
gebratener Blumenkohl mit Ahornsirup und
Thymian

Oliven-Crostini
Ceviche
Rotbarsch
Apfel und Erbsen
Krustenbraten
Kirbispuree
Schalotten-Marsala-Sauce
Polenta-Walnuss-Kuchen
Maisgrie3, Kase und Nusse
Rahmwirsing
Gewiirzbirnen
Vanille- oder Zitroneneis

Kaseauswahl

2.4 Geben Sie alle Speisen an, die Vegetarier nicht essen dirfen. (3 Punkte)

2.5 Welche Speisen sollten Gaste, die eine Allergie gegen glutenhaltiges Getreide haben, nicht essen?
(3 Punkte)
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2.6 Machen Sie einen alternativen Vorschlag ohne glutenhaltiges Getreide fur die betreffende Speise.
(3 Punkte)

2.7 Nennen Sie jeweils einen zum Menu korrespondierenden Wein.

Geben Sie Marke, Jahrgang, Herkunft, Rebsorte und Geschmacksrichtung an. (8 Punkte)

2.8 Wahrend der Veranstaltung rutschen Sie aus und verschitten ein Glas Wein Gber der Hose eines
Gastes. Dieser verlangt, dass Sie fur die Reinigung aufkommen.

Wie ist die rechtliche Situation? (4 Punkte)
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Aufgabe 3: Fithren von Stationen (20 Punkte)

Das frisch verméahlte Ehepaar Jubelt mdchte die Rechnung zahlen.

3.1 Nennen Sie drei Zahlungsarten. (3 Punkte)

3.2 Verfassen Sie eine E-Mail an Julia Jubelt, um die Kundenzufriedenheit nach der Veranstaltung zu
erforschen. Fillen Sie sdmtliche Felder aus und schreiben Sie in ganzen Satzen. (10 Punkte)

von:

info@hotelrestaurantblume.de

an:

Betreff:
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3.3 Nennen Sie drei Moglichkeiten zur Kundenbindung im Hotel und Restaurant Blume. (3 Punkte)

3.4 Welche MarketingmafRnahmen kdnnen Sie aul3erhalb des Restaurants nutzen, um auf die
Veranstaltungsmaoglichkeiten im Hotel und Restaurant Blume aufmerksam zu machen? Nennen Sie
vier Beispiele. (4 Punkte)
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