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Sie sind im Hotel & Restaurant Blume tatig.

Das Hotel und Restaurant Blume hat neue Stoffservietten bestellt, die mit den folgenden
Pflegehinweisen bedruckt sind:

A\ DOA

1. Welche zwei Arten der Behandlung sollten Sie bei der Reinigung der Servietten vermeiden?

Waschgang bei 95°C

Bigeln bei hoher Temperatur
Bigeln bei mittlerer Temperatur
Trommeltrocknen normal
Bleichen mit Chlor und Sauerstoff
Chemische Reinigung

oA~ wWNPE

2. Je kg Wasche sollen laut Hersteller 40 ml Waschmittel verwendet werden.

Geben Sie an, wie viele Liter Waschmittel Sie fur einen Waschgang mit 7,5 kg bendtigen.

Am Frihsticksbifett wird unter anderem Kéase angeboten. Eine Sorte enthélt die folgenden Nahrwerte:
Gouda mittelalt, 45 i.Tr.

Nahrwerte je 100 g
Brennwert 328 kcal
Fett 27,99
Kohlenhydrate 0,0 g
Eiweil3 19,8 g
Ballaststoffe 0,0 g

3. Stellen Sie fest, wie viel Gramm Eiweil3 ein Gast aufnimmt, wenn er zwei Portionen a 30 g
konsumiert.
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4. Welche Funktion hat Eiweil3 fur den menschlichen Korper?

arwNPE

Es fordert die Bildung von weifen Blutkérperchen.

Es wird zum Erhalt und der Erneuerung der Korperzellen benétigt.
Es reguliert aktiv den Blutzuckerspiegel.

Es ist fir die Regulierung des Cholesterinspiegels verantwortlich.

Es hat keine vorteilhafte Funktion und fiihrt lediglich zu Ubergewicht.

5. Stellen Sie fest, bei welchem der folgenden Produkte es sich um ein Convenience-Produkt handelt.

arwNPE

Bio-Eier

Fettarme Milch (1,5 %)
Filterkaffee (500 g)
Vollkornbrot
Fruchtjoghurt (50 g)

6. Bei welchem Argument handelt es sich um einen Vorteil von Convenience-Produkten gegentber
frischen Waren?

PR

Sie enthalten mehr Nahrstoffe.

Sie vereinfachen die Planung durch die lange Haltbarkeit.
Sie sind immer glnstiger.

Sie kénnen beliebig oft aufgetaut und eingefroren werden.

7. Welches der folgenden Gerichte darf ein Gast essen, der an einer Gluten-Allergie leidet?

aprwdPE

Weizenbrétchen
Pizza Salami
Spaghetti Bolognese
Vollmilch
Apfelkuchen

8. Sie bedienen auch Gaste, die Veganer sind. Ein Gast erkundigt sich bei Ihnen, welche Speisen auf
der Fruhstiickskarte fur Veganer geeignet sind.

Prufen Sie, welche der folgenden Speisen keine tierischen Produkte oder Tierprodukte enthélt.

e

Cerealien aus Vollkorn mit Milch
Krauter-Omelette

Ham & Eggs

Vollkornbrot mit Wurstauswahi
Frichte-Musli

9. Welchen Vorteil hat die Pasteurisierung von Milch?

arwdPE

Sie macht die Milch fettarmer.

Sie entzieht der Milch Zucker.

Sie macht die Milch schonend haltbarer.
Sie erh6ht den Vitamingehalt der Milch.
Sie macht die Milch kalorienarmer.

Restaurantfachmann/ Restaurantfachfrau | Abschlusspriifung @G)@ ":V’> azubinet

Service | Probeklausur 1 Seite 3 von 8



10. Ein Gast mochte eine Tasse Milchkaffee bezahlen, die er zuvor bestellt hat. Er zahlt bar und
passend 2,80 EUR.

Ermitteln Sie die Hohe der Umsatzsteuer in EUR, die in diesem Preis enthalten ist.

Situation Aufgaben 11 bis 14

Sie fuhren ein Verkaufsgesprach mit Frau Ulkig und Herrn Kasper durch, die demnéachst (Ende
April) ihre Hochzeitsfeier im Restaurant Blume veranstalten méchten.

11. Wie beraten Sie das angehende Ehepaar in geeigneter Weise bei der Auswahl eines passenden
Menis?

"Ich kann lhnen die Steaks empfehlen, aber die sind teuer."

"Sie kdnnen bar oder mit Karte zahlen. Was héatten Sie lieber?"

"Schauen Sie sich doch gern erst einmal unsere verschiedenen Mentvorschlage an."”
"Wie viel Geld mochten Sie ausgeben?”

"Ich schaue mal in der Kiiche nach, was es alles so gibt."

arwDdE

12. Welche Zutat empfehlen Sie als saisonales Gericht?

Spargel
Rosenkohl
Kohlrabi
Zucchini
Griinkohl

aprwdPE

13. Empfehlen Sie einen geeigneten Aperitif.

Aperol Spritz
Gin Tonic
Limoncello
Mirabellenbrand
Barwurz

arwdE
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14. Frau Ulkig und Herr Kasper entscheiden sich fur Hugo als Aperitif. Ihnen liegen folgende Daten vor:

gekihlter Prosecco: 15 cl
Zitronenmelissesirup: 2 cl
Blatt Minze: 2 Stlick
Soda: 2 ml

Eiswurfel: n.B.

Zitrone: 1 Stiick

EUR
Prosecco, 1 Liter 8,00
Zitronenmelissesirup, 100 ml 3,80
Soda, 1 Liter 3,50
Kosten Minze, Eiswiurfel, Zitrone pro Portion 0,40

Ermitteln Sie die Materialkosten fur einen Hugo in EUR.

15. Ordnen Sie den Gemiusearten die richtige Bezeichnung zu, indem Sie die passende Ziffer
eintragen.

1. A. Chinakohl
2. B. Artischocke
3. C. Kopfsalat
4, D. Lauch
Bildnachweise: Wikipedia; Brunswyk- Eigenes Werk, CC BY 3.0; Rasbak- Eigenes Werk, CC BY 3.0; gemeinfrei (2x)
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16. Fur die Herstellung eines B52-Cocktails benétigen Sie die folgenden Zutaten:

Kahlta 0,01 I (20 %vol.)
0,03 | Bailey's Irish Cream (16 %vol.)
0,02 | Jamaikarum (73 %vol.)

Ermitteln Sie den Alkoholgehalt eines Cocktails in %vol.

17. In der Kiiche des Restaurants Blume werden verschiedene Messer verwendet. Ordnen Sie den
folgenden Kiichenmessern die richtige Bezeichnung zu.

1. Nummer1l A. Tomatenmesser ||
2. Nummer 2 B. Brotmesser ||
3. Nummer 3 C. Kochmesser | |
4. Nummer 4 D. Allzweckmesser

Bildnachweis: Wikipedia, Frank Muller - Eigenes Werk, CC BY SA 2.0

18. Welches der folgenden Getranke ist nicht zum Flambieren geeignet?

1. Bacardi
2. Weinbrand
3. hochprozentiger Branntwein
4. Kirschwasser
5. Baileys
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19. Ordnen Sie den folgenden Lebensmitteln die passende Hauptallergen-Gruppe zu.

1. Glutenhaltiges Getreide A. Tintenfisch ||
2. Krebstiere B. Roggenbrot ||
3. Eier C. Brie ||
4. Fisch D. Mandeln ||
5. Milch

6. Schalenfriichte

7. Weichtiere

20. Ein Gast fragt Sie zu Nahrungsmittelallergenen.
Welche Aussage zu Reis ist korrekt?

Reis gehort der Gruppe des glutenhaltigen Getreides an.

Reis gehort keiner Gruppe der Hauptallergene an.

Reis gehort der Gruppe der Schalenfriichte an.

Durch die Verarbeitung enthalt Reis Eierzeugnisse.

Durch die Verarbeitung enthalt Reis Erzeugnisse von Weichtieren.

arwDdE

21. Welche zwei Aussagen zu Servicemethoden sind richtig?

1. Ein Vorteil des englischen Services ist die Zeitersparnis.

Der franzésische Service wird auch Plattenservice genannt.

3. Beim amerikanischen Service werden die Teller fertig angerichtet vom Servicepersonal
eingesetzt.

4. Der englische Service ist der unpersonlichste.

Beim franzdsischen Service wird der Gast am wenigsten "gestort.”

6. Der amerikanische Service ist sehr zeitaufwandig und personlich.

n

o

Sie sind an der Bar eingesetzt. Ein Gast bestellt einen Cosmopolitan.
22. Welche Zutat wird nicht benétigt?

Limettensaft
Orangenlikor
Cranberrysaft
Whiskey
Zitronenwodka

arwDdPE

23. In welchem Glas servieren Sie den Cocktail?

1. Ineinem Martiniglas

2. In einem groRRen Becherglas
3. In einem Cognacschwenker
4. In einem Schnapsglas
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24. Ein Gast bestellt einen doppelten Baileys.

Welche Menge (in Litern) schenken Sie aus?

25. Eine Gruppe 17-Jahriger aus der Nachbarschaft befindet sich im Restaurant Blume. Die Madchen
und Jungen haben einen Heimweg von 10 Minuten vor sich.

Bis wann (HH:MM) missen die Jugendlichen das Restaurant spatestens verlassen? Beachten Sie
den Gesetzesauszug.

__+_ (HH:MM)

Jugendschutzgesetz (JuSchG)
§ 4 Gaststatten

(1) Der Aufenthalt in Gaststatten darf Kindern und Jugendlichen unter 16 Jahren nur gestattet
werden, wenn eine personensorgeberechtigte oder erziehungsbeauftragte Person sie begleitet oder
wenn sie in der Zeit zwischen 5 Uhr und 23 Uhr eine Mahlzeit oder ein Getrdnk einnehmen.
Jugendlichen ab 16 Jahren darf der Aufenthalt in Gaststétten ohne Begleitung einer
personensorgeberechtigten oder erziehungsbeauftragten Person in der Zeit von 24 Uhr und 5 Uhr
morgens nicht gestattet werden.

(2) Absatz 1 gilt nicht, wenn Kinder oder Jugendliche an einer Veranstaltung eines anerkannten
Tragers der Jugendhilfe teilnehmen oder sich auf Reisen befinden.
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