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Sie sind im Hotel und Restaurant Blume, in 18825 Kiihlungsborn; hotelblume@internet.de;
Inhaberin Frau Britta Blume, tétig.

Situation Aufgaben 1 bis 4

Fur eine Geburtstagsfeier sind verschiedene Artikel einzukaufen. Sie haben das folgende Angebot
eines Lieferanten erhalten:

GastroServ GmbH
GastroServ GmbH, Gastroweg 123, 10001 Berlin
Hotel & Restaurant Blume
Hauptstral3e 321
18825 Kihlungsborn
z.H. Prufling

Angebots-Nr. (bitte angeben): 20-11111111 Datum: 09.07.2020

. . . Betrag in
Pos. Bezeichnung Einheit Menge Preis/Einheit EUR
Bio-Kartoffeln regional, Sack je 2,5
! fest kochend kg 4 2,20 8,80
2 Erbsen (TK) gpac"“"g 500 12 085 10,20
3 Terra Rossa (2015) Flasche 0,75 16 525 84.00

Riesling Liter

Lieferung frei Haus, Lieferfrist 3 Tage ab Bestellung
Zahlung innerhalb von 30 Tagen ab Rechnungseingang netto Kasse
Angebot freibleibend

1. Nennen Sie das Datum (TT.MM.JJJJ), an welchem die Bestellung spatestens beim Lieferanten
eingehen muss, damit die Lieferung rechtzeitig eingeht.

. (TT.MM.JJJ)
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2. Sie bestellen die Kartoffeln und das Frischgefligel laut Angebot.
Welche der folgenden Informationen haben Sie bei der Warenannahme zu prifen?

Die Rechnungsadresse

Die Lieferadresse

Die genaue Menge der Kartoffeln durch wiegen

Das genaue Gewicht des Frischgefliigels durch wiegen

e NS

3. Sie prufen die Kartoffeln und stellen fest, dass es sich um mehlig kochende Bio-Kartoffeln handelt.
Um welche Art der Vertragsstdrung handelt es sich?

Lieferverzug

Annahmeverzug
Zahlungsverzug
Falschlieferung

Lieferung einer falschen Menge

akrwnNpRE

4. Welchen Zweck hat die HACCP-Liste im Rahmen dieser Warenannahme?

Sie dient zur Protokollierung der Temperatur der angelieferten Ware
Sie dient als gultige Rechnung

Sie dient als Zustellungsbestatigung

Sie dient der Quantitatskontrolle

Sie dient der Ermittlung der Umsétze

ahrMwNPRE

5. Welchen der folgenden Artikel sollten Sie bei einer Raumtemperatur von maximal 8 °C lagern?

TK-Brokkoli
Frische Karotten
Speiseeis
Frischen Fisch
Frischgefligel

arMwNPE
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Ihnen liegen die folgenden Daten des Kalkulationsschemas fiir ein neues Ment vor:

EUR
Wareneinsatz 4,95
+ 180 % Gemeinkostenzuschlag
= Selbstkosten 13,86
+ 40 % Gewinnzuschlag 5,54
= Kalkulierter Preis
+ Umsatzbeteiligung Service 2,91

= Nettoverkaufspreis

+ 19 % Umsatzsteuer

= Inklusivpreis

6. Ermitteln Sie die Umsatzbeteiligung fir den Service in %.

7. Ermitteln Sie den Inklusivpreis in EUR.

8. Im Lager finden Sie eine Dose gewdurfelter Tomaten.

Welche Angabe zu dieser Dose trifft nicht zu?

aprwdE

Die Angabe "3/1" bezieht sich auf die Gré3e der Dose
Es handelt sich um eine Konserve

Es handelt sich um passionierte Tomaten
Das Fullgewicht betragt etwa 2.500 g
Das Abtropfgewicht betragt etwa 1,5 kg

9. Wie sollten Sie vorgehen, wenn Sie einen Teil von geliefertem Gersterbrot einfrieren mdchten und

die Qualitat der Waren moglichst gut erhalten méchten?

aprwd PR
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Die Gefriertemperatur sollte méglichst hoch sein.

Die Gefriertemperatur hat keine Auswirkung auf die Qualitat der Ware.
Die Gefriergeschwindigkeit sollte mdglichst niedrig sein.

Die Gefriergeschwindigkeit sollte mdglichst hoch sein.

Die Gefriergeschwindigkeit hat keinen Einfluss auf die Qualitat der Ware.

@®O® & azubinet
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10. Gersterbrot hat einen Bezugspreis von 2,20 EUR/kg.

Ermitteln Sie den Wareneinsatz pro Scheibe Gersterbrot, wenn eine Scheibe 50 g wiegt und Sie
insgesamt 500 g Brot zubereiten méchten.

11. Ordnen Sie die folgenden aufgefiihrten Mangel dem entsprechenden Lebensmittel zu, indem Sie
die Ziffer des Mangels in das Kéastchen hinter dem Lebensmittel eintragen.

1. Bombage A. TK-Roastbeef | |
2. Gefrierbrand B. Gewirfeltes Obst in der Dose ||
3. Klumpenbildung C. Braeburn ||
4. Fruchtfliegen D. Meersalz ||

Sie haben eine Lieferung von 8 Packungen Erbsen a 500 g erhalten.

12. Geben Sie an, bei welcher Temperatur (°C) Sie TK-Erbsen hdchstens lagern dirfen.

13. Ermitteln Sie, fiir wie viele Portionen a 35 g diese Menge an Erbsen ausreicht.

14. Die Lebensmittelpreise sind im vergangenen Jahr leicht gesunken.

Geben Sie an, welche Folge dies fur die Kosten im Restaurant Blume hat.

1. Der Wareneinsatz ist gestiegen.
2. Der Wareneinsatz ist gesunken.
3. Der Warenumsatz ist gestiegen.
4. Die Personalkosten sind gestiegen.
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15. Wie wird das Auftreten ausgetrockneter Randschichten bei tiefgefrorenen Lebensmitteln, die
meistens weild bis grau-braun verfarbt sind, bezeichnet?

Gefrierbrand
Parierverlust
Schmorrverlust
Abgelaufenes MHD
Bombage

arwONPE

Situation Aufgaben 16 bis 18
Von lhrem Weinlieferanten beziehen Sie eine Flasche (1 Liter) Riesling Terra Rossa (2019) fur

6,00 EUR netto.

16. Ermitteln Sie den Inklusivpreis fur ein Glas Riesling Terra Rossa (2 cl) in EUR, wenn Sie mit einem
Kalkulationsfaktor von 30 rechnen.

17. Zudem soll der Rotwein Alde Gott (2018) angeboten werden. Der Inklusivpreis fur ein Glas betragt
3,00 EUR. Sie wollen sowohl den Weil3wein als auch den Rotwein zum gleichen Preis anbieten. Zur
Ermittlung des durchschnittlichen Preises pro Glas (2 cl) nutzen Sie die folgende Formel:

Summe Inklusivpreise : 2 = durchschnittlicher Inklusivpreis je Glas

Ermitteln Sie den durchschnittlichen Inklusivpreis pro Glas in EUR.

18. Zur Bestellung des Rotweins erwéagen Sie, einen neuen Weinlieferanten zu beauftragen.
Bringen Sie die folgenden Arbeitsschritte in die korrekte Reihenfolge.

Bedarfsermittlung durchfiihren

Nach Lieferanten suchen, die den Rotwein anbieten
Anfragen an die Lieferanten stellen

Angebote der Lieferanten vergleichen

Einen Lieferanten auswéhlen

Die Bestellung aufgeben

S
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19. Das Restaurant Blume erwégt, einen Eiswein in das Angebot aufzunehmen.

Wobei handelt es sich um eine Besonderheit von Eiswein?

arMwNPRE

Er wird eiskalt serviert

Er wird bei Temperaturen um den Gefrierpunkt gelagert
Er wird mit Eiswurfeln serviert

Er wird mit gefrorenen Weintrauben serviert

Er wird aus gefrorenen Weintrauben hergestellt

20. Ihnen liegen die folgenden zwei Angebote fur frisches Gemise vor, welches Sie fur einen

gemischten Salat verwenden:

Lieferant A: Lieferkosten 10,00 EUR netto, ab 50 EUR Warenwert Lieferung frei Haus; bei Zahlung

innerhalb von 10 Tagen 3 % Skonto.

Produkt Kurbis Grunkohl
Menge 8,5 15,2
Einheit kg kg
Preis pro Einheit (netto) 3,50 EUR 2,95 EUR

Lieferant B: Lieferung frei Haus; bei Zahlung innerhalb von 14 Tagen 2 % Skonto.

Produkt Kurbis Grunkohl
Menge 8,5 15,2
Einheit kg kg
Preis pro Einheit (netto) 3,65 EUR 2,90 EUR

Geben Sie den Preis des glnstigeren Angebotes in EUR an und beriicksichtigen Sie Nachlasse und

Lieferkosten.

21. Prufen Sie, welche Verpflichtung das Restaurant Blume als Kéufer gegenliber dem Lieferanten in

jedem Fall eingehen.

arODdDPE
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Die Verpflichtung zur Annahme der Ware

Die Verpflichtung zur Ubernahme der Lieferkosten

Die Verpflichtung zu weiteren Bestellungen in der Zukunft

Die Verpflichtung, den Kaufpreis ordnungsgemaf zu zahlen

Die Verpflichtung, die Ware zur Weiterverarbeitung zu verwenden
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Situation Aufgaben 22 bis 24

Sie sind an der Inventur beteiligt.

22. Wie oft muss das Restaurant Blume laut Gesetz eine Inventur durchfiihren?

arMwNPRE

taglich
wochentlich
monatlich
halbjahrlich
jahrlich

23. Bei der Bestandsaufnahme stellen Sie fest, dass 5 Packungen H-Milch weniger vorhanden sind
als laut Inventurliste.

Welcher Vorfall ist ein mdglicher Grund daftir?

ahrMwbdhPE

Bei einem Warenzugang wurden 5 Packungen Milch nicht eingebucht.

Bei einem Warenzugang wurden anstatt 10 Packungen nur 5 Packungen Milch eingebucht.
Bei einem Warenzugang wurden anstatt 5 Packungen 10 Packungen Milch eingebucht.
Sie haben flr die Zubereitung von Gerichten zu viel Milch verwendet.

Die Gaste konsumieren mehr Milch als zuvor kalkuliert.

24. Prufen Sie, welche zwei der folgenden Waren Sie im Rahmen der Bestandsaufnahme wiegen
mussen.

o0 AswWNPRE

Sacke Kartoffeln, angebrochen

Eiswein (0,375 Liter), angebrochen
Frische Gurken

50-Liter-Fass Bier

Passierte Tomaten in der Dose, ungeéffnet
Sack Basmatireis (ungeoffnet)

25. Ihr Weinlieferant erbittet Informationen des Restaurants Blume.

Geben Sie an, welche der folgenden Informationen Sie dem Lieferanten laut
Bundesdatenschutzgesetz nicht Gbermitteln durfen.

NS

Den Handelsregistereintrag lhres Betriebes
Die Kontaktdaten Ihres Betriebes

Die Kontoverbindungen lhrer Gaste

Die Kontoverbindung lhres Betriebes

26. Fur die Nachspeise bereiten Sie verschiedene Sorten Gemiise zu.

Bei welcher der folgenden Gemisesorten miussen Sie mit dem kleinsten Putzverlust rechnen?

1. Artischocken 4. Lauch
2. Blumenkohl 5. Zwiebeln
3. Kohlrabi
Koch/ Kochin | Abschlusspriifung @®O® & azubinet

Warenwirtschaft | Probeklausur 1 Seite 8 von 9



27. Geben Sie an, welcher der folgenden Begriffe direkt bei der Inventur erfasst wird.

Wareneinsatz
Maximalbestand
Meldebestand
Sollbestand
Istbestand

arwNPE

28. Welches Gemiise sollten Sie im August verwenden, wenn das Restaurant Blume ein Meni mit
saisonalem Gemise anbietet?

Rosenkohl
Blumenkonhl
Spargel
Grunkohl
Pastinaken

aprwONPE
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