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	Fallsituation
Hanna arbeitet als Hauswirtschafterin (1. Ausbildungsjahr) in einer Schulmensa. Täglich kommen ca. 200 Schüler zum Mittagessen. Sie hat von ihrer Ausbilderin die Aufgabe erhalten, ein vollwertiges Mittagessen auszuarbeiten. Die Schüler haben sich in einer Umfrage „Hackfleischbällchen in Tomatensoße“ gewünscht.

	1. 
	Hanna orientiert sich dabei am „Modell der vollständigen Handlung“. 
a)
Nennen Sie die sechs Schritte des vollständigen Handelns in der 

richtigen Reihenfolge und tragen Sie diese in die Tabelle ein.
b)
Geben Sie zu jedem Schritt (in Bezug auf Hannas  Aufgabe „Hack-

fleischbällchen mit Tomatensoße“) ein Beispiel oder eine 

Fragestellung an und tragen Sie dieses entsprechend in die 

Tabelle ein.

Schritte

Bezeichnung

Beispiel oder Fragestellung
1
Informieren                0,5 P

Wie werden Hackbällchen mit Tomatensoße zubereitet?     

                                       1 P

2
Planen                       0,5 P

Welche Arbeitsschritte sind notwendig?    

                                       1 P                                              

3
Entscheiden              0,5 P

Wie groß sollen die Hackfleischbällchen sein?

                                       1 P

4
Durchführen              0,5 P

Hackbällchen mit Tomaten-soße werden von Hanna hergestellt.   

                                       1 P

5
Kontrollieren              0,5 P

Sind die Hackbällchen durchgegart?  

                                       1 P

6
Bewerten                   0,5 P

Wie schmecken die Hackbällchen?                  1 P

Hinweis: auch andere Antworten sind möglich!
               Siehe Schlieper S. 18
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	2. 
	Der Ernährungskreis ist für Hanna eine Hilfe bei der Lebensmittelauswahl für das Mittagessen. 
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Benennen Sie die 7 Gruppen des Ernährungskreises!


	1  Getränke

2
Getreideprodukte und Kartoffeln

3
Gemüse (und Hülsenfrüchte)

4
Obst

5
Milch und Milchprodukte

6
Fleisch, Fisch und Eier

7  Fette und Öle
Je richtige Nennung 1 P


	7

	3. 
	Geben Sie an, aus welchen Lebensmittelgruppen Hanna 

a)
viele Lebensmittel

b)
wenig Lebensmittel 

wählen sollte.
	a) viel aus den LM-Gruppen 1-5

b) wenig aus den LM-Gruppen 6-7 
Je richtige Nennung 1 P
	2

	4. 
	Zählen Sie die 4 Bausteine einer vollwertigen Mittagsmahlzeit auf!
	·  Eiweißkomponente
·  Gemüsebeilage
·  Stärkebeilage/Sättigungsbeilage
·  Getränk
	4

	5. 
	Ergänzen Sie die „Hackfleisch-bällchen in Tomatensoße“ zu einer vollständigen Mittags-mahlzeit (2-Gang-Menü)
	· Gurkensalat

·  Vollkornreis

· Obstsalat

Hinweis: auch andere Antworten sind möglich!
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	6. 
	Begründen Sie Ihren Vorschlag ausführlich
	· Gurkensalat = Gemüsebeilage = wenig Energie, jedoch Vitamine und Mineralstoffe

·  Vollkornreis = sättigt, viele 

       Ballaststoffe

· Obstsalat = viele Vitamine und 

      Mineralstoffe
Hinweis: auch andere Antworten sind möglich!
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	7. 
	Berechnen Sie die Einzel- und Gesamtkosten für das Rezept 
(10 Portionen) und tragen Sie die Ergebnisse (2 Stellen hinter den Komma und entsprechend auf- bzw. abrunden)  in die Tabelle ein.

Menge
Lebensmittel
Grundpreis
Einzelkosten

 in €
800   g

Hackfleisch 

halb und halb

3,90 € /je kg

3,12

150   g

Zwiebeln

0,69 €/ je 2 kg

0,05

2       Stück

Weizenbrötchen

0,23 €/ pro Stück

0,46

2       Stück

Bio-Eier 

2,59 €/ 10 Stück

0,52

60     g

Butter

0,74 €/  je 250 g

0,18

80     g

Weizenmehl

0,39 €/ je 1 kg

0,03

50     g

Tomatenmark

0,55 €/ je 200 g

0,14

700 ml

Passierte Tomaten

0, 35 €/ je 500 ml

0,49

Gesamtkosten für 10 Portionen
4,99
Je richtige Einzelkostenberechnung = 0,5 P x 8 = 4 P

Richtiges Ergebnis Gesamtkosten = 1 P

(Rechenweg Gesamtkosten  richtig, jedoch mit falschen Ergebnissen der Einzelkosten = 0,5 P
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	8. 
	Die Ausbilderin hat Hanna gebeten, für die Hackfleischbällchen in Tomaten-soße auch eine Nährwertberechnung durchzuführen.

Berechnen Sie mit Hilfe der Angaben aus der Nährwerttabelle, wie viel Gramm Eiweiß, Fett, Kohlenhydrate  eine  Portion insgesamt enthält und wie hoch der Energiegehalt ist. Tragen Sie die Ergebnisse in die Tabelle unten ein.
Auszug aus der Nährwerttabelle: 

Lebensmittel

je 100g/ml

Eiweiß
in Gramm

Fett

in Gramm

Kohlenhydrate
in Gramm

Energiegehalt
in Kilojoule

Hackfleisch (halb u. halb) 

20

20

+

1088

Zwiebeln

1

+

5

118

Weizenbrötchen

9

2

56

1146

Hühnervollei 

12,8

11,3

0,7

651

Butter

+

80

1

3023

Weizenmehl

11

1

71

1403

Tomatenmark 

2

1

9

225

Tomaten passiert

1,2

0,2

2,7

78

Nährwertberechnung „Hackfleischbällchen mit Tomatensoße“ 
(1 Portion) Bitte mit 2 Stellen hinter dem Komma rechnen!!!

Menge

Lebensmittel

Eiweiß

 in g

Fett in g

Kohlen-

hydrate (g)
Energie-gehalt (kJ)
80      g
Hackfleisch (halb u. halb) 

16
16
+
870,40
15      g
Zwiebeln

0,15
+
0,75
17,70
10      g
Weizenbrötchen

0,9
0,2
5,6
114,6
10     g
Hühnervollei
1,28
1,13
0,07
65,1
  6     g
Butter

+
4,8
0,06
181,38
  8      g
Weizenmehl

0,88
0,08
5,68
112,24
  5      g
Tomatenmark

0,1
0,05
0,45
11,25
70    ml
Tomaten passiert

0,84
0,14
1,89
54,60
Insgesamt pro Portion:
20,15
22,40
14,5
1427,72
Je Zeile und richtiges Ergebnis 1 P x 8 = 8 P
Je richtiges Gesamtergebnis = 0,5 P x 4 = 2 P
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	9. 
	Nennen Sie 3 wichtige Hygiene-regeln, die Hanna bei der Verarbeitung des Hackfleisches  beachten muss, um eine  Salmonelleninfektion  zu vermeiden.


	1. Nur mit sauberen Arbeitsgeräten
    arbeiten.

2.  Hackfleischmasse nicht mit den 

     Händen durchkneten.
3.  Hackbällchen durchgaren.  

    (Kerntemperatur mind. 65 °)
Hinweis: auch andere Antworten sind möglich!


	3

	10. 
	Zählen Sie auf, welche 5 gesetzlich vorgeschriebenen Angaben auf  verpackten Lebensmitteln angegeben werden müssen.
	·  Verkehrsbezeichnung
·  Zutatenverzeichnis
·  Füllmenge/Menegenangabe
·  Herstellerangaben
·  Mindesthaltbarkeitsdatum
	5

	11. 
	Das Hackfleisch wird verpackt und eingeschweißt vom Großhändler angeliefert. 

Begründen Sie, warum auf der Hackfleischverpackung ein Verbrauchsdatum angegeben ist und ob man es nach Ablauf des Datums noch verwenden darf.
	Hackfleisch ist ein leicht verderb-liches Lebensmittel, deshalb ist ein Verbrauchsdatum angegeben (Salmonellengefahr). Nach Ablauf des Datums darf es nicht mehr verwendet und muss entsorgt werden. 

	3
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	12. 
	Für die Großküche der Schulmen-sa wurde beim Großhändler eine neue Küchenmaschine bestellt. 
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Beim Auspacken wurde festge-stellt, dass die Knethaken fehlen. 

Erklären Sie,  welche Kaufver-tragsstörung vorliegt und wie dieser Mangel beseitigt werden könnte. 
	= mangelhafte Lieferung
= beim Großhändler anrufen und die

    fehlenden Knethaken reklamieren

= Lieferung der Knethaken fordern
	4

	13. 
	Nachdem der Mangel nun beseitigt wurde,  muss nun die  Rechnung (Rechnungsnummer: 13452, Kundennummer:  2994) in Höhe von  945,00 € der Firma Max Müller (Großküchenbedarf, Bankleitzahl 250 100 30, Kontonummer 055668899, Postbank Hannover) bezahlt  werden. Der Betrag wird vom Wirtschaftskonto (Konto-Nr.: 1234005678, BLZ: 254 500 01 Stadtsparkasse Hameln) der Hauswirtschaftlichen Betriebsleiterin, Susanne Fröhlich, abgezogen. Füllen Sie das Überweisungsformular aus (ohne Datum und Unterschrift). 

[image: image3.jpg]
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	14. 
	Hanna (1. Lehrjahr) und Lena (3. Lehrjahr) müssen seit einer Woche gemeinsam nach der Essensausgabe die Tische und Stühle im Speisesaal der Mensa reinigen. Lea hat nicht die große Lust dazu und unterhält sich meistens  mit den  noch dort sitzenden Schülern. Die Stimmung zwischen den beiden Azubi ist schlecht.  Hanna ist sauer, weil sie die meisten Tische und Stühle  reinigen muss  und das schon seit ein paar Tagen. Sie hat Lea auch schon einmal darauf angesprochen, aber geändert hat sich nichts.

Welche Konfliktart liegt vor?
	=  äußerer, offener Konflikt
	2

	15. 
	Nennen Sie die 6 Stufen der Konfliktbearbeitung/Konfliktlösung  in der richtigen Reihenfolge.
	·  Sachverhalt klären
·  Zusammenhänge und Ursachen 

      klären
·  Lösungsmöglichkeiten überlegen
·  Lösungsmöglichkeiten auswählen
·  Lösungsmöglichkeit durchführen
·  Maßnahme kontrollieren
	6

	16. 
	Erläutern Sie, wie Hanna den Konflikt sachgerecht lösen kann. 

(3 Angaben)
	· Hanna sollte Lena noch einmal 

      auf ihr Fehlverhalten beim 

       Reinigen ansprechen und ihr

      sagen, dass sie  sauer ist, weil sie

      die meiste Arbeit macht.

· Hanna und Lena könnten dann 

      z.B. die Tische und Stühle im

      Speisesaal so aufteilen, dass 

       jeder die Hälfte reinigt.

· danach könnten sie beide   

      kontrollieren, ob das geklappt hat

Hinweis: auch andere Antworten sind möglich!
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	17. 
	Hannas Freundin möchte auch Hauswirtschafterin werden. 

In welchen Betrieben kann sie eine Ausbildung beginnen? (5 Beispiele)
	· Seniorenheim
· Tagungsstätte
· Krankenhaus
· Dienstleistungsagentur
· Behinderteneinrichtung
 Hinweis: auch andere Antworten sind möglich!
	5

	18. 
	Erläutern Sie vier wichtige Anforderungen, die an Auszu-bildende in der Hauswirtschaft gestellt werden.
	Als Auszubildende muss man…
· pünktlich sein, da sonst andere die Arbeit für einen mitmachen müssen 
· teamfähig sein, da man mit anderen gemeinsam zusammenarbeiten muss, damit die Arbeit schnell und ordentlich durchgeführt wird 
· hygienisch arbeiten, damit es nicht zu Lebensmittelvergiftungen kommt und die Gäste erkranken
· belastbar sein, da z.B. größere Mengen zubereitet werden, die in einer gewissen Zeit fertig sein müssen.

Hinweis: auch andere Antworten sind möglich!
	8

	19. 
	Nach der Ausbildung kann Hanna sich noch weiterbilden.

Welches sind Fort- und Weiter-bildungsmöglichkeiten für Hauswirtschafter/innen? Kreuzen Sie an (max. 3)!
	· Kranken- u. Gesundheitspfleger/in

X   Wirtschafter/in

· Koch/Köchin

X   Meister/-in in der Hauswirtschaft 

X   Lehrer/in für Fachpraxis

· Raumpfleger/in
	3


Rohpunktzahl:                  100  P
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