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Aufgaben für praktische Prüfung,  Bereich Verpflegung  BFH 1 2010

	Nr.
	Aufgaben



	1
	Sie sind Praktikantin in der ambulanten Tagespflege. Von der Küchenleiterin bekommen Sie den Auftrag Frikadellen herzustellen, dazu reichen Sie Kohlrabi-Möhren-Gemüse.

Verwenden Sie das Grundrezept Hackfleischteig, zeigen Sie Schneidtechniken, das Portionieren, die Gartechniken Braten in der Pfanne und Dünsten, und richten Sie die Speisen an.



	2


	Sie sind Praktikantin in einer Senioreneinrichtung. Für das Mittagessen soll als Beilage Kartoffelpüree für 4 Personen zubereitet werden. Für den Nachmittagskaffee haben sich die Bewohner ein Gebäck aus Rührmasse gewünscht.

Zeigen Sie die entsprechenden Vorbereitungstechniken und die Zubereitung einer Rührmasse. Richten Sie beides ansprechend an.



	3


	In der Jugendherberge sollen für das Mittagessen ein Eintopfgericht und eine Nachspeise unter Verwendung von Quark für 4 Personen zubereitet werden.

Zeigen Sie dabei die Vorbereitungstechniken, das Portionieren und das Anrichten der Speisen.



	4


	Ein Geburtstagskind wünscht sich ein Gebäck aus Rührmasse und eine Süßspeise (Flammeri).

Zeigen Sie die Zubereitung einer Rührmasse und eines Flammeris. Der Flammeri soll in Portionen angerichtet werden.

	5


	Ihre Mitschülerinnen wünschen sich zum Mittagessen ein italienisches Nudelgericht (Soße Bolognese und Nudeln).

Zeigen Sie die Vorbereitungstechniken, die Zubereitung, das Garen von Nudeln und richten Sie beides entsprechend an.



	    6


	Der HWDS bestellt für eine Fortbildung ein Blech Pizza und dazu ein Milchmixgetränk.

Zeigen Sie die Zubereitung eines Quark-Ölteiges und das Portionieren der Pizza.

	7


	In der Wohngruppe der Diakonie sollen 4 Gäste mit einem Mittagessen bewirtet werden. Bereiten Sie Geschnetzeltes mit Reis zu.

Zeigen Sie dabei Schneidtechniken, entsprechende Gartechniken und richten Sie die Speisen appetitlich an.



	8


	Sie betreuen eine Seniorin, die sich zu Ihrem Geburtstag eine leichte Suppe als Vorspeise und zum Nachtisch einen Obstsalat  mit Früchten der Saison und einer Quarksoße wünscht.

Zeigen Sie dabei die entsprechenden Zubereitungstechniken.


Aufgaben für praktische Prüfung,  Bereich Reinigung  BFH 1 2010

	Nr.
	Aufgaben



	1
	Zeigen Sie die gründliche Reinigung eines Kojenschrankes

(Topfschrank mit Besteckschublade).



	2


	Zeigen Sie die Pflege von Edelstahl am Beispiel von einem

Kochtopf und 4 Besteckteilen.

	3


	Die Edelstahlspüle und die Armaturen, sowie der Unterschrank

sind gründlich zu reinigen.




Aufgaben für praktische Prüfung,  Bereich Wäschepflege  BFH 1 2010

	Nr.
	Aufgaben



	1
	Die Arbeitskleidung für die Schüler der ESS soll geglättet und

 gelegt werden. Zeigen Sie diese Arbeitstechniken am Beispiel

 von einer Schürze, einem T- Shirt und eines Kopftuches.




