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Arbeitsmappe: Seite 1 (Kopiervorlage ( 2 Telefonnotizen)
Als Planungsgrundlage erhalten Sie von Ihrem 

Küchenchef die folgende Telefonnotiz, auf der er die wesentlichen Gästewünsche festgehalten hat. 

	Telefon

Notiz
	Betrifft:



	Datum und Zeit:
	Anruf von:

	05.12.01
	Name:
	Herrn Sievert

	Aufgenommen von:
	Straße:
	

	HHoltz
	Ort:
	

	Weitergeleitet an:
	Tel Nr.:
	0170/8526

	[image: image1.wmf]
	Fax Nr.:
	

	Bittet um:
	
	Erledigung

	[image: image2.wmf]
	Stellungnahme
	
	Entscheidung

	
	Genehmigung
	
	Rückruf

	
	Antwort
	
	Kenntnisnahme

	Mitteilung:

	

	· 185 Personen

	· 12.01.200x, 11.30 Uhr

	· 10,00 € pro Person [:4 (KF)( 2,50 € für Material]

	Daten für Zwischenmahlzeit:

	Warm, nicht unbedingt vegetarisch, keine Suppe,

	leicht (nicht mehr als 360 kcal pro Person)

	

	

	

	Erledigt am: 
	Zeichen: 


Als Planungsgrundlage erhalten Sie von Ihrem 

Küchenchef die folgende Telefonnotiz, auf der er die wesentlichen Gästewünsche festgehalten hat. 

	Telefon

Notiz
	Betrifft:



	Datum und Zeit:
	Anruf von:

	05.12.01
	Name:
	Herrn Sievert

	Aufgenommen von:
	Straße:
	

	HHoltz
	Ort:
	

	Weitergeleitet an:
	Tel Nr.:
	0170/8526

	
	Fax Nr.:
	

	Bittet um:
	
	Erledigung

	
	Stellungnahme
	
	Entscheidung

	
	Genehmigung
	
	Rückruf

	
	Antwort
	
	Kenntnisnahme

	Mitteilung:

	 

	· 185 Personen

	· 12.01.200x, 11.30 Uhr

	· 10,00 € pro Person [:4 (KF)( 2,50 €  für Material]

	Daten für Zwischenmahlzeit:

	Warm, nicht unbedingt vegetarisch, keine Suppe,

	leicht (nicht mehr als 360 kcal pro Person)

	

	

	

	Erledigt am: 
	Zeichen: 
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Mini-Bankettmappe 

Salate

Zuckerschotensalat mit Schafskäse und Avocadocreme
Gesamtrezepturmenge (servierfertig ohne Weißbrot): 1400 g
600 g Zuckerschoten, 200 g Bleichsellerie, 80 g Zwiebel, 

100 g Schafskäse, 10 g Olivenöl, 100 g Gemüsebrühe, 10 g Zitronensaft, 30 g Pinienkerne, 1 Avocado (150 g ohne Kern), 20 g Zitronensaft, 10 g Saure Sahne, 10 g helle Sojasauce, Tabasco, Salz
( 1 Scheibe Weißbrot pro Person: 30 g

Suppen

Gemüsesuppe
Gesamtrezepturmenge (servierfertig ohne Weißbrot): 2900 g
150 g Lauch, 100 g Bleichsellerie, 100 g Kartoffelwürfel, 100 g Möhren, 

200 g Tomatenfleischwürfel (Concassées), 100 g Parmesan, 20 g Langkornreis, 50 g Speck (durchwachsen), 80 g Butter, 30 g Makkaroni, 50 g Zwiebeln, ½ Bund Petersilie, 5 g Knoblauch, 2000 g Bouillon (30 % Kochverlust), Salz, Pfeffer
( 1 Scheibe Weißbrot pro Person: 30 g
Teigwaren

Gefüllte Cannelloni
Gesamtrezepturmenge (servierfertig): 800 g
120 g Cannelloni (Gewichtszunahme beim Kochen: 100 %)
Füllung: 300 g Hackfleisch halb/ halb (20 % Garverlust), 50 g Paprika (rot), 40 g Sahne, 

20 g Eigelb, 20 g Portwein, 20 g Pistazien, ¼ Topf Thymian, ½ Topf Basilikum, Salz, Pfeffer
Sauce: 500 g Sahne, 20 g Weißwein (trocken), 140 g Provolone-Käse (alt), Salz, Pfeffer
Snacks

Mettpastetchen
Gesamtrezepturmenge (servierfertig): 6700 g
Blätterteig: 1500 g Weizenmehl (Type 405), 60 g Eigelb, 30 g Salz, 30 g Zucker, 450 g Milch, 1500 g Ziehmargarine
Füllung: 850 g Putenkeule (40 % Gesamtverlust), 850 g Hackfleisch vom Schwein (20 % Garverlust), 500 g Zwiebeln, 350 g Speck (durchwachsen), 200 g Butter, 400 g Gouda (gerieben), 
200 g Eigelb, 400 g Crème double, ½ Topf Thymian, ½ Topf Rosmarin, Salz, Pfeffer, Currypulver
Fisch

Zander auf Zucchininudeln
Gesamtrezepturmenge (servierfertige Nudeln + Sauce ohne Fisch): 800 g
300 g Zucchini, 200 g Tagliatelle (Gewichtszunahme beim Kochen: 100 %)
60 g Schalotten, 50 g Butter, 200 g Sahne, 100 g Gemüsefond, 10 g Zitronensaft, 50 g Mehl, 40 g Olivenöl, ½ Topf Basilikum, Salz und Pfeffer
( pro Person 2 Stück gebratenes Zanderfilet à 50 g (Bratverlust 10 %)
Fleisch

Kalbsfilet mit warmem Gemüsesalat
Gesamtrezepturmenge (servierfertige Kartoffeln + Gemüse ohne Fleisch): 2500 g
800 g Kartoffeln (klein), 800 g dicke Bohnen (TK), 350 g Romanesco, 160 g Schalotten, 

¼ Topf Thymian, 250 g Radieschen, 20 g Olivenöl, 120 g Walnussöl, 30 g Apfelessig, 

60 g Speck (durchwachsen), Salz, Pfeffer, 100 g Kalbsjus
( pro Person 80 g gebratenes Kalbsfilet (Parier- und Bratverlust 20 %)
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Ergänzungen zum Buch: Kleine Nähwerttabelle
kcal in 100g Lebensmittel

	
	
	

	Bohnen, dicke
	78 kcal
	

	Bouillon
	36 kcal
	

	Crème double
	376 kcal
	

	Hackfleisch ½ + ½ (gemischt)
	170 kcal
	

	Kalbsjus
	70 kcal
	

	Pinienkerne
	689 kcal
	

	Portwein
	160 kcal
	

	Schalotten
	24 kcal
	

	Ziehmargarine
	731 kcal
	

	Zuckerschoten
	63 kcal
	


Quelle: Heseker, B., Heseker, H., Nährstoffe in Lebensmitteln (Die große Energie- und Nährwerttabelle). 2. Auflage, Umschau Zeitschriftenverlag, Frankfurt, 1999
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	Fachtheorie


	Klasse: NKO 2
	Datum:
	

	
	Vorbereitungsverluste

Durchschnittswerte in Prozent


	Rohstoffe
	%

	Obst
	

	Ananas
	46

	Äpfel
	8

	Aprikosen
	9

	Bananen
	33

	Birnen
	7

	Brombeeren
	0

	Erdbeeren
	3

	Granatäpfel
	65

	Grapefruit
	34

	Guave
	11

	Heidelbeeren
	0

	Himbeeren
	0

	Honigmelone
	20

	Johannisbeeren
	2

	Kaki
	13

	Kirschen
	12

	Kiwi
	13

	Klementinen
	28

	Mandarine
	35

	Mango
	31

	Nektarine
	8

	Orangen
	38

	Orangen (für Filets)
	70

	Papaya
	28

	Passionsfrucht
	39

	Pfirsiche
	8

	Pflaumen
	6

	Preiselbeeren
	6

	Stachelbeeren
	2

	Wassermelone
	56

	Weintrauben
	4

	Zitrone
	36

	
	

	
	

	Trockenobst
	

	Äpfel
	0

	Aprikosen
	0

	Feigen
	0

	Pflaumen
	15

	Rosinen
	0

	
	

	
	

	Pilze
	

	Champignons
	0

	Pfifferlinge
	39

	Steinpilze
	20

	
	

	Rohstoffe
	%

	Gemüse
	

	Artischocken
	50

	Artischocken (für Böden)
	75

	Aubergine
	15

	Avocado
	25

	Bleichsellerie
	15

	Blumenkohl
	38

	Bohnen, grün
	6

	Brokkoli
	39

	Chicorée
	11

	Chinakohl
	21

	Dill
	45

	Endivie
	23

	Erbsen, grün
	60

	Feldsalat
	2

	Fenchelknolle
	7

	Frühlingszwiebeln
	10

	Grünkohl
	35

	Gurke, geschält
	25

	Kaiserschoten
	5

	Kartoffeln
	20

	Knoblauch
	12

	Kohlrabi
	34

	Kohlrübe 
	17

	Kürbis
	30

	Lauch
	42

	Maiskolben
	64

	Mangold
	15

	Maronen
	20

	Meerrettich
	47

	Möhren
	19

	Paprikaschoten
	23

	Petersilie
	40

	Radieschen
	27

	Rettich
	24

	Romanesco
	39

	Rosenkohl
	20

	Rote Bete
	22

	Rotkohl
	22

	Schalotten
	14

	Schnittlauch
	0

	Schwarzwurzeln
	44

	Sellerie (Knolle)
	27

	Spargel
	25

	Spargel, grüner
	5

	Spinat
	20

	Tomaten
	3

	Weißkohl
	22

	Zucchini
	13

	Zwiebeln
	8
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	Fachtheorie


	Klasse: NKO 2
	Datum:
	Seite: 

	
	Preisliste (Dezember)


	Getreideerzeugnisse
	
	Gemüse
	
	Schnittlauch
	0,50 €/ Bund

	Cornflakes
	1,99 €/ kg
	Auberginen
	3,51 €/ kg
	Paprikapulver
	10,00 €/ kg

	Spaghetti (frisch)
	2,50 €/ kg
	Artischocken
	0,95 €/ Stück
	Würzmisch. Lachs-Beize
	14,99 €/ kg

	Tagliatelle (frisch)
	2,50 €/ kg
	Austernpilze
	5,75 €/ kg
	Alkoholhaltige Getränke
	

	Penne
	1,50 €/ kg
	Avocados
	0,75 €/ Stück
	Grand Marnier
	17,64 €/ l

	Cannelloni
	3,00 €/ kg
	Bleichsellerie
	1,10 €/ kg
	Portwein
	4,20 €/ l

	Reis (L. oder R.-korn)
	1,45 €/ kg
	Blumenkohl 8er
	0,69 €/ Stück
	Weiß-/Rotwein (trocken)
	2,89 €/ l

	Haferflocken
	0,48 €/ kg
	Bohnen
	3,25 €/kg
	Obst/Säfte
	

	Weizenmehl (405)
	0,30 €/ kg
	Bohnen, dicke (TK)
	1,30 €/ kg
	Zitronensaft
	1,50 €/ l

	Weizenmehl (1050)
	0,35 €/ kg
	Broccoli
	1,65 €/ kg
	Zitronen
	0,12 €/ Stück

	Weizengrieß
	0,70 €/ kg
	Champignons
	2,98 €/ kg
	Orangen
	0,73 €/ kg

	Maisgrieß
	1,84 €/ kg
	Chicoree
	
	Milch/ Milchprodukte
	

	Makkaroni
	3,00 €/ kg
	Chinakohl
	0,55 €/ kg
	Sahne
	1,99 €/ l

	Weißbrot
	2,00 €/ kg
	Cocktailtomaten
	
	Milch (Vollmilch)
	0,50 €/ l

	Speisestärke
	1,13 €/ kg
	Eisberg 10er
	0,80 €/ Stück
	Parmesan
	11,40 €/ kg

	Ciabatta
	2,50 €/ kg
	Feldsalat
	6,25 €/ kg
	Provolone-Käse
	17,00 €/ kg

	Speisefette/ Öle
	
	Fenchel
	1,99 €/ kg
	Gouda (mittelalt)
	7,00 €/ kg

	Walnussöl
	5,99 €/ l
	Fleischtomaten
	1,86 €/ kg
	Crème double
	2,95 €/ kg

	Olivenöl
	4,99 €/ l
	Grünkohl
	
	Schafskäse
	11,00 €/ kg

	Sonnenblumenöl
	1,00 €/ l
	Gurken
	0,89 €/ Stück
	Saure Sahne
	1,95 €/ kg

	Butter
	3,00 €/ kg
	Gurken 12er
	1,20 €/ Stück
	Crème fraîche
	2,10 €/ kg

	Ziehmargarine
	1,50 €/ kg
	Kaiserschoten
	19,75 €/ kg
	Eier
	0,15 €/ Stück

	Schlachtfleisch
	
	Kart. (Rissolee)
	0,70 €/ kg
	Eigelb (past.)
	3,66 €/ l

	Rinderhesse
	3,45 €/ kg
	Kartoffeln
	0,50 €/ kg
	Eiklar (past.)
	1,10 €/ l

	Rinderfilet
	17,80 €/ kg
	Knoblauch
	4,80 €/ kg
	Vollei (past.)
	1,07 €/ l

	Ochsenoberschale
	7,64 €/ kg
	Kohlrabi 20er-25er
	0,90 €/ Stück
	Braune Saucen
	

	Rinderhack
	3,99 €/ kg
	Kopfsalat 
	0,40 €/ Stück
	Kalbsjus
	1,75 €/ l

	Roastbeef
	10,50 €/ kg
	Kresse
	0,35€/ Schale
	Sauce demi-glace
	3,00 €/ l

	Ochsen-Tafelspitz
	7,64 €/ kg
	Lauch
	0,90 €/ kg
	Wildjus
	2,15 €/ l

	Kalbsfilet
	22,00 €/ kg
	Lollo Bianco
	0,65 €/ Stück
	Geflügeljus
	2,50 €/ l

	Kalbsoberschale
	9,11 €/ kg
	Lollo Rosso 12er
	0,65 €/ Stück
	Lammjus
	2,00 €/ l

	Kalbskno. (gesägt, TK)
	1,50 €/ kg
	Mangold
	
	Wildgrundsauce
	2,75 €/ l

	Schweinefilet
	8,00 €/ kg
	Möhren
	0,60 €/ kg
	Weiße Saucen
	  

	Schweinerücken
	5,00 €/ kg
	Navetten
	
	Kalbsfond
	1,50 €/ l

	Schweinenacken
	4,00 €/ kg
	Paprika (g/g/r)
	2,15 €/ kg
	Kalbsvelouté
	2,20 €/ l

	Schweinehackfleisch
	3,00 €/ kg
	Pfifferlinge
	16,00 €/ kg 
	Geflügelfond
	1,20 €/ l

	Speck, durchwachsen
	3,99 €/ kg
	Radicchio
	2,66 €/ kg
	Geflügelvelouté
	1,75 €/ l

	Hackfleisch (halb/halb)
	3,50 €/ kg
	Radieschen
	3,50 €/kg
	Fischfond
	1,50 €/ l

	
	
	Romanesco
	1,99 €/ kg
	Fischvelouté
	2,25 €/ l

	Geflügel
	
	Rosenkohl
	0,80 €/ kg
	Grundsaucen
	

	Hähnchen
	2,20 €/ kg
	Rote Bete
	0,80 €/ kg
	Sauce Bechamel
	1,50 €/ l

	Hähnchenbrustfilet
	6,00 €/ kg
	Rotkohl
	0,50 €/ kg
	Sauce Hollandaise
	4,50 €/ l

	Hähnchenkeule
	1,92 €/ kg
	Schalotten
	2,20 €/ kg
	Sauce Bearnaise
	4,70 €/ l

	Suppenhuhn
	1,66 €/ kg
	Schwarzwurzeln
	1,30 €/kg
	Sauce Mayonnaise
	1,50 €/ l

	Flug-Ente
	6,60 €/ kg
	Sellerie
	0,88 €/ kg
	Brühen/ Kraftbrühen
	

	Barbarie-Entenbrust
	11,75 €/ kg
	Shiitake
	12,75 €/ kg
	Bouillon
	1,20 €/ l

	Gans (poln., TK)
	3,25 €/ kg
	Sojasprossen
	1,00 €/ kg
	Kraftbrühe
	3,35 €/ l

	Gänsebrust (m. Kno.)
	6,39 €/ kg
	Spargel (grün)
	8,75 €/ kg
	Geflügelbrühe
	1,50 €/ l

	Putenbrust
	6,30 €/ kg
	Spinat
	3,00 €/ kg
	Geflügelkraftbrühe
	2,50 €/ l

	Perlhuhn
	10,80 €/ kg
	Spitzkohl
	0,60 €/ kg
	Wildbrühe
	1,25 €/ l

	Perlhuhnbrust
	13,00 €/ kg
	Steckrübe
	0,60 €/ kg
	Wildkraftbrühe
	3,00 €/ l

	Fisch
	
	Steinpilze (TK)
	19,50 €/ kg
	Lammbrühe
	1,40 €/ l

	Schollenfilets
	9,18 €/ kg
	Strauchtomaten
	2,20 €/ kg
	Lammkraftbrühe
	2,50 €/ l

	Lachs norw. 2-3kg
	7,95 €/ kg
	Tomaten
	1,86 €/ kg
	Fischsud
	1,25 €/ l

	Forelle ausg. 230/280g
	6,62 €/ kg
	Weißkohl
	0,45 €/ kg
	Fischkraftbrühe
	2,50 €/ l

	Zanderfilet o. Haut
	14,00 €/ kg
	Wirsing
	0,65 €/ kg
	Gemüsebrühe
	0,50 €/ l

	Dorade Rose
	11,96 €/ kg
	Zucchini
	2,99 €/ kg
	Sonstiges
	

	Seeteufel
	19,99 €/ kg
	Zuckerschoten
	9,00 €/ kg
	Gelatine (1 Blatt = 1,7g)
	11,90 €/ kg

	Rotbarbe (Filets)
	15,50 €/ kg
	Zwiebeln
	0,60 €/ kg
	Apfelessig
	1,99 €/ kg

	Steinbeißer (Filets)
	8,20 €/ kg
	Gewürze/ Kräuter
	
	Pistazien
	23,50 €/ kg

	Fischprodukte
	
	Zitronengras
	8,50 €/ kg
	Pinienkerne
	33,00 €/ kg

	Räucheraal
	19,00 €/ kg
	Basilikum 
	0,75 €/ Topf
	Sojasauce
	5,00 €/ l

	Zucker/ Süßwaren
	
	Thymian
	0,75 €/ Topf
	Tomatenmark
	1,50 €/ kg

	Zucker
	0,60 €/ kg
	Vanilleschote
	1,10 €/ Stück
	Senf
	1,60 €/ kg

	Bienenhonig
	2,95 €/ kg
	Petersilie
	1,80 €/ Bund
	Oliven
	7,95 €/ kg


Alle Preise verstehen sich per kg/ l/ Stück in Euro ohne gesetzliche Mehrwertsteuer. Alle Preise ohne Gewähr.
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	Datum:
	Materialanforderung (Waren- und Mengenkontrolle)
	

	
	Gericht:


	


	Material

(+Menüteilgliederung)
	Menge

kg/Stück/l
	Preis €

kg/Stück/l

	
	1 Pers.
	Gesamt-menge
	Einzelpreis
	Gesamt-preis
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