
O
tt

o
 M

a
y
r:

 M
a
th

e
-A

u
fg

a
b

e
n

 a
u
s 

d
e
r 

B
e
ru

fs
p

ra
x
is

 9
 / 1

0
 

©
 A

u
e
r 

V
e
rl

a
g

1MATHE-AUFGABEN AUS DER BERUFSPRAXIS 9 / 10

KOCH/KÖCHIN

1. Grundrechenarten

1.) Wenn es um das liebe Geld geht, so soll an-
gemerkt sein, dass ein zukünftiger Koch 
im Normal fall eigene Messer besitzt. Diese 
 kosten natürlich Geld. Die Grundausstattung 
sieht folgendermaßen aus: ein Sägemesser 
für ca. 40 €, ein  Kochmesser für ca. 60 €, ein 
 Gemüsemesser für ca. 20 € und ein Tranchier-
messer für ca. 30 €. 

 Wie teuer kommt einem Auszubildenden seine 
Grundausstattung an Messern? 

Köche und Köchinnen bereiten  
die  verschiedensten Speisen zu  
und  organisieren dabei alle Arbeits-
abläufe in der Küche, stellen Speisepläne 
auf, kaufen Zutaten ein und lagern sie 
 fachgerecht. 

Hauptsächlich arbeiten sie in den 
 Küchen von Restaurants, Hotels, Kanti-
nen, Krankenhäusern, Pflegeheimen und 
Catering-Firmen. Die Ausbildung dauert 
drei Jahre und wird im Gastgewerbe 
angeboten. 

2.) Ein Koch bezahlt 2,37 € pro Mahlzeit, wenn er im Dienst isst. Dabei ist zu beachten, dass 
im Volldienst, also im Dienst, der in einem Stück abgeleistet wird, nur eine Mahlzeit be-
rechnet wird, im Teildienst, der in zwei aufeinanderfolgenden Zeitabschnitten mit einer 
Pause dazwischen geleistet wird, zwei Mahlzeiten berechnet werden. 

a) Wie hoch muss ein Auszubildender die Ausgaben für das Essensgeld kalkulieren, wenn 
er 22 Tage im Monat im Teildienst arbeitet?

b) Wie teuer kommen einem anderen Auszubildenden diese Kosten, wenn dieser statt-
dessen im Volldienst arbeitet? 
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3. Wechselgeld, Kopfrechnen 

Als Auszubildender in gastgewerblichen Berufen 
kommst du auch mit dem Service in Berührung 
und hast mit Gästen direkt zu tun. Ein verärgerter 
Gast ist die schlechteste Werbung für ein Restau-
rant. Und verärgert sind Gäste zu Recht, wenn 
Wechselgeld falsch abgezählt wird.

Regeln für das Herausgeben: 

• Das Geld des Gastes bleibt sichtbar entwe-
der in der Hand, die die Geldtasche hält, 
oder auf dem Kassenbrett. 

• Vom Rechnungsbetrag bis zum gegebenen 
Betrag wird vorgezählt.

Beispiel: 

Die Rechnung beträgt 16,30 €, der Gast gibt dir einen 50-€-Schein. 

Man spricht: 16,30 16,50 17,00 20,00 30,00 50,00 
Man legt dazu: 20 Cent 50 Cent 2 € + 1 € 10-€-Schein 20-€-Schein

1.) Ein Gast gibt dir einen 100-€-Schein. Zähle wie im Beispiel oben vor, wenn sich die Rech-
nung auf 22,80 €  beläuft. 

2.) Bei einem anderen Gast beträgt die Rechnung 16,30 €. Der Gast bezahlt mit einem 
50-€-Schein und sagt „18 Euro“.

3.) Der Rechnungsbetrag lautet über 21,80 €. Der Gast gibt dir einen 50-€-Schein und 
 rundet auf 23,00 € auf. 
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5. Prozentrechnen, Überschlag 

1.) „Sagen Sie nicht 33 %, da kann sich kaum jemand etwas darunter vorstellen. Sagen Sie 
stattdessen: Jeder Dritte nimmt das Festtagsmenü. Das sieht man bildlich vor sich und 
man kann sich etwas genauer darunter vorstellen!“, so der Ratschlag eines Küchenchefs 
an seinen Auszubildenden. 

 Wandle nun die angegebenen Prozentsätze entsprechend um: 

a)  10 % =  b)  20 % = 

c)  25 % =  d)  50 % = 

e)  75 % =  f) 100 % = 

g) 150 % =  h) 200 % = 

i) 500 % = 

2.) Vollmilch enthält 3,5 g Fett auf 100 g, Schlagsahne 32 g auf 100 g.
 Vergleiche die Fettanteile von Vollmilch und Schlagsahne. Überschlage und runde das 

Ergebnis.

3.) Pfifferlinge muss man putzen, ehe sie in ein Menü eingebracht werden können.  
4,8 kg Pfifferlinge ergeben nach dem Vorbereiten 3,264 kg geputzte Pfifferlinge.  
Wie viel Prozent beträgt der Putzverlust? 
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7.  Nährwerttabelle, 
Grundrechenarten

Im Folgenden siehst du eine 
Nährwerttabelle, die verschie-
dene Angaben für einzelne 
 Lebensmittel enthält:

2.) Wie viel Gramm der einzelnen Nährstoffe werden mit einem Schnitzel von 180 g 
 mittelfettem Schweinefleisch aufgenommen? 

3.) Berechne auf einem gesonderten Blatt, wie viele Kilojoule dein Lieblingsgericht pro 
 Portion enthält (dazu benötigst du das Rezept mit genauen Gewichtsangaben).

1.) Ein Rezept für 4 Portionen Kartoffelbrei lautet: 800 g Kartoffeln, 250 g Milch, 50 g Butter, 
Salz, Gewürz. Wie viele Kilojoule enthält eine  Portion? 
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