	SW

Datum
	LBT 

(5 h / SW + 2 h / 3 SW)
	LBTW

(6 h / 3 SW)

	10
LF2, 1 von 11

Fr, 23.11.07

	KA über LF 1 (2 h)

LF 2

Rezeptur-Vorgabe: Berliner
an Tafel
gesetzl. Best. Feine Backwaren
Prozentrechnen mit dem Dreisatz

M: 
Rezepturberechnung in % (z.B. Hefe, Salz)

DREISATZ !
Rezeptur-Bestandteile = Inhalt LF 2

1. Rohstoff: Getreide/Mehl (KD+BA, S. 90-91+94/5)
Getreidekorn, Inhaltsstoffe



	


LF 2 H1BA/KD SW 10
Herstellen einfacher Teige und Massen (S. 68 - 152)

LF 2 H1BA/KD SW 11
Herstellen einfacher Teige und Massen (S. 68 - 152)

	SW

Datum
	LBT 

(5 h / SW + 2 h / 3 SW)
	LBTW

(6 h / 3 SW)

	11
LF2, 2 von 11

Fr,

30.11.07

	KA-Rückgabe von LF1
Rohstoff: Getreide/Mehl (KD+BA, S. 90-91+94/5)
Getreidekorn, Inhaltsstoffe (Wiederholung/Ergänzung)

Mehltype/Ausmahlungsgrad (KD+BA, S. 92-95)

M: Ausmahlungsgrad (%-Berechnungen)
M: Teigausbeute-Berechnung
Inhaltsstoffe vom Rohstoff Getreide/Mehl:
Übersicht der Nährstoffe (KD+BA, S. 68)

	


LF 2 H1BA/KD SW 12
Herstellen einfacher Teige und Massen (S. 68 - 152)

	SW

Datum
	LBT 

(5 h / SW + 2 h / 3 SW)
	LBTW

(6 h / 3 SW)

	12
Mo,

03.12.07

	Schriftübungen: Projekt Handzettel
Verkaufsargumente/Thekenaufsteller
für Hefegebäcke (KD S. 143)
	H1BA

LF2, 1 von 3

Einfache Hefeteige: (S. 137-143)
Hefezopf (bzw. Brötchen/Brot)

Mehl-Inhaltsstoffe bestimmen
Stärkenachweis
Eiweiß, Kleber
Versuche

Gewichtsmessung vor und nach dem Gären und vor und nach dem Backen (für BT ( GV/BV)



	12

LF2, 3 von 11

Fr,

07.12.07


	Inhaltsstoffe vom Rohstoff Getreide/Mehl:
(Wiederholung und Ergänzung)

M  Wiederholung:
Rezepturberechnung in %
Ausmahlungsgrad
TA
Kohlenhydrate: Aufbau/Einteilung 
(KD+BA, S. 69-70)

Stärke
 (KD, S. 397-399)

 (BA, S. 453-454)

Ballaststoffe (KD+BA, S. 87-88)

Eiweiß (KD+BA, S. 76-79)


	


LF 2 H1BA/KD SW 13
Herstellen einfacher Teige und Massen (S. 68 - 152)

	SW

Datum
	LBT 

(5 h / SW + 2 h / 3 SW)
	LBTW

(6 h / 3 SW)

	13

Do, 13.12.07

	Schriftübungen: Projekt Handzettel
Verkaufsargumente/Thekenaufsteller
für Hefegebäcke (KD S. 143)
	H1KD

LF2, 1 von 3

Einfache Hefeteige: (S. 137-143)
Hefezopf (bzw. Brötchen/Brot)

Mehl-Inhaltsstoffe bestimmen
Stärkenachweis
Eiweiß, Kleber
Versuche

Gewichtsmessung vor und nach dem Gären und vor und nach dem Backen (für BT ( GV/BV)



	13
LF2, 4 von 11

Fr,

14.12.07

	Rohstoffe der Rezepturen
Wiederholung

Biolog. Wertigkeit von Eiweiß

Wasser (KD+BA, S. 85-87)

M: Berechnung der Zuguss-Temperatur
Buch BA: S. 251, KD: S. 245
Milch 
(KD, S. 99-104)

(BA, S. 102-107)

Hefe 
(KD, S. 224-227)

(BA, S. 227-230)

M: Gärverlust (GV) / Backverlust (BV)
Einfache Hefeteige 
(KD, S. 137-143) Aufgaben



(BA, S. 140-146) Aufgaben

	


LF 2 H1BA/KD SW 14
Herstellen einfacher Teige und Massen (S. 68 - 152)

	SW

Datum
	LBT 

(5 h / SW + 2 h / 3 SW)
	LBTW

(6 h / 3 SW)

	14
LF2, 5 von 11

Fr

21.12.07

	Mürbeteige 
(KD, S. 144-148) Aufgaben


(BA, S. 147-151) Aufgaben
Butter/ Spezialmargarine
(KD, S. 105-108)




(BA, S. 108-111)
M: Verteilungsrechnen


Achtung:
Letzter Tag vor Weihnachten, U-Ende 11:05 Uhr

	


LF 2 H1BA/KD SW 15
Herstellen einfacher Teige und Massen (S. 68 - 152)

	SW

Datum
	LBT 

(5 h / SW + 2 h / 3 SW)
	LBTW

(6 h / 3 SW)

	15

Mo
07.01.08



	Schriftübungen: Projekt Handzettel
Verkaufsargumente/Thekenaufsteller
für einfache Mürbeteige

	H1BA

LF2, 2 von 3

Einfache Mürbeteige (S. 144-147)

1:2:3-Mürbeteig in allen Variationen, siehe Buch

brandiger und zäher Mürbeteig
(Fehler produzieren)


	15

LF2, 6 von 11

Fr

19.01.07

	Einfache Mürbeteige (Wiederholung)
Butter/ Spezialmargarine (Wiederholung)
Süßungsmittel (Zucker), 3 h 
KD, S. 108-116




BA, S. 111-119
M: brutto-netto-Tara-bfn, 2 h
	


LF 2 H1BA/KD SW 16
Herstellen einfacher Teige und Massen (S. 68 - 152)

	SW

Datum
	LBT 

(5 h / SW + 2 h / 3 SW)
	LBTW

(6 h / 3 SW)

	16

Do
17.01.08


	Schriftübungen: Projekt Handzettel
Verkaufsargumente/Thekenaufsteller
für einfache Mürbeteige


	H1KD

LF2, 2 von 3

Einfache Mürbeteige (S. 144-147)

1:2:3-Mürbeteig in allen Variationen, siehe Buch

brandiger und zäher Mürbeteig
(Fehler produzieren)


	16

LF2, 7 von 11

Fr
18.01.08

	Test (Kh, E, F)
Süßungsmittel (Honig) 
KD, S. 108-116



BA, S. 111-119

M: brutto-netto-Tara
Gewichte, 
Umgang mit Brüchen,
Indirekter Dreisatz

	


LF 2 H1BA/KD SW 17
Herstellen einfacher Teige und Massen (S. 68 - 152)

	SW

Datum
	LBT 

(5 h / SW + 2 h / 3 SW)
	LBTW

(6 h / 3 SW)

	17

LF2, 8 von 11

Fr
25.01.08

	Test (brutto-netto-Tara)

Eier 
(KD, S. 123-127)

(BA, S. 127-131)

Eiklar, Eigelb (Technolog. Eigenschaften),
Emulgator Lezithin (Wirkungsweise)

Eischnee/Schaummassen/Baisermasse 


(KD, S. 148-152) 


(BA, S. 151-155 + 430-433)
M: Volumenzunahme KD S. 127 Nr. 15
Salmonellose

	


LF 2 H1BA/KD SW 18
Herstellen einfacher Teige und Massen (S. 68 - 152)

	SW

Datum
	LBT 

(5 h / SW + 2 h / 3 SW)
	LBTW

(6 h / 3 SW)

	18

Mo
28.01.08



	Schriftübungen


	H1BA

LF2, 3 von 3

Schaummassen/Baisermassen
(S. 148-152)

Aufschlagversuche mit unterschiedlichen Zuckermengen

Figuren, Schalen, Meringen, Böden aus Baisermasse

Schaumrollen (Blätterteigrollen)

Kuchen mit abgeflämmter Baiserdecke



	18

LF2, 9 von 11

Fr
01.02.08

	Obst 
(KD, S. 127-136)

(BA, S. 131-139)

Gewürze, Aromen, Ölsamen
 
(KD, S. 118-123)

(BA, S. 121-126)
Salz 
(KD, S. 116-118)

(BA, S. 119-121)

	


Winterferien

LF 2 H1BA/KD SW 19
Herstellen einfacher Teige und Massen (S. 68 - 152)

	SW

Datum
	LBT 

(5 h / SW + 2 h / 3 SW)
	LBTW

(6 h / 3 SW)

	19

Do
14.02.08


	Schriftübungen


	H1KD

LF2, 3 von 3

Schaummassen/Baisermassen
(S. 148-152)

Aufschlagversuche mit unterschiedlichen Zuckermengen

Figuren, Schalen, Meringen, Böden aus Baisermasse

Schaumrollen (Blätterteigrollen)

Kuchen mit abgeflämmter Baiserdecke



	19

LF2, 
10 von 11

Fr
15.02.08
	Vitamine (KD+BA, S. 80-82)

Mineralstoffe (KD+BA, S. 82-85)

Wasser (KD+BA, S. 85-87)

Ballaststoffe (KD+BA, S. 87-88)

Farb- u. Aromastoffe (KD+BA, S. 89)

(( in LF 3 !!!)

Gerührte Masse
Sandkuchen (KD, S. 373, BA, S. 439)

Rezeptur
Auswirkung der Rezepturbestandteile auf die Eigenschaften von Teig/Masse und Gebäck

Produktinformation „Sandkuchen“

M: Rezepturumrechnungen (Schlüsselzahl),
     Verlustrechnen,
     Brutto-netto-Tara-bfn (Wiederholung),
     Rezepturberechnung in %

	


LF 2 (1.2) H1BA/KD SW 20
Herstellen einfacher Teige und Massen (S. 68 - 152)

	SW

Datum
	LBT 

(5 h / SW + 2 h / 3 SW)
	LBTW

(6 h / 3 SW)

	20

LF2, 
11 von 11

Fr
22.02.08

	Wiederholung

KA (Teil W) über LF 2 
Wiederholung M für KA (Teil 2)
M: Rezepturumrechnungen (Schlüsselzahl),
     Verlustrechnen,
     Brutto-netto-Tara-bfn (Wiederholung),
     Rezepturberechnung in %
Buch:
BA S. 146 Nr 09, 10

KD S. 143 Nr 09, 10
Buch:
BA S. 151 Nr 10, 11

KD S. 148 Nr 10, 11
Buch:
BA S. 159 Nr 19, 21

KD S. 152 Nr 19, 21

Aufgaben: 
Verluste (Äpfelschälverlust, 


Trocknungsverlust/Trockenfrüchte)
Denkaufgabe (Kirschen)

	


Fr. 29.02.08
KA (Teil B + E)


