	Zeit
	BT-Vorlauf   4UE
	BTW      4 UE
	BT-Nachbereitung   4 UE
	Sonstiges

	LF5
	- Weizenkleingebäck

- Milchbrötchen
	Herstellen von Weizenkleingebäcken
	- Laugengebäcke
	

	
	- Teigbereitung, Knetfehler, 
- Teigtemperatur

- Stückgare

- Gärsteuerung durch Kälte
	Herstellen von Laugengebäcken
	- Weizensauerteig

- Teigausbeute Theorie

- Teigausbeute
	

	
	- Teigtemperaturberechnung

- Backprozess


	Herstellung von Weizenbroten

Herstellen von Broten mit Weizensauerteigen (LS 7.4)
	- Brötchenfehler

- Qualitätsbeurteilung nach DLG-Schema

- Teigausbeuteberechnung
	

	
	- Ciabatta

- Fladenbrot
 - Baguette

- Toastbrot


	Herstellen von regionaler Gebäckspezialitäten
	- Plakatschrift

- Schlüsselzahl

- Plakatschrift
	

	
	Projekt Spezielle Weißbrote Planung
	Projekt Spezielle Weißbrote Durchführung
	Projekt Spezielle Weißbrote: Auswertung
	

	LF6
	- Herstellung von Backwarensnacks

- Materialkostenberechnung
	Warme gebackene Snacks herstellen
	- Weiterarbeit an Snacks

- Wiederholung Mischungsrechnen
	

	LF7
	- Einführung Roggensauerteig

- Einstufensauer
	Grundlagen der Teigsäuerung
Herstellen von Broten mit Roggensauerteig

Roggenbrote herstellen und beurteilen 

(LS 8.4)
	- Klassenarbeit 2

- Zweistufensauer

- Sauerteigfehler


	

	
	- Wiederholung der bisherigen 
- Sauerteigberechnungen

- Dreistufensauer
- Teigsäuerungsmittel
	Herstellen von Broten mit Teigsäuerungsmittel
Weizenmischbrote herstellen und beurteilen (LS 8.2)
	- Rückgabe Klassenarbeit

- Besondere Sauerteige

- Sauerteiganlagen

- Roggenmischbrote

- Rezepturberechnungen
	

	LF8
	- Teigbereitung bei roggenhaltigen Teigen

- Aufarbeitung
	Roggenmischbrote herstellen und beurteilen (LS 8.3)
	- Spezielle Backverfahren

- Brotgewichte

- Plakatschrift
	

	LF9
	- Spezialbrote und Kleingebäcke (DLG)
- Wiederholung Rezepturberechnungen

	Mehrkornbrote und Brote mit Ölsaaten herstellen und beurteilen
	- Brühstück- / Quellstück

- (Wiederholung Mischungsrechnen
	

	
	- Roggenhaltige Kleingebäcke
	Roggenbrötchen herstellen und beurteilen (LS 8.1)
	- Klassenarbeit 3
- Brotbeurteilung nach DLG-Schema
	

	
	- Spezialbrote und Kleingebäcke mit besonderen Zutaten


	Kefir, Milch- und Quarkbrote herstellen und beurteilen
	- Rückgabe Klassenarbeit

- Brotkrankheiten
	

	
	- Herstellung von Schrot- und Vollkornbroten
- Gär- und Verarbeitungsverlust


	Vollkornbrote und Schrotbrote herstellen und beurteilen
	- Vollkorngebäcke und diätetische Backwaren
	


