31/A4

32/A1
32/A2
32/A3

33/A1

33/A2

33/A3
37/B1

37/B2
37/B3

37/B4

37/B5

40/A1

40/A2

41/A1

41/A2
41/A3

Damit werden fettldsliche Vitamine, insbesondere das Vitamin A und dessen Provitamin
Carotin geldst und kénnen bei der Verdauung besser verwertet werden.

Individuelle Antwort

Johannisbeeren, Aroniabeeren, Orangen, Stachelbeeren, Erdbeeren

Vitamingehalt von

Vollmilch Kondensmilch

(3,5 % Fett) (10 % Fett)
Vitamin A 31,00 ug 72,00 g
Vitamin B, 0,03 mg 0,09 mg
Vitamin B, 0,18 mg 0,48 mg
Vitamin C 1,00 mg 3,0 mg

(Quelle: Nahrwerttabelle aus Herrmann: Fachrechnen im Gastgewerbe;
Verlag Pfannenberg 2014)

Als Grundwort wird der zu spaltende Stoff (Substrat) herangezogen und mit der Endung -ase
versehen (z. B. Maltase).

Starke + Amylase — Dextrine + Amylase — Maltose + Maltase — Glucose;
Saccharose + Saccharase — Glucose + Fructose

Das aktive Zentrum ist verantwortlich fir die Wirkungsweise des Enzyms.

96 % vol~—~—_ __—38 19
38 % vol D= :
0% vol —— T~58 29

Ethanol 19 Teile, Wasser 29 Teile; 12,2 Liter Wasser
4,8 % vol von 500 ml =24 ml

11,5 % vol von 200 ml =23 ml
23ml-0,79g/ml=18,17¢g
18,17 g - 29 kd = 526,93 kd =~ 527 kJ

48,75 kg bzw. I, 50 ml - 0,79 g/ml = 39,5 g; 0,810 Promille

Berechnung nach der Widmark-Formel:

0,51 4500cm3 Dichte - Volumen =Masse

100% A 500 cm? 0,79 g/cm?3 - 57,5 cm® = 45,43 g Ethanol

11,5% £ 57,5cm? 45.43 o
W‘OJ =etwa 0,88 %o.

Geruchsstoffe sind leichtfliichtig und auBerdem luftempfindlich. Das Aroma soll weniger
im Raum als vielmehr in den Speisen zur Geltung kommen, deshalb frische Krauter, wenn
kiichentechnisch mdéglich, erst kurz vor dem Servieren hinzuftigen.

Gewdrze verlieren wahrend der Lagerung den Aromawert. Sie sollten deshalb nur kurzfristig
gelagert werden.

Geruchs- und Geschmacksstoffe kommen in Lebensmitteln in geringen Mengen vor,
regen aber die Nerven in Mund und Nase stark an. Geruchsstoffe sind leichtfllichtige Stoffe,
wahrend Geschmacksstoffe flissig und fest (I6slich) sind.

Fruchtester entstehen, wenn sich Alkohole und organische Sauren verbinden.

Der Bitterstoff Lupulin aus dem Hopfen ist flr den bitteren Geschmack des Bieres
verantwortlich.

handwerk-technik.de



161/A2

164/A1

164/A2

164/A3

164/A4

164/A5

164/A6

164/A7

167/A1

167/A2
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Mandeln: Gebéack Ananas: Salate

Marone: Vermicelles (Schweiz) Banane: Curries

Walnuss: Gebéack, Salate Teige: Kése- und Schinkenspeisen
Pfirsich: Kaltschalen, Sorbets Limonen: Speisen der asiatischen Kiiche
Pflaume: Mus, Rumfriichte Zitrone: universelles Sduerungsmittel

Holunder: Suppe

Frucht- und Samenschale
(Ballaststoffe, Vitamin B)

Aleuronschicht
(EiweiBstoffe, Mineralstoffe)

Mehlkorper
(Starke, EiweiBstoffe)

Keimling
(Fett, EiweiBstoffe, Vitamin E)

Hartweizen:  Zeichnet sich durch einen glasig harten Mehlkern aus mit relativ hohem
EiweiBanteil.
Weichweizen: Weicher bis halbharter Mehlkdrper mit hervorragender Kleberqualitét.

Das Vollkornmehl enthalt alle Bestandteile des gereinigten Kornes, also von Mehlkérper,
Keimling, Randschichten und Schalen.

Hartweizen:  verwendet flr GrieB, Schrot und Dunst, insbesondere fiir Teigwaren.
Weichweizen: verarbeitet zu Grie3, Mehl und Vollkornerzeugnissen.

Getreideart Dinkel, 100 g wasserfreies Dinkelmehl enthalten 630 mg Mineralstoffe

Trocken, luftig, kiihl bei 15-20 °C, relative Luftfeuchte 65 %. Vor Geruchsbeeinflussung und
Sonneneinstrahlung schitzen.

Hohe Typenzahl: dunkle Mehle; ballaststoff- und mineralstoffreich, reich an Vitamin B und
EiweiBstoffen.

Niedrige Typenzahl: helle Mehle; relativ geringer Ballaststoff- und Mineralstoffgehalt,
weniger Vitamin B und EiweiBstoffe. Daraus hergestellte Erzeugnisse haben eine helle Farbe.
Backwaren aus hellen Mehlen sind allgemein gut verdaulich.

Mit dem steigenden Lebensstandard erhohte sich der Verbrauch an WeiBbrot und
Feinen Backwaren. Diese Entwicklung ist erndhrungsphysiologisch bedenklich,

da dadurch Wirkstoffe und Ballaststoffe in geringerem MaBe aufgenommen werden.

Im gleichen MaBe, wie sich der Verbrauch an hellen Weizenmehlerzeugnissen erhdhte,
verringerte sich der Brotverzehr, insbesondere der Verzehr von dunklen Roggenbroten.
Durch Ernéhrungsaufklarung und ein breites Sortiment konnte die negative Entwicklung
glicklicherweise gestoppt werden.

Weizenbrot 1 bis 3 Tage

Brétchen 6 Stunden, Fettbrotchen 2 bis 3 Tage
Mischbrot 3 bis 5 Tage

Roggenbrot 1 Woche

Schrotbrot 4 bis 9 Tage, Weizenschrotbrot 4 Tage
Kné&ckebrot Monate
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326/A2

% otel
gcréolenez Kzeéiet/

@zeoden

Hotel Goldener Reiter, MiinsterstraBe 13, 01219 Dresden

Firma Schwarzwald-Feinkost
Struwestr. 9a
79539 Lérrach

Dresden, 30.10.20...
Bestellung

Sehr geehrte Damen und Herren,

wir bestellen zur baldmdglichen Anlieferung
120 Dosen Pfifferlinge,
1. Wahl zu 2,95 €/Konserve.

Fir hre Bemihungen bedanken wir uns.
Mit freundlichen GriiBen

Hotel Goldener Reiter

MeLer

Meier, Magazinverwalter

326/B1 60 Flaschen - 5,70 €/Flasche = 342,00 € A 100 %
6,84 A 2 % Skonto
335,16 € 298 %

327/A1 -Kontrolle der Lieferscheine und Warenbegleitscheine
- Nichtbestelltes ablehnen
— Kontrolle der Ware (Menge, Qualitat, Verpackung)
—Mangel im Lieferschein bestéatigen lassen (sichtbare Schaden)
- Einlagerung und Buchung der Ware
—Rechnungsprtifung

327/A2 - Absender und Anschrift (Empfanger)
— Artikel, Qualitdt und Menge

- Lieferdatum
327/A3 - MHD, Verbrauchsdatum -Menge
- Verkehrsbezeichnung/Qualitat — Hersteller

327/A4 Aus der Grafik ist zu erkennen, dass der schnellste Lebensmittelverderb bei Zimmer-
temperatur (und warmer) erfolgt. Je kélter die Lebensmittel gelagert werden, umso langer sind
sie haltbar.
Oder: Durch intensive und konstante Kuhlung kann die Haltbarkeit verlangert werden.

327/B1 51,33€

handwerk-technik.de 43
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586/B1

589/A1

589/A2

589/A3

70

Tagesbedarf, weiblich 18 Jahre 50 g Musli 25 % Frihstick
EiweiB 469 3,559 11,50 g
Essenzielle Fettsduren 9¢ 1,009 2,259
Zucker 58¢g 13,509 14,509
Ballaststoffe 309 4,509 7,509
Energiebedarf 9000 kJ 713 kJ 2250 g

Eine Portion Friichtemusli zum 1. Frihstiick ist ein kraftiger Auftakt. Die Differenzen der
empfohlenen Tagesmengen bei EiweiB3, essenziellen Fettsduren und Ballaststoffen lassen sich
Uber ein Glas Milch, ein Friihstlicksei, einen Apfel und eine Scheibe Vollkornbrot ausgleichen.
Der hohe Zuckergehalt des FriichtemUslis muss bei den anderen Mahlzeiten und Getréanken
unbedingt berlcksichtigt werden. Friichtemusli ist flr Mischkost, Vollwertkost und vegeta-
rische Kost geeignet, fur Diabetikerkost dagegen ungeeignet.

Eiwei3 6,6 g, Fett 7 g, Kohlenhydrate 9,52 g

Eiweil Fett Kohlenhydrate
Kondensmilch, 7,5 %, 20 ml 13 ¢ 1,50 g 1,94 ¢
Weizenbrétchen, 100 g 7,43 g 1,34 g 48,5 g
Butter, 20 g 0,134 ¢ 16,64 ¢ 0,12 ¢
Konfitlre, 30 g 0,045¢g 0,054 g 19,557 g
Summe 89 ¢ 195 ¢ 701 g

Kaffee nicht berechnet

Das Friihstlick wird in der Gastronomie im Portionsservice (einfaches und erweitertes)
besonders bevorzugt jedoch als Bifettvariante angeboten. Im Privatbereich bei Berufstatigen
und Schulkindern ist ein erstes und zweites Frihstiick Ublich.

Individuelle Lésung

Einfaches Frihstlickgedeck

& G ﬁ@

Einfaches Erweitertes Gedeckvarianten
Frihstliicksgedeck Fruhstlcksgedeck fir Brunch
1 Mittelteller,
2 Serviette,

3 Mittelmesser,

4 Kaffeeuntertasse,

5 Kaffeeloffel,

Menage, Zucker, Sahne, StBstoff
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