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( Berufsfelder der Backerei und Konditorei )

Ihre Kunden in der Béckerei sind mit lhrem Angebot an Brot und Brotchen sehr zufrieden.
Sie sind jedoch erstaunt, dass es im Gegensatz zur Konditorei in der Ndhe in lhrer Béckerei
keine Pralinen aus eigener Herstellung gibt. Daher erldutern Sie die unterschiedlichen
Berufsfelder und Erzeugnisse der Béackerei und Konditorei.

1 Vervolistandigen Sie die Ubersicht (iber die Back- und SiiBwarenberufe und deren Symbole.

Im Mittelalter (8. bis 15. Jahr Spater wurden Backwaren mit In flrstlichen Hofen entwickelte
hundert) entwickelte sich die Zucker und anderen feinen Zu- sich im 17 Jahrhundert die
Kunst des Brotbackens. Es ent-  taten zu Kuchen und Gebacken Herstellung der Stfdwaren zur
stand der Beruf der: verfeinert. Diese Spezialisten Kunst. Es entstand der Beruf
nannte man: der:
Bdcker Zuckerbacker Konditoren

Symbol:

Baumkuchen

2 Tragen Sie folgende Erzeugnisse in das zugehérige Berufsfeld ein:

e Pralinen ¢ Brotchen e Brote « Gebacke aus Hefe-, Blatter und Mirbeteig ¢ Speiseeis « Torten
e Snacks und kleine Gerichte ¢ Schokoladenartikel « Kuchen « Baumkuchen ¢ Brezeln
e Laugengebacke « Marzipanartikel

Biickerei und Konditore

Brotchen Gebacke aus Hefe-, Pralinen

Brote Blatter- und Miirbeteig Speiseeis
Brezeln Torten Baumkuchen
Laugengebdcke Kuchen Marzipanartikel

Snacks und kleine Gerichte Schokoladenartikel

3 Suchen Sie aus dem Silbenratsel drei Getranke, drei Feine Backwaren und vier kleine Gerichte, die im
Backerei/Konditorei-Café angeboten werden.

3 Getranke: DE - FEE — KAF - KO = LA - SCHO -TEE —TRINK

3 Feine Backwaren: CHEN - DES - KU - SERTS —TEN -TOR

4 kleine Gerichte: FRUH - LA — SA — SNACKS - STUCK —TE = TOASTS

Getranke: Kaffee Tee Trinkschokolade

Feine Backwaren: Kuchen Desserts Torten

Kleine Gerichte Fruhstick Snacks Salate Toasts
Name: Klasse: Datum:

handwerk-technik.de ‘
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Sie wollen eine Béckerei/Konditorei eréffnen. Zuvor verschaffen Sie sich einen Uberblick, wie
viele Rdume und welche Einrichtungsgegenstdnde, Maschinen und Geréte benétigt werden.
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( Tierische Schidlinge )

Eine Reinigungskraft putzt regelméal3ig die Béden und Wénde der Betriebsrdume. Sie sind fiir
die Reinigung der Tische, Regale und Maschinen zustdndig. Dies tun Sie sehr gewissenhaft, seit-
dem Sie wissen, dass sich bei Unsauberkeit schnell tierische Schédlinge verbreiten.

1 Tragen Sie die Namen der abgebildeten tierischen Schadlinge ein und beschreiben Sie diese.

Name: Mehlmotten

Beschreibung: Graue Falter, die sich stark vermehren und
Mehl verunreinigen.

Name: Mehlwirmer

Beschreibung: Gelblich braune Wirmer, die sich
im Mehl haduten.

Name: Schaben (Kakerlaken)

Beschreibung: Braun/schwarze Tiere, die
Krankheitserreger lbertragen.

Name: Silberfischchen

Beschreibung: Schmale Tiere, die tagsiiber kaum

sichtbar sind.

Name: Fliegen

ubertragen Mikroorganismen.

Name: Mause

Beschreibung: Sie verunreinigen durch Kot und
Ubertragen gesundheitsschadliche
Mikroorganismen.
2 Nennen Sie die VorbeugemaRnahme gegen Mehlschadlinge.

Alle Ecken und Fugen im Betrieb mehlfrei halten, damit sie sich nicht darin

vermehren konnen.

3 Vervollstandigen Sie die Tabelle.

Leben der Schaben und Silberfischchen Bekampfung der Schaben und Silberfischchen

o nachtaktiv Schlupflocher wie Ritzen und Spalten
o leben tagsiiber versteckt verschliefen, vor allem in Ofennahe

o leben an feuchten und warmen Orten  und am Spulbecken.

Name: Klasse: Datum:

handwerk-technik.de n
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( Kohlenhydrate: Aufbau, Einteilung )

Ihre Kollegin weil3, dass Zucker in Europa aus den Zuckerriiben gewonnen wird. Sie méchte
jedoch von lhnen wissen, wie der Zucker liberhaupt in die Pflanze gelangt und ob zum Beispiel
der Zucker in s(iBem Obst der gleiche Zucker wie der im Honig ist.

1 Ergénzen Sie mithilfe folgender Worter den Vorgang beim Aufbau des Zuckers.

e Chlorophyll (Blattgriin) « Sauerstoff « \Wasser e Fotosynthese e« Traubenzucker ¢ Pflanzen
e Sonnenenergie « Kohlenstoffdioxid

Die  Pflanzen nehmen in den Blattern aus dem Boden Wasser und aus der Luft
Kohlenstoffdioxid auf. Aus diesen zwei Stoffen baut das ~ Chlorophyll (Blattgriin)
in den Blattern mithilfe von ~ Sonnenenergie  den Traubenzucker auf. Bei diesem Vorgang

des Zuckeraufbaus gibt die Pflanze ~ Sauerstoff  in die Luft ab. Der Vorgang des Zuckeraufbaus
in den Pflanzen wird ~ Fotosynthese  genannt.
2 Welche drei Begriffe gehdren jeweils zusammen?
Unterstreichen Sie diese mit unterschiedlichen Farben.
E/Ign_os_ac_crlar_id_e Doppelzucker
Disaccharide .Pgl.y:%ggqh.a\pg.e —

3 Tragen Sie die Kohlenhydratgruppen und die deutschen Bezeichnungen fiir die Kohlenhydratarten ein,
und geben Sie Beispiele fir Lebensmittel, in denen die Kohlenhydratarten vorkommen.

Vielfachzucker Einfachzucker
kleinster Baustein der viele Traubenzucker %0
Kohlenhydrate zwei Zuckerbausteine

Kohlenhydratgruppe: Einfachzucker (Monosaccharide)

Honig Obst Bestandteil des
Milchzuckers
Obst Fruchtsaft
Kohlenhydratgruppe: Doppelzucker (Disaccharide)

— T
a - JdadaD aE@ oo

Saccharose Maltose Laktose
"Rohr—u Malzzucker Milchzucker
Rubenzucker
Zucker Malz in Bier e Zucker der Milch

 Milcherzeugnisse

Name: Klasse: Datum:

handwerk-technik.de n




Sie erkldren einer Kundin, dass Vollkornbrot wegen der vielen Vitamine und Mineralstoffe einen
groBen Gesundheitswert hat. Die Kundin kennt zwar Vitamine und ihre Bedeutung, aber liber
Mineralstoffe und ihre Aufgaben im Korper mochte sie von lhnen mehr wissen.

1 Finden Sie mithilfe des Silbenratsels mineralstoffreiche Lebens-
mittel, die bei der Erndhrung nicht fehlen sollen.

ER - ER - FI - FLEISCH - GE - KORN - MILCH — MILCH -
Ml —=MU - NE - NIS = NIS - OBST - RAL - SCHE - SE -
SE — SE - SER - VOLL -WAS - ZEUG -ZEUG

* Milch * Milcherzeugnisse e Fleisch
» Obst + Gemuse » Vollkornerzeugnisse
» Fische * Mineralwasser

2 Nennen Sie die Mineralstoffe, die fiir den Aufbau der entsprechenden Korperteile in der Zeichnung im
Korper wichtig sind.

Zahne: Schilddrise:
Kalzium Jod
Fluor Blut:
Muskeln: Eisen
Magnesium Herz:
Kalium Kalium
Kalzium
Wasserhaushalt

im Korper: Knochen:
Natrium Kalzium
Chlorid Phosphor

3 Warum hat der Kdrper bei schwerer Arbeit und Sport einen erhéhten Bedarf an Mineralstoffen?

Durch starkes Schwitzen gehen Mineralstoffe verloren.

4 Tragen Sie die Mangelerscheinungen ein, wenn dem Kérper zu wenige der folgenden Mineralstoffe
zugefihrt werden (A, O und U = 1 Kastchen).

1. Eisen !

BLUTIAIRMUT

2. Jod "KROPFBILD|UNG

3. Natrium "KRETISLAU|F|sT UN G

4. Kalzium K NOCHEN|BI[RUCHIGKETIT
5. Fluor "K AR TIES|AINTF AR
6. Magnesium 6MUSKELKRAMPF

v

..der Zellen im Kérper durch Mineralstoffe.

n handwerk-technik.de



(

Mahlerzeugnisse, Ausmahlungsgrad )

Ein Kunde méchte den Unterschied zwischen Vollkornbrot und Schrotbrot wissen. Sie erklaren
ihm, aus welchen Mahlerzeugnissen diese Brote hergestellt werden.

Beim Vermahlen des Getreides werden die Getreidekdrner zerkleinert . @
Nennen Sie die Feinheitsgrade der Mahlerzeugnisse. ®

Mehl enthélt sehr feine Schalenteile.
Dunst ist Mehl mit griffigen, kleinkdrnigen Schalenteilen.

Griefd ist Mehl mit grobkornigen Schalenteilen.

Beschreiben Sie Vollkornschrot sowie Backschrot und nennen Sie Beispiele fiir Backwaren.

Vollkornschrot Backschrot

Vollkornschrot und Vollkorn-
mehl sind

vermahlene ganze
Getreidekorner

Backschrot sind
vermahlene
Getreidekorner
ohne Keimling.

Backwaren: Backwaren:
Vollkornbrote, Vollkornbrotchen, Schrotbrote
Feine Backwaren mit Vollkornmehl Schrotbrotchen
Getreide wird vermahlen
Vervollstandigen Sie die Schritte beim Vermahlen von Getreide zu Mehl. Q%Q%?@g 0
000
« Bestandteile der Getreidekorner, die ganz abgetrennt werden:  Keimlinge 22;“2"’&@
00
o Bestandteile der Getreidekdrner, die je nach Mehlsorte in unterschiedlicher &«?:?f
Menge entfernt werden: Schalenteile .
 Endprodukt ist das Mehl . = &
Erklaren Sie, was der Ausmahlungsgrad bei der Vermahlung aussagt. A a
Der Ausmahlungsgrad gibt die Mehlmenge an,
die man aus 100 Teilen Getreide bei der Vermahlung erhélt.

Keimling und Schalenteile
Bei der Vermahlung von 100kg Getreide werden z.B. 65 kg Mehl erzielt. Tragen
Sie in die Mitte der Zeichnung den Ausmahlungsgrad und auféen den prozen- 35%
tualen Anteil von Keimlingen und den Schalenteilen ein.

Die Bedeutung der Bezeichnung des Ausmahlungsgrads: 0-65%
0=vom Mehlinneren bis 65% nach auen zuden Schalenteilen

Mehl
Ordnen Sie mit Pfeilen den Ausmahlungsgrad den Mehlen zu.

hoher Aus-
mahlungsgrad

helle Mehle

Mehle mit hohem Schalenanteil

niedriger Aus-

mahlungsgrad Mehle mit hohem Anteil an Ballaststoffen, Mineralstoffen und Vitaminen

n handwerk-technik.de
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(

)

Ein Kunde wundert sich, warum in einem Kuchenrezept die Begriffe Vollei und Eiklar statt Ei und
Eiweil3 stehen. Aul3erdem fragt er sich, warum manchmal das Trennen der Eier so schwierig ist,
weil das Eigelb schnell in das Eiweil3 flieSt. Sie erkldren ihm die Zusammensetzung der Eier und
wie sie sich bei der Lagerung verandern.

2 Kreuzen Sie die richtigen
Aussagen an:

1 Tragen Sie die Bestandteile eines Eies (Hiihnerei) ein.

Kalkschale Vollei ist das Ei mit Schale.

Eiklar X \Vollei ist das Ei ohne Schale.

Eigelb (Dotter) X Eiist das ganze Ei mit Schale.

Schalenhaut Ei ist Eiklar und Eigelb.

Dotterhaut (Eigelbhaut)

3 Erklaren Sie die Glteklasse A.
Hagelschnur Es sind ganz frische Eier.
Luftkammer
4 Bezeichnen Sie die Gewichtsklassen der Eier und geben Sie 5 In den Rezepturen wird das

die GroRenangaben an.

m Gewichtsklasse GroRenangabe

XL sehr grof’

Gewicht der Eier angegeben. Wie
viel Gramm berechnet man in der
Praxis flr ein Ei mittlerer Grofe?

73 g und dartber 1 Ei: ca. b6g (ca. 6g Schale)
63 bis unter 73g L grof® 1 Vollei: ca. 50g
53 bis unter 63g M mittel 1 Eiklar:  ca. 30g
unter 53¢ S Klein 1 Eigelb: ca. 20g

6 Eier enthalten Fett. In welchem Teil des Eies befindet sich das Fett und welcher ist fettlos?

Bestandteil, der aus 32 % Fett besteht: Eigelb fettloser Bestandteil: Eiklar
7 Nennen Sie die drei bedeutenden Fettbegleitstoffe, die sich im Eigelb befinden.
o Emulgator: Lezithin o Farbstoff: Karotin « Blutfett:  Cholesterin

8 Beschreiben Sie, wie frische Eier und &ltere Eier nach dem Aufschlagen erkennbar sind.

Fisches B |

- ~

Alteres Ei: ~—— :

Eigelb: Stabiles, gewolbtes Eigelb
Eiklar: Zahfliefendes Eiklar

Erkennung von frischen Eiern beim Trennen:
Eigelb und Eiklar lassen sich sauber

trennen.

Wo werden Eier gelagert?
im Kidhlschrank/Kihlraum

Name:

handwerk-technik.de

Eigelb: breitlaufendes Eigelb
Eiklar: flussiges Eiklar

Erkennung von élteren Eiern beim Trennen:

Eigelb flieft schnell in das Eiklar.

Veranderungen der Eier bei der Lagerung:
« Die Dotterhaut lost sich auf.

o Das Eiklar wird flussiger.

Klasse: Datum:
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Miirbeteig: ausrollifahiger Miirbeteig

Sie sollen einer Kollegin die Zusammensetzung und Herstellung von Miirbeteig erkléren.
Dabei legen Sie besonderen Wert auf die richtige Herstellung und maégliche Herstellungsfehler.

1 Mirbeteig wird nach einem festgelegten Mengenverhaltnis hergestellt. Tragen Sie in die Tabelle die
Mengenanteile, den Fachbegriff des Murbeteigs, die Zutaten und Mengenangaben fir ein Rezept-
beispiel ein (1 Teil 2 1000g).

Mengenanteile der Grundzutaten: Rezept-
Grundzutaten: beispiel:
I Teil Zucker 10009

[T 1 2 feile Fett 2000 ¢
[T T 13 fele  Weizenmehl 3000 g
Fachbegriff dieses Gebackverbessernde Zutaten:
Mirbeteigs: Eier 300g
1-2-3-Murbeteig

Salz 159

Zitronen-, Vanillearoma 209

Murbeteiggewicht 6335 g

2 Beschreiben Sie die Herstellung von ausrollfahigem Miirbeteig.
1. Schritt:  Alle Zutaten aufter Mehl glatt arbeiten.
2. Schritt: Das gesiebte Mehl untermischen, bis das Mehl nicht mehr
sichtbar ist.
Den Murbeteig vor der Weiterverarbeitung  mindestens einen Tag kiuhl lagern,

dann ist er gut ausrollfahig.

w

Erganzen Sie den Llckentext, der den Herstellungsfehler beschreibt.

Wenn Murbeteig beim Ausrollen reif3t und briichig ist, wurde er zu lange geknetet
oder es wurde zu  warmes Fett verwendet. Beim fachgerecht hergestellten Miirbe-
teig bindet Fett das Mehl. Wird der MUrbeteig zu lange geknetet, wird das Fett durch die

Kneterwdrmung weich  undsogar  olig . Das sehr weiche, dlige Fett trennt

sichvom  Mehl . Der Mirbeteig verliert die Bindigkeit und rei[’$1' somit beim
Ausrollen. Dieser Murbeteig wird als brandiger Mirbeteig bezeichnet.

4 Benennen Sie die abgebildeten speziellen Mirbeteiggebécke und beschreiben Sie die Besonderheiten.

Schwarz-Weif3-Gebdcke : 1-2-3-Mirbeteig  Nuss- bzw. Mandel -

wird mit Kakaopulver zu
Schokoladenmiirbeteig
gemischt. Heller und
Schokoladenmiirbeteig
werden zu verschiedenen
Mustern zusammengesetzt.

mirbeteiggebdcke

Murbeteig wird mit geriebenen
Nussen bzw.

Mandeln hergestellt. ®

Name: Klasse: Datum:

handwerk-technik.de n
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( Aufschlagen von Eiern )

1

2

w

NN

Ihr Kollege hat eine Biskuitmasse hergestellt, die zu weich ist, einen schlechten Stand hat und
zusammenféllt. Sie erkldren ihm das richtige Aufschlagen der Eier, des Eiklars und der Eigelbe.

Beschreiben Sie, was beim Aufschlagen der Eier erfolgt.

Beim Aufschlagen der Eier wird Luft eingeschlagen, die das Eiweif} zu vielen

Luftblaschen festhalt.

Die aufgeschlagene Eiermasse ist:

Beschaffenheit: locker Volumen:  grof® Stand: zdhfliefend, stabil

Nennen Sie die Voraussetzungen der Gerate zum Aufschlagen von Volleiern und Eiklar.

Die Gerdte missen fett- und spulmittelfrei sein.

Beschreiben Sie, wie in der Rihrmaschine maglichst viel Luft eingeschlagen werden kann.

geeigneter Riihrbesen: feindrahtiger Ruhrbesen
Aufschlaggeschwindigkeit: ~ Schnellgang

Mit welchen zwei Rohstoffen werden Eier und Eiklar grundsatzlich aufgeschlagen, damit sie einen guten

Stand und ein groes Volumen bekommen?  mit Zucker und einer Prise Salz

Erklaren Sie das richtige Aufschlagen von Eiklar zu Eischnee.

Voraussetzung beim Trennen der Eier: Es darf kein Eigelb im Eiklar sein.

Wann erfolgt die Zuckerzugabe in das Eiklar?  sofort zu Anfang

5 Tragen Sie unter den Abbildungen ein, ob der Eischnee , zu kurz aufgeschlagen” , richtig aufgeschlagen” oder

»ZU lange aufgeschlagen” wurde und nennen Sie aulRerdem in den Zeilen darunter die Erkennungsmerkmale.

Erkennungs-
merkmale B _
richtig aufgéschlagen zZu KUI’Z aufgeschlagen zu lang afgeschlagen
Stand stabil weich, schlecht sehr stabil
Volumen groft klein grof
Aussehen glatt, zieht Spitzen schmierig rau, flockig
6 Nennen Sie mithilfe des Bilds die Erkennungsmerkmale von schaumig geschlagenem Eigelb.
» Eigelb ist kompakt, zdhfliefend.
e Die Rillen des Ruhrbesens sind sichtbar.
- Die Eigelbfarbe ist heller.
e Das Volumen ist nur etwas grofier.
Name: Klasse: Datum:

handwerk-technik.de n




Sie erldutern einem Kunden, der gerne abnehmen méchte, wie er seinen Energiebedarf berech-
nen und damit eine geeignete Lebensmittelauswahl treffen kann.

1 Geben Sie die MaReinheiten fiir den Energiegehalt der Lebensmittel an.

MaReinheit: Kilojoule friihere, noch sehr geldufige MaReinheit: Kilokalorie
Abkiirzung:  KJ Abkiirzung:  Kcal

2 Nennen Sie die drei Nahrstoffe der Lebensmittel,
die dem Korper Energie geben und tragen Sie den
Energiegehalt von je 1g dieser Nahrstoffe ein.

1g Fett A 37 K
1g Kohlenhydrate A 17 K
1g Eiweif A 17K
Der mit Abstand gréRte Energielieferant in unseren Lebensmitteln ist Fett

Auch Alkohol ist ein Energietrager: 1g Alkohol £ 29  kJ.

3 1 Brotchen, das 40g wiegt, enthalt 20g Kohlenhydrate, 3g Eiweil und 1g Fett.
1 Scheibe Vollkornbrot, die 50g wiegt, enthalt 21 g Kohlenhydrate, 4 g Eiweifs und 0,59 Fett.

a) Berechnen Sie den Energiegehalt eines Brétchens und den Energiegehalt einer Scheibe Vollkornbrot in kJ.
1 Brotchen: 428  kJ; 1 Scheibe Vollkornbrot:  443,5 kJ :

b) Ermitteln Sie, wie viel kJ Unterschied bei je 500 g Backwaren bestehen.
5009 Vollkornbrot besitzen 915 kJ weniger als 500g Brotchen.

c) 1kJ entspricht 0,24 kcal. Wie viel kcal besitzen je 5009 der Backwaren?
5009 Brotchen: 1284  kcal; 500g Vollkornbrot:  1064,4  kcal

4 Tragen Sie die Begriffe fir den Energiebedarf des Kérpers ein.

Die Energiemenge, die der Korper bei volliger Ruhe und Gesamtenergiebedarf,
Entspannung benotigt: den der Koérper taglich
Grundumsatz _ bendtigt:

Energie wird bendtigt fir: Herzschlag, Atmung, Gesamtumsatz

Stoffwechsel, Korpertemperatur

\z;c\mf.f—
Die Energiemenge, die der Korper bei geistiger und @
korperlicher Arbeit benotigt:

Leistungsumsatz

5 Der Energiebedarf ist unterschiedlich hoch. Kreuzen Sie an, bei welchen Personen der tagliche
Energiebedarf hoher ist.

Frauen Manner X
junge Menschen X alte Menschen

kleine Menschen grof3e Menschen

Menschen mit sitzender Tatigkeit Menschen mit korperlicher Tatigkeit X

leben und arbeiten bei kiihlen Temperaturen X leben und arbeiten bei warmen Temperaturen

nicht stillende Frauen stillende Frauen X

n handwerk-technik.de
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Frische Béckerei-/Konditoreierzeugnisse sollen Sie, bevor Sie friihmorgens den Laden 6ffnen,
verkaufsférdernd im Laden einrichten. Dabei sollen alle Waren fiir die Kunden lbersichtlich pra-
sentiert werden.

1 Beschreiben Sie anhand der Abbildungen das fachgerechte Einrichten von Broten und Kleingebacken.

Tk T i > : S
% 4 4 s T—
» =

Die Brote nach Sorten ubersichtlich in Die Brotchen und Kleingebadcke

die Brotregale legen. gruppenweise in Korbe geben.

2 Erklaren Sie anhand der Abbildungen wie Feine Backwaren in der Gebacktheke und Kiihltheke angeordnet
werden.

Jedes Thekenblech enthdlt Backwaren Leicht verderbliche Torten und Desserts
einer Gebdckart, die libersichtlich werden in der Kuhltheke gut erkennbar
nebeneinander gelegt werden. ausgestellt.

3 Formulieren Sie die Grundregeln beim Prasentieren der Waren im Laden.

» Wie werden Waren in Brotregalen und Brétchenkérben ausgestellt sowie auf je- *
des Thekenblech und Tablett gelegt, damit sie fiir die Kunden leicht sichtbar sind? # 4

Ny -

Zusammengehorende Waren ausstellen.

¢ Wie werden nur noch einzeln vorhandene Waren ausgestellt, weil einzelne
Stlicke auf den Thekenblechen und Tabletts nicht verkaufsférdernd wirken?

Die Thekenbleche moglichst schnell wieder mit Waren

auffillen oder ahnliche Waren zusammenstellen.

o Wie erflillen Sie bei den ausgestellten Waren die Preisangabepflicht?

Alle Waren mussen mit einem Preisschild
ausgezeichnet sein.

¢ Wie werden angeschnittene Brote, Torten, Desserts und Kuchen ausgestellt,
um den Kunden die Kaufentscheidung zu erleichtern?

Den Anschnitt zur Kundenseite richten.

Name: Klasse: Datum:

handwerk-technik.de ﬂ
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Licht und Farben in der Backerei und Konditorei

Im praktischen Teil der Gesellenpriifung prédsentieren Bdcker und Konditoren zum Schluss die
hergestellten Erzeugnisse auf einem Tisch. Fachverkduferinnen gestalten ein Schaufenster. Sie
sollen das Dekorationstuch und -material farblich passend zum Motiv auswéahlen und gestalten.

1 Nennen Sie die Auswirkungen eines ausreichend und schén beleuchteten Ladens und Cafés.

Wirkung auf die Kunden: Kunden treten gerne ein und fiihlen sich wohl.

Wirkung auf die Waren: Waren sehen schon aus und regen zum Kauf an.

2 Farben beeinflussen das Gefiihl der Menschen und beleben. Vervollstandigen Sie die Wirkungen
der Farben in folgendem Kreuzwortratsel. (A, O und U bleiben A, O und U; [$=SS)

Senkrecht

1 J’ﬂmlﬂ/’/ﬂ

Name:

. Farben verandern optisch die GréRen.

Helle Rdume erscheinen ...

. Die ... der Verkauferinnen und Bedienungen

soll farblich modern und auf die Betriebsfar-
ben abgestimmt sein.

. Eine anregende, auffallende Farbe ist ...
. Was drickt die weile Farbe der Berufsklei-

dung der Backer und Konditoren aus?

. Eine beruhigende Farbe, die Gemutlichkeit

ausstrahlt, ist ...

. Lichtstrahlen werden auf hellen Gegenstan-

den ...

. Helle Dekorationsfarben wie Weifd und Silber

passen fir ...

. Welche Farbe drlickt Eleganz aus?
. Ein Raum mit dunkler Decke wirkt ...
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10.

1.

Wie wirkt die Entfernung von dunklen Gegen-
stdnden gegendber hellen?
Personen mit dunkler Kleidung wirken ...

12. Verschiedene Farben abwechselnd nebenei-
nander ergeben einen schoénen ...
13. Wenn Licht auf Gegenstande fallt, sieht
man ...
14. Welche Farbe strahlt Freundlichkeit aus?
15. Wie wirken Braun, Beige und Hellgelb in
Verbindung mit Backwaren?
16. Rot ist die Farbe der ...
17. Mit welcher Farbe wird das erfrischende
Erwachen der Natur ausgedriickt?
18. Eine weitere beruhigende Farbe ist ...
®sser @
© K
H (@)
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( Werbeplakate und Preisschilder )

Sie sollen in Ihrer Béckerei/Konditorei handschriftlich Plakate flir die bevorstehende Aktion
schreiben. Auch die Preisschilder fiir die ausgestellten Waren mdiissen erneuert werden.

1 Benennen Sie die zwei verschiedenen Werbeplakate.

:de des MOHGJ.S: D=
B Mebrkombro erhasen

-

! aus lockerem Hefetelg
mit gesunden Olsamen 1Stick € 150

Informationsplakat Informationsplakat mit Preisangabe

2 Erstellen Sie Plakate in den Formaten DIN A4 und DIN A3 mit den unten stehenden Texten.

o Frihjahrsdiat — nur mit ballaststoffreichen ¢ himmlische Weihnacht — mit Butterstollen
Vollkornbroten 1 kg 19,50 €

e Sahnejoghurtdesserts — eine leichte Verfihrung e bekdmmliche, lockere Croissants

e Pralinen — eine Kostlichkeit unseres Hauses o zartes, kdstliches Teegeback 100 g € 2,30

3 Preisschilder sind kleine Informationsschilder, die den Namen des Erzeugnisses und den Preis enthalten.
Sie werden im Prinzip wie Plakate geschrieben.

Schriftfarbe: ~ schwarz  Leicht lesbare Schrift, ohne Schnérkel: Druckschrift
Platzierung des Warennamens:  zenfriert

4 Schreiben Sie Preisschilder mit den iblichen Formaten von 10x 5 cm und 12 x6 cm. Bei doppelter
GrofRe, 10x 10 cm und 12x 12 cm kénnen die Preisschilder auch als Kartchen aufgestellt werden.
Sie kdnnen sich dabei die Einteilungsbeispiele mit Grundlinien und Schrifthéhen zu Hilfe nehmen.
o Die Grundlinien leicht mit Bleistift in das Preisschild einziehen.
o DenText mit Bleistift leicht skizzieren.

e Den Text mit schwarzem Stift schreiben.
¢ Die Bleistiftlinien zum Schluss radieren. Sie dirfen nicht mehr sichtbar sein.

Preisschild mit zwei Zeilen/Grundlinien Preisschildbeispiel mit Grundlinien und Schrifthéhen

Preisschild mit Grundpreisangabe erfordern drei Zeilen  Preisschildbeispiel mit Grundpreisangabe

5cm 15 mm| 300 g E g O

15 mm|

I 10 cm |
n handwerk-technik.de

I 10 cm %
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( Fachgerechtes Verpacken )

Sie sollen fiir den Laden die speziellen Verpackungsmaterialien fiir die Erzeugnisse herrichten,
damit die Kunden die Waren sauber und unbeschédigt nach Hause bringen kénnen.

1 Alle Waren werden den Kunden verpackt (iberreicht. Beschreiben Sie die Vorteile der Verpackung fiir die Waren.
Transport der Waren erfolgt ® hygienisch
* unbescha digt

In Folie/Folientiiten verpackte Waren halten la nger frisch

Bedrucktes Verpackungsmaterial ist werbewirksam

2 Geben Sie Verpackungsmaterialien an, die meistens fiir folgende Backwaren verwendet werden.
Brotchen und andere Kleingebacke:  Papiertiten
StangenweiRbrote und Baguettes: Baguettetiiten

Brote: Rollenpapier, Papiertiiten

Stickgebacke aus Hefeteig, Plunder

und Blatterteig, Murbeteig: FEENCED, RELGTE T

Berliner und andere Siedegebécke: fettabweisende T uten

w

Nennen Sie das Verpackungsmaterial fir Torten, Desserts und Schnitten.
Unterlage: Pappteller
zwischen den Stiicken: beschichtetes T rennpapier

Verpackungsmaterial aufen: Rollenpapier

NN

Kreuzen Sie die richtigen Antworten an.
Backwaren in Papiertlten verpackt halten durch die Verpackung langer frisch.

X Papiertiten und Rollenpapier sind luftdurchlassig und verlangern deshalb nicht die Frischhaltung
der Waren. Sie dienen nur der Verpackung.

Fettabweisende Titen und Trennpapiere schiitzen das Fett in den Erzeugnissen.
X Fettabweisende Tiiten und Trennpapiere sind beschichtet und weichen deshalb nicht durch.

X Pappteller werden als Unterlage flr weiche, druckempfindliche Erzeugnisse verwendet.

Pappteller werden grundsatzlich fur alle Feinen Backwaren verwendet, damit sie stabil verpackt
werden konnen.

5 Beschreiben Sie das EinschweiRen von Backerei-/Konditoreierzeugnissen in Schrumpffolien und was
dabei passiert.

» Die Folie Uber der Ware an den vier Seiten versiegeln.
o Durch Hitze zieht sich die Schrumpffolie zusammen

und legt sich direkt an die Ware an.

« Die Ware ist luftdicht verpackt.

Name: Klasse: Datum:
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Ihre Bédckerei/Konditorei hat eine grol8e Firma zur Jubildumsfeier beliefert. Sie sollen anhand
des Angebots eine korrekte Rechnung ausstellen, die alle wichtigen Bestandteile enthalt.

1 Nennen Sie die rechtlich vorgeschriebenen und kaufménnisch notwendigen Bestandteile einer Rechnung
anhand des Rechnungsbeispiels, bei dem die Ladenverkaufspreise Grundlage sind.

Backhaus / Rechnungsaussteller
Béackerei — Konditorei — Café

BrezelstraRe 135, 28451 Salzstadt Empfanger
Telefon: 0754/39946

E-Mail: info@backhaus.de Rechnungsnummer
Firma R, nr.: 64469 ... datum: 31.05. ... — Lieferdatum
Vital GmbH
Rosenplatz 20 Rechnungs.........: 02.06. ... — Rechnungsda’rum
28451 Salzstadt Koo nr.: 5044
N Kundennummer
Kanapees 120 1,15 € 138,00 € Betrag (Summe)
Obsttortchen 30 1,30 € 39,00 €
Joghurtdesserts 30 1,40 € 42,00 € Rabatt
Pralinenschalen 20 8,20 € 164,00 €
Késestangen 120 0,50 € 60,00 € Netto-Rechnungsbetrag
Festtagstorte 1 160,00 € 160,00 €
603,00 € Mehrwertsteuersatz und
-15 % 90,45 €
512,55 € -betrag (Umsatzsteuer)
+7 % 35,88 € R b
echnungsbetra
548,43 € — 9 9
Zahlbar innerhalb 10 Tagen mit 2 %M Zahlungsbedingungen
innerhalb 30 Tagen ohne Abzug
Sparkasse Salzstadt Bankverbindung
BIC: SPASDE74XXX
IBAN: DE21741500002233445566 St nr.: 114680307 — Steuernummer

2 Ermitteln Sie den Zahlungsbetrag nach Abzug des Skontos. 537,46 €

3 Zur Ausstellung einer Quittung kénnen Sie Quittungsvordrucke verwenden, aber auch selbst ein Schrift-
stlick erstellen. Geben Sie mithilfe der Quittung die Bestandteile an, die eine Quittung enthalten muss.

« Wort ,Quittung” Quittung

« Name des Zahlenden - o
Hiermit bestatige ich,

» Betrag, der bezahlt wurde von Herrn Johann Mayer
45,80€

funfundvierzig Euro

o Betrag in Ziffern und Worten fiir Backwaren

in Worten:
« enthaltene Mehrwertsteuer (inWorten

; 7%
inkl. ©  MwsSt. erhalten zu haben.
o Ausstellungsort

o+ Unterschrift des Empfdngers Sabine Sufs
Name: Klasse: Datum:
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Gebéacke aus schwerem Hefeteig gehdren insbesondere zu Weihnachten und Ostern zum Stan-
dardsortiment. Sie bieten aber auch andere Gebédcke aus schwerem Hefeteig an, die als ideale
Gebdéckreserven dienen. Sie erkldren einem Kunden, warum sie so lange frisch bleiben.

1 Erkléren Sie die Begriffe , leichter Hefeteig” und , schwerer Hefeteig” und geben Sie die Fettmenge auf
1 kg Weizenmehl an.

Leichter Hefeteig enthalt wenig Fett im Teig. Fettmenge: 100 bis 150g
Schwerer Hefeteig enthalt viel Fett im Teig. Fettmenge: 250 bis 5009

Warum werden diese Teige als leichter und schwerer Hefeteig bezeichnet?

Gebdcke aus leichtem, fettarmem Hefeteig sind leichter verdaulich als die fett-

reichen Gebdcke aus schwerem Hefeteig.

Nussbeugel Brioches

w

Geben Sie Auskunft, wie lange diese Gebécke als frisch bezeichnet werden: Solange sie die
weiche Gebdckbeschaffenheit und den vollen Geschmack haben.

4 Je mehr Fett die Gebéacke enthalten, desto langer bleiben sie frisch. Begriinden Sie diese Aussage
mithilfe der Rezeptbeispiele.

leichter Hefeteig schwerer Hefeteig

niedriger Fettgehaltim  1000g Weizenmehl 1000g Weizenmehl Fett macht Teige weich.
Teig 400g Milch 200g Milch hoher Fettanteil im Teig
=) hoher 609 Hefe 60g Hefe m) geringer
Milchanteil 1209 Zucker 1209 Zucker Milchanteil
100g Butter/Margarine 400g Butter/Margarine
_ hoher 1509 Eier (3 Stick) 1009 Eier (2 Stiick) _ geringer
109 Salz 109 Salz
Vsl 5g Zitronenaroma 5g Zitronenaroma el
5g Vanillearoma 5g Vanillearoma
Der hohe Wassergehalt Verdunstet Es kann nur Wenig Wasser verdunsten.
wahrend der Lagerung der Backwaren. Durch den hohen Fettgehalt bleiben die Gebacke
Die Gebacke werden Trocken . langer Weich  ynddie Geschmacks-
stoffe langer gebunden.
Name: Klasse: Datum:

handwerk-technik.de n




Fiir die Weihnachtszeit planen Sie eine Lebkuchenaktion. Daflir entwickeln Sie u. a. einen Flyer,
in dem Sie die Herstellung, die Lagerung und die charakteristischen Merkmale der verschie-
denen Lebkuchen erlautern.

1 Erklaren Sie die Beschaffenheit der Braunen Lebkuchen. Ergdnzen Sie den Text, indem Sie die Silben
richtig zusammensetzen.

ARO - MA - BACK - ER - DAU - FEST - FLUS - GE - GE - GE - HART - LA — REN — RUCH - RUNG -
SCHMACK - SIG -WA - WEICH

» Der hohe Zuckeranteil im Lebkuchenteig wird beim Backen flussig

e Der Zucker wird nach dem Backen in den abgekihlten Lebkuchen fest

« Die Braunen Lebkuchen werden dadurch sehr hart

» Der Zucker in den Lebkuchen wird zunehmend bei der Lagerung weich

o Bei der Lagerung zieht das Aroma der Lebkuchengewtirze und des Honigs durch die Lebku-
chen, sodass diese einen feinwlrzigen Geruch und Geschmack bekommen.

e Durch den hohen Zuckergehalt gehdren Braune Lebkuchen zu den Dauerbackwaren

2 Benennen Sie die Lebkuchen Uber den Fotos und beschreiben Sie darunter deren Besonderheiten.

Besonderheit: Besonderheit: Besonderheit:
Lebkuchenstucke mit Flache Lebkuchen mit Kleine Wurfel aus
Marzipan gefullt Mandeln, Zitronat und Lebkuchen, Gelee und

Orangeat Marzipan

Glasur zum Abglanzen: Glasur: Uberzug der Wiirfel:

Dextringlasur Fadenzuckerglasur Kuverture oder
Fettglasur

3 Auf Preisschildern bei Braunen Lebkuchen steht ,Niirnberger Lebkuchen” und ,Aachener Printen”
Geben Sie Auskunft Uber diese Bezeichnungen.

Es sind Herkunftsbezeichnungen. Die Lebkuchen mussen aus Niirnberg bzw.
Aachen stammen.

4 Baseler Leckerli” und , St. Gallener Biberle” sind Gattungsbezeichnungen fiir Lebkuchen. Erlautern Sie
den Begriff ,, Gattungsbezeichnung”

Er gibt die Gebdckart und die typische Besonderheit an.

Erklaren Sie ortliche Gebackbezeichnungen mit den zusatzlichen Angaben ,echt” oder ,original’ z. B.
~echt Hamburger Brauner Kuchen” oder , original Pulsnitzer Lebkuchen”

Gebdckbezeichnungen mit dem Zusatz ,,echt” oder ,original” werden zu

Herkunftsbezeichnungen.
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