Projekt Praxisaufgaben

Ziel: 

Verschiedene handlungsorientierte Praxisaufgaben erarbeiten zur Vorbereitung der handlungsorientierten Prüfungsaufgabe in der Gesellenprüfung

Vorbemerkung

Ich setze diese Praxisaufgaben bei dem jeweils passenden Unterrichtsthema während des Unterrichts ein. Die Schüler stellen die Gebäcke dann anschließend selbstständig her und bewerten sie mit dem DLG Schema. Auch in den Klassenarbeiten werden die Praxisaufgaben von mir verlangt und mit 20% bewertet. Und schließlich setze ich sie in der Prüfungsvorbereitung ein. 

 Praxisaufgabe 3: Hefezopf

Name:____________________
Datum:_____________

Stellen Sie 1 Hefezopf her aus 534g Teig. Berechnen Sie die Materialkosten.

Rohstoff
Gewicht in g

Gewicht in g
€/Kg
Einzelpreis

Weizenmehl 
________g

________g
0,30 €
_______ €

Milch
 
________g

________g
0,50 €
_______ €

Butter
 
________g

________g
4,00 €
_______ €

Zucker
 
________g

________g
1,00 €
_______ €

Hefe (7%) 
________g

________g
1,00 €
_______ €

Salz (1%)
________g

________g
0,00 €
_______ €

Teig
 
       1780 g

         534 g

_______ €


Teigausbeute:
_____

Teigtemp.:
_____°C

Teigruhe:
_____min

Stückgare:
_____min
____°C
_____% Luftfeuchtigkeit

Backen:
_____min
____°C   Zug (zu/auf) ____
____Schwaden (viel/wenig/kein)

Erläutern Sie die Wirkung von Fett auf Hefefeingebäcke.

1._____________________________________________________________________________

2._____________________________________________________________________________

3._____________________________________________________________________________

4._____________________________________________________________________________

5._____________________________________________________________________________

Erläutern Sie die Herstellung. Geben Sie besonders an, worauf beim Flechten geachtet werden muß, wann der Zopf abgestrichen wird und bei welcher Gare geschoben wird.

1. Teig herstellen _______________________________________________________________

2. ___________________________________________________________________________

3. ___________________________________________________________________________

4. ___________________________________________________________________________

5. ___________________________________________________________________________

6. ___________________________________________________________________________

7. ___________________________________________________________________________

8. ___________________________________________________________________________

Praxisaufgabe 4: Klappsemmel
Name:____________________
Datum:_____________

Stellen Sie 1 Klappsemmel her aus 534g Teig. Berechnen Sie die Materialkosten.

Rohstoff
Gewicht in g

Gewicht in g
€/Kg
Einzelpreis

Weizenmehl 
________g

________g
0,30 €
_______ €

Milch
 
________g

________g
0,50 €
_______ €

Butter
 
________g

________g
4,00 €
_______ €

Zucker
 
________g

________g
1,00 €
_______ €

Hefe (7%) 
________g

________g
1,00 €
_______ €

Salz (1%)
________g

________g
----- €
_______ €

Teig
 
_1780___g

________g

_______ €


Teigausbeute:
_____

Teigtemp.:
_____°C

Teigruhe:
_____min

Stückgare:
_____min
____°C
_____% Luftfeuchtigkeit

Backen:
_____min
____°C
Zug____
______Schwaden

Erläutern Sie die Wirkung von Zucker auf Hefefeingebäcke.

1._____________________________________________________________________________

2._____________________________________________________________________________

3._____________________________________________________________________________

4._____________________________________________________________________________

5._____________________________________________________________________________

Erläutern Sie die Herstellung. Geben Sie besonders an, wie der Ausbund hergestellt wird und bei welcher Gare geschoben wird.

1. __________________________________

Zeichnungen
2. __________________________________

3. __________________________________

4. __________________________________

5. __________________________________

6. __________________________________

7. __________________________________

8. __________________________________

9. __________________________________
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