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 2: Baguette
Name:____________________
Datum:_____________

Stellen Sie ein Baguette aus 510g Teig her! Berechnen Sie die Materialkosten!

Rohstoff
Gewicht in g


Gewicht in g
€/Kg
Einzelpreis

Weizenmehl 
________g


________g
0,30 €
_______ €

Wasser 

                 g


________g
----- €
_______ €

Backmittel 
________g


________g
3,00 €
_______ €

Hefe
 
________g


________g
1,00 €
_______ €

Salz 

________g


________g
----- €
_______ €

Teig
 
        1700g


________g

_______ €


Teigausbeute:
_____

Teigtemp.:
_____°C

Teigruhe:
_____min

Stückgare:
_____min
____°C
_____% Luftfeuchtigkeit

Backen:

_____min
____°C       Zug (zu/auf)____      ______Schwaden (viel, wenig, kein)

Erläutern Sie die 3 wesentlichen Inhaltsstoffe der Baguettebackmittel

1. _________ bewirken 1. _________________________2._______________________________

2. _________ bewirken 1. _________________________2._______________________________

3. _________ bewirken 1. _________________________2._______________________________

Erläutern Sie stichwortartig die Herstellung von Baguette. Geben Sie besonders an, worauf bei der Formung und beim Schieben geachtet werden muss. Welche Unterschiede bestehen zu Kaviarstangen und Weißbrot?

1. Teig herstellen_________________________________

Schnitte einzeichnen
2. _____________________________________________

3. _____________________________________________

4. _____________________________________________

5. _____________________________________________

6. _____________________________________________

7. _____________________________________________

8. _____________________________________________

9. _____________________________________________

10. _____________________________________________

11. _____________________________________________

Praxisaufgabe 2: Weißbrot
Name:____________________
Datum:_____________

Stellen Sie ein Weißbrot aus 510g Teig her! Berechnen Sie die Materialkosten!

Rohstoff
Gewicht in g


Gewicht in g
€/Kg
Einzelpreis

Weizenmehl 
________g


________g
0,30 €
_______ €

Wasser 

                 g


________g
----- €
_______ €

Backmittel 
________g


________g
3,00 €
_______ €

Hefe
 
________g


________g
1,00 €
_______ €

Salz 

________g


________g
----- €
_______ €

Teig
 
        1700g


________g

_______ €


Teigausbeute:
_____

Teigtemp.:
_____°C

Teigruhe:
_____min

Stückgare:
_____min
____°C
_____% Luftfeuchtigkeit

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

Erläutern Sie die 3 wesentlichen Inhaltsstoffe der Weißbrotbackmittel

1. _________ bewirken 1. _________________________2._______________________________

2. _________ bewirken 1. _________________________2._______________________________

3. _________ bewirken 1. _________________________2._______________________________

Erläutern Sie stichwortartig die Herstellung von Weißbrot. Geben Sie besonders an, worauf bei der Formung und beim Schieben geachtet werden muss.

12. Teig herstellen_________________________________

Schnitte einzeichnen
13. _____________________________________________

14. _____________________________________________

15. _____________________________________________

16. _____________________________________________

17. _____________________________________________

18. _____________________________________________

19. _____________________________________________

20. _____________________________________________

21. _____________________________________________

22. _____________________________________________

23. _____________________________________________

 Praxisaufgabe 5: Brötchen
Name:____________________
Datum:_____________

Stellen Sie 15 Weizenkleingebäcke zu 57g Teigeinlage her: 3 Hörnchen und je 4 Brötchen in drei verschiedenen Formen. Berechnen Sie die Materialkosten für ein Brötchen.

Rohstoff
Gewicht in g


Gewicht in g
€/Kg
Einzelpreis

Weizenmehl 
________g


________g
0,30 €
_______ €

Wasser 
          610g


________g
----- €
_______ €

Backmittel 
________g


________g
3,00 €
_______ €

Hefe
 
________g


________g
1,00 €
_______ €

Salz 

________g


________g
---- €
_______ €

Teig
 
        1710g


________g

_______ €


Teigausbeute:
_____

Teigtemp.:
_____°C

Teigruhe:
_____min

Stückgare:
_____min
____°C
_____% Luftfeuchtigkeit

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

Erläutern Sie die 3 wesentlichen Inhaltsstoffe der Brötchenbackmittel

1. _________ bewirken 1. _________________________2._______________________________

2. _________ bewirken 1. _________________________2._______________________________

3. _________ bewirken 1. _________________________2._______________________________

Erläutern Sie stichwortartig die Herstellung von 2 Brötchenformen, die Sie herstellen wollen. Geben Sie besonders an, nach wie viel Gare geschnitten oder gestüpfelt wird, wie der Ausbund bei der Gare liegen muss und bei wie viel Gare geschoben wird.

1. Brötchensorte:________________

2. Brötchensorte:________________

1. abpressen____________________


1. abpressen____________________

2.____________________________


2.____________________________

3.____________________________


3.____________________________

4.____________________________


4.____________________________

5.____________________________


5.____________________________

6.____________________________


6.____________________________

7.____________________________


7.____________________________

8.____________________________


8.____________________________

9.____________________________


9.____________________________
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