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 10: Butterkremtorte
Name:_________________
Datum:__________

Stellen Sie eine Ladenanschnitt-Torte nach Wahl aus 1150g deutschem Butterkrem. Berechnen Sie den Verkaufspreis für eine Torte und für 1 Stück!

Rohstoff
Gewicht in g

Gewicht in g
€/Kg
Einzelpreis

Milch
 
     1000 g

________g
0,50 €
_______ €

Krempulver 10% ____ g

________g
1,00 €
_______ €

Zucker 20% 
    _____g

________g
1,00 €
_______ €

Butter
 
              g

________g
4,00 €
_______ €

Butterkrem 
    2300g

________g

_______ €








Tortenboden
 +   2,60 €

Materialkosten:
_____€

Betriebskosten:
_____€  = 16 Minuten bei Minutenkostensatz 0,75 €

Selbstkosten:

_____€



Risiko/Gewinn
_____€  = 20%


Nettopreis:

_____€

Steuer:


_____€  = 7%


Bruttopreis:

_____€
Verkaufspreis für 1 Stück: _____€

Erläutern Sie die Fehlerursachen bei der Herstellung von Butterkrem!

Krem griesig:
1._________________________________________________________________



2._________________________________________________________________

Volumen klein


1._________________________________________________________________


2._________________________________________________________________

Erläutern Sie die Herstellung. Geben Sie besonders an, worauf Sie bei der Krem-Herstellung  achten müssen und wie Sie die Torte aromatisieren! Zeichnen Sie ein Tortenstück!

Tortenname:__________________________



________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________




Beschreiben Sie die Schichten der Torte!


_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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