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Lernfeld 6:Herstellen und Verarbeiten von Sauerteig

5
6.1

Grundlagen der Teigsäuerung
Technologische Notwendigkeit 

Führungsarten TSM, Sauerteig,

Kombinierte Führung,

Beeinflussung der Säurezusammensetzung,

Stoffwechselvorgänge, Fehlgärungen, 

Vergleichende Verkostung 
Durchführung:

Hefebackversuch

Gegenüberstellung

Roggenmischbrot mit und ohne Sauerteig

Roggenmischbrot mit DEF und mit Fertigsauer

Roggenmischbrot mit DEF und Kombinierter Führung

Schüler protokollieren ihre Ergebnisse für BT
NN

6
6.2

Herstellen von Sauerteigbroten mit verschiedenen

Führungsarten
Prozessparameter verschiedener Führungsarten:

Gesetzliche Bestimmungen

Sauerteigfehler

Berechnungen zu den verschiedenen

Führungsarten

Weizensauerteig

Erstellen von Fließschema und Arbeitsablauf für Frankenlaib

Vortrag und Verkostung


Herstellen von Frankenlaib mit

Berliner Kurzsauer, Salzsauer, DZF, DDF,

Arbeitsblatt Sauerteig

Schüler bereiten Vortrag über ihre Führungsart vor für BT
NN

Lernfeld 7:Herstellen von roggenhaltigem Brot und Kleingebäck



7
7.1

Roggen-, Roggenmisch- und Weizen

Mischbrote

herstellen und beurteilen
Qualitätsmerkmale

Herstellung

Gebäckfehler

Austrocknungsverluste berechnen

Schüler erhalten unterschiedliche Brotrezepturen und entwickeln Arbeitsplan für Sauer- und Teigbereitung.


Durchführung DLG Prüfung über Kreuz und Verbesserungsvorschläge


Herstellen der Brote unter Berücksichtigung spezieller Aufarbeitungsmethoden

Unter besonderer Berücksichtigung des Saueranteils beim Brotgeschmack

Durchführung DLG Brotprüfung mit gekauften Broten, Schulung in Fehleranalyse und –ansprache.


Plakaterstellung für 7.2

8
7.2

Herstellen von Roggen-kleingebäck
Qualitätsmerkmale,

Herstellung, gesetzliche Bestimmungen, Gebäckfehler,

Verbesserung der Frischhaltung

Einführung in die Kalkulation

Zeitschiene

Schüler bekommen in Einzelarbeit Aufgabe ein besonderes Roggenbrötchen zu entwickeln und Verkauf vorzubereiten.

Verkaufspreis berechnen
Herstellen der Roggenbrötchen

Vorbereitung Verkauf

Flechtarbeiten
Produktinfo

Rezeptur

Fließschema
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Lernfeld 8  Herstellen von Backwarensnacks�
�
9�
8.1


Kennenlernen verschiedener


Backwaren


snacks�
Wiederholung Blätterteig, salziger Mürbeteig,


Einteilung Snacks, Deklaration


Geeignete Teige, Beläge und Füllungen.


Gruppenpuzzle


Hygieneaspekte,








Schüler bekommen Backauftrag für 3 verschiedene Snackgebäcke.


S. erstellen Arbeitsablauf, Zeitschiene für Gruppenarbeit�
Herstellen der Produkte und 


Verkostung.�
NN�
�
10�
8.2


Entwickeln eines neuen Snack


�
Schüler bekommen die Aufgabe einen gebackenen Snack selber zu entwickeln


Erstellung des Kalkulationsschemas und Ermittlung des Verkaufspreises


Präsentation der Produkte und Vortrag


Verkostung durch externe Verkoster


 Erstellen einer Dokumentationsmappe


�
Herstellen der geplanten Snack





Präsentation, Bewertung�
Dokumen-


tationsmappe�
�
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Lernfeld 5  Herstellen von Weizenbroten und Weizenkleingebäcken�
�
1�
5.1


Herstellen von Weizen-kleingebäcken�
Rohstoffkunde, Müllereitechnologie,


Aufbau Getreidekorn, Mehltypen


Lagerung, Mehlbeurteilung,


Vergleich WM und RM,


Wiederholung Pentosane, Stärke, Klebereiweiß, 


Grundtechniken der Gebäckherstellung mit Prozessparameter


Kneter, Knetstufen, Teigruhe, Teigreife,


Aufarbeitung, Gare, Gärverzögerung- Unterbrechung. 


Backprozess, Backöfen, Brotaroma


Berechnung Zugusstemperatur, Teigtemperatur, Teigausbeute.





Verkostung der Kleingebäcke


Vortrag�
Herstellen von Milch- und Wasserbrötchen





Rezepturberechnung mit Schlüsselzahl.


Heraussuchen verschiedener Aufarbeitungsformen


(Lernzirkel)





Erarbeiten notwendiger Prozessparameter





Vortrag für BT vorbereiten


Fließschemata erarbeiten,


Vergleich von Milch –und Wasserbrötchen�
Recherche


Müllerei-


technologie





Unterschied


Hoch-


und Flachmüllerei�
�
2�
5.2


Herstellenvon regionalen


Kleingebäcken�
Qualitätsanforderungen, Herstellung,


Brötchenfehler, Laugengebäcke, 


Wiederholung Lockerungsarten.


Berechnung BA (GA)


Volumenausbeute





Grundrezepturen umrechnen, Erstellung Arbeitsablauf.





Nach Herstellung Präsentation der Produkte, Verkostung und Bewertung.�
Herstellen regionaler Spezialitäten:





Dokumentation vorbereiten für Präsentation in BT�
Fließ-schemata am PC�
�
3�
5.3


Herstellen von Weizenbroten�
Qualitätsanforderungen Weizenbrote, Herstellung, Fehler,


Toastbrot, Qualitätsanforderungen, Herstellung, Fehler,


Berechnung Gär- und Verarbeitungsverluste


Schüler erhalten Weißbrotrezeptur und Aufarbeitungsbeispiele.


Schüler suchen sich jeweils mind. 3 Aufarbeitungsmethoden aus und erarbeiten Fließschemata für BTW


Verkosten von Toastbroten�
Ausführung der Rezeptur.





Herstellung von Toastbroten mit verschiedenen Aufarbeitungsmethoden.





Gärversuch frische und alte Hefe.





Bewertung der Aufarbeitung Weißbrot�
Recherche


History Toastbrot





Fließschema





Herstellen Plakat Verkaufs-


ankündigung für Block 4�
�
4�
5.4





Herstellen internationaler


Weizenbrote�
Qualitätsanforderungen, Herstellung,


Fehler bei intern. Weizengebäcke.





Schüler erhalten unvollständige Rezepturen, die mit Hilfe von Gär- und Verarbeitungsverlust sowie Backverlust zurückgerechnet werden.


Erstellen einer Produktinformation


(Zusammenarbeit CT)


Verkostung der Brote


�
Herstellen der Weißbrote,


Durchführung 


Verkauf�
Infosuche zu den einzelnen Brotsorten





Fließschema


Produktinfo


�
�






