Stoffverteilungsplan H2BA

	Inhalte Theorie vor BTW
	BTW
	Theorie nach BTW
	Sonstige Inhalte Theorie

	LF 4 

Einteilung Hefefeinteige nach Schwere, nach Art

Grundrezepte

Vorteigführung bei Hefefeinteigen (Bsp Hefegugelhupf)
	Hefefeinteige: Hefegugelhupf, (Napfkuchen?) Brioche, Nussbeugel, Hefezöpfe, Hamburger Butterkuchen + Schaustück
	Wiederholung/Zusammen-fassung: Hefefeinteige: Einteilung nach Schwere und nach Art

Auswirkung verschiedener Fett-/ Zuckermengen
	Rohstoffe (Milch, Spezialfette, Backmittel, Lockerungsmittel, Honig, Obst ...)

Lockerungsarten

Teigausbeute, Backausbeute, Volumenausbeute

	Plunder, Blätterteig

Wiederholung Stärkeverkleisterung (für Apfelfüllung / gebundene Kirschen ...)

Füllungen

Streusel wiederholen

Aprikotur, Glasur


	Plunder: deutsch, dänisch Blätterteig

(Apfelfüllung mit Dunstäpfel und Apfelsaft mit Stärke abgebunden)

Kischfüllung, Franchipan, Nussfüllung, Streusel

Aprikotieren + Glasieren
	Wiederholung/Zusammen-fassung tourierte Teige
	Backprozeß: Ofen und Fettbackgerät

Lager-, Einwiege-, Gär-, Backverlust

Mürbeteige, Honigkuchen-/ Lebkuchenteige

Ursachen und Vermeidung von Gebäck- und Lagerfehlern

	LF 6

Projekt Snack: Gruppeneinteilung, Ideensammlung ...., Projektmappe Beginn


	Projekt gebackener Snack

Produktentwicklung, Vorstellung und Auswahl


	Projektmappe fertig stellen, 

Materialkosten berechnen, 

GU, GV, Halbgebackenes

(S. entscheiden wie Teiglinge/Gebäcke aufbewahrt werden)

Materialkosten berechnen
	Rohstoffe: Käse, Gewürze, weitere Zutaten

Spezielle Backverfahren

Kalt- und Warmlagerung, Wiedererwärmung



	Präsentation vorbereiten


	Snackproduktion (Snacks einfrieren)

Wiederholung für ZP: Zöpfe und Plunder
	Snacks präsentieren

Auswerten

Qualitätsbeurteilung, Qualitätserhaltung
	Sortimentsgestaltung

Werbung



	LF 7+8

Unterschied Roggenmehl – Weizenmehl

Bedeutung der Versäuerung

Sauerteig, Teigsäuerungsmittel

Berechnen Roggenmischbrote


	Sauerteig: Berliner Kurzsauer

Theorie des 3-Stufensauers

Roggenmischbrote

Teigführung, Teigfestigkeit, Teigtemperatur, Teigruhe

Kümmelbrezeln oder Berechnung Detmolder Einstufenführung + Salzsauer


	Brote (evtl. eingefroren) auswerten (Vergleich zu unversäuertem Brot)

DLG-Schema
	RM-Typen 

Mikroorganismen und gebildete Stoffe im Sauerteig, 

verschiedene Sauerteige,

Einteilung Roggen-/ Roggenmischbrot

	Üben für ZP
	Wiederholung und Vorbereitung ZP


	
	Wiederholen LF 1-5

	Führungsschemen für verschiedene Roggenmischbrote berechnen und Sauerteige herstellen 


	Roggenmischbrote herstellen (je Schüler 2 Brote einer Sorte)


	Brote auswerten

DLG-Schema

Gebäckbeurteilung und Qualitätserhaltung
	Sauerteigautomaten

Sauerteigfehler

Weizensauer

Säuregrad, pH-Wert (?)

	LF 9

Vollkorn / Schrot (Typen, Arten)

Langzeitführung

Quellstück / Brühstück

Evtl. Berechnen der Zutaten


	Schrot-/Vollkornbrot mit Sauerteig herstellen

Genetztes

„Oma-Brot“


	Brote auswerten
	Backofentypen, Backprozess (Schwaden, Temperatursteuerung, Ofentrieb, Krumenbildung, Krustenbildung)

Spezielle Backverfahren (Unterbruch)

Backverlust

	
	Grundreinigung
	
	Spezialbrote: Einteilung, Zutaten vorstellen .....


