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Fachbezogenes Rechnen mit Gewichtsmaßen für Bäcker/innen und 
Fachverkäufer/innen im Lebensmittelhandwerk (Bäckerei/Konditorei)

Aufgaben:
1. Wandeln Sie die folgenden Gewichtseinheiten in die nächst kleinere Gewichtseinheit um:

t → kg, kg → g und g → mg

A
0,7 t; 3 t; 3,5 kg; 0,75 kg; 125 g; 3 g

B
12 t; 0,1 t; 125 kg; 0,9 kg; 1500 g; 0,5 g

2. Wandeln Sie die folgenden Gewichtseinheiten in die nächst größere Gewichtseinheit um:


mg → g, g → kg und kg → t

A
12 mg; 250 mg; 1750 mg; 0,9 g; 250 g; 2 kg.

B
0,05 g; 125 g; 0,75 kg; 15 kg; 250 kg; 1500 kg.

3. Wandeln Sie in kg um und zählen Sie zusammen.

A
0,4 kg + 125 kg + 2,7 t + 12 g + 13,001 kg + 1,005 t + 125 g

B
15 t + 15 kg + 15 g + 15 mg + 0,015 t + 0,015 kg + 0,015 g

C
⅛ t + ¼ kg + 2 ½ kg + ⅜ t + 2 ¾ kg + 1 ½ g + 225 2/4 g

4. Wandeln Sie in g um und zählen Sie zusammen.

A
2 kg + 250 mg + 0,000 5 t + 3,5 kg + 2 250 mg + 125 g + 1 500 g
B
1,2 kg + 2 500 mg + ⅜ kg + ¼ kg + 0,75 kg + ¾ kg + 0,750 g

C
0,002 t + 25,5 kg + 1 ¾ kg + 1 ⅜ kg + 3 ⅞ kg + ½ g + 750 mg
5. Aus einem Mehlsilo von 750 kg Weizenmehl Type 550 werden folgende Mengen entnommen:

12,5 kg, 232 ⅔kg, 32 ⅝ kg, 1500 g, 125 ½ kg, 10 ¾ kg, 8 ⅓ kg.

Wie viel kg Weizenmehl stehen im Mehlsilo noch zur Verfügung?

6. Eine ihrer Filialen soll mit 12 kg Weihnachtsgebäck beliefert werden. Dazu sollen Sie folgende Mengen abwiegen: 1 125 g Spritzgebäck, 2,75 kg Makronen, 1 ¾ kg Zimtsterne, 2 ½ kg Spekulatius und 1 ⅜ kg Vanillekipferl. Der Rest wird durch zuwiegen von Buttergebäck ergänzt.

Wie viel kg Buttergebäck müssen Sie hinzuwiegen?
Lösungen:

1.
A
700 kg, 3 000 kg, 3 500 g, 750 g, 125 000 mg, 3 000 mg

B
12 000 kg, 100 kg, 125 000 g, 900 g, 1 500 000 mg, 500 mg

2.
A
0,012 g, 0,25 g, 1,75 g, 0,000 9 kg, 0,25 kg, 0,002 t


B
0,000 05 kg, 0,125 kg, 0,000 75 t, 0,015 t, 0,25 t, 1,5 t

3.
A
3 843,538 kg


B
15 030,030 030 kg


C
505,727 kg

4.
A
257 627,25 g


B
3 328,25 g


C
34 501,25 g

5. Summe: 423,875 kg, Restmehl: 326,125 kg

6.
Summe: 9,5 kg, Buttergebäck: 2,5 kg.


























































































































































































































































































Beim berufsbezogen Rechnen werden in der Bäckerei häufig verschiedene Gewichtsmaße benutzt.


Damit Ihnen keine Fehler unterlaufen, müssen Sie mit folgenden Gewichtsmaßen vertraut sein.��Tonne	= t	1 t = 1 000 kg	1 kg = 1 / 1000 t	Umrechnungszahl 1 000�Kilogramm	= kg	1 kg = 1 000 g	1 g = 1 / 1000 kg	Umrechnungszahl 1 000�Gramm	= g	1 g = 1 000 mg	1 mg = 1 / 1 000 g	Umrechnungszahl 1 000�Milligramm	= mg
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