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M 2.2  Berufsbezogene Aufgaben: Bäckerei und Konditorei
Lernfeld 2 / Lernfeld 1.2





1. Für die Type 997 muss Roggen zu 76 % ausgemahlen werden.

Berechnen Sie, wie viel kg Getreide ein Müller vermahlen muss, um 25 kg Roggenmehl zu erhalten.

2. Bei der Vermahlung erhält der Müller aus 4,300 t gereinigtem Getreide  2 795 kg Mehl. 
    Berechnen Sie den Ausmahlungsgrad in %.

3. Aus 17,000 kg Weizenmehl und 3 060 g Butter hergestellt.

a) Berechne den Anteil der Butter auf 1 kg Weizenmehl in %.
b)  Das Teiggewicht dieses Hefeteiges aus 17,000 kg Weizenmehl beträgt 31,960 kg. 
       Ermitteln Sie den Butteranteil im gesamten Hefeteig in %.
4. Für ein Spezialbrot sind 60 % Roggen- und 20 % Weizenmehl sowie 20 % Haferflocken zu mischen. 
    Wie viel kg der genannten Getreidemahlerzeugnisse sind für 120,000 kg Mischung zu verarbeiten?
5. Für einen Brötchenteig sollen laut Rezept 6 % Backhefe (bezogen auf die Mehlmenge) verwendet 
    werden. Wie viel g Backhefe sind auf 35,000 kg Weizenmehl zu verarbeiten?
6. Für einen Weißbrotteig sollen laut Rezept 1,8 % Kochsalz (bezogen auf Mehlmenge) verwendet 
    werden. 
    Wie viel g Kochsalz müssen zur Verarbeitung von 55,000 kg Weizenmehl abgewogen werden?
7. Laut Rezeptur werden auf 13,000 kg Weizenmehl 715 g Backhefe verwendet. 
   Berechnen Sie den Backhefezusatz (bezogen auf Mehlmenge).
8. Ermitteln Sie die erforderlichen Zutatenmengen in Gramm für die folgenden Rezepturen  

   Die Prozentsätze der Zutaten sind bezogen auf die Menge der Getreidemahlerzeugnisse.
    a)
Laugengebäck: 12,000 kg Weizenmehl,50 % Wasser, 2,5 % Backmalz, 5 % Backmargarine, 
                                   4 %  Backhefe, 1,8 % Kochsalz
    b)
   Kaiserbrötchen 30,000 kg Weizenmehl, 60 % Wasser, 3 % Backmalz, 5 % Backhefe, 
                         2 % Kochsalz
    c)
Milchhörnchen: 5,000 kg Weizenmehl, 50 % Milch, 12 % Zucker, 15 % Backmargarine, 
                                    6 % Backhefe, 0,8 % Kochsalz.
9. Backwaren werden häufig unter Verwendung von Backgrundstoffen hergestellt.
    a)    Für eine Sandmasse werden einer Fertigmischung  4,5 % Butter und 4 % Vollei zugesetzt. 
           Wie viel g Butter und Vollei sind für die Verarbeitung von 8,000 kg Vormischung abzuwiegen? 
c) Für eine Kakao-Sandmasse werden einem Fertigmehl 4 % Butter, 5 % Vollei, 0,6 % Kakaopulver 

           und 3 % Backpulver zugesetzt. 
          Wie viel g dieser Zutaten werden zur Verarbeitung von 2,500 kg Fertigmehl benötigt?
10. Zur Herstellung von Sandmasse aus Fertigmehl benötigt ein Geselle 17 Minuten Arbeitszeit. 
     Die Herstellung nach herkömmlicher Weise dauert 40 Minuten. 
     Wie viel % Arbeitszeit werden eingespart? 
Prozentrechnen�





SZ4 Förderkonzept �Mathematik





M1.M 2.22





Datum





Seite 101





Thema











