Lernfelder der Backerel — Produktion — Beginn der Berufsaushbildung in Betrieb und Schule

Qualitatsmanagement in der Backere

Dokumente zum Qualitdtsmanagement-System (QMS)
Fur die Einfihrung des Qualitétsmanagement-Systems (QMS) ist ein Organigramm zu erstellen.

Beispid fiir ein Organigramm:

Organigramm der Béckerei-Konditorei Kramer
(Stand: 01. August 2004)

Geschéftdeitung
Herr Backermeister Kurt Kramer
I
Stellvertretende Geschéaftdeitung
Frau Betriebswirtin Hildegard Kramer
|
Qualitatsbeauftragter

Herr Backermeister Peter Schnell
[

Produktiondeitung Verkaufdeitung Versandleitung Verwaltungdeitung
Herr K. Kramer Frau H.Kramer Herr K. Kramer Frau H. Kramer
Béackereileitung Hauptgeschéaft Kraftfahr zeuge Bestellannahme
Herr O. Huber Frau H.Kramer Herr S. Jager Frau Y. Ochse
Konditoreileitung Filiale-Markt Kommissionierung Buchhaltung

Herr L. Kraft Frau J. Klose Frau J. Véller Frau S. Lauer
Ofenposten Filiale-Bahnhof
Herr K. Heinz Frau P. Krumm
Filiale-Neustadt
Frau L. Schmitt

Beispide fir Unternehmenszieleim QM-Handbuch:

o Wir sind ein Backerei-Filiaunternehmen, das seinen Kunden téglich Back- und Sti3waren mit einem Optimum an Frische und
Qualitét bieten will.

Unser ganzes geschéftliches Bemiihen ist darauf ausgerichtet, mit unseren Produkten und Leistungen den Kunden das hdchste
Mal3 an Zufriedenheit und Genuss zu bieten und sie so al's Stammkunden fr uns zu gewinnen.

o Wir wollen ale Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter gleich und gerecht behandeln. Sie sollen in unserem Unternehmen groftmog-
liche Zufriedenheit mit ihrer Arbeit finden. Im Rahmen der betrieblichen Mdglichkeiten wollenwir ihre Arbeitsplétze sichernund
zu ihrer soziden Sicherheit beitragen.

Wir wollen die individuelle berufliche Weiterbildung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter aktiv unterstiitzen und dafUir sorgen,
dass dle Mitarbeiter ihren Befahigungen entsprechend eingesetzt werden und am Betriebserfolg teil haben kénnen.

Beispide fir Qualitatszidle im QM -Handbuch:

o Sdmtliche Getreideerzeugnisse, die wir verarbeiten, stammen aus unserer Region.

o Unser Milller ist verpflichtet, das gesamte Getreide bel Anlieferung laborméldig zu untersuchen und fiir unsere Mahlprodukte die
mit ihm vereinbarten Produktqualitdten einzuhalten.

o FirdieHerstellung unserer Brot- und Kleingebacksorten wird auf dieV erwendung von Backmitteln und Zusatzstoffen verzichtet.
Soweit fur die Gebéckherstellung erforderlich, verwenden wir im eigenen Betrieb herangezogene Vorteige und Sauerteige.

Aufgaben:

O Erstellen Se nach dem obigen Muster ein dhnliches Organigramm fiir eine Béackerei-Konditorel.

O Formulieren Se weitere Beispide fur Unternehmenszidle (z. B. im Hinblick auf Hygiene oder Umweltschutz).

0 Formulieren Se weitere Beispiele fir Thnen wichtige Qualitatsziele (z. B. im Hinblick auf gesundheitliche Bedeutung des
Backwar enangebots).
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Lernfelder der Backerel — Produktion — Beginn der Berufsaushbildung in Betrieb und Schule

Verbraucherschutz in Backereibetrieben
Mal3nahmen zum Schutz der Verbraucher vor gesundheitlichen Schaden

Zusatzstoffe, die fur Produkte der Backerel verwendet werden dirfen
Beigpid: Farbstoffe
Se stellen Obsttértchen mit rotem Geleeguss her. Esist anzunehmen, dass der Geleeguss einen Farbstoff enthélt.

Was sind Farbstoffe fir Lebensmittel ?

Farbstoffe im |ebensmittelrechtlichen Snn sind Soffe, die die Farbe eines Lebensmittels verstarken oder wiederherstellen.

Farbstoffe sind Zusatzstoffe oder auch natirliche Bestandteile von Lebensmittel n, wenn diese vornehmlich zum Zweck des Farbens
2ugesetzt werden.

Die Abgrenzung von Zutaten und Farbstoffenist nicht immer leicht méglich: Zum Beispiel sind Pflanzen- und Fruchtausziige keine
Farbstoffe, wenn siewegen i hrer Geschmackswirkung verwendet werden und nur einen férbenden Nebeneffekt haben. Malzextrakt
hat dagegen férbende Wirkung, kann aber auch verwendet sein wegen seiner gérfordernden Eigenschaften.

Die Verwendung von Farbstoffen ist rechtlich stark eingeschrankt.
Erlaubt ist die Verwendung ausdriicklich zugelassener Farbstoffe fiir nur bestimmte Lebensmittel.

Grundsétzlich ist das Férben verboten bei:

e Teigen und Massen fur Brot, Kleingebéck und Feinen Backwaren

o Zubereitungen mit Kakao, Schokolade, Kaffee, Karamel und Ei; auf3erdem mit Malz, Milch, Butter und Honig fir SiiRwaren
e Back- und Stl3waren fir diétetische Zwecke

Fur das Férben von Back- und St3waren sowie fur die Kenntlichmachung beim Verkauf sind einige Besonderheiten zu beachten.

o Mit der Zugabe von Farbstoff darf nicht ein wertbestimmender Inhaltsstoff vorgetuscht werden, der so in dem Erzeugnis nicht
enthalten ist. Beispidsweiseist das Rotférben von Geleeguss auf Tértchen ohne Verwendung von Friichten verboten.

o Farbstoff darf nicht in einer Menge zugesetzt werden, die eine Farbung hervorruft, die nicht der allgemeinen Verkehrsauffassung
entspricht. Beispiel sweiseist somit einetiefrote Einférbung von Himbeer-Sahnekrem verboten. Férben darf in diesem Fall nur der
Annéherung an den nattirlichen Farbton des L ebensmittelsdienen. Andersist dasbel geschminkten Marzipanfiguren: Das starke
Férben dient der Dekoration. Dasist fur die Verbraucher offensichtlich. Dennoch ist die Farbung kenntlich zu machen.

o DieVerwendung von Farbstoff ist bei Bereitstellung der Waren zum Verkauf kenntlich zu machen. DafUr vorgeschriebenist die
Angabe , Mit Farbstoff*. Eine sachliche Eingrenzung ist erlaubt, zum Beispid ,, Geleeguss mit Farbstoff“. Nicht zuléssig ist aber
die sprachliche Abschwéchung der Deklaration mit Wendungen wie,, Mit zugel assenem L ebenamittel farbstoff*. Auch diirfen bei
der Werbung fur geférbte Produkte keine Eigenschaften unter Verwendung der Begriffe wie , natirlich* oder ,, biologisch” oder
»rein” ausgel obt werden.

Ein besonderer Fall ist das,, Carry-over-Prinzip” . Esbedeutet, dass eine Wirkung al's Folge einer unbesbsi chtigten Ubertragung von
Stoffen erzielt wird. Bei Farbungen, die auf diese Weise entstehen, ist die Kenntlichmachung vorgeschrieben.

Ein Problem sind in dieser Hinsicht die Stoffe Beta-Carotin und Lactoflavin. Sie sind oft in Fetten as Schutzstoffe vor Oxidation
enthalten, auch zur Kenntlichmachung von Lagerbutter aus EG-Bestéanden. Werden nun diese Fette zu Backwaren verarbeitet, wird
dadurch eine unbeabsichtigte Gelbfarbung erzidt. Die so eingefarbten Gebécke sind also bei der Bereitstellung zum Verkauf zu
deklarieren. Das ist nur zu vermeiden durch die Verwendung von Fetten ohne Beta-Carotin- oder Lactoflavingehalt.

Beigpiel: Aromen

Se stellen eine Krem mit einem geschmacksgebenden Zusatz her. Ist dasin jedem Fall ein ,, Aromastoff* ?

Dazu it die Aromenverordnung zu beachten.

Aromen im Snne der Aromenverordnung sind Soffe oder Stoffgemische, die zu Lebensmittel n verwendet werden, um diesen einen
besonderen Geschmack und/oder Geruch zu verleihen.

Nicht zu den Aromen zéhlen Stoffe

—mit ausschliefllich sliRem, saurem oder salzigem Geschmack (z. B. Zucker oder Salz),

—mit aromagebender Eigenschaft, wenn sienicht als Aromatréger verwendet werden (z. B. Backmalz zur Garung im Brétchenteig).

Nach der Art ihrer Gewinnung unter scheidet man: natiirliche Aromen (z B. Vanille), naturidentische Aromen (z B. Vanillin), nicht
naturidentische Aromen (z. B. kiinstliches Vanillearoma).

Aromen sind in der Zutatenliste mit dem Wort ,, Aroma‘ oder mit einer genaueren Beschreibung des Aromas anzugeben (z. B. s
»Zitronenaroma'). Das Wort ,, nattrlich* oder ahnliche Beifligungen diirfen nur gebraucht werden, wenn die geschmacksgebenden
Bestandteile ausschlieldich natiirlich sind. Andernfals miissen die Worte ,, naturidentisch oder ,, kiinstlich* beigefigt werden.

Wenn Aromen wertbestimmende Zutat einer Back- oder SiRware sind, hat das K onsegquenzen fir die Verkehrsbezei chnung.

o Die Bezeichnung eines Produkts mit dem Aromanamen in der V erkehrsbezel chnung setzt die Verwendung natiirlicher Aromen
voraus (also z. B. fur ,, Vanillekipferl“ die nattrliche Vanille).

o Die Verwendung von nicht-natiirlichen Aromastoffen schliefd die uneingeschrankte Bezeichnung des Erzeugnisses nach dem
geschmacksgebenden Stoff aus. Beispie sweise muss eine mit Vanillin aromatisierte Krem as ,, Krem mit Vanillegeschmack”
bezei chnet werden. Sie darf nicht kurzum as,, Vanillekrem* angeboten werden.
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Lernfelder der Backerel — Produktion — Beginn der Berufsaushbildung in Betrieb und Schule
Verbraucherschutz in Backereibetrieben
M alRnahmen zum Schutz der Verbraucher vor wirtschaftlichen Schaden

Berechnungen zur Zutatenliste

Das Verzeichnis der Zutaten (die Zutatenliste) ist die Auflistung der flr ein Lebensmittel verwendeten Zutaten in absteigender
Reihenfolge nach ihren Gewichtsanteilen im fertigen Produkt.

Beispid fur Beaspide fiir
die Rezeptur eines Roggenmischbrots magliche Zutatenlisen des Roggenmischbrots

4,500 kg Roggenmehl Beispiel 1 Beispiel 2 Beispiel 3
+ 4,000 kg Weizenmetl Roggenmehl ~ Mehl Meh
* 2700kg Sauerteig Weizenmehl (Roggen, Weizen)  (Roggen, Weizen)
+ 0,400 kg Backhefe
+ 0,200 kg Kochsaz Wessr Wesser Wesser

: Saverteig Backhefe Saverteig

=11,800 kg ,trockene” Rezepturbestandteile (Roggenmehl,  Kochsalz (Roggenmeh,
+ 4,800 kg Teigschiittflissigkeit Wasser) Wasse)

15,100 kg Gebickgewicht (ermittelt durch Wiegen) Backhefe Backhefe
—11,800 kg ,trockene" Rezepturbestandteile Kochsdz Kochsdz

= 3,300 kg Restwasseranteil im fertigen Brot

Aufrechnung von Zutaten:
Das obige Beispid 2 ist eine Kurzfassung des Zutatenverzeichnisses. Daswird durch die Aufrechnung von Zutaten moglich (hier:
Sauerteig in Roggenmehl und Wasser), wenn Zutaten aus mehreren Komponenten zusammengesetzt sind.

Aul¥erdem st in den Beispidlen 2 und 3 mit ,,Mehl* ein kurzer Klassenname eingesetzt.

Aufgaben:
Lésen Se die folgenden Aufgaben mit Hilfe der Darstellungen in den obigen beiden Tabellen.

01. Fir eine Backware sind folgende Daten ermittelt worden: Teiggewicht: 1700 g, zugesetzte Flissigkeit: 520 g, Gewicht des
Fertigprodukts: 1500 g.

Wievid g Flussigkeit sind fir die Zutatenliste zu berlicksichtigen?

02. Ein Hefefeinteig enthélt auf 1000 g Weizenmehl folgende Zutaten:
150 g Zucker, 200 g Backmargarine, 350 g Milch, 80 g Backhefe und 10 g Kochsaz.
Das Rezept ergibt 1530 g fertiges Gebéack.

Anwelcher Siellein der Zutatenliste ist die Milch einzuordnen?

03. Vanillekremist eine,, zusammengesetzte Zutat”.
Siewird gekocht aus folgenden Einzelzutaten:
1Liter Milch, 200 g Zucker und 90 g Weizenstérke.
Vanillekrem verliert s Auflage auf Hefekuchen durch Wasserverdampfen beim Backen 30 % ihres Eigengewichts.

Ergibt sich eine Konsequenz fur die Auflistung der zusammengesetzten Zutat?

04. Quarkfullmasseist eine, zusammengesetzte Zutat“. Ein Rezept sieht folgende Einzelzutaten vor:
1500 g Speisequark, 300 g Zucker, 450 g Vallei, 300 g Buitter, 450 g Vollmilch, 150 g Sultaninen und 30 g natiirliches
Zitronenaroma.
Nach dem Backen verbleibt von dieser Masse ein Fertiggewicht von 3000 g.

Wieist diese zusammengesetzte Zutet zu ordnen?

05. Ein Rezept fur Quarkbrdtchen lautet:
10000 g Weizenmehl, 2000 g Quark, 300 g Simolkepulver, 300 g Mazmehl, 200 g Backmargarine, 500 g Backhefe,
200 g Kochsalz, 4800 g Wasser.
Das Rezept ergibt 13725 g fertige Brétchen.
a) Ermitteln Sie den Restflussigkeitsanteil in den gebackenen Brotchen.
b) Erstellen Sie ein Zutatenverzeichnis.

06. Ein Rezept fir erkornbrot lautet:
2000 g Roggenbackschrot, 2500 g Roggenmehl, 3600 g Sauerteig (Roggenmehl, Wasser), 2000 g Weizenmehl, 1000 g
Reismehl, 500 g Haferflocken, 6000 g Wasser, 400 g Backhefe, 200 g Jodsalz.
Das Rezept ergibt 10 Brote je 1500 g Backgewicht.
a) Ermitteln Sie den Redtfllissigkeitsanteil in den fertigen Vierkornbroten.

b) Erstellen Seein Zutatenverzeichnis, in dem der Sauerteig al's Zutat genannt wird.
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Lernfelder der Backerel — Produktion — Beginn der Berufsaushbildung in Betrieb und Schule

Verbraucher schutz in Backereabetrieben
M alRnahmen zum Schutz der Verbraucher vor wirtschaftlichen Schaden

Berechnungen zur Angabe der Fillmenge (des Gewichts)

Zuldssige Minusabweichungen

Fur Brote und Kleingebécke gibt es keine vorgeschriebenen von Nennfillmengen

Gewichte.
Warum kiimmern wir uns dann um die Gewichte der Waren?

(Zeitpunkt der Herstellung)

W\enn wir Brote nach Nenngewichten anbieten, brauchen sie beim Nennfillmengen in g Z“'éss‘%e Minusabweichungen

\Hkauf n|Cht enzdn au%eNOgen Waden Aba. dlegenanntm Sg E:z 138 ........................ 9,0 /j ................. 45;

Gewichte missen stimmen —im Rahmen von erlaubten Minus- 100 DS 200 v 455 % o —

abweichungen. 200 biS 300 oo e 909

Die Minusabweichungen sind fir alle Waren guiltig (J Tabelle). 300 bis 500 ....cccorcrrrerenneens 30% covvveeveeenrn -

Yesnd die Grundlage flr Berechnungen. 500 bis 1000 .....ccccccoerrmerererennenes = e 1509
1000 bis10000.........ccoerveeeen.. 15% oo, -

Aufgaben:

Ldsen Se die folgenden Aufgaben mit Hilfe der Darstellungen in

der nebenstehenden Tabelle. Zum Beachten:

Die oben genannten Minusabweichungen gelten fir
den Zetpunkt der Herstellung der Waren. Das ist
bel Fertigpackungen der Zeitpunkt beim Einwiegen.
Bei unverpacktem Brot ist es bis eine Stunde nach

01. Sie stelen Fertigpackungen mit 500 g Schnittbrot her.
Beim Einwiegen dirfen einzelne Packungen mit der Minus-
abweichung von der genannten Fillmenge abweichen.

Wievid g muss eine Packung mindestens wiegen? dem Backen (dem vollstandigen Ausdampfer).

02. Diein der Tabelle genannten Minusabweichungen diirfen von Zum Zeitpunkt desInverkehrbringens darf das
2 % der Fertigpackungen iiberschritten werden. Sie wiegen Doppeite der obigen Minusabweichungen nicht
150 Packungen &in. Uberschritten werden.

Wievid Packungen dirfen Untergewicht haben?

03. Bei Gewichtskontrollen gilt das Mittelwertprinzip. Das heild: Trotz zuléssiger Minusabweichungen bei einzelnen Fertig-
packungen muss im Durchschnitt aller gewogenen Packungen das Soll-Gewicht erreicht werden.

Eswerden 25 Marmorkuchen je 400 g Fullmenge abgepackt.
a) Wievie g muss die Einzelpackung mindestens wiegen?
b) Wievid g missen die 25 Packungen insgesamt wiegen?

04. Siewiegen 40 Fertigpackungen einer Gebackmischung je 250 g ein.
a) Wievid kg missen die 40 Packungen insgesamt wiegen?
b) Bei einer Packung wird ein Gewicht von nur 235 g ermittelt. Errechnen Sie dessen Minusabweichung in %.

05. Eswerden frische 1,5 kg-Brote nachgewogen (zum Zeitpunkt der Herstellung).
a) Wievid g muss das einzelne Brot mindestens wiegen?
b) Bei einem Brot wird ein Gewicht von nur 1443 g ermittelt. Errechnen Sie dessen Minusabweichung in %.

06. Wenn ganze Brote spéter a's eine Stunde nach ihrer Herstellung nachgewogen werden, ist zusétzlich zu der erlaubten
Minusabwei chung ein Austrocknungsverlust zu berticksichtigen.
Beispielsweise wird bel unverpacktem Roggenmischbrot nach 4 Stunden ein Austrocknungsverlust von 1,4 % und nach 10
Stunden von 2 % berticksichtigt.

a) Wievid g missen demnach 10 Roggenmischbrote je 1500 g nach 4 Stunden wiegen?
b) Wievid g miissen diese Brote insgesamt noch nach 10 Stunden wiegen?

07. Bei unverpackten Weizenbroten wird nach 4 Stunden ein Austrocknungsverlust von 2,8 % und nach 10 Stunden von 3,9 %
berticksichtigt.

a) Wievid g missen demnach 10 Weizenbrote je 500 g nach 4 Stunden wiegen?
b) Wievid g miissen diese Brote insgesamt noch nach 10 Stunden wiegen?
¢) Wievid g muss ein Weizenbrot nach 10 Stunden mindestens wiegen (Minusabweichung + Austrocknung)?

08. Auch bei Schnittbroten in Fertigpackungen werden Austrocknungsverluste berticksichtigt.
Zum Beispiel wird bei Fertigpackungen mit Weizen-Toastschnitten 10 Stunden nach dem Verpacken ein Austrock-
nungsverlust von 1,5 % und nach 24 Stunden von 2,0 % berlicksichtigt.

a) Wievie g missen demnach 20 Toastbrotpackungen je 500 g nach 10 Stunden wiegen?
b) Wievid g missen diese Packungen insgesamt noch nach 24 Stunden wiegen?
¢) Wievid g muss eine Einzelpackung nach 24 Stunden mindestens wiegen?
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Lernfdder der Backerai — Produktion — Gegalten, Werben, Beraten und Verkaufen

Grundlagen fur das Marketing der Backere

Checkliste Verkaufsstele - Auf3en

[N = <SOSR PR
PN 0= o 01 AR
(2T ST 01 10V LU o ORI

Bewertungen:

1. Allgemeiner Gesamteindruck von auf3en
2. Firmenkennzei chnung (typisch, unverwechselbar)

3. Beleuchtung (tagsiiber und abends)

4, Schaufenster-Deko (allgemein)

a) Schaufensterplakate

b) Auswechsaln von Aushéngen

¢) Audagengestdtung

d) Preisschilder (vorhanden, Ordnung)

€) Blick in den Verkaufsraum

5.Eingang (einladend, problemlos)

6. Aushang der Geschéftszeiten

7. Abstellméglichkeiten (Parken)

a) fr Kinderwagen (Sichtweite)

b) Fahrradsténder (werblich nutzbar)

¢) Kraftfahrzeuge (gof. Hinweis)

Juoodododododoto:-
o ododododododn:
oo ododotnes
ooy oot
oo odododotns

8. Ordnung vor dem Geschéft (Sauberkeit)

Bemerkungen:
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Lernfdder der Backerai — Produktion — Gegalten, Werben, Beraten und Verkaufen

Grundlagen fur das Marketing der Backere
Gedtalten von Werbetragern (Werbebriefe und Handzettel)

Aufgabel:
0 Se sollen Texte fur Werbebriefe und Handzettel abfassen (Produkte und Béckerei-Firmenbezeichnung nach Threr Wahl)

Beachten Se die folgenden Tipps:
01. Klaren Sie als erstes, welche Ziel gruppe angesprochen werden soll (welche Merkmale, Eigenheiten usw. sind wichtig?).
02. Stellen Sie dann kurz zusammen, welche Wer bebotschaft Sie tbermitteln wollen (welches Werbe-Zidl haben Sie?).

03. Versetzen Siesichin die Lage der Zielgruppe und deren | nteressen. Wenn Sie diese berlicksi chtigen, fiihlen sich die Adressaten
besser angesprochen as mit einem neutralen Text (der fr ale gilt).

04. Richten Sie die \Werbeaussage an die Zielperson (z. B.: persdnliche Anredeund ,,Daswird Sieinteressieren ....").

05. Informieren Sie mit freundlich-sachlichem Ton und vermeiden Sie Ubertreibungen oder Uibertriebene Witzigkeit.

06. Berlicksichtigen Sie die Ansprache von Gefuhl (Emotion) und Verstand (Sachinformation).

07. Stellen Sie den Kundennutzen beim Angebot heraus (z. B. Genuss, Qualitét, Haltbarkeit, Service).

08. Beachten Siedie Logik in der Abfolge Ihrer Argumente (keine sprunghaften Aussagen).

09. Nutzen SiedasMittel der Argument-Ver stérkung, um mehr Wirkung zu erzielen (z. B. durch Wiederholung des K undennutzens).
10. Schreiben Siein kurzen Satzen und verstdndlicher Sprache. Unversténdnisim Text fordert Langeweile und spricht nicht an.
11. Beschreiben Sie die Merkmale und Eigenschaften der Produkte mit treffenden Wendungen (und Appetit anregend).

12. Finden Siepositive Nachrichten anstellevon negativen Wendungen (,, Wir bieten Ihnen. .. gtatt,, Wir kénnen Ihnenleider nur...").
13. Argumentieren Siein direkten Aussagen und vermeiden Sie Flllworter oder unbedeutende Redewendungen (z. B. ,, ...oder so*).
14. Bilden Sie Sétzein der Aktiviormund vermeiden SieWorte, dieauf ,, ...ung" enden (statt ,, Empfehlung” —, Wir empfehlen....").
15. Formulieren Sie die Aussagen in der Gegenwartsform (z. B. ,,Genief3en Sie ... dtatt , Sie werden genief3en konnen...").

16. Verwenden Sie eindeutige und allgemein bekannte Begriffe (keine unverstdndliche Fachsprache).

17. Vermeiden Sie unbekannte Akirzungen oder erkléren Sie diese.

18. Erleichtern Sie das Lesen durch Hervorhebungen (z. B. Fettdruck, Farbe) und tibersichtliche Textbl ocke.

19. Begrenzen Sie den Text auf den optimalen Umfang (Informationsumfang, Seitengrofde, Aufnahmefahigkeit der Leser).

20. Schlief3en Sie Ihre Textarbeit mit einer Kontrolle ab (z. B. lautes VVorlesen oder Korrekturlesen durch eine andere Person).

Aufgabe 2:
O Lesen Se den folgenden Text und finden Se darin Regeln fir Werbebriefe auf. Unterstreichen Se die Textpassage und fligen
Se die entsprechende obige Tipp-Nummer hinzu.

Unsere Geschenk-1 deefir Sie: die persinliche Geburtstagstorte

Sehr geehrte Frau Holler,

unsere Backer und Konditoren haben sich etwas ganz Besonderes ausgedacht: Wir gestalten fir Sie die verlockende Schiemmerei
einer Geburtstagstorte nach dem Geschmack des Geburtstagskindes. Auch das AulRere der Torte erhaten Sie mit Geburtagszahl,
Namen oder Kerzen ganz nach [hren Wiinschen.

Uberraschen Sie doch eéinmal bei der néchsten Gelegenheit das Geburtstagskind mit dieser siiRen Verlockung.
Solch einindividuelles Geschenk kommt bestimmt an!

Mit freundlichen GriilZen
Ihre Backerei-Konditorel Kramer
(personliche Unterschrift)

P.S.: Bitte bestellen Sie zwel Tage im Voraus. Dann haben wir gentigend Zeit, diese Besonderheit firr Sie zuzubereiten.

Aufgabe 3:

0 Schreiben Seden Text des obigen Briefes neu: Ergénzen oder korrigieren Se den Text mit Formulierungen, dieaus|hrer Scht
gunstiger oder verstandlicher sind.

0 Machen Se Vorschlage fir Anderungen des Briefes, die ihn insgesamt anders einsetzbar machen (z B. durch Verzicht auf die
personliche Anrede im Briefkopf, durch eine Anderung der nachgesetzten Zeile im Hinblick auf eine Muster-Ansicht im Katal og
des Geschéfts).
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Lernfdder der Backerai — Produktion — Gegalten, Werben, Beraten und Verkaufen

Grundlagen fur das Marketing der Backere
Beratungsfeld: Ernahrungswissen
Beratung Uber Fragen zu besonderen Erndhrungsformen (Jodsalzzusatz z2u Backwaren)

Was ist Jod und wozu wird esim Koérper gebraucht?
Jod it ein lebenswichtiges Spurendement (Minerd stoff), das mit der Nahrung aufgenommen werden muss.

Jod ist das,, Schilddriisen-Element*: Die Schilddriise braucht Jod, um die Hormone zu bilden, die Stoffwechselvorgénge und den
Energieverbrauch im Korper steuern. Das Gehirn fordert laufend diese Hormone ab. Fehlt aber Jod, kénnen nicht genug Hormone
produziert werden. Dieser laufende Mangel fiihrt dazu, dass die Schilddriise sich vergrolzert (Kropfbildung).

Welche konkreten Folgen kann ein Jodmangel haben?

Neben der Kropfhbildung sind zum Beispid folgende Fehlfunktionen mdglich: Stoffwechsda stérungen, Schluck- und Atembeschwerden,
L eistungsschwéche, Infektanfaligkeit, Unruhe und Angstgefiihle, Schlafstérungen, Gewichtszunahme, Unfruchtbarkeit und Risiko
von Fehlgeburten.

Wie hoch sind Jodbedarf und tatsichliche Jodaufnahme?
Der Jodbedarf ist abhéngig von Alter und besonderen Lebenssituationen:

— SAuglinge: 50 bis 80 Mikrogramm pro Tag (1 Mikrogramm = 1/1000 g)
—Kinder bis 9 Jahre: 100 bis 140 Mikrogramm pro Tag

—Kinder ab 10 Jahre, Erwachsene: 180 bis 200 Mikrogramm pro Tag

— Schwangere: 230 Mikrogramm pro Tag

—Stillende: 260 Mikrogramm pro Teg

Die durchschnittliche tatséchliche Jodaufnahme liegt in Deutschland bei 50 bis 70 Mikrogramm pro Tag.
Das Defizit betrégt also130 bis 150 Mikrogramm.

Warum ist gerade Deutschland ein Jodmangel gebiet?

In der letzten Eiszeit wurde aus dem Boden das Jod in die M eere ausgewaschen. Fisch ausdem Meer liefert daher viel Jod. Aber die
Pflanzen auf deutschen Béden nehmen nicht genug Jod auf.

Trotz der Méglichkeiten, mehr Fisch oder Meersaz zu sich zu nehmen, leidet jedes dritte Kind und jeder sechste Erwachsene in
Deutschland an Jodmangel.

Wievid Jod ist dennin Brot mit Jodsal zusatz?

Wir setzen etwa 2 % der Mehlmenge an jodiertem Kochsalz zum Brotteig zu. Ein Gramm Jodsalz enthélt etwa 20 Mikrogramm an
Jod. Darausergibt sichbei der VVerzehrsmenge von 200 g Brot/ Tag einezusétzliche Jodversorgung von etwa 60 Mikrogramm. Wenn
zusétzlich im Haushalt jodiertes Speisesa z verwendet und regelméldig jodreiche Lebensmittel (auch Wurst mit jodiertem Salz) ver-
zehrt werden, kann das Joddefizit ausgeglichen werden.

Ist Jod ein Zusatzstoff oder Medikament im Brot?

Jod ist kein Medikament. Es gilt al's zugelassener Zusatzstoff. Seit 1993 ist mit der ,, Zweiten Verordnung zur Anderung der Vor-

schriften Uber jodiertes Speisesalz* unter anderem festgel egt, dass

— lose angebotene Lebensmittel mit Jodsal zzusatz nicht mehr gekennzeichnet werden miissen,

—in Fertigpackungen angebotene L ebensmittel mit Jodsalzzusatz in der Zutatenliste auf dem Etikett mit dem Wort ,, Jodsal z* hinrei-
chend gekennzeichnet sind.

Auf den Jodsal zzusatz | ose angebotener Backwaren wird aber beratend hingewiesen, damit die Kunden dartiber informiert sind.

Schmeckt man den Jodgehalt im Brot?
Aussehen und Geschmack der Brote sind wie bel Brot ohne Jodsalzzusatz.

Kann man von Brot mit Jodsalz eine Jodallergie bekommen?

Die geringe Jodmenge im Brot ist gesundheitlich unbedenklich. Dasist schon durch die rechtlichen V orgaben fir die Zusatzstoffe
in Lebensmitteln gewahrleistet. Eine Jodallergie wird dadurch ebenso wie bei anderen jodhaltigen Lebensmitteln (z. B. Fisch) nicht
ausgel st

Besteht die Gefahr, dass durch Brot mit Jodsalz zu viel Jod aufgenommen wird?

Auch digienigen, dieviel Brot essen, kdnnen nicht zu viel Jod aufnehmen. Dazu miissten téglich etwa4 kg Brot gegessen werden,
und so viel isst wohl niemand.

Wo kann man weitere Informationen zu Jodsalz in der Erndhrung erhalten?

Hinsichtlich des personlichen Jodbedarfs kann der Hausarzt am besten Auskunft geben.

Allgemeine Informationen Uber die Bedeutung von Jod in der Ernghrung sind bei spiel sweise erhdltlich bei:
— Erndhrungsberatung der Krankenkassen,

— Arbeitskreis Jodmangd in 64521 Gro3-Gerau,

— Kundenzeitschriften der Apotheken und Béckereien (z. B. ,,Béckerblume®).
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Grundlagen fur das Marketing der Backerel
Lernkontrolle

01. Erkléren Sie kurz, was ,Marketing* bedeutet.
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Lernfdder der Backere — Produktion —

Grundlagen der Hergtellung von Backwaren

Backbericht
Weizenbackversuche
NBIMEL e ne e Datum: ..o
Zweck der Versuchsreihe: .Einfluss verschiedener Backhefezusdize auf Teig; und Gebackmerkmale | .....................
Nummer der Versuche
Teig 1 2 3 4 5 6
Mehlmengeing 250 250 250 250 250 250
Wasser inml 163 163 163 163 163 163
Backhefeing 0 25 5,0 75 125 20
Kochsalz (1,6 %) ing 4 4 4 4 4 4
Zutat (2% Zucker) ing 5 5 5 5 5 5
Telgausheute
Telgbeschaffenheit normal normal normal normal normal normal
Teigruhein Minuten 2x30 2x30 2x30 2x30 2x30 2x30
Teiggewicht in g (sofort) 421 422 423 424 433 438
Teiggewicht in g (nach der Teigruhe) 421 421 422 422 432 436
Stiickgare in Minuten 80 80 60 60 40 40
Teigtemperatur in °C (sofort) 26 26 26 26 26 26
Teigtemperatur in °C (nach Teigruhe) 27 27 27 28 28 27
Temperatur °C/Feuchte des Géarraums |  32/75 % 32/75 % 32/75% 32/75 % 32/75 % 32/75 %
Backofentemperatur in °C 240 240 240 240 240 240
Backzeit in Minuten 30 30 30 30 30 30
Geback 1 2 3 4 5 6
Gebéckgewicht (1 Stunde nach Backen) 388 373 372 371 374 377
Gebéckausbeute
Backverlustin %
Gebéckvolumenincm?® 400 980 1200 1250 1360 1390
Volumenausbeute
Form flach gut gut gut gut gut
Krustenbréunung schwach normal normal normal normal normal
Krumenbeschaffenheit klebrig fast zart fast zart zart ewasgrob | etwasgrob
Porengleichmé3igkeit bei dllen Versuchsgebécken: ziemljch gleichmald
Krumeneastizitét —_— gut gut gut gut gut
Geschmack — normal normal normal normal normal
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Lernfdder der Backere — Produktion —

1N F= 1 <SR KIGSSE: ..ottt (D F= 101

Zutaten fUr Feine Backwaren aus Teigen

01. Siesollen die Wirkung von Fetten als Zutat fiir Hefegebécke herausstellen.

02.

03.

05.

06.

07.

08.

O Welche Wirkung haben Emulsionsfettein einer Zusatzmenge bis zu 10 % (auf Mehl bezogen) auf Teig, Gare und Gebéck?
QL= L0 (=0 1S e 0 SRS

Sie sollen Margarine von Butter abgrenzen. Fiihren Sie die Unterschiede auf.
= 0= 0= OSSOSO ORTRR

Es gibt verschiedene Butterfettarten fiir Backawecke.
O Nennen Sie mindestens 3 Arten von Butterfetten dieser Art und ihre Verwendung in der Béckerei.

Sie sollen Butterkuchen herstellen.
0 Weche rechtlichen Vorschriften miissen Sie dafir beachten?

Backfette haben unterschiedliche Schmel zZbereiche.

0 Sellen Sie die Zusammenhange zwischen Schmelzbereich, Verarbeitungseigenschaften und Auswirkungen auf der
Genusswert der Gebécke dar.
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Zutaten fur Feine Backwaren aus Teigen

50009 frische Apfelstiicke 1250 g Apfdfillung-Pulver (mit Apfelstiicken)
500 g Rum-Rosinen 4500 g Wasser
4009 Zucker (dosieren, anriihren, quellen lassen, fertig)
100g Sarke

0 Rechnen Se beide Rezepte fir Apfelfillung als Grundrezept auf der Basis von 1 kg Apfelerzeugnis um.

500g Walnusskerne, gehackt Alle Zutatenim 1000 g Nussfiillung-Pulver

5009 Zucker Kessdl abkochen 150 g sife Brosd

500g Sahne undin der 150g Volle

5009 sile Brosdl Ruhrmaschine 4509 Wasser

100g Vdlle glatt- und (dosieren, 2 Minuten in der Maschine glattriihren)
Zimt-und Vanillearoma kaltrihren

O Beurteilen Se vergleichend Zutaten, Her stellungsablauf und Arbeitsaufwand fir beide Fillmassen.

10009 Speisequark "1 AlleZutaten inder 5009 Quarkfiillung-Pulver _
2009 Zucker Ruhrmaschine glatt- 7509 Sehne inder
100g Vollei riihren 750g Vollei Maschine
1509 Sultaninen Kochsalz, Zitronenaroma | 24fSchlagen
80g Weizenstarke 15009 Speisequark ] unterheben
Zitronenaroma 250 g Butterfett

O Beurteilen Se vergleichend Zutaten, Her stellungsablauf und Arbeitsaufwand fir beide Fillmassen.

750g Mohn, gemahlen Zutaten zusammen

800g Milch 150g Mandeln, gehackt unter heiRe Masse
ut aufkochen, .
100g Zucker ﬁm 80 g Krempulver 150¢g Rum—'Ros nen :| unterheben
150g Butter in200 g kalter Milch 1509 Volle
Bittermandelaroma aufgertihrt — binden
Prise Kochsalz

O Die ohige Rezepturmenge reicht als Auflage fiir ein 60 cm x 40 cm-Backblech.
Errechnen Se die erforderlichen Zutatenmengen fiir die Mohnfullmasse als Auflage fiir ein 60 cm x 80 cm-Backblech.
(Das gilt auch fiir die Blech-Normmaf3e 58 cm x 38 cm baw. 58 cm x 78 cm.)

O Beachten Se, dass bel der Rezeptoptimierung mit Zusatz von Mandeln die Kenntlichmachung der Mandeln als Allergene
erforderlich wird.

Zum Nachdenken:

1000g Marzipanrohmasse Zutaten zusammen O Konnen Sie die ersten drei Rezepturen ohne Kenntnis der Bezeich-

4509 Kristallzucker in der Maschine nung des Convenienceprodukts verwenden?
200g Volle glattriihren, nur O Inwiefern sind die obigen drel Convenienceprodukte vom Typ her
S0g Wasser leicht schaumig unterschiedlich? (Beachten Se: Wertstufen zusétzicher Zutaten)
Er'tt aEang;aroma rihren 0 Sufen Se die Marzpanrohmasse im nebenstehenden Rezept fur
1€ ochsalz _ | Mandelfullung als Convenienceprodukt ein?
Anregung:

0 Sammeln Se Rezepturen fir die Eigenherstellung von Fillungen und Auflagen (mit herkdmmlichen Zutaten, ohne Vierwendung
von Fertigerzeugnissen).

0 Ordnen Se die Rezepturen alphabetisch — auch nach Verwendungsgebécken — und fihren Se diese in einem Sammelordner.

© AlleRechte bei GILDEBUCHVERLAG GmbH & Co. KG D 31043 Alfeld/L eine — Unberechtigte Vervielfatigung wird rechtlich verfolgt. 192
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Her gellen von Feinen Backwaren aus Hefefeinteigen

01. Das nebenstehende Grundrezept weist die Zutaten auf 1 kg Gesamtmehl
bezogen aus.
a) Rechnen Sie die Rezeptur um fiir die Verarbeitung von 4,000 kg Mehl.
b) Fihren Sie die einzelnen Zutaten in Prozentsdtzen auf (jeweils bezogen
auf die Mehlmenge).

02. Siesollen,,Butterhdrnchen herstellen.
Dafir soll die Butter mit 14 % dosiert werden.
a) Wievid kg Butter miissen Sie zur Verarbeitung von 25,000 kg Weizen-
mehl bereitstellen?
b) Wievid kg Teig erhadten Sie aus dem Arbeitsrezept (rechnerische
Rezepturmenge)?

03. Fir die,, Butterhornchen* wird eine Teigeinlage von 75 g pro Stiick angesetzt.

a) Wievid g Teigeinlage hat eine Presse mit 30 Stiick?
b) Wievid Stuick Teiglinge erhalten Sie aus dem Arbeitsrezept mit
25,000 kg Weizenmehl ?

04. Siesollen 480 Stiick ,, Butterhérnchen” mit der Teigeinlage von 75 g pro
Stiick hergtellen.
a) Wievid kg Teig benttigen Sie daf iir?
b) Errechnen Sie daflir das Arbeitsrezept.

05. Siesollenfir,,Butterhrnchen* eine Produktinformation erstellen.
Dafir sollen Sie die Zutaten in der mengenmal3igen Reihenfolge im fertigen
Gebéck ordnen.
Eswird ein Backverlust von 15 % angenommen.
Errechnen Sie die Restmenge an Fliissigkeit im fertigen Gebéck und ordnen
Siedann die Zutatenliste mengenmél3ig.

Arbeitszeitberechnungen:

Neben der Tatigkeitszeit, in der die eigentliche Produktion der gewtinschten
Sitickzahl an Gebacken ablauft, sind die Ristzeit und die \Vertellzeit zu erfassen.
Die Ristzeit ist prozessbezogen und unabhéngig von der Chargengrolie (= kon-
stant). Dazugehdrig sind zum Beispiel die Zeit fir die Bereitstellung der Materia-
lien oder fir die Reinigung des Arbeitsmaterials.

Die \erteilzeit ist unabhéngig vom Produkt. Zu ihr gehtren sachlich begriindete
Ablaufe (wie S6rung der Maschinenfunktion, Wartung) und personlich bedingte
Ablaufe (wie kurze Trinkpausen, Toilettengang oder ein Gesprach mit \orgesetz-
ten oder Kollegen).

Die Verteilzeiten in einem Betrieb werden mit einer Momentaufnahme erfasst.
Die dabei ermittelten WWerte werden prozentual zur Tétigkeitszeit verrechnet.

06. Siesollen die Arbeitszeit zur Herstellung von ,, Butterhdrnchen® berechnen
(Das Ergebnisist als Dezimalzahl gerundet mit 2 Stellen hinter dem Komma
auszuweisen, z. B. 0,31 Minuten).

a) Bel der Seriengrolie (Herstellungsmenge) von 100 Stiick entstehen:
— 4,00 Minuten Ristzeit (Arbeitsplatzvorbereitung)
— 24,00 Minuten Tétigkeitszeit (Teig herstellen, Abwiegen, Formen)
— 20 % der Tétigkeitszeit als Verteil zeit (Maschinenfunktion, Pausen)
Errechnen Sie die Herstellungszeit pro Stiick (= Stiickzeit).

b) Bei der SeriengrofRe (Herstellungsmenge) von 480 Stiick entstehen:
— 4,00 Minuten Ristzeit (Arbeitsplatzvorbereitung)
—120,00 Minuten Tétigkeitszeit (Teig herstellen, Abwiegen, Formen)
— 20 % der Tétigkeitszeit als Verteil zeit (Maschinenfunktion, Pausen)
Errechnen Sie die Herstellungszeit pro Stiick (= Stickzeit).
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