Keare «Navn»
Cpr.nr.: «CPRnNr»

Opgavesattet indeholder:
o Etforbrev
e En praktisk opgave
e Et pointskema (der vedlaegges din produktionsredegarelse til skuemesterne pa svendeprgvedagen).

Din handveaerkeruddannelse nermer sig nu sin afslutning, og du skal i gang med din svendeprave.
Prgven er den vedlagte opgave, som du har 6 dage over en weekend til at fa planlagt og last.

Den sidste dag, 6. dagen, er dagen for den praktiske preve. 2 dage far praven skal du aflevere din
varebestillingsseddel, s vi er sikre pa, at de ravarer du skal bruge er til stede.

Produktionsredegarelse:

For alle dine produkter i den trukne opgave, skal der laves en produktionsvejledning. Der er
mulighed for, at du kan redeggre for de produktionsmetoder, du anvender i forhold til de
opskrifter/recepter du anvender.

Din produktionsredeggrelse.
Din opgavesamling skal afleveres pa den 2. sidste dag inden svendeprgven saledes, at du har god tid
til at gere dig klar til den praktiske del - husk at fa taget kopier af opgaven.

Selve prgven er udformet som en produktionsseddel og indeholder bundne opgaver, delvis bundne
opgaver, frie opgaver, en redegarelse samt kalkulationer.

Temaet skal veere gennemgaende i din opgave — Du veelger selv tema.

Valg af ravarer er frit, - dog ma der ikke anvendes melblandinger (defineres som produkter hver der
tilseettes over 3% af den samlede melmangde), walespulver, koldcreme, fromagepulver og andre
mixprodukter i opgave 1, 2, 3, 4, 6.

Anvendes der mix i opgave 5, ganges karakteren med factor 0,5

Nar du er feerdig med din produktion pa pravedagen, skal du praesenterer dit bord for skuemestrene.

Her skal du forteelle om tanker bag bord, tema, valg af rdvare. Men ogsa fremhave hvis noget gik
galt og hvorfor.

Samtidig har skuemester mulighed for at sparge ind til produkterne.

Du har 7,5 timer til den praktiske del af opgaven inkl. rengaring.
Skuemestermappen skal indeholde:

Tema/ Redegarelse

Fagets opgave

Arbejdsplan
Opskrifter/fremgangsmader/produktionsmetoder/bilag
3 Kalkulationer

orwdPE
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Folgende ma fremstilles forud for svendepraven.

Fremstilles af leerlingen enkeltvis:

Kransekagemasse (rd)

Marmelade og kompot

Iblgdsatninger

Ristede kerner

Fordej — Haevestykke — Biga - Poolish

Sarah Bernardmasse og lignende opvarmede masser der kraever nedkgling i 24 timer.

Specielle fyldmasser herunder Kgd-, gransags-, salat-, eggefyldninger til monteret og lun fastfood.

Fremstilles holdvis:
Abrikotering
Marcipan

Linsedej(ra)

Mazarin masse(ra)
Creme — koge creme
Neutral smgrcreme.
Rug- og hvedesurdej
Glasur/fondant
Smeltet chokolade
Fyldmasser til wienerbrgd og blgddej — Remonce — Borgmestermasse
Marmelade og kompot

Alt andet end ovennavnte skal fremstilles pa dagen.

Alt nzevnt i ovenstaende liste skal ikke fremstilles igen pa prevedagen.

Kun dej fremstilet dag for til langtids- eller koldhaevning skal fremstilles igen pa dagen.
Rullede deje skal have en indrulning pa minimum 20 %

Nar du er feerdig, skal du opstille dine produkter pant og ordentligt pa din tildelte udstillingsplads
og forsyne dem med dit nummer inden svendeprgven slutter.

Har du noget i overskud stilles det ind til bordet — det er acceptabelt at have en overproduktion pa 5-
10 % - Har du mere vil du blive bedt om at redeggre hvorfor.

Safremt der er produkter, du ikke er feerdig med, skal det, der er produceret placeres pa
udstillingsbordet til bedemmelse.

Du skal vaere opmarksom pa, at der i sa fald, vil veere et fradrag i karakteren for et uferdigt
produkt.
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Opgave udfart af leerling: Cpr.nr.: «CPRnr»

Bagere og konditorer * Vesterbrogade 6D, 4. sal « 1780 Kgbenhavn V « dffu@dffu.dk «

Opgave 1 — Kransekage.

Du skal fremstille en/et Mlini Horn

Vegten er valgfri — dog skal der bruges minimum 500 gram feerdig blandet masse
Kransekagen skal dekoreres med chokoladepynt.

Opgave 2 — Den danske klassiker.
Du skal fremstille 5-6 stk. brgd — hvor du kan valge mellem:
CIFritstdende klassiske opslaet franskbrgd a 5-600 gram
[JRugbred — bagt med eget fremstillet surdej (Skal opfylde Fuldkornsmerkningen) &

800-1100 gram (Du kan ikke vaelge fllites/baguette i opgave 3, hvis du veelger
rugbrad)

Opgave 3 — Specialbradet.

Du skal fremstille 6 brad — & en dejvaegt mellem 300 — 800 gram.
Du skal fremstille enten:

(- Brad der kan ”Fuldkornsmeerkes”  [1- Flutes/baguette
- Specialbred [- Langtids- eller koldhaevet
[I- Fletbred [I- Sydeuropaisk bradtype

Opgave 4 — Rullede deje.
Du skal fremstille enten
(Max dejveaegt — smat 60 gram — stor 350 gram)
[172 x 20 stk. sma wienerbrad og 1 stk. stort wienerbrgd”
(1720 stk. croissanter og 20 stk. chokolade croissanter”
(1720 stk. butterdej til en forret og 20 stk. smat frivalg af butterde;j”.
(1720 stk. alm. Birkes og 20 stk. grov birkes — alle uden fyld”
(Skal du evt. bruge bunde til fladekager etc., kan det ogsa fremstilles her)

Opgave 5 — Kagen.
Du skal fremstille 3 stk. kage fremstillet af pisket bund.
Sammenrullet med fyld.

Opgave 6 — Morgen/Rundstykker/boller & Fastfood.

Du skal fremstille et brgdsortiment — der indeholder fglgende:

- 60 stk. rundstykker/morgenstykker
- 10 stk. sandwich — Monteret m/fyld

« Du skal lave Kalkulation pa opgave 3, 5 & 6.
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Karakterskema 2017 -Bagersvendeprgve

Leerling Laerllngens «CPRNI>
Nr. cpr.nr.:
Vllssteelrii; Praesentation & Handveerks .
forarbejdning & Helhedsindtrvk X Slut 7 trins
Opgave nr. arbejdsrutine e necsindtry Meessig karakter Skala
af produktet  sveerhedsgrad
12 - Den
Kransekage fremragende
preestation
Den danske 10 - Den fortrinlige
klassiker X1,5 praestation
; 7 - Den gode
Specialbrgdet prastation
: 4 - Den jeevne
Rullede deje X15 praestation
02 - Den
Kagen S tilstraekkelige
1,0 preestation
Rundstykker, 00 - Den
Grovboller & X15 utilstreekkelige
Fastfood preestation
3 Smags Smag 1 Smag 2 Smag 3 :
-3 - Den ringe
bedﬂmmelser e T
valgfri
Praesentation af :
tema og bord Helhedsindtryk
Hygiejne Kl. Hygiejne Kl. Hygiejne ki
10.00 12.00 14.00

Blev laerlingen feerdig til tiden ja[_] nej[_]

Er alle produkter tilstede ja[ | nej[]

Er Skuemestermappen indeholdende alle 5 punkter. ja[ | nej[]
Hvis ikke, der kan svares ja i alle ovenstaende felter, kan der ikke uddeles

udemeerkelser.

Er der anvendt mix i opgaven ”Kage" ja[_](x0,5) nejl_](x1,0)

Noter:

Endelig karakter

Skuemesterens navn

Skuemesterens underskrift
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Vejledning til 7-trins skalaen

Karakter | Betegnelse Beskrivelse ECTS

12 Den fremragende Karakteren 12 gives for den fremragende praestation, der demonstrerer A

prastation udtesmmende opfyldelse af fagets mdl, med ingen eller f& uvaesentlige
mangler

10 Den fortrinlige Karakteren 10 gives for den fortrinlige preaestation, der demonstrerer B
prastation omfattende opfyldelse af fagets mal, med nogle mindre vaesentlige mangler

7 Den gode Karakteren 7 gives for den gode prasstation, der demonstrerer opfyldelse af C
praestation fagets mal, med en del mangler

4 Den javne Karakteren 4 gives for den jeevne praestation, der demonstrerer en mindre D
praestation grad af opfyldelse af fagets mal, med adskillige vaesentlige mangler

02 Den tilstraekkelige] Karakteren 02 gives for den tilstraekkelige praestation, der demonstrerer E
praestation den minimalt acceptable grad af opfyldelse af fagets mal

00 Den Karakteren 00 gives for den utilstraekkelige praestation, der ikke Fx

utilstraekkelige demonstrerer en acceptabel grad af opfyldelse af fagets mal

praestation

-3 Den ringe Karakteren -3 gives for den helt uacceptable prastation F
praestation
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Skuemestermappen indeholder:

orwdPE

Tema/ Redegarelse

Fagets opgave

Arbejdsplan
Opskrifter/fremgangsmader/produktionsmetoder/bilag
3 Kalkulationer

Bilag i svendemappen

1.
2.

Hvad har jeg gjort klar dagen far
Andet relevant information

Praesentation og overhgring af bordet

1. eleven vil praesentere bord og tema ca. kl. 14.45

Eleven kommer med et kort resumé om tema og begrunder valg

Eleven forteeller om de vellykkede ting

Eleven fortaeller om de ting som bar forbedres og kommer med lgsning til nar eleven star i
en lignende situation.

Skuemester falger nu op. Er skuemester enig eller uenig i elevens betragtninger.

Skuemester kan knytte en kommentar, dette gares og efterfglgende afslutter skuemester
dialogen.

Eleven skal pa banen og ”sa&lge sig selv og varen”

Du skal huske at reflekterer over dagen og komme med lgsninger, for du vil mgde dage eller
elementer fra den praktiske prave i din fremtidig karriere inden for bagerfaget.

Nar alle produkter er bedgmt og karakterer tastet, kommer larlingen ind, en af
gangen, og fir overleveret ”Bestiet” / ”Ikke bestaet”
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