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Mastarbrev
Praktiskt prov for Bagare

Det praktiska provet ar uppdelat pa 2 dagar x 8 timmar per dag plus 1 timme for
uppdukning.

Alla ingredienserna far vara forvagda.

Blir satserna for sma for maskinerna, mm. sa ar det ok att gora storre satser. Men det ska tas
om hand yrkesmassigt.

Du ombesorjer sjalv for att du har ratt verktyg vid provtillfallet.

Surdegar/Poolish etc far vara klara.

Skallningar/anrorningar far vara klara.

Inga bakhjdlpmedel eller enzymer ar tillatna.

Fyllningar till kaffe/kavlade degar far vara fardiga men det skall finnas recept i
"boken/receptfolder”

Recept

For atr'z granskarna ska slippa stora dig allt for mycket under provtiden vill vi att du mailar
ett recept till granskarna senast 1 vecka fore provtillfallet.

Receptet podngsatts ej.

Foljande moment skall genomféras och kommer betygséattas av granskningsmannen:

Kaffebréd:
Nrl Svensk vetedeg med kardemumma - Max 100 Podng
e 3 st fyllda kransar eller langder, 3 st ofyllda valfria flator med fardig vikt mellan
400-500 gr.
e 2 x 20 st arbetade bullar med fardig vikt mellan 60 — 80 gr.
e Fardiga produkter far efterdekoreras minimalt dvs med glasyr, socker eller liknande.
e Alla produkter produceras fristdende
Nr2 Valfri deg - Max 100 Podng
e Dock ej samma deg som Nrl. 3 x 2 sorter med fardig vikt mellan 400 — 500 gr.
e 2 x20 st bullar med en fardig vikt mellan 60 -80 gr. Fyllning, former och dekorering ar
valfri.

Kavlade degar: (samtliga degar skall kavlas med smor eller “kavlingssmor”, ej margarin) -
Max 100 poang
Nrl - Wienerdeg: Max 100 podng
* 3 st kransar, langder eller liknande med fyllning. 2 x 20 st portionswienerbrod.
Formar, ringar etc far anvandas, dock sa skall 1 av portionswienerbréden vara
fristdende. Produkterna far efter dekoreras men minimalt dvs med glasyr, socker
eller liknande.



Nr2 - Max 100 poang
e Valfri kavlad jasdeg pa 4 kg fardigkavlad deg: valfria former, vikt och smak.
Nr 3 - Max 100 poang
e Smordeg: presentera 4 x 20 st salta drinktilltugg, valfria former, smaker,
far efterdekoreras.

Surdegsbrod:
e 0,2% kommersiell jast far tillsattas/kg mjol i bortgdrningen, valfria mjoler.
Brod Nrl - Max 100 podng
e 6 st brod med en fardig vikt mellan 600 — 800 gr, 4 x 10 st kuvertbrod med en fardig
vikt av 30 - 40 gr. Samtliga brod skall produceras fristaende.
Brod Nr2 - Max 100 poang
e Av 5 kg deg sa skall minst 2 olika former presenteras med valfria vikter.

Grovt matbrod:
¢ Minst 80% grovt mjol, skallning eller anrérning skall anvandas i samtliga brod.
Grovt Nrl - Max 100 poang
e 6 st sammanskuvade brdd, valfri fardig vikt mellan 600 - 1000 gr.
Grovt Nr2 - Max 100 poang
e 6 st valfri form och fardig vikt mellan 600 — 1000 gr.

Valfritt bréd - Max 100 poang
e Av 5 kg deg skall minst 2 olika former presenteras med valfri vikt och utseende.

Skadebrod - Max 100 poang
Valfritt tema, valfri storlek, allt skall vara “atbart”.
e 60% av det fardiga brodet skall besta av jasdeg, dvrigt av valfria degar.
e Inga andra farger an "brodfarger” (se fargskala nedan), fron, gryn och kryddor far
anvandas till dekor.

COLOURS The only colours authorised are the natural colours of bread as obtained
when using different baking and/or browning technigues with edible
foodstuffs based on milk, eggs.... They range from cream white, dark brown
through to black.

The colour chart below shows the range of colours retained for the test.
Intermediate colours are also authorised.

Poé&ngsattning

Maxpoang for bageri & max 1 100 poang
Betygsskala

1001-1100 p=5

851-1000p =4

551-850 p=3

251-550 p=2

0-250p=1

Godkant innebar betyget 3 eller hogre.



	Alla ingredienserna får vara förvägda.

