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Lathund for bedomning av Yrkesprovet

Exempel pa hur man kan beddma om brdd och bakverk &r sdljbara ndr man granska
yrkesprovet.

Kontrollera att eleven har gjort ritt midngd produkter av varje sorts brod och bakverk.

Smak &r individuellt, darfor bor man som granskare smaka sa att inte produkterna smakar illa.
Eleven kan misslyckas i en kategori, men gora bra ifrén sig 1 6vriga kategorier och ddrmed bli
godkind. Misslyckas eleven 1 mer @n en kategori sé blir eleven underkénd.

Om eleven inte hinner {4 fram samtliga bréd och bakverk pé utsatt tid sa underkénns eleven.

1. Matbrod
Ar broden jimnstora?
Hur ser brodens farg ut?
Ar brodet genombakat?
Ar brodet korrekt snittat (om brdden ér snittade)?
Ar jisningen korrekt?
Ar bréden korrekt uppslagna?

2. Frukostbullar/Frallor
Ar frallorna jimnstora?
Hur ser frallornas firg ut?
Ar frallorna genombakade?
Ar frallorna korrekt (om de ir snittade) snittade?
Ar jisningen korrekt?
Ar frallorna korrekt rivna och uppslagna?

3. Slita vetebullar
Ar bullarnas firg korrekt?
Ar bullarna jimnstora?

Ar bullarna vil formade?
Ar jasningen korrekt?
Haller alla bullar samma form?

4. Fyllda vetebullar
Ar bullarnas firg korrekt?
Ar bullarna jimnstora?

Ar bullarna vil formade?

Ar jasningen korrekt?

Ar fyllningen kvar i bullarna?
Haller alla bullar samma form?
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Flitad vetelangd

Ar fldtningen jimn?

Ar fldtan jimn i sin yttre form?
Ar firgen pa flitan korrekt?
Ar flidtan korrekt jést?

Ar flitan genombakad?

Klippt vetelingd

Ar klippningen jimn?

Ar lingden rak och jimn i sin yttre form?
Ar lingden tillrickligt hog?

Ar firgen pé lingden korrekt?

Ar lingden korrekt jist?

Ar lingden genombakad?

Klippt vetekrans

Ar klippningen jimn?

Ar kransen rund och jimn i sin yttre form?
Ar kransen tillrickligt hog?

Ar firgen pa kransen korrekt?

Ar kransen korrekt jist?

Ar kransen genombakad

Kavlad deg

Ar degen vil kavlad sa att den stiger tillrickligt?
Syns lagren?

Ar produkten korrekt formad?

Haller produkten ihop under bakningen?

Ar produkten genombakad?

Ar produkten korrekt jist?

Har produkten en tilltalande farg?

Ar produkterna jimna i storleken?

Spritsade smakakor

Ar kakorna jimt spritsade?

Har kakorna samma storlek?
Ar kakorna jimt avbakade?
Har kakorna en tilltalande farg?
Har kakorna korrekt form?

Kubbade kakor
Ar kakorna jimt surna?

Har kakorna samma storlek?
Ar kakorna jimt avbakade?
Har kakorna en tilltalande farg?
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15.
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Har kakorna korrekt form?

Varmkubbade kakor

Ar kakorna jimt surna?

Har kakorna samma storlek?
Ar kakorna jimt avbakade?
Har kakorna en tilltalande farg?
Har kakorna korrekt form?

Prinsesstirta

Ar tartan jimn i formen?

Ar det veck pa marsipanen?

Ar marsipanen vil skuren lingst ner?

Ar rosen korrekt gjord?

Lyser anslagen igenom marsipanen?

Ar det mirken eller avtryck i marsipanen?
Ar tértbrickan ren?

Hur vil dr pickeringen utford?

Valfri tarta

Ar formen korrekt?

Ar eventuell spritsteknik korrekt?
Ser tartan tilltalande ut?

Ar dekorationen vil utford?

Syns skarvar eller liknande?

Hur ar dekorationen utford?

Prinsessbakelse

Ar bitarna jimnstora?
Haller bakelsen formen?
Ar det veck pa marsipanen?
Ar snitten raka?

Finns det ndgra intryckta punkter eller liknande i bakelsen?

Rinner det fran sidorna pé bakelsen?

Budapestbakelse

Ar bitarna jimnstora?
Haller bakelsen formen?
Ar nétbotten sprucken?
Ar snitten raka?

Finns det ndgra intryckta punkter eller liknande i1 bakelsen?

Ar griddrosen vil utford?
Rinner det fran sidorna pé bakelsen?

Chokladbiskvi
Ar biskvierna jimnstora?

Ar biskvierna jimt strukna?
Ar smorkramen luftig?
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Ar chokladen vil tempererad?

Finns det ndgra fingeravtryck efter doppningen pa botten?
Ar botten platt eller lite luftig?

Ar chokladen doppad s att den ticker smorkriimen?

Mazarin

Ar mazarinen hel?

Ar fondanten vil och jimt utstruken?
Ar mazarinen apricoterad?

Ar mazarinerna strukna p4 samma sitt?
Ar mazarinen korrekt bakad?

Har mazarinen en korrekt farg?
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