Ny utformning av praktiskt gesillprov i
bageri/konditori fran och med 2023

Beskrivning

Provet dr uppdelat pa tva dagar med granskare pa plats bida dagarna.
Upplégget dr foljande:

Dag 1

Nio timmar bakning. Gesdllkandidaten ska ta en rast pd 15 minuter under bdda prov-dagarna.
Rasten ska tas efter ungefdr halva arbetstiden. Man bestimmer sjdlv i vilken ordning man utfor
arbetet. Surdegar, fordegar och skdllningar fdr vara forberedda av gesdllkandidaten, lika sa
remonser till vete- och wienerdeg. (dessa produkter rdknas inte in i produktionstiden).
Gesdllkandidaten ska tydligt visa vad som dr firdigt och kunna redogora for innehdllet i
surdegar, fordegar, skallningar samt dven remonser och andra fyllningar. Dessa produkter ska
vara tillverkade av gesillkandidaten. Ovriga rdvaror far vara uppvigda (av gesdllkandidaten)
och markerade med innehallsforteckning ndr provet startar.

Ett separat bord forbereds for granskarna ddr det ska finnas skérbrddor, vag, knivar, skedar,
tallrikar, servetter samt glas och vatten. Detta ska anvindas av granskarna for inspektion och
avsmakning av produkterna. Detta bord ska finnas tillgdngligt bigge dagarna.

Dag 2

Nio timmar bakning+ en timmes uppdukning (ev. forflyttning av produkterna réknas inte in i
tiden)

Produktionsbordet ska vara avplockat och stddat innan tiden for provet gar ut.

Overstiger arbetet nio timmar ges podngavdrag pd 100p. Om gesdllkandidaten inte klarar att
fardigstdilla provet inom 15 minuters tilldggstid sd avbryts provet och gesdllkandidaten blir
underkdnd i den praktiska delen av gesdllprovet.

Tiden som dr avsedd for uppdukning (en timme) far ej utnyttjas till fardigstdillandet av nagot
bakverk.

Granskarnas roll.

Granskarna dr utsedda av branschorganisationen Sveriges bagare & konditorer och har
beslutanderitt vid provtillfillet. Granskarna innehar mdstarbrev och har utbildats i granskning
och bedomning av gesdllkandidaternas praktiska arbete/prov. Granskarna bedomer
gesdllkandidatens yrkesskicklighet, planering, hygien och dven uppdukningen och naturligtvis hur
bakverken och broden smakar. De sdtter podng efter en 100-gradig podngskala. Smak ger 20%
av podngen, yrkesskicklighet/professionellt hantverk ger 70%, presentation & finish ger 10%.
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Anvisning for de blivande gesillerna (gesillkandidaterna):

Recepthiifte med teknikbeskrivning ska overldmnas till granskarna innan starten dag 1.

Tdnk pad att granskarna ska kunna félja ditt arbete utifrdan planering (ditt recepthdifte) och hur du
organiserar ditt arbete. Det dr centralt att du arbetar med hantverksmdssiga metoder och att du
gor allt fran grunden inom *rimliga grdinser.

Dina tillverkningsmetoder skall baseras pa effektiv produktionsteknik.

Granskarna kommer att vara observanta pa att du arbetar yrkesmdssigt vid gesdllprovet,
(exempelvis dr det inte tilldtet att viga alla bullar/wienerbrod. Efter att ha vigt forsta och andra
bullen/wienerbrédet pad det degstycket ska du kunna anvinda ditt dgonmatt, (man kan inte viga
alla bullar, det dr ineffektivt och forekommer inte i arbetslivet).

Anvindning av linjal var gdng en bulle/wienerbrod eller bakelse skdrs upp dr heller ej tilldtet,
anvdnd till exempel en wienerdegdelare (dragspelssporre) till att mdta storleken.

*mandelmassa, marsipan, fondant etcetera dr naturligtvis tilldtet. Fdardigblandade mixer eller
halvfabrikat avsedda for att underldtta arbetet for storskalig verksamhet dr ddremot inte tillatet.

Endast smor och vegetabiliska oljor som tex raps-och olivolja far anvindas som fett i samtliga
bakverk.

Blir det for sma satser att blanda, exempelvis biskvibottnar far gesdllkandidaten gora en storre
sats och spritsa upp det som ska anvindas. Overbliven massa paketeras, mdrks och forvaras i

kyl/frys.

Ravaruhantering dr en viktig del av arbetet och minimalt spill tillats.

Det dr viktigt for dig sjdlv, att skriva ett tidschema/kérschema pad vad och i vilken ordning du ska
gora de olika momenten under det praktiska provet (detta behover inte ldmnas in till granskarna).
Du fdr ta hjdlp med att diska dina redskap, diskaren/assistenten far inte rora produkterna eller pd
ndgot sdtt assistera vid tillverkningen av produkterna. Diskaren/assistenten far heller inte
transportera produkter eller ravaror.

Produkterna ska vara jamnstora i samma produkitgrupp.

Gesdllkandidaten ska noggrant folje det antal produkter som ska tillverkas inom respektive
produktgrupp. Detta ska géras for att granskarna ska kunna bedoma att gesdllkandidaten kan
berdkna sina recept utifran de produkter som ska tillverkas.

e Om en produktgrupp ej blir godkdnd, dvs att gesdllkandidaten inte har uppndtt betyget 3,0
kan gesdllkandidaten dndda bli godkédnd om det totala betyget pa samtliga produktgrupper
ar over 3,0.

e  Om tva produktgrupper blir underkdnda, dvs att gesdllkandidaten inte har uppndtt betyget
3,0 blir gesdllkandidaten underkdind pd det praktiska provet dven om det totala betyget
overstiger 3,0.

o  Om gesdllkandidaten inte arbetar pa ett hygieniskt och felfritt sdtt enligt livsmedelslagen
blir gesdllkandidaten underkdnd pa det praktiska gesdllprovet.
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Produktgrupper

Valfritt arbete/showpiece

Gesillkandidaten ska tillverka ett valfritt arbete i ndgon av foljande kategori: skadebrod,
showpiece i socker eller choklad, vaningstarta eller krokan.

Valfritt arbete gors klart innan det praktiska provet paborjas och tas med fardigt till granskningen.
Valfritt arbete far bedomas innan slutprovet startar och dr &ven med i helhetsbedomningen pa det
uppdukade bordet.

Skadebrodet skall tillverkas av dtbar deg, varav minst 30% jésdeg. Det ska vara tydligt vad som
dr jasdeg. Basen ska vara maximalt 40x60 cm och hdjden minst 40 cm. Fritt val pa tema och
utformning. For sammanséttning efter avbakning ska tillbehor anvindas som ar &tbart, till
exempel socker eller isomalt.

De féarger som tillats &dr naturliga brodfarger som framkommer nér man anvénder olika bak-
tekniker. Det ar tillatet att farga skadebrodet med &tbara fargmedel sa som rodbetspulver, spirulina
och sé vidare. Ar du osiker pa vilka ingredienser som fi anviindas till firgningen av deg sé
kontakta Jesper Langstrom jesper@bageri.se pa Sveriges bagare& konditorer.

* Showpiece i socker—-max hdjd 80 cm dar draget, gjutet och blast socker ska inga. Temat &r
valfritt och allt ska vara dtbart. Hogst 30% av skulpturen fér vara pastillage.

* Showpiece i choklad — max hojd 80 cm dér endast vit, ljus och mork couvertyr far anvédndas,
max 30% modelleringschoklad far ingé i uppsattningen. Temat &r valfritt och allt ska vara dtbart.

* Vaningstirta — minst tre vningar. Tema, stillning och val av tarta helt valfritt. Stommen till
vaningstartan behdver inte vara i dtbart material stiStaltrad far anvindas i buketter och blommor
som &r gjorda av sugarpaste. Geséllkandidaten ska visa minst tva olika tekniker pa véningstartan
till exempel spritsning (pikering), modellering, motivméalning etc.

* Klassisk Krokan -tre vaningar + topp. Krokanen ska monteras ithop med socker/isomalt. Valfri
dekoration och allt ska vara dtbart.
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Vetebrod

Varje geséllkandidat ska av 4500 gram vetedeg tillverka tre olika sorters bullar samt tre klippta
kransar. Allt ska bakas fristdende, dvs. utan form eller annat st6d.

De fyllda bullarna ska ha olika fyllningar och de ska bakas med bullen. Fyllningen ska &ven bakas
med de klippta kransarna.

Vetebrodet ska vara jamnstort och hélla samma vikt i respektive kategori. De ofyllda arbetade
bullarna ska storleksmissigt vara lika de fyllda bullarna.

Allt vetebrod fér dggstrykas fore avbakningen. Topping som till exempel socker, notter eller
mandel innan avbakning &r tillaten. Efter avbakningen far brodet aprikoteras eller strykas med
sockerlag om sa dnskas. Ovrig dekor eller efterdekorering av vetebrodet ir ej tillatet.

* 15 knutar (2 for avsmakning resterande till uppdukning).

* 15 snéckor (2 for avsmakning resterande till uppdukning).

* 15 ofyllda arbetade bullar, (inget smor fér inkavlas) (2 for avsmakning resterande till
uppdukning).

» 3 fyllda, korsklippta, kransar valfti vikt (1 for avsmakning 2 till uppdukning).

Wienerbrod

Varje gesillkandidat ska av 4500g wienerdeg tillverka fyra olika slags fyllda wienerbrod (15 av
var sort). Wienerbroden ska vara jadmnstora i respektive kategori. Fyllning och dekor far laggas pa
antingen fore eller efter avbakningen.

Efter avbakningen far wienerbroden aprikoteras eller strykas med sockerlag om s& onskas. Tva
sorters wienerbrod ska dekoreras med fondant.

Wienerbroden far efterdekoreras med till exempel farsk eller inkokt/syltad frukt.
Florsocker som dekoration ér tillatet p& endast halva wienerbrodet.

* 15 spandauer (2 for avsmakning resterande till uppdukning)
* 15 wienerattor (2 for avsmakning resterande till uppdukning)

* 15 valfria wienerbrdd (2 for avsmakning resterande till uppdukning)

* 15 danska wienerbrod, dessa gors pa ihop pressad spilldeg och kubbas upp som en snicka)
(2 for avsmakning resterande till uppdukning)



5(9)

Franskbrod

Franskbrédsdegen ska vara bakad pa 100% vetemjol.
Varje geséllkandidat ska av 6000g deg tillverka:
* 3 olika slags ofyllda franskbrdd 15 av varje sort. De ska vdga ca 60g/st. Sort och
utforande efter eget val, dock skall franskbroden vara arbetade, ej bara rundrivna -

gesillkandidaten ska visa sin kreativitet. (2 for avsmakning resterande till uppdukning)

+ 3 flatade franskbrod med valfri vikt (1 for avsmakning 2 till uppdukning). De ska ha
samma vikt.

* 3 langfranska med valfri vikt (1 for avsmakning och 2 till uppdukning). Langfranskan far
endast bestros med vallmo och ska snittas. De tre ska ha samma vikt.

Valfritt surdegsbrod

Varje gesillkandidat ska av 6000g deg baka valfritt surdegsbrod.

0,2% jast far anvandas i degen.

Form och utférande efter eget val. Broden far innehalla frukt, notter, froer, eller andra séddesslag
om sa Onskas. Det ar fritt att anvinda vilket mjol man vill. Broden far jasas i korg men ska bakas

fristdende, dvs utan form.

» 8brod i 2 olika uppslagningar med valfti vikt (2 for avsmakning och resterande for
uppdukning). Samtliga bréd ska ha samma vikt (inom respektive kategori).

Svenska klassiska matbrod

Varje geséllkandidat ska av 3000g deg baka sirapslimpa eller vortbrod. Skallning ska inga i
receptet.
Broden ska vara fristaende med klassisk uppslagning.
* 4 brod med samma uppslagning ska tillverkas. (1 for avsmakning och 3 for uppdukning).
Broden ska hélla samma storlek och vikt.

Klassisk tarta

Varje gesillkandidat ska tillverka 2 prinsesstartor med storleken18-24cm.

De ska endast innehalla anslag, vaniljkrdm, gridde och eventuellt sylt. En marsipanros och ev.
blad samt en text med minst tva ord ska ingd, (texten ska pikeras direkt pa tartan), i ovrigt fri
dekor.

* 1 for avsmakning och 1 for uppdukning
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Moussetérta
Varje geséllkandidat ska tillverka 2 moussetartor med storleken 18-22 c¢m i diameter.

Val av ingredienser &r valfritt. Utseendet sdsom glasering, sprayning eller inslagning &r valfritt.
Fardiga eller medforda garneringsmaterial sdsom choklad- eller sockerdekorer, krdmer eller
bottnar far inte goras i forvig utan ska tillverkas pd plats.

Det enda som far medtagas som dekoration &r farsk frukt. All 6vrig dekor maste goras pa plats.
Dekorationen ér i 6vrigt helt valfri.

* 1 for avsmakning och 1 for uppdukning

Chokladbiskvier, mazariner och chokladdoppad bit

Varje geséllkandidat ska tillverka chokladbiskvier, mazariner och en chokladdoppad bit (sa kallad
kondisbit).

All chokladdoppning och chokladtemperering ska ske for hand. Fardiga eller medforda
garneringsmaterial, krdmer eller bottnar far inte anvédndas.

e 10 chokladbiskvier, fardig vikt ca 50g. Smorkrdmen ska strykas upp for hand.
(2 for avsmakning 8 for uppdukning).

¢ 10 mazariner, de ska vara fodrade med egentillverkad moérdeg samt aprikoterade och
glaserade med fondant. (2 for avsmakning 8 f6r uppdukning).

e 10 valfria chokladdoppade bitar gjord pd mjuk kaka bakad i kapsel, vikt ca 50g,
exempelvis mintbitar, toscabitar eller trekantsbitar. (2 for avsmakning 8 for uppdukning).
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Klassiska bakelser

Varje gesillkandidat ska tillverka Napoleonbakelser och Budapestbakelser.
Smordegen ska vara fardigkavlad av geséllkandidaten men bakas av under provtiden.

Budapestbotten ska tillverkas fran grunden under provtiden. Bakelserna far inte ha stod av
plastark eller annan form utan skall vara fristaende.

* 10-12 Napoleonbakelser (2 for avsmakning och resterande for uppdukning).
* 10-12 Budapestbakelser (2 for avsmakning och resterande f6r uppdukning).

Smabrod (smakakor)

Varje gesillkandidat ska tillverka 3 sorters valfria smébrod (20 stycken av var sort).

Vikten ska héallas inom intervallet 10g-15g, dock méste alla smakakor ha samma vikt inom
respektive kategori. Smabroden skall vara av klassisk stil, (kondisbitar av mindre format eller
liknande bakverk rdknas inte som smabrod).

* 20 spritsade smabrdd (5 for avsmakning och 15 f6r uppdukning).

* 20 kubbade smébrdd (5 for avsmakning och 15 for uppdukning).

* 20 rullade smabrod (5 for avsmakning och 15 for uppdukning).

Vid uppdukning

Om inte alla produkter far plats pa uppdukningsbordet stills ett stick vid bordet med de dvriga
produkterna i, dessa rdknas ocksa med vid bedomningen.



8(9)

Granskningen

Fordelning av poing:

Omréde Del av totalpodng
Smak 20%
Yrkesskicklighet/professionellt hantverk 70%
Presentation/innovation och kreativitet 10%

Hygien Godkénd /icke godkind

Perfekt Utmiérkt | Mycket bra Bra Tillfredsstéllande/godkénd | Underkédnd

100 90 80 70 60 50

Betygsskala: Maxpodng ar 1100 podng och i varje kategori dr 100 podng max (se
beddmningsprotokoll ovan)

1100-1075 p ar betyg 5
1074p-990 p dr betyg 4,5
989p-880 p ér betyg 4
879p-715 p ér betyg 3,5

714-660 p ér betyg 3.0

659-000 Underkéant prov



9(9)

For godként prov krivs
Minst 3,0 i betyg enligt skalan ovan.

Om en kategori dr underkénd, dvs att man inte har uppnatt 3,0 kan eleven dnda bli godkdand om
totalbetyget dr dver 3,0.

Om tva kategorier dr underkdnda, dvs att man inte har uppnatt 3,0 blir man underkind pa provet
dven om slutbetyget ar 6ver 3,0.

Omprov
Praktiskt prov

Om gesillkandidaten blir underkénd pa det praktiska provet far hela provet goras om efter en
period av sex manader. Provet kan eventuellt komma att ske i annan lokal om det ar fler som vill
gora om gesillprovet. Om eleven fétt godként pé sin showpiece far podngen fran den
produktgruppen féras dver till omprovet. Aven poingen frin det teoretiska provet kvarstar till aret
déarpa. Gesillkandidaten fér sjdlv bekosta granskare, lokalhyra, rdvaror och alla andra eventuella
kostnader om eleven vill géra om det praktiska provet.

Teoretiskt prov

Om gesillkandidaten behdver géra om det teoretiska provet sa far gesillkandidaten infinna sig
efter avtalad tid pa Sveriges bagare & konditorers kansli i Stockholm for att ddr genomfora det
teoretiska omprovet.

Om geséllkandidaten skulle misslyckas en andra gdng med det teoretiska provet far eleven vénta 6
manader innan nytt omprov far goras.



