Vurderingsskema til praktisk opgave af:

 45609 Europæiske brødtyper og produktudvikling

	Europæiske brødtyper og produktudvikling.


	Under udfærdigelse af praktisk opgave har kursisten bevist, at han/hun …
	Kan
	Kan ikke
	Del Bevis

	Deltageren kan producere europæiske specialiteter inden for madbrød og stykbrød med anvendelse af langtids- og koldhævning, surdej og hævestykker
	· Kan omregne en given opskrift til en forhåndskendt mængde brød.

· Kan ændre en given opskrift til brug ved koldhævning.

· Kan udarbejde en ny opskrift til brug ved langtidshævning.

· Kan fremstille en opskrift og ud fra denne, producere et specialbrød med kerner, hvor der anvendes surdej.


	________

________

________

________
	________

________

________

________


	________

	Deltageren kan beherske produktions- og forarbejdningsteknikker for deje med kolde og lange liggetider samt hævemetoder.


	· Kan vurdere dejkonsistens ved fremstilling af deje til koldhævning og langtidshævning.

· Kan vurdere dejens viskositet  i forhold til køretid.

· Behersker udregning af væskens temperatur i forhold til den ønskede dejtemperatur.

· Behersker tilvirknings- og opslåningsteknikker.

· Kan raske og afbage brød ved såvel kold- som langtidshævet dej og ved brug af indirekte dejføring.
	________

________

________

________


	________

________

________

________


	Del bevis

_________




	Endvidere kan deltageren anvende teknikker til kvalitetsvurdering.


	· Kan vurdere krav til 
brødets:

· Udseende

· Smag

· Skorpe

· Krumme

· Volumen

· Holdbarhed

· Anvendelse

· Opbevaring

· Kan give forslag til ændringer, hvis brødet ikke lever op til ovenstående kvalitetskrav.
	________

________

________

________

________

________

________

________

________


	________

________

________

________

________

________

________

________

________
	________

	
	
	
	Bevis
	


Bilag: Europæiske brødtyper og produktudvikling (45609)
- Skriftlige spørgsmål

1. Kender du nogle europæiske brødtyper?   

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


2. Kender du nogle europæiske specialiteter indenfor madbrød? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	


3. Kender du nogle europæiske specialiteter indenfor stykbrød? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	


4. Kender du nogle specielle råvarer til fremstilling af madbrød?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	


5. Er der ingredienser i opskriften, som skal justeres, til dej der skal 

langtidshæve?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	


6. Er der ingredienser i opskriften, der skal justeres, til dej der skal 

koldhæve? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	


     7. Kan koldhævede deje fra køl sættes direkte i raskeskabet?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis nej, hvorfor?

	


8. Har du tidligere udviklet egne recepter til gærdeje-/ grovbrødstyper?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, i hvilke sammenhænge?

	

	


9. Kan du selv opsætte kvalitetskrav til de færdige produkter?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


Bilag: Europæiske brødtyper og produktudvikling (45609)
- Praktisk opgave

Handlingsorienterede mål:

1. Deltageren kan producere europæiske specialiteter inden for madbrød og stykbrød med anvendelse af langtids- og koldhævning, surdej og hævestykker.

2. Deltageren kan beherske produktions- og forarbejdningsteknikker for deje med kolde og lange liggetider samt hævemetoder.

3. Endvidere kan deltageren anvende teknikker til kvalitetsvurdering.

Normeret/Vejledende max. varighed: 3,0 dage
Case:

Firmaet ” Kernesund” har udviklet nogle nye mel- og kernetyper, og for at få disse introduceret blandt firmaets medarbejdere, har man besluttet at afholde en aften for medarbejderne. I forbindelse med denne aften er ”Kernesund” vært ved et mindre arrangement bestående af et ostebord, nybagte brødtyper og rødvin.

Beskrivelse fra det handlingsorienterede mål:
1. Deltageren kan producere europæiske specialiteter inden for madbrød og stykbrød med anvendelse af langtids- og koldhævning, surdej og hævestykker.

Du er firmaets prøvebager, og skal til denne aften udarbejde nye opskrifter på følgende brødtyper:

· Italiensk madbrød, som fremstilles ved koldhævning.

· Fransk stykbrød, som fremstilles ved langtidshævning.

· Groft specialbrød, som fremstilles ved tilsætning af surdej.

Der skal foreligge en skriftlig vejledning på de 3 opskrifters produktions- og forarbejdningsteknikker.

Beskrivelse fra det handlingsorienterede mål:
2.    Deltageren kan beherske produktions- og forarbejdningsteknikker for deje med  

       kolde og lange liggetider samt hævemetoder.

Til det lille arrangement forventes der en deltagelse af ca. 40 personer.

Du skal derfor fremstille de 3 brødtyper:

· Italiensk madbrød, som fremstilles ved koldhævning.

· Fransk stykbrød, som fremstilles ved langtidshævning.

· Groft specialbrød, som fremstilles ved tilsætning af surdej.

Mængden skal tilpasses, således der er brød nok til de 40 deltagere.

Beskrivelse fra det handlingsorienterede mål:
3. 
Endvidere kan deltageren anvende teknikker til kvalitetsvurdering.
Du skal til dine kollegaer give en mundtlig redegørelse af følgende kvalitetskrav:

· Smag.

· Udseende

· Volumen

· Holdbarhed

· Anvendelsesmuligheder.

