Vurderingsskema til praktisk opgave af:

45611 Varmt brød hele dagen

	Varmt brød hele dagen.


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

	Deltageren kan udarbejde og justere recepter, der kan anvendes ved trinvis udbagning af frisk bagværk hele dagen.


	· Kan udvikle opskrifter af brød, der kan anvendes til trinvis udbagning.

· Kan lave traditionelle opskrifter om, således at de kan anvendes til trinvis udbagning.


	________

________


	________

________


	_________

	Deltageren kan planlægge og omlægge en given produktion i forhold til trinvis udbagning.


	· Kan omlægge og planlægge en i forvejen kendt produktion af brød til trinvis udbagning

· Kan tilpasse opskrifter således produktionen kan opbevares på frost og køl.

· Kan redegøre for de teknikker, der skal bruges ved brug af køl og frost til deje ved trinvis udbagning.


	________

________

________


	________

________

________


	Del bevis

_________

	Deltageren kan udfærdige produktions- og forarbejdningsvejledninger.


	· Kan fremstille produktionsvejledninger, der kan anvendes af kollegaer, som skal producere brød til trinvis udbagning.

· Kan fremstille vejledninger, der fortæller, hvordan de forskellige forarbejdningsteknikker skal anvendes. 

· Kan fremstille vejledninger omkring anvendelse af køl og frost til deje.

· Kan fremstille vejledninger til brug af optøningsteknikker ved deje, der skal trinvis udbages. 

	________

________

________

________


	________

________

________

________


	________

	Deltageren kan anvende teknikker til kvalitetsvurdering. 


	· Kan foretage målinger til vurdering af brødets:

· Udseende

· Skorpe

· Krumme

· Volumen

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


	________

________

________

________

________
	________

________

________

________

________
	_______



	Bevis
	


Bilag: Varmt brød hele dagen (45611) - Skriftlige spørgsmål

1.  Har du tidligere udviklet egne opskrifter til gærdeje/grovbrødstyper??

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, i hvilke sammenhænge?

	

	


2.  Har du før arbejdet med kold- og langtidshævning?   

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, i hvilke sammenhænge?

	

	


3. Er der ting, der skal ændres i opskriften, hvis dejstykkerne skal sættes på frost?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


4. Findes der produkter, som man med fordel kan anvende til deje, der skal fryses?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


5. Har du før udarbejdet produktionsvejledninger, som kan anvendes af 

kollegaer?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, i hvilke sammenhænge?

	

	


6. Har du tidligere stået for planlægningen af en dagsproduktion i et 

bageri? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, i hvilke sammenhænge?

	

	


7. Kan dej, der har stået på frost sættes direkte i raskeskabet? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis nej, hvorfor?

	

	


8. Har du set færdigbagt brød, hvor der på skorpen er små blæner?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvorfor kan disse blæner opstå?

	

	


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

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?                                   

	

	


Bilag: Varmt brød hele dagen (45611) - Praktisk opgave

Handlingsorienterede mål:

1. Deltageren kan udarbejde og justere recepter, der kan anvendes ved trinvis udbagning af frisk bagværk hele dagen.

2. Deltageren kan planlægge og omlægge en given produktion i forhold til trinvis udbagning.

3. Deltageren kan udfærdige produktions- og forarbejdningsvejledninger.

4. Deltageren kan anvende teknikker til kvalitetsvurdering. 

Normeret/Vejledende max. varighed: 2,5 dage
Beskrivelse fra det handlingsorienterede mål:
1. Deltageren kan udarbejde og justere recepter, der kan anvendes ved trinvis udbagning af frisk bagværk hele dagen.

· Du skal justere nedenstående opskrift på franskbrød, således at den kan anvendes ved trinvis udbagning.

· Du skal udarbejde en recept på 20 stk. grove Specialbrød, som skal udbages 5 stk. af gangen med 2-timers interval.

	Traditionel opskrift på franskbrød
	Opskrift på franskbrød til trinvis udbagning

	4000 g Hvedemel

  160 g Gær

    40 g Sukker

    60 g Salt

  200 g Fedtstof

2200 g Vand

Dejtemperatur ….270 C

Liggetid…………2 X 15 min
	4000 g Hvedemel

________________

________________

________________

________________

________________

________________

________________

Dejtemperatur______________

Liggetid__________________




Beskrivelse fra det handlingsorienterede mål:
2. Deltageren kan planlægge og omlægge en given produktion i forhold til trinvis     udbagning.
· Du skal udfærdige en planlægning over nedenstående produktion, således at der forefindes friskbagt brød hele dagen.

En dags ordreseddel fra butikken:

25 stk. store runde franskbrød 

30 stk. store formbrød

25 stk. 3-kornsbrød

12 stk. valnøddebrød

30 stk. ciabatta

20 stk. kernerugbrød

15 stk. solsikkerugbrød

Beskrivelse fra det handlingsorienterede mål:
3.  Deltageren kan udfærdige produktions- og forarbejdningsvejledninger.

· Der skal forelægge en produktions- og forarbejdningsvejledning over runde franskbrød og 3-kornsbrød, således at kollegaer kan følge en sådan vejledning.
Beskrivelse fra det handlingsorienterede mål:
4.    Deltageren kan anvende teknikker til kvalitetsvurdering. 

· Du skal fremstille 10 stk. runde franskbrød og 8 stk. 3-kornsbrød. Begge opskrifter udbages med 2 timers interval.

· Efter afbagning skal du foretage en kvalitetsvurdering af begge opskrifter i forhold til:

1. Skorpetykkelse

2. Krummestruktur

3. Udseende

4. Volumen

