Vurderingsskema til praktisk opgave af:

 45613 Fastfood i bagerforretninger
	Fastfood i bagerforretninger
	Under udfærdigelse af praktisk opgave har kursisten bevist, at han/hun …
	Kan
	Kan ikke
	Del Bevis

	Deltageren kan fremstille fastfood af høj kvalitet baseret på friske råvarer, hel- og halvfabrikata i bagerforretninger
	· Kan fremstille fastfood produkter af friske råvarer.

· Kan anvende både hel-  og halvfabrikata til fastfood.

· Kan redegøre for hvad der er hel- og halvfabrikata.
	________

________

________


	________

________

________


	_________

	Deltageren kan i produktionen efterleve gældende hygiejneforskrifter


	· Kan give forklaring på regler ved brug af friske grønsager til fastfood.

· Kan gennem produktionen vælge de borde og hjælpeværktøjer, der er godkendte til fremstilling af let fordærvelige fødevarer.

· Kan redegøre for opvarmnings- og nedkølingsregler.

· Kan redegøre for nogle kritiske punkter ved fremstilling af fastfood.
	________

________

________

________


	________

________

________

________


	Del bevis

_________

	Deltageren kan foretage korrekt portionering, emballering, opbevaring og salgsoplæg ifølge virksomhedens egenkontrolprogram.

	· Kan fremstille/tilpasse en opskrift så mængden passer til en given bestilling.

· Kan give forslag til, hvordan forskellige fastfoodprodukter kan emballeres.

· Kan redegøre for, hvordan produkterne må opbevares under forskellige forhold.

· Kan redegøre for salgsintervaller ved forskellige temperaturer.

· Kan redegøre for genanvendelsesregler af overskydende hel- og halvfabrikata.


	________

________

________

________

________


	________

________

________

________

________


	Del bevis

________

	
	
	
	Bevis
	


Bilag: Fastfood i bagerforretninger (45613) - Skriftlige spørgsmål

1. Har du tidligere fremstillet fastfoodprodukter?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, i hvilke sammenhænge?

	

	


2. Har du selv fremstillet fyldet/ dressinger af friske råvarer til produkterne?   

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, nævn eksempler:

	

	


3. Kender du nogle halvfabrikata, som bageren anvender til fastfoodprodukter?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


4. Kender du nogle helfabrikata, som bageren anvender til fastfoodprodukter?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


5. Har du en godkendt hygiejneuddannelse?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilken?

	

	


      6.  Har du tidligere arbejdet med egenkontrolprogrammer? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, i hvilke sammenhænge?

	

	


7. Har du kendskab til de temperaturer, som fastfoodprodukter skal opbevares ved? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, nævn nogle eksempler:

	

	


8. Ved du, hvor du finder regler omkring salg af fastfoodprodukter?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvor?

	

	


9.  Findes der krav til emballering af fastfoodprodukter? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?                                   

	

	


10. Må man fremstille fastfoodprodukter af friske råvarer i bageriet? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, under hvilke forhold?                                   

	

	


Bilag:Fastfood i bagerforretninger (45613) - Praktisk opgave

Handlingsorienterede mål:

1. Deltageren kan fremstille fastfood af høj kvalitet baseret på friske råvarer, hel- og halvfabrikata i bagerforretninger.

2. Deltageren kan i produktionen efterleve gældende hygiejneforskrifter

3. Deltageren kan foretage korrekt portionering, emballering, opbevaring og salgsoplæg ifølge virksomhedens egenkontrolprogram.

Normeret/Vejledende max. varighed: 2,0 dage
Case:

Den lokale bank har indført, at dens personale hver onsdag får serveret fastfood til frokost fra din bagerforretning. Der er i alt 36 ansatte fordelt på 21 kvinder og 15 mænd. Frokosten er opdelt i 2 hold med 45 minutters mellemrum med lige mange deltagere på begge hold.

Aftalen med banken er, at der skal være 3 forskellige typer hver gang, men at der ellers gerne må varieres fra gang til gang.

Personalet skal orienteres om produkternes indhold for at kunne vælge ud fra smag og sammensætning.

Beskrivelse fra det handlingsorienterede mål:
1.  Deltageren kan fremstille fastfood af høj kvalitet baseret på friske råvarer, hel- og halvfabrikata i bagerforretninger.

  Det er nu din opgave:

· At komme med forslag til de produkter du vil fremstille.

· At få bestilt de råvarer og hel- og halvfabrikata, der skal anvendes for at producere produkterne.

· At fremstille og færdiggøre produkterne.

· At komme med en mundtlig redegørelse over, hvorfor du mener kvaliteten er høj.

Beskrivelse fra det handlingsorienterede mål:
2.   Deltageren kan i produktionen efterleve gældende hygiejneforskrifter
· Under produktionen skal du via dialog komme med eks. på nogle kritiske punkter.

· Hvad kan/skal du gøre for at mindske risikoen for at produkterne bliver sygdomsfremkaldende?

Beskrivelse fra det handlingsorienterede mål:
3. Deltageren kan foretage korrekt portionering, emballering, opbevaring og salgsoplæg ifølge virksomhedens egenkontrolprogram.
Du skal:

· Fastsætte antal produkter i forhold til bestillingen

· Fremstille opskrift på fyld så mængden passer til antallet

· Komme med forslag til, hvordan produkterne skal pakkes ind

· Redegøre for, hvordan og hvor længe produkterne kan opbevares, og hvordan de må transporteres fra bageriet til bankens kantine

· Give forslag til, hvor disse produkter må stå i bankens kantine, og hvor længe

