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1. Generelt om svendeprgven

Svendeprgven er den afsluttende prgve i bageruddannelsen og markerer overgangen fra leerling til fagleert
svend.

Prgven gennemfares pa en godkendt erhvervsskole og bedgmmes af to skuemestre udpeget af Det
Faglige Faellesudvalg.

Svendeprgven bestar af:

« en forberedelsesperiode

« en praktisk prgve

* en preesentation og bedgmmelse

2. Forberedelse fgr svendeprgven
Leerlingen modtager sin svendeprgveopgave 6 hverdage far pravedagen.

| forberedelsesperioden skal leerlingen planleegge produktionen og udarbejde en produktionsredeggrelse,
herunder opskrifter, arbejdsplan og kalkulationer.

Produktionsredeggrelsen afleveres til skolen inden svendeprgven.

3. Varebestilling
Leerlingen skal senest 2 dage far prgven fremsende en varebestilling til skolen.

Varebestillingen skal indeholde de ravarer og meengder der skal anvendes, s& skolen kan sikre at alle
ngdvendige ingredienser er til radighed.

4. Start pa svendeprgvedagen
Nar skuemestre og laerlinge er samlet i bageriet indleder en af skuemestrene svendeprgven.
Skuemestrene praesenterer sig selv og orienterer om dagens forlgb.

Leerlingene orienterer kort om deres forberedelse.

5. Den praktiske prgve
Den praktiske svendeprgve har en varighed pa 7,5 timer inklusiv pause og rengaring.

Under praven fremstiller lzerlingen produkter i henhold til den trukne opgave. Leerlingen vejer selv ravarer
af og udfgrer alle vaesentlige produktionsprocesser.

6. Produktionen

Under svendeprgven vurderer skuemestrene blandt andet arbejdsrutine, orden og hygiejne samt den
handvaerksmaessige udfarelse af produkterne. Bedgmmelsen foregar lgbende.

Der foretages smagsbedgmmelse pa 3 af skuemestrene valgte produkter i Igbet af formiddagen.

7. Opstilling af produkter

Nar produktionen er afsluttet opstiller laerlingen sine produkter pa det tildelte udstillingsbord. Alle produkter
skal veere opstillet senest 15 minutter fgr prgvens afslutning.

8. Praesentation af produkter
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Efter produktionen praesenterer laerlingen sit bord for skuemestrene og redegar for tema, ravarevalg og
produktionsmetoder.

 Eleven kommer med et kort resumé om tema og begrunder valg
* Eleven forteeller om de vellykkede ting
* Eleven forteeller om de ting som bgr forbedres og kommer med lgsning

» Skuemester fglger op og kommenterer

9. Bedgmmelse

Bedgmmelsen tager udgangspunkt i de fremstillede produkter, leerlingens arbejdsproces samt den
mundtlige preesentation. Hver skuemester afgiver en karakter.

10. Afslutning af svendeprgven

Nar bedgmmelsen er afsluttet fastseettes den endelige karakter, og svendeprgven afsluttes efter
geeldende procedure. Leerlingen indkaldes enkeltvis for at modtage Bestaet/Ikke bestéet.

Oversigt over svendeprgveforlgb

6 dage far Opgave udleveres

2 dage far Varebestilling afleveres

07.30 Svendeprgven starter

Formiddagen Smagsbedgmmelse pa 3 udvalgte produkter
14.45 Alle produkter skal vaere opstillet

Efterfglgende Praesentation og bedgmmelse af bord

Afslutning Bestaet/Ikke bestaet meddeles leerlingen enkeltvis
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