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Bilag 1 — Svendeprgvens forlgb

Bilag 1 — Svendeprgvens forlgb

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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Bilag 1 — Svendeprgvens forlgb

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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Bilag 2 — Den praktiske bagersvendeprgve

Kaere «Navn»
Cpr.nr.: «<CPRnr»

Opgaveseettet indeholder:

* Et forbrev

 En praktisk opgave

« Et pointskema (der vedlaegges din produktionsredegarelse til skuemesterne pa svendeprgvedagen)

Din handveerkeruddannelse naermer sig nu sin afslutning, og du skal i gang med din svendeprgve. Praven
er den vedlagte opgave, som du har 6 dage over en weekend til at fa planlagt og lgst. Den sidste dag er

dagen for den praktiske prgve. 2 dage far prgven skal du aflevere din varebestillingsseddel, sa vi er sikre
pa, at de ravarer du skal bruge er til stede.

Produktionsredeggrelse:

For alle dine produkter i den trukne opgave skal der laves en produktionsvejledning. Du kan redeggre for
de produktionsmetoder du anvender i forhold til de opskrifter/recepter du anvender.

Din opgavesamling skal afleveres pa den 2. sidste dag inden svendeprgven, sa du har god tid til at ggre
dig klar til den praktiske del — husk at fa taget kopier af opgaven.

Selve prgven er udformet som en produktionsseddel og indeholder bundne opgaver, delvis bundne
opgaver, frie opgaver, en redeggrelse samt kalkulationer.

Temaet skal veere gennemgéaende i din opgave — du veelger selv tema.

Valg af ravarer er frit — dog ma der ikke anvendes melblandinger (defineres som produkter der tilsaettes
over 3% af den samlede melmeengde), walespulver, koldcreme, fromagepulver og andre mixprodukter i
opgave 1, 2, 3, 4, 6.

Anvendes der mix i opgave 5, ganges karakteren med faktor 0,5.

Nar du er faerdig med din produktion pa prevedagen, skal du preesentere dit bord for skuemestrene. Her
skal du forteelle om tanker bag bord, tema og valg af ravarer — men ogsa fremhaeve hvis noget gik galt og
hvorfor.

Du har 7,5 timer til den praktiske del inkl. renggring.

Skuemestermappen skal indeholde:
1. Tema/Redeggrelse

2. Fagets opgave
3. Arbejdsplan
4. Opskrifter/fremgangsmader/produktionsmetoder/bilag

5. 3 Kalkulationer

Faglgende ma fremstilles forud for svendeprgven:

Fremstilles af laerlingen enkeltvis:
» Kransekagemasse (ra)
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* Marmelade og kompot

* Iblgdseetninger

* Ristede kerner

« Fordej — Haevestykke — Biga — Poolish

» Sarah Bernardmasse og lignende opvarmede masser der kreever nedkgling i 24 timer

* Specielle fyldmasser herunder kad-, grensags-, salat-, seggefyldninger til monteret og lun fastfood

Fremstilles holdvis:
* Abrikotering

» Marcipan

* Linsedej (rd)

» Mazarinmasse (ra)

* Creme — kogt creme
» Neutral smgrcreme

* Rug- og hvedesurdej
* Glasur/fondant

» Smeltet chokolade

* Fyldmasser til wienerbrgd og blgddej — Remonce — Borgmestermasse

* Marmelade og kompot

Alt andet end ovennaevnte skal fremstilles pa dagen.
Alt naevnt i ovenstaende liste skal ikke fremstilles igen pa pravedagen.
Kun dej fremstillet dag fer til langtids- eller koldhaevning skal fremstilles igen p& dagen.

Rullede deje skal have en indrulning pa& minimum 20 %.

Nar du er feerdig skal du opstille dine produkter paent og ordentligt pa din tildelte udstillingsplads og
forsyne dem med dit nummer inden svendeprgven slutter.

Har du noget i overskud stilles det ind til bordet — det er acceptabelt at have en overproduktion pa 5-10 %
— har du mere vil du blive bedt om at redeggre hvorfor.

Safremt der er produkter du ikke er faerdig med, skal det der er produceret placeres pa udstillingsbordet til
bedgmmelse. Der vil i sa fald veere et fradrag i karakteren.
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Opgave udfgrt af leerling: Cpr.nr.: «<CPRnr»
Det Faglige Faellesudvalg Bagere og Konditorer ¢ Vesterbrogade 6D, 4. sal « 1780 Kgbenhavn V « dffu@dffu.dk

Opgave 1 — Kransekage
* Du skal fremstille en/et Mini Horn
» Veegten er valgfri — dog skal der bruges minimum 500 gram feerdig blandet masse

» Kransekagen skal dekoreres med chokoladepynt

Opgave 2 — Den danske klassiker
* Du skal fremstille 5-6 stk. brad — veelg mellem:
- m Fritstdende klassiske opslaet franskbrgd & 5-600 gram

- m Rugbr@d — bagt med eget fremstillet surdej (Skal opfylde Fuldkornsmaerkningen) a 800-1100 gram (Du
kan ikke veelge flutes/baguette i opgave 3, hvis du veelger rugbrad)

Opgave 3 — Specialbrgdet

« Du skal fremstille 6 brad & en dejvaegt mellem 300-800 gram. Veelg én type:
» m Brgd der kan Fuldkornsmaerkes m Flites/baguette

- m Specialbrad m Langtids- eller koldhaevet

- m Fletbrad m Sydeuropeeisk bradtype

Opgave 4 — Rullede deje

* Du skal fremstille én af falgende:

e m 2 x 20 stk. sma wienerbrgd og 1 stk. stort wienerbrgd

- m 20 stk. croissanter og 20 stk. chokolade croissanter

- m 20 stk. butterdej til en forret og 20 stk. smat frivalg af butterdej

- m 20 stk. alm. birkes og 20 stk. grov birkes — alle uden fyld

* (Skal du bruge bunde til fladekager etc., kan det ogsa fremstilles her)

Opgave 5 — Kagen
» Du skal fremstille 3 stk. kage fremstillet af pisket bund, sammenrullet med fyld

Opgave 6 — Morgen/Rundstykker/boller & Fastfood
 Du skal fremstille et brgdsortiment der indeholder:

* — 60 stk. rundstykker/morgenstykker

e — 10 stk. sandwich monteret med fyld

» Du skal lave kalkulation pa opgave 3, 5 og 6.
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Bageruddannelsen

Karakterskema 2026 — Bagersvendeprgve

Kransekage

Den danske klassiker

Specialbrgdet

Rullede deje

Kagen

Rundstykker, boller & Fastfood

3 Smagsbedgmmelser

valgfri Smag 1

Smag 2

Preesentation af tema og

bord Helhedsindtryk

Hygiejne K.

Hygiejne kI. 07.30-10.00 10.00-12.00

Blev leerlingen feerdig til tiden ja m nej m

Er alle produkter tilstede ja m nejm

Er Skuemestermappen indeholdende alle 5 punkter ja m nej m

Smag 3

Hygiejne K.
12.00-14.45

Hvis ikke, der kan svares ja i alle ovenstaende felter, kan der ikke uddeles udmeerkelser.

Er der anvendt mix i opgaven "Kage" ja (x0,5) m nej (x1,0) m

Noter:

Endelig karakter:

Skuemesterens navn:

Side 5

Skuemesterens underskrift:

12 — Den fremragende
praestation

10 — Den fortrinlige
praestation

7 — Den gode praestation
4 — Den jeevne preestation

02 — Den tilstreekkelige
preestation

00 — Den utilstreekkelige
preestation

-3 — Den ringe praestation
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Bageruddannelsen

Karakterskema 2026 — Bagersvendeprgve (kopi)

Kransekage

Den danske klassiker

Specialbrgdet

Rullede deje

Kagen

Rundstykker, boller & Fastfood

3 Smagsbedgmmelser

valgfri Smag 1

Smag 2

Preesentation af tema og

bord Helhedsindtryk

Hygiejne K.

Hygiejne kI. 07.30-10.00 10.00-12.00

Blev leerlingen feerdig til tiden ja m nej m

Er alle produkter tilstede ja m nejm

Er Skuemestermappen indeholdende alle 5 punkter ja m nej m

Smag 3

Hygiejne K.
12.00-14.45

Hvis ikke, der kan svares ja i alle ovenstaende felter, kan der ikke uddeles udmeerkelser.

Er der anvendt mix i opgaven "Kage" ja (x0,5) m nej (x1,0) m

Noter:

Endelig karakter:

Skuemesterens navn:

Side 6

Skuemesterens underskrift:

12 — Den fremragende
praestation

10 — Den fortrinlige
praestation

7 — Den gode praestation
4 — Den jeevne preestation

02 — Den tilstreekkelige
preestation

00 — Den utilstreekkelige
preestation

-3 — Den ringe praestation
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BEDGMMELSESVEJLEDNING

Kransekage Forarbejdning — Afbagning — dekoration — salgbarhed — smag — kreativitet — akkuratesse

Den danske klassiker Dejtilberedning — forarbejdning — bagning — salgbarhed — smag — skorpe — krummestruktur — ensartethe
Specialbragdet Dejtilberedning — forarbejdning — bagning — salgbarhed — smag — skorpe — krummestruktur — ensartethe
Rullede deje Dejtilberedning — forarbejdning — rulning — udskaering — dekoration — salgbarhed — smag — spradhed — k
Kagen Tilberedning — forarbejdning — dekoration — salgbarhed — smag — hygiejne — kreativitet — akkuratesse

Rundstykker, boller & Fastfo@dberedning — forarbejdning — salgbarhed — dekoration — smag — produktion — hygiejne — kreativitet — ak

Vejledning til 7-trins skalaen

10

02

00

Den fremragende preestatiorKarakteren 12 gives for den fremragende praestation, der demonstrererAidtemmende opfylde
Den fortrinlige preestation = Karakteren 10 gives for den fortrinlige preestation, der demonstrerer omiattende opfyldelse af
Den gode preestation Karakteren 7 gives for den gode preestation, der demonstrerer opfyldelsg af fagets mal, med ¢
Den jeevne praestation Karakteren 4 gives for den jeevne praestation, der demonstrerer en mindre grad af opfyldelse
Den tilstreekkelige praestatioriKarakteren 02 gives for den tilstraekkelige preestation, der demonstrereleden minimalt accepte
Den utilstraekkelige preestatidtarakteren 00 gives for den utilstraekkelige praestation, der ikke demorBxrerer en acceptabel

Den ringe preestation Karakteren -3 gives for den helt uacceptable praestation F
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Bilag 3 — Pensumliste

Bilag 3 — Pensumliste (Bagersvendeprgve)

Produktomrader
Svendeprgven kan indeholde produkter inden for falgende hovedomrader:

Kransekage: Mini horn, kransekagetop, kransekagehjerte eller dekorerede kransekageprodukter.
Kager: Lagkage, rullekage, portionskager eller kager med marcipan, flade eller gelatine.
Morgenbrgd: Rundstykker, grovboller eller mindre blgddejsprodukter.

Fastfood: Sandwich, lune fastfoodprodukter eller monterede brgdprodukter.

Formalet er at sikre variation i opgaverne og at leerlingen demonstrerer kompetencer inden for flere
centrale omrader af bagerfaget.
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Bilag 4 — Skuemestre

Bilag 4 — Skuemestrenes rolle

Sammenseetning

Svendeprgven bedgmmes af to skuemestre udpeget af Det Faglige Feellesudvalg. Der deltager én
repraesentant fra arbejdsgiversiden og én fra arbejdstagersiden.

Ansvar

Skuemestrene er Det Faglige Feellesudvalgs officielle repraesentanter pa svendeprgvedagen og har
bemyndigelse i alle tvivisspgrgsmal. Det er skuemestrenes opgave at bedgmme den enkelte leerlings
viden og kunnen pa en retfeerdig og objektiv made. Bedgmmelsen foretages lgbende gennem hele
prgven.

Habilitet

En skuemester ma ikke deltage i bedemmelsen hvis vedkommende har en relation til lzerlingen eller
leerlingens praktikvirksomhed, er beslaegtet med leerlingen, eller er ansat pa lserestedet.

Samarbejde med skolen

Skolen bistar med praktiske forhold som ravarer, udstyr og lokaler, mens skuemestrene har det faglige
ansvar for bedgmmelsen. Faglaerernes rolle er at statte laerlingen og sikre udstyrets funktion.

Skuemesterens huskeliste

* Preesentation af skuemestre og tilsynsfarende

* Gennemgang af tidsramme — prgven starter kl. 07.30 og slutter kl. 14.45
* Regler for brug af udstyr og hjeelpemidler

« Krav til opstilling af produkter senest 15 min. far sluttid

« Information om smagsbedgmmelse pa 3 udvalgte produkter

* Information om preesentation og slutbedgmmelse

Bedgmmelse under prgven

Bedgmmelsen foretages lgbende og slutkarakteren gives nar prgven er afsluttet og produkterne er
opstillet. De afgivne karakterer ma ikke debatteres skuemestre imellem. Al bedgmmelse skal ske pa det
faglige.

Karakterudregning

Selve karakterudregningen foregar i et aflukket lokale med kun skuemestre og ansvarlig fagleerer.
Gennemsnitskarakteren skal vaere minimum 02 for at besta. Hgjst to delopgaver af hver skuemester ma
veere bedgmt under 02 — ellers er prgven dumpet. Karaktererne offentliggares ikke pa svendeprgvedagen.
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Bilag 5 — Velkomsttale (Detailbager)

Bilag 5 — Velkomsttale ved svendeprgve (Detailbager)

Velkomst
Velkommen til jeres svendeprgve i bagerfaget.

Mit navn er:

Min kollega er:

Vi repraesenterer henholdsvis BKD og NNF og fungerer i dag som jeres skuemestre.

Produktionsredeggrelse

De produktionsredeggrelser | har udarbejdet skal foreligge i to eksemplarer. Det ene eksemplar skal veere
til rAdighed for skuemestrene under bedgmmelsen.

Vigtige forhold under prgven

» Der lazgges veegt pa akkuratesse, renlighed og arbejdsrutine under hele prgven.
« Alt maskinelt udstyr i bageriet m& anvendes.

« | er selv ansvarlige for afvejning af ravarer, produktion, raskning og udbagning.

 Nar produktionen er afsluttet, skal alle produkter opstilles pa jeres udstillingsbord og meerkes med jeres
nummer.

Bedgmmelse

» Under prgven vil skuemestrene udveelge tre produkter til smagsbedgmmelse.

« Slutbedgmmelsen sker ved en praesentation af jeres udstillingsbord.

» Under preesentationen redeggar | for jeres produkter samt eventuelle eendringer i produktionen.

Tidsramme

« Handveerksbager: 7,5 timer inkl. pause og renggring.

« Alle produkter skal veere placeret pa udstillingsbordet senest 15 minutter far afslutningen.
* Detailbager: 4 timer til produktion inkl. renggring samt 30 minutter til preesentation.

Afslutning

Svendeprgven er handveerksuddannelsens afsluttende eksamen. Det er derfor en vigtig dag bade for jer
og for faget. Vi gnsker jer en god arbejdsdag og held og lykke med jeres svendeprgve.
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Bilag 6 — Velkomsttale (Handveerksbager)

Bilag 6 — Velkomsttale ved svendeprgve (Handveaerksbager)

VELKOMST TALE OG PRAKTISKE OPLYSNINGER

Klokken er nu 7.30 og jeg vil gerne byde jer lzerlinge velkommen til jeres svendeprave pa

Fagskolens navn dato

Mit navn er: Bager- /Konditormester, bager- /konditorsvend:
Min kollegas navn er: Bager- /Konditormester, bager- /konditorsvend:

Vi repraesenterer henholdsvis BKD og NNF og er jeres skuemestre i dag.

De produktionsredeggrelser | har udfeerdiget skal veere udfeerdiget i 2 eksemplarer, hvoraf det ene skal
veere til rddighed for skuemestrene.

Inden | gar i gang med det praktiske arbejde, vil jeg gerne gare opmaerksom pa falgende:

« Der vil under hele prgven blive lagt veegt pa akkuratesse, renlighed og arbejdsrutine — sa et godt rad til
jer er at passe pa tiden hele dagen igennem.

« Alt maskinelt udstyr som forefindes i bageriet, ma anvendes.

« | skal selv afveje ravarer og deje/masser og foretage deling af deje/masser og er selv ansvarlig for
raskning og udbagning.

» Nar | er feerdige skal | opstille jeres produkter paent og ordentligt pa jeres tildelte udstillingsplads og
forsyne dem med jeres nummer.

Der vil under prgven blive bedgmt smag p& 3 af skuemestrene valgte produkter, hvilket noteres pa
skemaet i lgbet af formiddagen.

Slutbedgmmelsen foretages ved en praesentation af jeres bord, hvor de udfeerdigede produkter
gennemgas og uddybes af jer. Praesentationen foretages af leerlingen, hvor | fremhaever jeres produkter
samt evt. eendringer i produktionen ved produkter der ikke lykkes efter planen.

I har 7% timer til hele praven inkl. spisepause, dog skal alle produkter veere placeret pa udstillingsbordet
15 minutter far afslutningen, saledes det er muligt at na rengaring.

Klokken er nu 07.30 og | skal huske, at have alle jeres produkter pa udstillingsbordet senest kl.
14.45.

Safremt der er produkter | ikke er faerdig med, skal det placeres pa udstillingsbordet til bedgmmelse — |
skal veere opmaerksomme p4a, at der sa vil veere et fradrag i karakteren: Arbejdsrutine.

Til slut! Svendeprgven er handveaerkernes afsluttende eksamen. Det er derfor en betydningsfuld dag for jer
og for os, og vi tilstreeber at praven foregar pa en sddan made, at der skabes respekt om den.

Jeg gnsker jer alle et godt resultat.
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Bilag 7 — Info til skuemestre

Bilag 7 — Vejledning til skuemestre (introduktion til lserlinge)

Formal

Dette bilag fungerer som vejledning til skuemestre om hvilke oplysninger der bgr gives til leerlingene ved
starten af bagersvendeprgven.

Ved prgvens start bar fglgende gennemgas

» Skuemestrene praesenterer sig selv og hinanden for laerlingene.

« Oplys at der ved bedgmmelsen bl.a. laegges vaegt pa akkuratesse, kreativitet, renlighed og arbejdsrutine.
* Oplys den samlede tidsramme for svendeprgven.

» Oplys tidspunktet for hvornar produkterne senest skal vaere opstillet til slutbedgmmelse.

* Informer om at preesentationen af udstillingsbordet sker umiddelbart efter den praktiske del.

Hjeelpemidler
Leerlingene ma anvende de hjeelpemidler og maskiner som forefindes pa skolen. Leerlingen er selv
ansvarlig for alle vaesentlige produktionsprocesser under pragven.

Dekorationsmaterialer

Hvis leerlingen har fremstillet dekorationsmaterialer far prgven, skal dette oplyses ved prgvens start.
Materialer der kreever tgrretid kan fremstilles far prgven, men skal fremstilles igen pa selve prgvedagen.
Det nyfremstillede dekorationsmateriale skal fremvises ved slutbedgmmelsen.

Skuemesterens huskeliste

* Praesentation af skuemestre.

» Gennemgang af tidsramme for prgven.

* Regler for brug af udstyr og hjeelpemidler.
« Krav til opstilling af produkter.

« Information om praesentation og slutbedgmmelse.
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Regulativ og bilag for svendeprgve Bageruddannelsen

Bilag 8 — Afslutningstale

Bilag 8 — Afslutningstale ved bagersvendeprgve

Keere nyuddannede svende
Tak fordi vi har faet lov til at overvaere jeres svendeprgver i dag.
Det har veeret en forngjelse at fglge jeres arbejde og se det engagement, | har lagt i opgaverne.

Vi skuemestre repreesenterer henholdsvis BKD og Fgdevareforbundet NNF, og vi er stolte af det niveau, vi
har set i dag.

Kunderne ude i bagerierne og konditorierne har noget at glaede sig til.

Det har veeret en lang dag, hvor | har arbejdet koncentreret og malrettet. | har planlagt, produceret og lgst
udfordringer undervejs — praecis sadan som det ogsa foregar i hverdagen i faget.

| dag afslutter | jeres uddannelse, men husk én ting: Selvom | nu er udleerte, er | ikke feerdige med at leere.
Det er faktisk farst nu, det rigtigt begynder.

Bager- og konditorfaget er et handveerk i konstant udvikling. Der kommer nye ravarer, nye teknikker og
nye idéer hele tiden. Derfor er det vigtigt, at | bliver ved med at veere nysgerrige, sgger inspiration og
udvikler jer — bade herhjemme og ude i verden.

Veer stolte af jeres handvaerk. Gar jer umage i jeres arbejde, og husk altid, at | skal kunne se jeres kunder i
gjnene og vide, at | har gjort jeres bedste.

| dag er ogsa en dag, hvor | skal huske at takke dem, der har hjulpet jer pa vejen: Jeres foreeldre og
familier, jeres mestre og kollegaer — og ikke mindst jeres fagleerere pa skolerne.

Der skal derfor ogsa herfra lyde en stor tak til fagleererne for deres arbejde med at uddanne fremtidens
bagere og konditorer.

Pa vegne af Det Faglige Feellesudvalg vil vi gnske jer stort tillykke med jeres svendeprave og held og
lykke i jeres fremtid i en branche i udvikling.

Pas godt pa jeres fag — og veer stolte af det.

Endnu en gang: Stort tillykke.
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Regulativ og bilag for svendeprgve

Bilag 9 — Karakterskema

Bageruddannelsen

Karakterskema 2026 — Bagersvendeprgve

Kransekage

Den danske klassiker

Specialbrgdet

Rullede deje

Kagen

Rundstykker, boller & Fastfood

3 Smagsbedgmmelser

valgfri Smag 1

Smag 2

Preesentation af tema og

bord Helhedsindtryk

Hygiejne K.

Hygiejne kI. 07.30-10.00 10.00-12.00

Blev leerlingen feerdig til tiden ja m nej m

Er alle produkter tilstede ja m nejm

Er Skuemestermappen indeholdende alle 5 punkter ja m nej m

Smag 3

Hygiejne K.
12.00-14.45

Hvis ikke, der kan svares ja i alle ovenstaende felter, kan der ikke uddeles udmeerkelser.

Er der anvendt mix i opgaven "Kage" ja (x0,5) m nej (x1,0) m

Noter:

Endelig karakter:

Skuemesterens navn:

Side 2

Skuemesterens underskrift:

12 — Den fremragende
praestation

10 — Den fortrinlige
praestation

7 — Den gode praestation
4 — Den jeevne preestation

02 — Den tilstreekkelige
preestation

00 — Den utilstreekkelige
preestation

-3 — Den ringe praestation



Regulativ og bilag for svendeprgve

Bilag 9 — Karakterskema

Bageruddannelsen

Karakterskema 2026 — Bagersvendeprgve (kopi)

Kransekage

Den danske klassiker

Specialbrgdet

Rullede deje

Kagen

Rundstykker, boller & Fastfood

3 Smagsbedgmmelser

valgfri Smag 1

Smag 2

Preesentation af tema og

bord Helhedsindtryk

Hygiejne K.

Hygiejne kI. 07.30-10.00 10.00-12.00

Blev leerlingen feerdig til tiden ja m nej m

Er alle produkter tilstede ja m nejm

Er Skuemestermappen indeholdende alle 5 punkter ja m nej m

Smag 3

Hygiejne K.
12.00-14.45

Hvis ikke, der kan svares ja i alle ovenstaende felter, kan der ikke uddeles udmeerkelser.

Er der anvendt mix i opgaven "Kage" ja (x0,5) m nej (x1,0) m

Noter:

Endelig karakter:

Skuemesterens navn:

Side 3

Skuemesterens underskrift:

12 — Den fremragende
praestation

10 — Den fortrinlige
praestation

7 — Den gode praestation
4 — Den jeevne preestation

02 — Den tilstreekkelige
preestation

00 — Den utilstreekkelige
preestation

-3 — Den ringe praestation



Regulativ og bilag for svendeprgve Bageruddannelsen

Bilag 9 — Karakterskema

BEDGMMELSESVEJLEDNING

Kransekage Forarbejdning — Afbagning — dekoration — salgbarhed — smag — kreativitet — akkuratesse

Den danske klassiker Dejtilberedning — forarbejdning — bagning — salgbarhed — smag — skorpe — krummestruktur — ensartethe
Specialbragdet Dejtilberedning — forarbejdning — bagning — salgbarhed — smag — skorpe — krummestruktur — ensartethe
Rullede deje Dejtilberedning — forarbejdning — rulning — udskaering — dekoration — salgbarhed — smag — spradhed — k
Kagen Tilberedning — forarbejdning — dekoration — salgbarhed — smag — hygiejne — kreativitet — akkuratesse

Rundstykker, boller & Fastfo@dberedning — forarbejdning — salgbarhed — dekoration — smag — produktion — hygiejne — kreativitet — ak

Vejledning til 7-trins skalaen

10

02

00

Den fremragende preestatiorKarakteren 12 gives for den fremragende praestation, der demonstrererAidtemmende opfylde
Den fortrinlige preestation = Karakteren 10 gives for den fortrinlige preestation, der demonstrerer omiattende opfyldelse af
Den gode preestation Karakteren 7 gives for den gode preestation, der demonstrerer opfyldelsg af fagets mal, med ¢
Den jeevne praestation Karakteren 4 gives for den jeevne praestation, der demonstrerer en mindre grad af opfyldelse
Den tilstreekkelige praestatioriKarakteren 02 gives for den tilstraekkelige preestation, der demonstrereleden minimalt accepte
Den utilstraekkelige preestatidtarakteren 00 gives for den utilstraekkelige praestation, der ikke demorBxrerer en acceptabel

Den ringe preestation Karakteren -3 gives for den helt uacceptable praestation F
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Regulativ og bilag for svendeprgve Bageruddannelsen

Bilag 10 — Administrativ vejledning

Bilag 10 — Administrativ vejledning

For svendeprgven

« Skolen fremsender klasselister til Det Faglige Feellesudvalg og sikrer, at laerlingene modtager deres
svendeprgveopgaver.

* 6 uger far svendeprgven fremsendes klasselisten til sekretariatet.
» Opgaverne treekkes centralt og udsendes af sekretariatet — én opgave pr. lzerling.
» Faglaereren paser at alle leerlinge har forstaet deres opgave.

« Leerlingen afleverer sin skriftlige produktionsredeggrelse til fagleereren dagen inden prgven.

Under svendeprgven

» Skolen sikrer at ravarer, udstyr og lokaler er klar.

« Faglaerere yder paedagogisk statte og hjeelper med ravarer og udstyr.
» Faglaerere ma bista praktisk men ma ikke pavirke bedgmmelsen.

« Leerlingen ma gerne selv medtage handveerktgj og specielle udstikkere (alt skal veere
levnedsmiddelsgodkendt).

Efter svendeprgven
« Karaktererne indsendes samme dag pa mail til dffu@dffu.dk.

» Karakterskemaer og sammenteellingsskemaer sendes med posten til sekretariatet: DFFU,
Vesterbrogade 6D, 4. sal, 1780 Kgbenhavn V.

» Resultater registreres og meddeles Det Faglige Feellesudvalg.
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Regulativ og bilag for svendeprgve Bageruddannelsen

Bilag 11 — Hvad nu hvis

Bilag 11 — Hvad nu hvis?

Formal

Svendeprgven er en praktisk prgve hvor der kan opsta uforudsete situationer. Dette bilag beskriver
hvordan sadanne situationer normalt handteres. Skuemestrene traeffer i alle tilfeelde den endelige
beslutning.

Forsinkelse

Hvis en leerling mader for sent til svendeprgven, kan prgven som udgangspunkt ikke gennemfgres. |
sadanne tilfeelde skal leerlingen normalt til en ny svendeprave. Beslutningen treeffes af skuemestrene.

Sygdom eller tilskadekomst

Hvis leerlingen bliver syg eller kommer til skade under praven og ma forlade lokalet i mere end 30 minutter,
vurderes det om prgven kan fortsaettes. Det er laerlingen selv der beslutter om arbejdet gnskes fortsat.

Fejl i produktionen

Hvis der opstar fejl i produktionen, kan lzerlingen veelge at fremstille produktet igen hvis tiden tillader det.
Dette skal meddeles skuemester. Eksempler: glemt ingrediens, dej rullet forkert, breendt produkt.

Tabte eller gdelagte produkter
Bedgmmelsen foretages ud fra det arbejde skuemestrene allerede har registreret pa pointskemaet.

Produkter der ikke bliver feerdige

Gives der point for det arbejde der er udfert. Der fratreekkes i karakteren for arbejdsrutine. Er lzerlingen
ikke feerdig til tiden, kan der ikke tildeles medalje.

Fjernelse af produkter efter bedemmelse

Hvis et produkt er breendt eller ikke fremstar egnet til udstilling, kan skuemestrene beslutte at det fiernes.

Manglende renggring
Svendeprgven er farst afsluttet nar renggringen er godkendt af skolen.

Forleengelse af prgvetiden

Svendeprgven afsluttes normalt pd det fastsatte tidspunkt. Skuemestrene kan i samarbejde med den
tilsynsfgrende beslutte at forleenge prgven ved saerlige forhold.

Karakterregler

Hgijst to delopgaver af hver skuemester méa veere bedgmt med en karakter under 02 — er dette tilfeeldet er
prgven dumpet, uanfeegtet det endelige karaktergennemsnit.
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Regulativ og bilag for svendeprgve Bageruddannelsen

Bilag 12 — Pakleedning

Bilag 12 — Pakleedning

Skuemesters paklaedning

Svendeprgven er handveerkernes afsluttende eksamen. Det er en betydningsfuld dag for de unge
mennesker, og derfor skal det tilstreebes, at bagerfagets svendeprgve, bade fagligt og i korrekt
skuemesteruniform afvikles pa en sddan made, at der skabes respekt om dem.

Det er en stor dag for leerlingen, og en dag hvor vi skal udvise faglig stolthed — ogsa gennem vores
fremtoning.

Skuemesters pakleedning:

« Skuemesterjakke m/navn

* Sorte / mgrke lange bukser eller arbejdsbukser
* Radt forkleede m/tekst — "Skuemester"

» Bagerhue

* Preesentable sko

Jakke og forklaede er selvfglgelig rent og nystrgget.
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Regulativ og bilag for svendeprgve Bageruddannelsen

Bilag 13 — Regulativ

Bilag 13 — Regulativ for svendeprgven

81 Formal

Dette regulativ fastseetter rammerne for afholdelse og bedgmmelse af svendeprgven i bager- og
konditoruddannelsen. Svendeprgven afholdes efter bestemmelser fastsat af Det Faglige Faellesudvalg.

82 Udpegning af skuemestre og tilsynsfgrende

Svendeprgven bedgmmes af skuemestre udpeget af Det Faglige Feellesudvalg efter indstilling fra:
* BKD — Bager- & Konditormestre i Danmark

* Fadevareforbundet NNF

Ved hver bedemmelse deltager:

« én skuemester fra arbejdsgiversiden

« én skuemester fra arbejdstagersiden

Der kan desuden udpeges en tilsynsfarende. Skuemestre og tilsynsfagrende udpeges for en periode pa 4
ar. De skal veere faguddannet inden for faget og veere aktive inden for branchen.

§3 Habilitet

Ingen kan deltage som skuemester i bedgmmelsen af en lzerling hvis vedkommende:
« er eller har veeret leerlingens lseremester

* er ansat i leerlingens praktikvirksomhed

« er beslaegtet med leerlingen eller leeremesteren i op- eller nedstigende linje

 har anden veesentlig personlig relation til laerlingen

Habilitetsreglerne falger principperne i eksamensbekendtggrelsen.

84 Afholdelse af svendeprgve

Svendeprgver afholdes pa godkendte fagskoler inden for bager- og konditorfaget. Prgven afholdes i
forbindelse med afslutningen af den sidste skoleperiode og normalt inden for de sidste tre maneder af
leerlingens uddannelsestid.

85 Indstilling til svendeprgve

Fagskolerne indsender klasselister over leerlinge pa afsluttende skoleperiode senest 6 uger fgr afslutning
af skoleperioden. Praktikvirksomheden indstiller leerlingen til svendeprgve ved fremsendelse af
praktikerklaering.

86 Den praktiske prgve

Svendeprgven bestar af en praktisk prgve, der tager udgangspunkt i en opgave stillet af Det Faglige
Feellesudvalg. Prgven er individuel og opgaven tildeles ved lodtreekning 7 dage far svendeprgvedagen.
Prgven har normalt en varighed pa 7 timer i specialerne detailbager og handveerksbager og 8 timer i
specialet konditor.

87 Eksaminationsgrundlag
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Bilag 13 — Regulativ

« den praktiske opgave
* leerlingens skriftlige produktionsredeggrelse

« leerlingens mundtlige praesentation

88 Bedgmmelsesgrundlag

« de fremstillede produkter

« leerlingens arbejdsproces

« den skriftlige produktionsredeggrelse
* lzerlingens mundtlige praesentation

Bedgmmelsen sker i forhold til uddannelsens kompetencemal.

89 Karaktergivning

Bedgmmelsen foretages af to skuemestre. Den endelige karakter for svendeprgven er gennemsnittet af
skuemestrenes karakterer. For at besta skal karakteren vaere minimum 02. Hgjst to delopgaver af hver
skuemester ma veere bedgmt under 02.

810 Medaljer og udmaeerkelser

Ved seerligt gode preestationer kan svendebrevet pategnes med udmeerkelse: Ros, Bronze, Sglv eller
Guld.

811 Ikke bestaet svendeprave

Hvis leerlingen ikke bestar svendepraven, skal det faglige udvalg tilboyde en ny svendeprgve. Den nye
prgve kan eventuelt gennemfares efter supplerende praktik.

812 Klager

Klager over svendeprgven skal indgives til Det Faglige Feellesudvalg inden 2 uger efter karakteren er
meddelt.

813 dkonomi

Alle udgifter i forbindelse med svendeprgven afholdes af virksomheden. Udgifter til skuemestre afholdes af
de respektive organisationer.
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Regulativ og bilag for svendeprgve

Bilag 14 — Ikke bestdet svendeprgve

Bageruddannelsen

Bilag 14 — Ikke bestaet svendeprgve

Brev til leerling og leeremester ved ikke bestaet praktisk del

Skole: Den:

Til bagerleerling:

Samt leerestedet:

Det Faglige Feellesudvalg beklager, at matte meddele, at svendeprgven afholdt den
bestaet.

Regler for bestaet

For at besta svendeprgven skal karakteren veere minimum 02.

Leerlingen har manglende opleering inden for produktomraderne:

Angaende ny prgve

lkke blev

Det Faglige Feellesudvalg har som hovedregel fastsat, at der skal g& minimum 10 uger eller efter
leerlingens behov, inden ny svendeprgve kan afleegges. Aftale herom skal leerestedet treeffe med skolen.

Det Faglige Feellesudvalg ggr opmaerksom pa reglerne om aflenning, safremt naeste prave ligger efter

normal uddannelsesdato.

Med venlig hilsen

Det Faglige Feellesudvalg
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Bilag 14 — Ikke bestdet svendeprgve

Svendeprgverapport

Leerlingens Navn:

Cpr.nr.:

Leerestedets navn:

Leerestedets adresse:

Ovenneevnte leerling bestod ikke svendeprave den pa:

ZBC Ringsted: m Kold College: = UCH Holstebro: = Tech College: =

Skuemestrenes beskrivelse af haendelsesforlgbet pa svendeprgvedagen:

Skuemesterens underskrift BKD Skuemesterens underskrift NNF

Denne rapport indsendes af skuemester sammen med karakterskema og sammentallingsskema.
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