Desember 2013

PROFPATTALYSING

Upplysingar:

Braud og smabraud
RUT1ud deig
Formkokur
Blautdeig
Lagtertur

Terta ad eigin vali
Uppsetning a bordi
Kransakékustryta
Mappa m. uppskriftum
Fragangur
Skriflegt prof
Vinnuhradi

Lokaord

Vert ad vita:

o Skriflega profid
samanstendur af 20
spurningum ar
bakaraidnadi.

o Leyfilegt er ad koma med

botna tilbuna fyrir tertur.

e Nemar purfa ad laga
massa, krem og glassur,
hver fyrir sig.

e Profsyning eru ad loknu

verklegu profi. Haegt er ad

bjoda meisturum,
vinnufélégum og
fjolskyldumedlimum ad

koma og sja arangurinn ar

sveinsprofinu.

TILHOGUN PROFA

i AR.

Profid fer fram i Hotel- og matvaela-
Képavogi.

skélanum

Dagsetningar

Skriflegt prof i bakaraidn (40 min.)
10. des. 2013 kl. 11:00 - 11:40
Verklegt préf i bakaraidn

10. des 2013 kl. 12:00- 15:00

11. des 2013 kl. 08:00— 14:00
Profsyning 14. des. 2013 kl. 16:00

i Bjérnsstofu




“Munid ad petta er
mikilsverdur dfangi i
nami ykkar og komid

vel undirbuin til

profs.”

Braud + smabraud.

Matarbraud. Veegi 10% Smabraud. Vaegi 10%
a)  Franskbraud 2 deigtegundir. b.a. 1 grof
12x 450gr 2 smabraudstegundir Gr hvoru deigi.

30 stk. af hverri tegund (4 tegundir

b) Braudtegund ad eigi
) Braudtegund ag eigin alls 120 stk.)

vali 12x 350-550 gr.

Rullud deig. Vegi 12%

Vinarbraud. %1 vatn (750gr.)

3 teg. stér vinarbraud

3 teg. sérbokud, 12 stk. af hverri tegund
Rest er frjalst val en allt deig skal nytast.

Formkokur. Vagi 7%

Sandkaka Uppskriftin skal
1250g Smjorliki vera 10 kokur
1250g Sykur ca.500g

1250g Egg

1250g Hveiti

Blautdeig. Vegi 8%

ca. 1 liter. 3 tegundir

Riulluterta. Vaegi 7%

Uppskriftin skal vera 4
beytt rulluterta botnar & plotustaerd
med smjorkremi 40x60 cm.

Terta a0 eigin vali , 2
+ smakkterta fyrir domara (6 manna). Vagi 10%

Uppsetning 4 diukudu bordi. Vagi 3%,

Bordastaero er
140 cm. X 195 cm.




“Munid hreinlcetid.

Synid snyrtimennsku

og gott vinnuskipulag”

8. Kransakokustryta. Vagi 7%

10 hringir, uppsprautud
Nemi faer 800 gr. af kransakdokumassa.

Laga skal kransakdkudeig og nyta skal afganga til ad buia til kransakdkubita
eda kransakokukonfekt.

9. Mappa. Vagi 3%

Skila parf m&ppu par sem profverkefnid —

(uppskriftir og treikningar) er snyrtilega

uppsett. e o
<

10.  Einkunn fyrir fragang. Vaegi 3%.

Gefinn er einkunn fyrir
snyrtimennsku og umgegni a4
vinnusvaeoi.

11.  Skriflegt prof 40 minttur. Vegi 10%

12.  Vinnuhraoi. Vegi 10%




pad er ekki verra ad
hafa pad betra.

% SVEINSPROFSNEFND | BAKARAIDN

Fraedslurdd Hotel- og matvaelagreina ‘

Hallveigastig 1, 101 Reykjavik

Simi: 590-6420
Fax: 590-6421
Email: fam@fhm.is

Kaeri bakaranemi.

NU ert pa i pann mund ad ljuka
fagnami pinu og ferd innan
skamms i sveinsprof i greininni.

Sveinsproéfid er deemt af
préfdomurum sem skipadir eru af
Menntamalaraduneytinu.

Medan a profi stendur att pi ad
syna gott vinnuskipulag og
hreinlaeti. Profdémarar munu
leggja mat a hvernig bl gengur um
vinnusvaedid og pvi er mikilvaegt
ad pu prifir bord, ahold og vélar
reglulega.

Fraedslurad
hétel- og matvaelagreina

Ad lokum er hér radlegging til pin.
Horfdu med metnadi til komandi
sveinsprofs. Pad er stor afangi a
pbinum fagmannsferli.

Notadu vel pann tima sem pér er
eetladur og reyndu ad skila 6llum
vOrum pannig ad pu sért ansegd/
ur med arangurinn. Pad eru oft
lokahandtdkin sem hafa drslita-
ahrif @ hvort arangur verdur i

medallagi, godur eda frabeer.

Gangi pér sem allra best.
Sveinsprofsnefnd.




