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Vagen till Mastarbrev
Praktiskt prov i konditori

Det praktiska provet ar uppdelat pa 2 dagar x 8 timmar per dag plus 1 timme for
uppdukning.

Du ombesorjer sjalv for att du har ratt verktyg vid provtillfallet.

Alla ingredienserna far vara forvagda. Blir satserna for sma for maskinerna, mm. sa ar det ok
att gora storre satser. Men det ska tas om hand yrkesmassigt.

Krokan far vara uppspritsad och torkad men maste dven spritsas upp och bakas under
provdagarna.

For att fa ihop alla moment inom provtiden bér du ha en assistent med dig. Provtagaren
ombesorjer sjalv att ordna med assistent. Assistenten far hjalpa till med disk mm men aldrig
rora produkterna.

Viljer du att genomfora provet pa din arbetsplats bér du ha tillgang till en chockfrys.
Skriftlig feedback lamnas till Provtagaren i efterhand om sa 6nskas, tala med granskaren.
Vi rekommenderar att du gor minst 2 heltidspass i traningen innan provtillfallet.

Féljande moment skall genomféras och kommer betygsattas av granskningsmannen:

Tartor
- max 100 podang
Tva tartor ska tillverkas
e En skavara 24 cm diameter med en arbetad choklad eller sockerdekor. Tarta nr 2 &r
for avsmakning och ska vara 18 cm i diameter och bara glaserad (har du endast
tillgang till form i storlek 16 eller 20, istéllet for 18, godkdnns detta dven)
e Dekoren ska vara 20 cm hog och innehalla olika tekniker i materialet man valt.
Dekor som ar nagot hogre an 20 cm godkanns ocksa.
e Bada tartorna ska vara glaserad med valfri Mirroir/gele, och ska innehalla olika
texturer
e Bakade bottnar som ej syns far man férbereda innan

Bakelser
- max 100 podng per sort
Tva varianter av bakelser, 10 st av varje sort, ska tillverkas.



e Vikt 50-70 gr

e 8st presenteras pa bordet och 2 st gar till granskarna

e Bakelserna ska skilja sig at i teknik och utseende

e Bakade bottnar som ej syns far man férbereda innan. Vid skuren bakelse sa ar det
ok att genomskara bottnen.

e Valfri arbetad dekor pa bakelserna — 13t garna din personliga stil komma fram har!

Praliner
- max 100 podng per sort
2 varianter av praliner, 20 st av varje, ska tillverkas
e 16 st presenteras pa bordet och 4 st gar till granskarna
e 1 ska vara handgjuten och en ska vara handdoppad
e Farger ar tillatet och far forblandas
e Minst tva olika fyllningar per pralin

Torr kaka (Formkaka)
- max 100 poang
20 st kakor/bitar, ca 50 gr styck, ska tillverkas
e En modern variant baserad pa mandel eller notter
e Ska vara fodrad med smordeg eller mordeg
e Mazarin, nétkongress eller andra klassiker godkanns inte om det inte finns en egen
variant/tolkning av dem

Smordegsbricka
- max 100 podng
3 olika sota varianter/uppslagningar av smordegsbakverk, 12 st av varje sort, ska tillverkas.
En sort ska vara stigande och samtliga ska vara harmoniserade i storlek och form.
e Variera dig och visa fardighet i smordeg
e Vikt och uppslag ar helt fritt
e Smaksattningar ar helt fria bade klassigt och nytankande ar valkommet
e Basdegen far vara fardigblandad, smor kavlas in under provdagarna. Kavling pa
maskin ger ej podangavdrag.

Glasstartor
- max 100 podng
2 st glasstartor, 8 bitars, ska tillverkas
e Glasstartan ska innehalla glass och parfait och/eller sorbet
e Ovrigt fritt vad den innehaller
e Arbetad dekor i valfritt material
e Bakade bottnar som ej syns far man férbereda innan
e En glasstarta presenteras ihop med krokanen och den andra gar till granskarna
e Grunderna till glassen gors inom provtiden.



Krokan

- max 100 poang

Metod

Minimihdjd 60 cm

Krokanen ska baseras pa mandelmassa men andra material ar tillatna

Behover inte vara av klassisk modell utan far lov att modifieras i form
Glasstartan ska presenteras ihop med Krokanen

Nougatin, socker, choklad ar tillatet att anvanda sig av

Du far spritsa upp och torka krokanen nagra dagar innan, Men allt maste spritsas
upp och bakas under provdagarna.

Har du inte tillgang till krokankanon, vand dig till SBK kansli sa hjalper dom er att
komma i kontakt med nagon att lana fran.

—max 200 podng

Har tittar granskarna pa hur du:
e jobbar och planerar ditt arbete
o lagger upp ditt jobb

renlighet skots

e hanterar redskapen
o fobljer du recepten du lamnat,

Kort och

Recept

gott, att du jobbar som en riktig mastare.

For att granskarna ska slippa stora dig allt for mycket under provtiden vill vi att du mailar
dina recept till granskarna senast 1 vecka fore provtillfallet. Receptet podngsatts ej.

Poangsattning

Maxpoang for bageri ar max 1100 poang.
1100-1000 p =5,0

999-940p =45

939-840
839-640
639-400
399-300
299-151
150-0=1

p=4,0
p=3,5
p=3,0
p=2,5
p=2,0

Godkant innebar betyget 3 eller hogre.



