Fj6lbrautaskoli Sudurlands

BAKA1SK02 Bakstur
Voronn 2025

Kennari | Helga Sigurdardottir HES

Afangalysing.

Verklegt nam: Nemendur lzera helstu bakstursadferdir par sem 16gd dhersla er 16g0 a
fiolbreyttar uppskriftir. Leera ad gera ymsar fyllingar fyrir tertur, laera ad vinna med
smjorkrem, sykurmassa og marsipan. Kynnast algengum hraefnum og vinna med pau fra
grunni. Leera ad medhondla og pekkja helstu bakstursahold. Lzera ad bera fram og ganga
fra eftir bordhald og fragang i eldhusi. Laera ad vinna med 6drum par sem 10gd er dhersla 8
samvinnu, tillitssemi og stundvisi. Logd er ahersla 4 ad efla sjalfstaeed vinnubrégd nemenda.
Nemendur leera ad bera virdingu fyrir umhverfinu og pvi hrdefni sem ad unnid er med.

Undanfari: Engin
pekkingarviomid - Nemandi skal hafa aflad ser pekkingar og skilnings &:

e Graenum skrefum skélans

e helstu bakstursadferdum

* beim ahoéldum og taekjum sem notud eru fyrir bakstur og skreytingar
e grunnpattum i bakstri og kokuskreytingum

e pekkingu @ hraefninu og medferd pess

e notkun uppskriftabdka og uppskrifta af veraldravef

® Dbera virdingu fyrir peim taekjum og hraefni sem unnid er med

Leikniviomid - Nemandi skal hafa d6dlast leikni i:

e ad nota umhverfisvaenar vorur

e nota fjolbreyttar bakstursadferdir

e geta unnid eftir uppskriftum

e nota algengustu bakstursdhold og teaeki til skreytinga

e geta farid eftir uppskriftum, staekkad og minnkad uppskriftir

* vinna med mismunandi baksturstaeki og kunna rétta notkun peirra
e vera medvitud um mikilveegi hreinlaetis i medferd matveela

Haefniviomid - Nemandi skal geta hagnytt pa pekkingu sem hann hefur aflad sér til ad:

e velja sér umhverfisveenar vorur og nd hamarksnytingu og draga ur séun ver6maeta
e baka fjolbreyttar tegundir af kokum og tertum

e geta nytt sér paer adferdir sem notadar eru vid skreytingar

e geta farid eftir uppskriftum, staekkad og minnkad uppskriftir



e bera virdingu fyrir peim taekjum og pvi hrdefni sem unnnid er med
e mikilvaegi persénulegs hreinlaetis
e syna samvinnu tillitssemi og stundvisi

Namsefni: Ymsar uppskriftir og efni af veraldarvef.

Kennsluadferdir: Verkleg kennsla, synikennsla og hdpavinna.

Aatlun um yfirferd og verkefnaskil:

content/uploads/2023/03/Kynningarefni-
matarsoun.mp4

Vika | Dagsetning | Namsefni og viofangsefni Verkefni
Kennsla hefst 15. januar
3-6 13.jan - 9. Namséatlun afangans kynnt
feb Gerdeig pitsa Pitsa

Hnodad deig Braudbollur
Peytt deig Hjonabandssela
Gagnlegar upplysingar fyrir bakstur Ralluterta/
https://graenskref.is/wp- Silviuterta

14. febr. namsmat
7-10 10. feb - 9. 14. febr. vorfri
mars 28. febr. midannamat

3. mars Bolludagur
Steikt braud og kokur

Kleinur/kleinuhr.

Poénnukokur/
Sukkuladikokur:

Hreert deig Fronsk, brownies,

Vatnsdeig blondie
Vatnsdeigsbollur
Fyllingar

5. mars afangamessa
11-14 | 10. mars - 12. mars valdagur
6. april 19.-20. mars Katir dagar
21. mars Floafar

Snudar/hndtar

Gerbakstur

Braud 2 Bananabraud

raug an gers Enskar skonsur

Mondlumassi Bollakdkur

Kokosmjol i bakstri Kransakaka
Bountybotnar
Sjénvarpskaka



https://graenskref.is/wp-content/uploads/2023/03/Kynningarefni-matarsoun.mp4
https://graenskref.is/wp-content/uploads/2023/03/Kynningarefni-matarsoun.mp4
https://graenskref.is/wp-content/uploads/2023/03/Kynningarefni-matarsoun.mp4

15-18 | 7. april - 4. 14. - 21. april paskafri
mai 24. april Sumardagurinn fyrsti

Paskakaka
Braud
Epli i bakstri
Sykurmassagerd

Maregns
Svampbotn
Krem/skreyting
Fléttubraud
Eplakaka
Eplapae
Skreytingar med
sykurmassa

Fragangur og prif a

19-22 | 5.mai- kennslueldhusi

15. mai Lokakennslud. 15. mai

Namsmat 16.-20. mai

Brautskraning 28. mai
Frjals bakstur

Sérreglur &fangans:
Simi er ekki leyfour i tima nema med leyfi kennara.
Farid er eftir maetingarreglum skélans.

Efnisgjold :
Kr: 9.000,- greidist vid upphafi annar.

Namsmat:
Namspattur Lysing & nAmsmati Veegi
Verkefni Raunmeeting og simat eftir hverja kennslustund 100%
Virkni, samvinna og persénulegt hreinleti.
Samtals 100%

Kennsluagetlun er sett fram med fyrirvara um breytingar.
Selfossi 3. jantar 2025
Helga Sigurdardottir

helgas@fsu.is
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