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Skema for GF2 bager og konditor, Kringelborg ................ccooiiiii e 11

Elevforudsatninger
Som Bager og Konditorelev er det vigtigt, at eleven kan lide at bage og ikke har melallergi. Man skal kunne
arbejde pa andre tidspunkter fx om natten. Pa skolen er det dog sjeldent, at det forekommer.

Laeringsmiljg

Undervisningen foregar hovedsageligt i vores bageri. | perioder med mindre optag, vil der veere samlaesning
med ernaeringsassistenterne. Eleven har adgang til bgger og digitale medier i form af PC, du ma gerne
anvende din egen PC. Eleven er som regel i det samme teorirum, hver gang eleven har teoretisk
undervisning — lokale 612. Eleven vil vaere omgivet af de samme larere, sa vidt det kan lade sig ggre, men
da der kompetencevurderes, meritgives og der kan forekomme sma hold, kan der vaere lektioner, som
foregar med elever fra andre afdelinger.

Bedgmmelse
Fag I hvilket laeringselement (LE) Bedgmmelsesformen
bedgmmes faget i? (STD 7-trin, delkarakter
7-trin, BE/1B, GE/IG)
Hygiejne- G2-Hygiejne BE/IB
certifikat Gennemfgres og bedgmmes i Tema 2 og 3
1. hjeelp og G2-1.hjeelp og brand gennemfgres og BE/IB
Brand bedgmmes i tema 2 og 3
Naturfag E og Seerskilte laeringsaktiviteter gennemfgres Standpunktskarakter gives i
Dansk E Izbende gennem de sidste 4 temaer og tema 5 og ved
bedgmmes i tema 4 eksamensudtrukne fag
gives der karakter ogsd
efter 7-trinsskala
Overgangs- G2-Bager og konditor: Standpunktskarakter gives
krav Bedgmmes i tema 5 efter 7-trinsskala
Grundforlgbs- Tema 5: Perspektiv pd dit produkt Grundforlgbspraven BE/IB
prgven

Evalueringsinstruktion
Se de forskellige laeringselementer. Bedgmmelsesplan, se "det lange” laeringselement.

Laererkvalifikationer
Teamet omkring bager og konditoruddannelsen er:

Nykobing:

e André Laursen er uddannet bager og konditor og er ved at laese PD. Han har vaeret skuemester i en
arrekke
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e Thea Kaad, kok og fgdevareteknolog
Nakskov:

e Dorte Skov Jensen, kok, PG og DEP modul 1 og 2
e Lise Hansen, gkonoma, i gang med DEP

Udstyrstype

Udstyret i bageriet er som gangse bagerier med ovne, raskeskab, rulleborde og lignende.

Lokaletype

Bageri og teorilokale.

1. Fagets formal og profil

1.1 Fagets formal

Formalet med faget er, at eleven udvikler kompetence til at veelge og anvende uddannelsens anerkendte metoder
til at Igse arbejdsopgaver i konkrete og overskuelige praktiske sammenhaenge. endvidere er det formalet, at
eleven udvikler kompetence til at indgd i og dokumentere arbejdsprocesser, der er typiske for uddannelsen.

Eleven lzerer at anvende eksisterende faglig dokumentation.

Eleven leerer gennem praktisk metodelaere at forstd og anvende relevante arbejdsmetoder. Tilegnelse af
uddannelsesspecifikke metoder er genstanden for undervisningen. Eleven skal kunne anvende forskellige
arbejdsprocesser og arbejdsmetoder og kunne vaelge hensigtsmaessige metoder. Eleven kan anvende almindeligt

anerkendte vaerktgjer inden for uddannelsen.

Eleven laerer at beskrive og evaluere egne arbejdsprocesser gennem lgsning af grundlaeggende praktiske
problemstillinger i forhold til uddannelsen. Eleven lzerer at forstd og anvende faglig dokumentation og faglig
kommunikation til at praecisere, erkende og evaluere egen faglig laering. Eleven udvikler kompetence til at kunne
anvende fagudtryk og forstd almindeligt anvendte faglige begreber. Tilegnelse af faglige udtryk og begreber giver

eleven grundlag for at kommunikere med andre fagpersoner om Igsning af faglige problemstillinger.

Eleven udvikler kompetence til at arbejde innovativt i grundlaaggende og relevante arbejdsprocesser.
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Eleven laerer om innovationsprocesser gennem praktiske projekter. Faget skal give eleven grundlag for at overveje

og vurdere nye idéer og alternative muligheder for opgavelgsning i relevante undervisningsprojekter.

Eleven udvikler kompetence til at tilrettelaegge og falge en arbejdsplan og leerer at samarbejde med andre om
Izsning af praktiske opgaver. Eleven lzerer at udfgre den ngdvendige koordinering af de enkelte elementer i en

arbejdsproces.

1.2 Fagets profil

Eleverne opndr en viden, feerdigheder i og kompetence til at arbejde med produktion af et bredt sortiment af
madbrgd og smé bradtyper, rullet bagveerk, traditionelle kagetyper og flerdagsbagveerk. De skal kunne
kvalitetsvurdere og vejlede i forhold til indhold, opbevaring, indhold og salg.

Endvidere kan eleven arbejde med et bredt sortiment af store og sma kagetyper, festkager til meerkedage samt

Certifikat - F@rste hjaelp og brand samt hygiejne indgar som en integreret del af fagets profil.

Naturfag E niveau, som overgangskrav til hovedforlgb indgar som en del af fagets profil.

2. Faglige mal og fagligt indhold

2.1. Faglige mal

Stk. 2. Eleven skal have grundlaeggende viden pa falgende omrader:

1) Almindelige révarer og materialer der anvendes i bagerier og konditorier.

2) De mest almindelige fagudtryk.

3) De mest almindelige vaerktgjer, udstyr og arbejdsmetoder, der anvendes i bagerier og konditorier.

4) Fgdevarers sundhedsmaessige og naturfaglige egenskaber, samt kendskab til allergener fra fgdevarer.
5) @konomi, indkab, salg, tidsforbrug og lgnsomhed i bageri- og konditorivirksomheder.

6) Kommunikation med og vejledning af kunder i en salgssituation.

7) Ergonomi og arbejdsmiljg.

8) Sensoriske egenskaber i rdvarer og feerdigvarer.

9) Fagdevarehygiejne og fadevaresikkerhed.

10) Kemiske begreber og processer ved forarbejdning af ravarer.

11) Fagrstehjeelp og brandbekaempelse.

12) Miljgmaessige, etiske og sundhedsfremmende overvejelser i forbindelse med produktionen ud fra geengse
meerkningsregler.

Stk. 3. Eleven skal have faerdigheder i at anvende fglgende grundlaeggende metoder og redskaber
til Igsning af enkle opgaver under overholdelse af relevante forskrifter:

1) Korrekte rdvarer, materiale, veerktgjer, udstyr og arbejdsmetoder i produktion i bageri og konditorier.
2) Arbejdsteknikker inden for dejtilberedning.

3) Arbejdsteknikker inden for raskning og udbagning.

4) Arbejdsteknikker inden for piskede og r@rte produkter.

5) Arbejdsteknikker inden for rullede deje.

6) Kostberegninger og metoder til beregning af fiberindhold i bageri- og konditoriprodukter.

7) Systemer der sikrer fgdevaresikkerheden.
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Stk. 4. Eleven skal have kompetence til pa grundiaeggende niveau at kunne:

1) forklare og skelne mellem forskellige grundlaeggende fagmetoder og deres relevans i konkrete
sammenhaange,

2) forklare og vurdere forskellige grundlaeggende fagmetoder i forhold til parametre som miljg, sikkerhed og
kvalitet,

3) veelge, begrunde og praktisk anvende de faglige arbejdsmetoder, der er mest hensigtsmaessige i en given
situation,

4) begrunde valgte arbejdsmetoder i en given arbejdsproces, herunder foresld aendringer eller andre metoder,
5) planlaegge, koordinere og udfgre en overskuelig arbejdsproces,

6) samarbejde med andre om Igsning af opgaver,

7) anvende innovative metoder i opgavelgsning,

8) forklare og anvende eksisterende faglig dokumentation i en praktisk arbejdsproces, f.eks. fglge et diagram,
anvende statistik, fglge en vejledning,

9) udarbejde almindelig anvendt faglig dokumentation som arbejdssedler, egenkontrol o.l.,

10) dokumentere og formidle egne arbejdsprocesser, metoder og resultater,

11) evaluere egne og andre elevers arbejdsprocesser, metoder og resultater,

12) vurdere forskellige former for faglig dokumentations anvendelighed i forskellige faglige sammenhzaenge,
13) foresld aendringer til brug af veerktgjer, faglige metoder, materialer m.v.,

14) forstd og anvende faglige udtryk og begreber,

15) analysere, beskrive og kommunikere faglige forhold, der er relevante i forhold til uddannelsen,

16) s@ge og anvende relevante informationer og procedurebeskrivelser og

17) vaelge kommunikationsformer og -metoder, der er afpasset modtageren.

Stk. 5. Eleven skal have gennemfgrt felgende grundfag pa folgende niveau og med folgende
karakter:

2) Naturfag pd E-niveau, best3et.

Stk. 6. Eleven skal have opndet falgende certifikater eller lignende:

1) Kompetencer svarende til certifikatuddannelsen i fgdevarehygiejne, jf. Fgdevarestyrelsens regler inden
ophaavelsen pr. 1. november 2014.

2) Kompetencer svarende til forstehjeelp, mellem niveau, efter Dansk Fgrstehjeelpsrdds uddannelsesplaner pr.
1. september 2014.

3) Kompetencer svarende til elementaer brandbekaempelse efter Dansk Brand- og sikringsteknisk Instituts
retningslinjer pr. 1. september 2014.

2.3 Fagligt indhold

Undervisningen er delt op i 5 tilrettelagte temaer, hvor leeringsmalene viden om, faerdigheder i og kompetence
fordeles pd de 5 temaer. Det betyder, at undervisningen foregdr dels i teori, dels i praktik/bageri. Eleven vil std
med révarerne i haenderne for at opnd mal som grundtilberedningsmetoder og teknikker, praktisk hygiejne med
videre. Eleven fremstiller gaengse kager, wienerbrgd, piskede og rgrte deje under vejledning fra leereren. For at
understgtte den praktiske undervisning vil der forekomme teoretiske opgaver, der skal lgses bade individuelt og i
grupper. Det kan vaere emner som kalkulation, naeringsberegning, indkgb og bestilling af ravarer.

For at understgtte elevens laering vil der forekomme varierende arbejdsformer. IPraxis vil bruges som en digital
lzeringsplatform, hvor opgaver og billedmateriale dokumenteres.

Tema 1: Introduktion til Bager/konditoruddannelsen; 2 uger

Eleven introduceres til sin uddannelse som bager og konditor og sit forlgb p& CELF. Fokus i disse 2 uger er
dannelse af relationer med introtur samt kompetenceafklaring, hvorefter der vaelges valgfag. Naturfag er en



CclF

DSJ/LEPI 09/01/2016 — redigeret 20170704/JOR

selvstaendig lzeringsaktivitet, som eleven tilmeldes efter kompetenceafklaringen. Da naturfag E svarer til 4 ugers
undervisning, vil der for elever uden den kompetence ogsd vaere mulighed for at vaelge andre fag. Elever har
mulighed for at veelge imellem fglgende fag: Internationalisering, tysk, design, innovation, praktikpladssggning,
faglig fordybelse og idreet.

Eleverne kommer i bageriet og f&r kendskab til bageriets maskiner og udstyr ogsé under ergonomiske hensyn. Vi
har samarbejdsgvelser.

Tema 2: Ravarer og teknik; 5 uger

Hygiejneundervisningen starter i teori og i bageriet arbejdes der med kendskab til rdvarerne, deres anvendelse
samt kakkentekniske og sundhedsmaessige egenskaber. Der arbejdes bl.a. med fedtstoffer, desserter og tarkager

Nzeringsberegning samt fgdevarernes natur- og sundsfaglige egenskaber arbejdes der med.

Tema 3: Smagens karakter og salg; 5 uger

Temaet har bl.a. fokus pd dejfgring, surdeje, kolddeje, haevning, lagkagebunde, marengs. Vi ser pd, hvordan de
forskellige rdvarer kan sammenseettes, s& vi far et optimalt bagvaerk. Eleverne arbejde med salg og have fokus pd
butikssalg og kundeservice

Tema 4: Det innovative fgdevarerum; 4 uger

Her har eleven mulighed for at komme i praktik. Emner i dette tema baeredygtighed, madspild og der er stadig
blik for de foregdende emner som rdvarekendskab og teknikker, grundtilberedningsmetoder, hygiejne, sundhed
osv. Der arbejdes innovativt inden for de forskellige dejfgringer og kager.

Tema 5: Perspektiv pa dit produkt; 4 uger
Her er fokus pa opsamling af forudgdende emner, budgettering, kalkulation og indstilling til grundforlgbspragve og
udarbejdelse af grundforlgbsprojekt.

3. Tilrettelaeggelse

3.1. Didaktiske principper

Undervisningen tager udgangspunkt i erhvervsfaglige emner og problemstillinger, sdledes at eleven udfordres
fagligt i emner knyttet til den valgte uddannelse. Undervisningens baerende element er faglige eksperimenter,
cases og vaerkstedsarbejde. Digitale medier skal inddrages, hvor det er relevant, og hvor det stgtter elevens

malopfyldelse.
Undervisningen tilretteleegges pa grundlag af anvendelsesorienterede faglige problemstillinger.

Det problemorienterede, induktive og kollaborative undervisningsprincip har en central plads i tilretteleeggelsen af
undervisningen. Undervisningen skal tilretteleegges med fokus pé elevens undersggende, eksperimenterende og
reflekterende praksis. Undervisningen skal stgtte elevens indlaering pé tveaers af fag, understgtte elevens faglige

nysgerrighed.
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Undervisningen tilrettelaegges sd den understgtter elevens faglige progression og medvirker til at udvikle elevens

faglige og personlige identitet.

3.2. Arbejdsformer

Undervisningen tilrettelaegges helhedsorienteret og praksisbaseret med anvendelse af varierede arbejdsformer,

der styrker elevens laering. Digitale medier og vaerktgjer inddrages systematisk.

Undervisningen organiseres om cases og projekter, der fremmer innovativ refleksion og opgavelgsning. I
undervisningen anvendes forskellige arbejdsformer, der vaelges i forhold til uddannelsens erhvervsfaglige

karakteristika, samspil mellem fag og styrkelse af elevens lzering.

3.3. Samspil med andre fag

Undervisningen i det uddannelsesspecifikke fag tilrettelaegges i sammenhaeng med undervisningen i de @vrige fag

i grundforlgbets 2. del.

3.4. Den konkrete tilrettelaeggelse af undervisningen i faget
Se punkt 2.3

4. Dokumentation

Eleven udarbejder dokumentation af forskellige og relevante processer og produkter, f.eks. temaopgaver,

synopsis, port folio, eller anden faglig dokumentation. I dokumentationen kan indga et fagligt produkt.

4.1. Krav til elevens dokumentation

Eleven skal Igbende dokumentere i IPraxis med opgaver, projekter og fotomateriale. Fotomaterialet understgttes
af forklarende tekst.

5. Evaluering og bedgmmelse

5.1.lgbende evaluering

Eleven skal i lgbet af undervisningen opnd en klar opfattelse af fagets mal samt af egne udfordringer og egne
handlemuligheder i forhold til at kunne opfylde mélene. Dette skal ske gennem individuel vejledning og feedback i
forhold til de laereprocesser og produkter, som indgdr i undervisningens aktiviteter. Desuden inddrages aktiviteter,
som stimulerer den individuelle og feelles refleksion over udbyttet af undervisningen. Grundlaget for evalueringen

er de faglige mal.
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5.2. Afsluttende standpunktsbedgmmelse

Der gives en afsluttende standpunktskarakter efter 7-trins skalaen. Standpunktskarakteren udtrykker elevens

opfyldelse af fagets mél.

5.3. Afsluttende prgve

Ved afslutningen af undervisningen afholdes en prave, grundforlgbsprgven. Det er pravens formal at bedgmme
elevens opfyldelse af de krav, som er fastsat for den pdgeeldende uddannelse i medfgr af § 3, stk. 2, i

hovedbekendtgarelsen.

5.3.1 Eksaminationsgrundlag
I samrdd med din faglaerer skal du til din skriftlige del, beskrive de bager/konditor produkter du har valgt ud fra

drstidens beer, frugter og grentsager. Du kan arbejde med et tema f.eks. Sgnderjysk kaffebord.

Din skriftlige del/opgave danner fundament for din grundforlgbseksamen, det er ud fra den, der skal veere en

naturlig og tydelig sammenhaeng til det du fremlaegger mundtligt og praktisk.

5.3.2 Bedgmmelsesgrundlag

Til den mundtlige grundforlgbseksamen vil eksaminator og censor vurdere om du kan:

Praktisk del:

Vise dine faglige hdndvaerksmaessige kompetencer og aflevere pd det fastlagte tidspunkt pd eksamenslisten.
Derudover skal du vise at du kan planlaegge, koordinere og udfgre en overskuelig arbejdsproces.

Mundtlig del:

hvordan grundtilberedningsmetoderne i praksis

Komme med eksempler pd, hvordan du har arbejdet med révarer og grundtilberedningsmetoder i bageriet

Produkter
Naevne forskellige typer af rdvarer og hvordan de bruges
Forklare hvilke tilberedningsmetoder der typisk bruges til de forskellige ravarer

Fgdevarernes naturfaglige egenskaber og sundhed

Forklare principperne for et sundt maltid

Forklare hvilke rdvarer der er seerligt sunde at spise

Forklare hvad naeringsstoffer er og komme med eksempler pa hvilke naeringsstoffer de forskellige ravaretyper
indeholder

Sammenholde din nzeringsberegning pd hovedretten ud fra de eksisterende nordiske kostanbefalinger.

Hygiejne og egenkontrol
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Forklare principper for hygiejniske adfeerd i kakkenet

Udpege kritiske kontrolpunkter i forhold til hovedret og biret

Forklare hvad egenkontrol er

Malgrupper og geester

Redeggre for selvvalgt mélgruppe til dine retter

Forklare hvad god gaesteservice handler om

Kommunikation/mundtlig fremlaeggelse

Censor og eksaminator vil vurdere, hvordan du fagligt udtrykker dig mundtligt og via dit eventuelle power point.

Har du forstelse for emnerne i dit eksamensprojekt og kan du fremleegge selvstaendigt.

5.3.3 Bedemmelseskriterier
Grundforlgbsprojektet bestar af 3 dele:

e  Et skriftligt projekt
e En mundtlig fremlaeggelse

e En praktisk del

Formalet med projektet er at du til grundforlgbspraven viser de kompetencer og den viden, der er tilegnet i lgbet
af grundforlgbet.

Grundforlgbsprgven tager udgangspunkt i at du skal redeggre for fagteorien bag den méde, der arbejdes pa i
praksis. P& denne made fér du lejlighed til at vise, at din tilegnede viden kan omsaettes og anvendes i praksis.

Du bedgmmes pa folgende faglige faerdigheder i vilk&rlig raekkefglge:

Ravarekendskab

Grundtilberedningsmetoder, produktions- og arbejdsteknikker
Personlig og produktionshygiejne

Sensorik, de fem grundsmage

Arbejdsplanlzegning og kostplan

Milja

@konomi

Sundhed

Malgruppe, gaeste- og kundebetjening

Dit projekt/eksamen bedgmmes ud fra bestdet/ikke bestdet.
»  Skriftlig del vaegtes med ca. 10 %
» Mundtlig del med ca. 30 %
»  Praktisk del med ca. 60 %

Varighed forberedelse:

Du har i alt 4 uger til at arbejde med din teoretiske, praktiske og mundtlige opgave. Fordelt p& denne méde:

Uge 1 = Kort intro til opgaven. Opstart pa skriftlig opgave, menu afprgves i praksis
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Uge 2 = Skriftlig opgave udformes og afleveres senest fredag i uge 2 (tema 5)
Uge 3 = Disposition til mundtlig fremlaeggelse kan udformes p& power point.
Uge 4 = Borddaekning mv. Grundforlgbsprgve afholdes i den sidste uge.

Dagen fgr eksaminationen:
Her har du mulighed for at forberede alle de praktiske ting som er muligt bade i kgkkenet og mht. opdaekning. Ca.
6 lektioner. Det er vigtigt at du i din arbejdsplan tilpasser béde forberedelse og produktionstiden, s3 den passer

med det tidspunkt du skal aflevere pa til eksaminationen.

Selve eksaminationsdagen:
Du har ca. 2 timer i kgkkenet til din praktiske opgave.
Du har 25 min. til at preesentere din menu, din mundtlige praesentation og power point eller lignende. (censor og

eksaminator har 5 min. til vortering). Selve praesentationen foregdr i et teorilokale.
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Mandag Tirsdag Torsdag

08.10 - Tema Tema Dansk E Naturfag E Naturfag E
08.55

08.55 — Tema Tema Dansk E Naturfag E Naturfag E
09.40

09.55- Tema Tema Dansk E Naturfag E

10.40

Tema Dansk E Naturfag E Tema

Naturfag E Tema Dansk E Tema

Naturfag E Tema Dansk E Tema

Kompetencevaerksted [MELEES Kompetencevaerksted
14.20 Lektieveerksted Lektieveerksted
14.20 - Kompetencevaerksted [MELEES Tema Kompetencevaerksted
15.05 Lektieveerksted Lektieveerksted

Muligheder for merit og valgfag

e Merit gives i Naturfag, Hvis eleven bade har matematik, fysik, kemi og biologi pa E-niveau eller
hgjere

Fag Valgmuligheder

Naturfag E/Torsdag Livsstil og Engelsk F

privatgkonomi

Design og innovation Praktikpladssggning og Idraet F
arbejdspladskultur

Dansk/Tirsdag og
torsdag

Tysk F
Digitale medier Informationsteknologi F

Naturfag E/Mandag og
Fredag

Dansk/Onsdag Faglig fordybelse Internationalisering og

11



	Elevforudsætninger
	Læringsmiljø
	Bedømmelse
	Evalueringsinstruktion
	Lærerkvalifikationer
	Udstyrstype
	Lokaletype
	1. Fagets formål og profil
	1.1 Fagets formål
	1.2 Fagets profil

	2. Faglige mål og fagligt indhold
	2.1. Faglige mål
	2.3 Fagligt indhold
	Tema 1: Introduktion til Bager/konditoruddannelsen; 2 uger
	Tema 2: Råvarer og teknik; 5 uger
	Tema 3: Smagens karakter og salg; 5 uger
	Tema 4: Det innovative fødevarerum; 4 uger
	Tema 5: Perspektiv på dit produkt; 4 uger

	3. Tilrettelæggelse
	3.1. Didaktiske principper
	3.2. Arbejdsformer
	3.3. Samspil med andre fag
	3.4. Den konkrete tilrettelæggelse af undervisningen i faget

	4. Dokumentation
	4.1. Krav til elevens dokumentation

	5. Evaluering og bedømmelse
	5.1. løbende evaluering
	5.2. Afsluttende standpunktsbedømmelse
	5.3. Afsluttende prøve
	5.3.1 Eksaminationsgrundlag
	5.3.2 Bedømmelsesgrundlag
	5.3.3 Bedømmelseskriterier

	Skema for GF2 bager og konditor, Kringelborg


<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice



