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Utkom frén trycket

Foreskrifter den 1 juli 2022

om Andring i Skolverkets foreskrifter (SKOLFS
2013:103) om dmnesplan for Aimnet bageri- och
konditorikunskap i gymnasiesirskolan och inom
kommunal vuxenutbildning som sirskild utbildning
pa gymnasial niva;

beslutade den 8 juni 2022.

Med stdd av 1 kap. 4 § gymnasieforordningen (2010:2039) och 2 kap.
13 § forordningen (2011:1108) om vuxenutbildning foreskriver Skolverket i
fraga om Skolverkets foreskrifter (SKOLFS 2013:103) om dmnesplan for
amnet bageri- och konditorikunskap i gymnasiesdrskolan och inom kommu-
nal vuxenutbildning som sérskild utbildning pd gymnasial niva' att 1 § och
bilagan till foreskrifterna ska ha foljande lydelse.

1§ Av 1 kap. 4 § gymnasieforordningen (2010:2039) och 2 kap. 13 § for-
ordningen (2011:1108) om vuxenutbildning framgér att det for varje dmne
ska finnas en &mnesplan. Av dmnesplanen ska framgéd dmnets syfte, varje
kurs som ingér i &mnet, det centrala innehallet for varje kurs, hur manga
gymnasiesidrskolepodng varje kurs omfattar och betygskriterierna for varje
kurs.

Dessa foreskrifter trider i kraft den 1 juli 2022.
Pé Skolverkets vignar

PETER FREDRIKSSON
Anette Levin

! Senaste lydelse av foreskrifternas rubrik SKOLFS 2020:138.
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Bilaga

Bageri- och konditorikunskap

Amnet bageri- och konditorikunskap behandlar tillverkning av bréd och
konditorivaror. Amnet handlar om ravaror, utrustning, metoder samt teknik-
er som anvinds inom konditori och bageri. I dmnet ingér livsmedelshygien
och arbetsmiljé inom omradet.

Amnets syfte

Undervisningen i @mnet bageri- och konditorikunskap ska syfta till att
eleverna utvecklar kunskaper om tillverkning av bréd och konditorivaror
samt forméga att utfora arbetsuppgifter inom omradet. Genom undervis-
ningen ska eleverna ges mojlighet att utveckla kunskaper om metoder och
tekniker samt om redskap och annan utrustning som anvénds inom konditori
och bageri. Eleverna ska ocksa ges mojlighet att utveckla kunskaper om
ravaror och ravaruhantering samt om hur kvaliteten pa olika ravaror pa-
verkar slutprodukten. Vidare ska eleverna ges mojlighet att utveckla for-
méga att folja recept samt vélja och anvinda metoder och utrustning. Under-
visningen ska bidra till att eleverna utvecklar forstielse for betydelsen av
planering och organisation av arbetet. Undervisningen ska leda till att
eleverna utvecklar forméga att tillverka brod och konditorivaror pa ett
hygieniskt samt sikert sétt.

Vidare ska undervisningen bidra till att eleverna utvecklar kunskaper om
hygien, ergonomi, arbetsmiljé och sékerhet samt lagar och andra bestdm-
melser som giller for yrkesomradet.

Praktiskt arbete samt ett undersokande, kreativt och skapande arbetssétt
ska ingd i undervisningen. Undervisningen ska ge eleverna mojlighet att re-
flektera 6ver och samtala om planering, organisation och resultat.

Undervisningen i dmnet bageri- och konditorikunskap ska ge eleverna
forutsdttningar att utveckla foljande:

1. Kunskaper om produkter, rdvaror, metoder samt utrustning inom kon-
ditori och bageri.

2. Forméga att f6lja recept samt vélja ravaror, metoder och utrustning.

3. Formaga att utfora arbetsuppgifter inom bageri och konditoriverksam-
het pa ett hygieniskt, ergonomiskt samt sikert sétt.

Kurser i imnet

Bageri- och konditorikunskap, 100 poing.

Bageri 1, 100 podng, som bygger pé kursen bageri- och konditorikunskap.
Bageri 2, 100 podng, som bygger pé kursen bageri 1.

Konditori 1, 100 poéng.

Konditori 2, 100 poéng, som bygger pa kursen konditori 1.



Bageri- och konditorikunskap, 100 poing
Kurskod: BAEBAGS

Kursen bageri- och konditorikunskap omfattar punkterna 1-3 under rubriken
Amnets syfte. T kursen behandlas grundliggande kunskaper i dmnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Verksambheter och produkter inom bageri och konditori.

— Ravaror och rdvaruhantering samt ravarornas betydelse for slutproduk-
ten.

— Metoder, redskap och annan utrustning som anvénds vid tillverkning av
brdd, bakverk och konditorivaror.

—  Recept.

— Tillverkning av bréd, bakverk och konditorivaror.

— Hantering av den fardiga produkten, till exempel paketering, mérkning
och forvaring.

— Rengoring, hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengdring av
maskiner och arbetsbord.

— Ergonomi, arbetsmiljé och sikerhet.

— Lagar och andra bestimmelser som géller inom omradet, till exempel
livsmedelslagen och EU-bestdmmelser.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva produkter, rdvaror, metoder och utrustning
inom konditori och bageri. Eleven medverkar ocksé i att folja recept samt
vilja ravaror, metoder och utrustning. Eleven medverkar i att utfora arbets-
moment inom bageri- och konditoriverksamhet pa ett hygieniskt, ergono-
miskt samt sdkert sitt.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver pa ett enkelt sitt produkter, rdvaror, metoder och
utrustning inom konditori och bageri. Eleven foljer ocksé recept samt véljer
ravaror, metoder och utrustning med viss sikerhet. Eleven utfor med till-
fredsstillande resultat arbetsmoment inom bageri- och konditoriverksam-
het pa ett hygieniskt, ergonomiskt samt sakert sitt.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.
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Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat siitt produkter, rdvaror, metoder och ut-
rustning inom konditori och bageri. Eleven f6ljer ocksa recept samt viljer
ravaror, metoder och utrustning med sikerhet. Eleven utfor med gott
resultat arbetsmoment inom bageri- och konditoriverksamhet pa ett hygi-
eniskt, ergonomiskt samt sédkert sétt.

Bageri 1, 100 poéing
Kurskod: BAEBAGS1

Kursen bageri 1 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas fordjupade kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehdll:

— Verksambheter och produkter inom bageri.

— Ravaror och ravaruhantering samt ravarornas betydelse for slutproduk-
ten vid tillverkning av brod och andra bakverk.

— Metoder, redskap och annan utrustning som anvénds vid tillverkning av
brdd och andra bakverk.

— Recept och att planera bakning.

— Jdsning och avbakning av brod och andra bakverk.

— Tillverkning av matbrod med till exempel blotlaggning, skéllning och
surdeg.

— Tillverkning av kaffebrod, till exempel kavlade degar, smébrdd och fyll-
ningar.

— Hantering av den fardiga produkten, till exempel paketering, mérkning
och forvaring.

— Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengdring av maskiner
och arbetsbord.

— Ergonomi, arbetsmilj6 och sidkerhet.

— Lagar och andra bestimmelser som géller inom omradet, till exempel
livsmedelslagen och EU-bestimmelser.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva produkter, rdvaror, metoder och utrustning
inom bageri. Eleven medverkar ocksa i att f6lja recept samt vilja ravaror,
metoder och utrustning. Eleven medverkar i att utfora arbetsmoment inom
bageriverksamhet pé ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt.

Betyget D

| Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.



Betyget C

Eleven beskriver pa ett enkelt sitt produkter, ravaror, metoder och utrust-
ning inom bageri. Eleven foljer ocksa recept samt viljer ravaror, metoder
och utrustning med viss sidkerhet. Eleven utfor med tillfredsstillande
resultat arbetsmoment inom bageriverksamhet pd ett hygieniskt, ergono-
miskt och sékert stt.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sétt produkter, ravaror, metoder och
utrustning inom bageri. Eleven foljer ocksé recept samt viljer révaror,
metoder och utrustning med sikerhet. Eleven utfér med gott resultat
arbetsmoment inom bageriverksamhet pa ett hygieniskt, ergonomiskt och
sakert satt.

Bageri 2, 100 poéing
Kurskod: BAEBAGS2

Kursen bageri 2 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas férdjupade kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Fordjupning inom négot eller nagra omraden inom bageri.

— Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengdring av maskiner
och arbetsbord.

— Ergonomi, arbetsmiljo och sikerhet.

— Lagar och andra bestimmelser som géller inom omradet, till exempel
livsmedelslagen och EU-bestdmmelser.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva produkter, rdvaror, metoder och utrustning
inom ett kunskapsomrade. Eleven medverkar ocksé i att folja recept samt
vilja ravaror, metoder och utrustning. Eleven medverkar i att utfora arbets-
moment inom kunskapsomradet pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert
sétt.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.
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Betyget C

Eleven beskriver pa ett enkelt sitt produkter, rdvaror, metoder och ut-
rustning inom ett kunskapsomrade. Eleven foljer ocksa recept samt viljer
ravaror, metoder och utrustning med viss sidkerhet. Eleven utfor med till-
fredsstillande resultat arbetsmoment inom kunskapsomradet pa ett hygi-
eniskt, ergonomiskt och sékert stt.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sitt produkter, ravaror, metoder och
utrustning inom ett kunskapsomrade. Eleven foljer ocksa recept samt viljer
ravaror, metoder och utrustning med sikerhet. Eleven utfor med gott
resultat arbetsmoment inom kunskapsomradet pa ett hygieniskt, ergono-
miskt och sékert satt.

Konditori 1, 100 poéing
Kurskod: BAEKONS1

Kursen konditori 1 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas férdjupade kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehdll:

— Verksambheter och produkter inom konditori.

— Ravaror och ravaruhantering samt ravarornas betydelse for slutproduk-
ten vid tillverkning av konditorivaror.

— Metoder och tekniker vid tillverkning av konditorivaror.

— Redskap och annan utrustning som anvénds vid tillverkning av kondi-
torivaror.

— Recept och att planera tillverkning av konditorivaror.

— Tillverkning av produkter, till exempel tartor, kakor och efterritter.

— Hantering av den fdrdiga produkten, till exempel paketering, mérkning
och forvaring.

— Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengéring av maskiner
och arbetsbord.

— Ergonomi, arbetsmiljo och sikerhet.

— Lagar och andra bestimmelser som giller inom omradet, till exempel
livsmedelslagen och EU-bestimmelser.



Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva produkter, rdvaror, metoder och utrustning
inom konditori. Eleven medverkar ocksé i att folja recept samt vélja ra-
varor, metoder och utrustning. Eleven medverkar i att utfora arbetsmoment
inom konditoriverksamhet pé ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sétt.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver pa ett enkelt sétt produkter, ravaror, metoder och ut-
rustning inom konditori. Eleven f6ljer ocksd recept samt véljer ravaror,
metoder och utrustning med viss sikerhet. Eleven utfor med tillfredsstal-
lande resultat arbetsmoment inom konditoriverksamhet pa ett hygieniskt,
ergonomiskt och sékert sitt.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sitt produkter, ravaror, metoder och ut-
rustning inom konditori. Eleven f6ljer ocksd recept samt viljer ravaror,
metoder och utrustning med siikerhet. Eleven utfér med gott resultat
arbetsmoment inom konditoriverksamhet pa ett hygieniskt, ergonomiskt och
sakert sitt.

Konditori 2, 100 poéing
Kurskod: BAEKONS52

Kursen konditori 2 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas férdjupade kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehdll:

— Fordjupning inom nagot eller nagra kunskapsomraden inom konditori.

— Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengéring av maskiner
och arbetsbord.

— Ergonomi, arbetsmiljo och sikerhet.

— Lagar och andra bestimmelser som géller inom omradet, till exempel
livsmedelslagen och EU-bestdmmelser.
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Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva produkter, rdvaror, metoder och utrustning
inom ett kunskapsomrade. Eleven medverkar ocksa i att folja recept samt
vélja ravaror, metoder och utrustning. Eleven medverkar i att utfora arbets-
moment inom kunskapsomradet pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert
sétt.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver pa ett enkelt sidtt produkter, rdvaror, metoder och ut-
rustning inom ett kunskapsomrade. Eleven f6ljer ocksa recept samt viljer
ravaror, metoder och utrustning med viss sidkerhet. Eleven utfor med till-
fredsstillande resultat arbetsmoment inom kunskapsomradet pé ett hygi-
eniskt, ergonomiskt och sékert stt.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sitt produkter, rdvaror, metoder och ut-
rustning inom ett kunskapsomrade. Eleven f6ljer ocksa recept samt viljer
ravaror, metoder och utrustning med séikerhet. Eleven utfor med gott
resultat arbetsmoment inom kunskapsomradet pa ett hygieniskt, ergono-
miskt och sékert sitt.
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