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o . Utkom frén trycket
Foreskrifter den 25 maj 2022

om Andring i Skolverkets foreskrifter (SKOLFS
2010:64) om dimnesplan for d&mnet bageri- och
konditorikunskap i gymnasieskolan och inom
kommunal vuxenutbildning pa gymnasial niva;

beslutade den 12 maj 2022.

Med stod av 1 kap. 4 § gymnasieforordningen (2010:2039) och 2 kap.
13 § forordningen (2011:1108) om vuxenutbildning foreskriver Skolverket i
fraga om Skolverkets foreskrifter (SKOLFS 2010:64) om @mnesplan for
amnet bageri- och konditorikunskap i gymnasieskolan och inom kommunal
vuxenutbildning pa gymnasial niva' att 1 § och bilagan till foreskrifterna ska
ha foljande lydelse.

1§ Av 1 kap. 4 § gymnasiefdrordningen (2010:2039) och 2 kap. 13 § for-
ordningen (2011:1108) om vuxenutbildning framgar att det for varje dmne
ska finnas en dmnesplan. Av d&mnesplanen ska det framgd dmnets syfte,
vilka kurser som ingér i d&mnet, det centrala innehéllet for varje kurs, hur
manga gymnasiepodng varje kurs omfattar och betygskriterierna for varje
kurs.

Dessa foreskrifter trider i kraft den 1 juli 2022.

Pé Skolverkets vignar

PETER FREDRIKSSON
Camilla G6lstam

! Senaste lydelse av foreskrifternas rubrik SKOLFS 2012:24.
2 Senaste lydelse SKOLFS 2012:24.
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Bilagd®

Bageri- och konditorikunskap

Amnet bageri- och konditorikunskap behandlar hantverksmissiga metoder
for att framstélla olika typer av brdd och konditorivaror. Hur ravaror
anvinds samt betydelsen av produktkvalitet ingar i &mnet. Dessutom be-
handlas bestdmmelser om hygien och arbetsmiljo vid arbete med fram-
stdllning av brdd och konditorivaror.

Amnets syfte

Undervisningen i @mnet bageri- och konditorikunskap ska syfta till att
eleverna utvecklar forméga att yrkesméssigt tillverka brod, bakverk och
konditoriprodukter med moderna och traditionella hantverksmetoder. I
undervisningen ska eleverna ges mdjlighet att utveckla forméga att folja
recept, vélja och hantera ravaror samt utveckla kunskaper om hur kvaliteten
pa olika ravaror péverkar slutprodukten. Undervisningen ska ocksé leda till
att eleverna utvecklar formaga att skapa estetiskt tilltalande och smakrika
slutprodukter.

Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hygien,
ergonomi, arbetsmiljo- och sédkerhetsfragor samt lagar och andra bestim-
melser som géller for yrkesomradet. I undervisningen ska eleverna ocksa
ges mojlighet att utveckla fardigheter i att planera, organisera och utfora
arbetet samt formaga att bedoma arbetet och reflektera 6ver hur arbets-
processen paverkar resultatet. Undervisningen ska dessutom bidra till att
eleverna utvecklar kreativitet samt problemlésnings- och initiativformaga sa
att de ldr sig att utfora sina uppgifter savil individuellt som i samarbete med
andra.

Genom att praktiskt tillimpa sina kunskaper ska eleverna ges mojlighet
att prova olika arbetsuppgifter som forekommer inom bageri- och konditori-
omréadet.

Undervisningen i dmnet bageri- och konditorikunskap ska ge eleverna
majlighet att utveckla féljande:

1. Férméga att planera och organisera tillverkning av bréd, bakverk och
konditoriprodukter.

2. Formaga att tillverka olika produkter utifrén trend och tradition samt
anvéinda och varda lampliga redskap, maskiner och annan utrustning.

3. Féardigheter i att arbeta utifran recept och arbetsbeskrivningar.

4. Fardigheter i att utfora receptberakningar och ekonomiska kalkyler.

5. Formaga att vilja och hantera ravaror.

6. Forméga att forpacka och mérka fardiga produkter.

7. Formaga att arbeta pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sétt.

8. Kunskaper om lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo
och sékerhet.

9. Forméga att utvérdera arbetet och resultatet.

3 Senaste lydelse SKOLFS 2013:26.



10. Kunskaper om brdd, bakverk och konditoriprodukter genom historien
och i olika kulturer.

Kurser i imnet

Bageri 1, 100 poéng.

Bageri 2, 200 podng, som bygger pd kursen bageri 1.

Bageri 3, 100 poédng, som bygger pa kursen bageri 2.

Bageri 4, 100 poéng, som bygger pa kursen bageri 3.

Bageri — specialisering, 100 podng, som bygger pa kursen bageri 3. Kursen
kan ldsas flera gdnger med olika innehall.

Choklad och konfektyr, 100 poéng.

Konditori 1, 100 poéng.

Konditori 2, 200 podng, som bygger pa kursen konditori 1.

Konditori 3, 100 poéng, som bygger pd kursen konditori 2.

Konditori 4, 100 poéng, som bygger pa kursen konditori 3.

Konditori — specialisering, 100 podng, som bygger pa kursen konditori 3.
Kursen kan lésas flera gdnger med olika innehall.

Bageri 1, 100 poéing
Kurskod: BAGBAGO01

Kursen bageri 1 omfattar punkterna 1-10 under rubriken Amnets syfte, med
sarskild betoning pé punkterna 7-8. I kursen behandlas grundldggande kun-
skaper i dmnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Tillverkning av jésta grunddegar samt enklare brod och bakverk.

— Jas- och avbakningsmoment.

— Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvénds vid till-
verkning av enklare brod och bakverk.

— Hur man léser och anvénder recept.

— Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for &ndamalet.

— Paketering och mérkning av bréd och bakverk.

— Hygien och dagliga hygienrutiner.

— Ergonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

— Arbetsmiljé och sdkerhet samt de lagar och andra bestimmelser som
géller inom omrédet, till exempel livsmedelslagen och EU-bestdmmel-
ser.

— Metoder for utvdrdering.

— Brods och bakverks historia.
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Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
enklare brod och bakverk samt genomfor arbetet i viss man metodiskt och
hantverksmaéssigt. I sitt arbete anvénder eleven med visst handlag vanliga
tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ar 1amp-
liga for uppgiften. Produkten &r av tillfredsstéillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sidkerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet
utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogor oversiktligt for ekono-
miska konsekvenser av olika val av rdvaror. Dessutom hanterar eleven i
samrad med handledare rdvarorna pa lampligt sétt. Nar arbetet &r utfort
viljer eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt for-
packar och mérker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sédkert sitt samt
motiverar dversiktligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljé och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med enkla omdomen.

Eleven beskriver oversiktligt brods och bakverks historiska utveckling.
Nir eleven samridder med handledare beddmer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av enklare bréd och bakverk samt genomfor arbetet metodiskt och hant-
verksmdssigt. I sitt arbete anvinder eleven med gott handlag vanliga till-
verkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &ar ldmpliga
for uppgiften. Produkten dr av tillfredsstéillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet
utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogdr for ekonomiska konse-
kvenser av olika val av rdvaror. Dessutom hanterar eleven efter samrad
med handledare ravarorna pé lampligt sétt. Nér arbetet dr utfort viljer eleven
med viss sikerhet lampligt forpackningsmaterial samt forpackar och
mérker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sétt samt
motiverar utforligt arbetsséttet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med nyanserade omdomen.

Eleven beskriver brods och bakverks historiska utveckling. Nér eleven
samradder med handledare bedomer hon eller han med viss sikerhet den
egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.



Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av enklare brod och bakverk samt genomfor arbetet metodiskt och hant-
verksmaissigt. I sitt arbete anvdnder eleven med mycket gott handlag
vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ar lampliga for uppgiften. Produkten ar av god kvalitet.

Eleven foljer med séikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfor
eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogdr for ekonomiska konsekven-
ser av olika val av révaror. Dessutom hanterar eleven efter samrid med
handledare révarorna pa lampligt sitt. Nar arbetet dr utfort viljer eleven
med siikerhet limpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mérker
den férdiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar utforligt och nyanserat arbetssittet utifrdn lagar och andra bestdmmel-
ser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet
och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras.

Eleven beskriver utforligt brods och bakverks historiska utveckling. Nar
eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med sékerhet den
egna formagan och situationens krav.

Bageri 2, 200 poéing
Kurskod: BAGBAG(2

Kursen bageri 2 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte, med
sérskild betoning pa punkterna 1-4. I kursen behandlas fordjupade kun-
skaper i dmnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Tillverkning av avancerade brod och bakverk, matbrod med blotlagg-
ning, skallning och surdeg i olika uppslagningstekniker samt avancerade
kaffebrodsdegar och kavlade degar, smébréd, massor och fyllningar.

— Jds- och avbakningsmoment.

— Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvéands vid till-
verkning av avancerade brod och bakverk.

— Tillverkning av produkter utifrdn smak, utseende, trend och tradition
samt bestdmning av produktens pris och kvalitet utifrdn ekonomiska
kalkyler.

— Receptberdkningar.

— Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for &ndamalet.

— Paketering och mérkning av bréd och bakverk.

— Hygien och hygienbestimmelser.

— Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

— Arbetsmiljo och sdkerhet.
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Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
avancerade brod och bakverk samt genomfor arbetet i viss man metodiskt
och hantverksmaéssigt. 1 sitt arbete anvinder eleven med visst handlag
vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ar lampliga for uppgiften. Produkten ar av tillfredsstiillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet
utfor eleven ekonomiska kalkyler och redogor oversiktligt for samband
mellan ravaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar eleven i samrad med
handledare rdvarorna péd lampligt sdtt. Néir arbetet dr utfort véljer eleven
med viss sikerhet ldmpligt férpackningsmaterial samt forpackar och mér-
ker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sitt samt
motiverar dversiktligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljé och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med enkla omdoémen. Néar eleven samrdder med handledare
bedémer hon eller han med viss sikerhet den egna formagan och situa-
tionens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av avancerade brod och bakverk samt genomfor arbetet metodiskt och
hantverksméssigt. 1 sitt arbete anvinder eleven med gott handlag vanliga
tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som é&r
lampliga for uppgiften. Produkten &r av tillfredsstillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet
utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogor for samband mellan
ravaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar eleven efter samriad med
handledare ravarorna pa lampligt séitt. Nar arbetet dr utfort viljer eleven
med viss sikerhet ldmpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mér-
ker den férdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sétt samt
motiverar utforligt arbetsséttet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med nyanserade omdomen. Nér eleven samrader med handledare
beddmer hon eller han med viss sikerhet den egna forméagan och situa-
tionens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.



Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av avancerade brod och bakverk samt genomfor arbetet metodiskt och
hantverksméssigt. I sitt arbete anvidnder eleven med mycket gott handlag
vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ar lampliga for uppgiften. Produkten ar av god kvalitet.

Eleven foljer med séikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfor
eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogdr for samband mellan révaror,
kvalitet och pris. Dessutom hanterar eleven efter samrad med handledare
ravarorna pa lampligt sdtt. Nér arbetet dr utfort véljer eleven med séikerhet
lampligt forpackningsmaterial samt forpackar och marker den férdiga pro-
dukten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sétt samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifrdn lagar och andra
bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag
pi hur arbetet kan forbéttras. Nar eleven samrader med handledare
bedomer hon eller han med séikerhet den egna formagan och situationens
krav.

Bageri 3, 100 poéing
Kurskod: BAGBAG03

Kursen bageri 3 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte, med
sarskild betoning pa punkterna 1-6. I kursen behandlas fordjupade kun-
skaper i dmnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Tillverkning av avancerade mat- och kaffebrod och dvriga bakverk av
olika degar och blandningar, dir olika parallella tillverkningsmetoder
krdavs och dér alternativ maste vdgas mot varandra for att produktens
konsistens, smak och estetiska utformning ska bli bra.

— Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvénds vid
tillverkning av bréd och bakverk.

— Tillverkning av bréd och bakverk utifrdn smak och utseende dér recept
och arbetsbeskrivningar konstrueras med hénsyn till pris och kvalitet
utifrén ekonomiska kalkyler.

— Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for &ndamalet.

— Paketering och mérkning av bréd och bakverk.

— Hygien och hygienbestdmmelser.

— Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

— Arbetsmiljo och sékerhet.
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Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
avancerade brod och bakverk samt genomfor arbetet metodiskt och hant-
verksmaissigt. I sitt arbete anvinder eleven med visst handlag tillverknings-
metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ar lampliga for upp-
giften. Produkten dr av tillfredsstiillande kvalitet.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss
sikerhet sadana. I arbetet utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogér over-
siktligt for samband mellan révaror, kvalitet och pris samt faststéller pro-
duktens pris. Dessutom hanterar eleven i samrad med handledare rdvarorna
pa lampligt sétt. Nar arbetet &r utfort véljer eleven med viss sikerhet
lampligt forpackningsmaterial samt forpackar och mérker den férdiga pro-
dukten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sétt samt
motiverar dversiktligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med enkla omdomen. Niar eleven samrdder med handledare
bedémer hon eller han med viss sidkerhet den egna formagan och situa-
tionens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av avancerade brod och bakverk samt genomfor arbetet metodiskt och
hantverksmaéssigt. I sitt arbete anvénder eleven med gott handlag tillverk-
ningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lampliga for
uppgiften. Produkten &r av tillfredsstéillande kvalitet.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss
sikerhet sédana. I arbetet utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogdr for
samband mellan révaror, kvalitet och pris samt faststéller produktens pris.
Dessutom hanterar eleven efter samrad med handledare rdvarorna pé lamp-
ligt sdtt. Nar arbetet ar utfort véljer eleven med viss sikerhet lampligt for-
packningsmaterial samt forpackar och mirker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pé ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar utforligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet och resultatet
med nyanserade omdomen. Nér eleven samradder med handledare bedomer
hon eller han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.



Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av avancerade brod och bakverk samt genomfor arbetet metodiskt och
hantverksméssigt. I sitt arbete anvinder eleven med mycket gott handlag
tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lamp-
liga for uppgiften. Produkten dr av god kvalitet.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med séiker-
het sddana. I arbetet utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogér for samband
mellan ravaror, kvalitet och pris samt faststiller produktens pris. Dessutom
hanterar eleven efter samrad med handledare ravarorna pa lampligt sétt.
Nér arbetet dr utfort véljer eleven med sékerhet ldmpligt forpacknings-
material samt forpackar och méarker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sitt samt motive-
rar utforligt och nyanserat arbetssittet utifrdn lagar och andra bestdmmel-
ser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet
och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras. Nér eleven samridder med handledare bedémer hon eller
han med séikerhet den egna formagan och situationens krav.

Bageri 4, 100 poéing
Kurskod: BAGBAG04

Kursen bageri 4 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas fordjupade kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Produktion av bréd och bakverk, utifran bestdllning eller i befintlig
verksamhet, med hénsyn tagen till drift, planering, rutiner, tempo, orga-
nisation och ekonomi.

— Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvénds vid
produktion av bréd och bakverk.

— Produktion av bréd och bakverk, utifran branschens krav pa kvantitet
och kvalitet.

— Ekonomiska kalkyler som &r ldmpliga for &ndamalet.

— Ravaror och andra ingredienser.

— Paketering och mérkning av bréd och bakverk.

— Hygien och hygienbestdmmelser.

— Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

— Arbetsmiljo och sékerhet.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare produktion av
brod och bakverk utifran bestdllning samt genomfor arbetet metodiskt,
hantverksméssigt och med tempo. I sitt arbete anvinder eleven med visst
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handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ar lampliga for uppgiften. Produkten ér av tillfredsstiillande kvalitet i fraga
om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfor eleven ekono-
miska kalkyler, redogdr oversiktligt for samband mellan ravaror, kvalitet
och pris samt faststiller produktens pris. Dessutom hanterar eleven i sam-
rad med handledare ravarorna pa lampligt sitt. Nar arbetet ar utfort véljer
eleven med viss sikerhet lampligt forpackningsmaterial samt forpackar och
mérker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sétt samt motive-
rar Oversiktligt arbetssdttet utifrdn lagar och andra bestdmmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med enkla omdomen.

Nér eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare produktion
av brod och bakverk utifrdn bestéllning samt genomfor arbetet metodiskt,
hantverksméssigt och med tempo. I sitt arbete anvénder eleven med gott
handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ar lampliga for uppgiften. Produkten &r av tillfredsstillande kvalitet i fraga
om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfor eleven ekono-
miska kalkyler, redogdr for samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt
faststdller produktens pris. Dessutom hanterar eleven efter samrad med
handledare ravarorna pa lampligt sédtt. Nar arbetet dr utfort valjer eleven
med viss sikerhet ldmpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mar-
ker den férdiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sitt samt
motiverar utforligt arbetsséttet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med nyanserade omdomen. Nar eleven samrdder med handledare
bedomer hon eller han med viss sidkerhet den egna forméagan och situa-
tionens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare produktion
av brod och bakverk samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksméssigt



och med tempo. I sitt arbete anvinder eleven med mycket gott handlag
tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r 1dmp-
liga for uppgiften. Produkten &r av god kvalitet i friga om utseende och
smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar. 1 arbetet utfor eleven
ekonomiska kalkyler, redogdr for samband mellan révaror, kvalitet och pris
samt faststdller produktens pris. Dessutom hanterar eleven efter samrad
med handledare ravarorna pa lampligt sitt. Nar arbetet ar utfort vljer eleven
med sikerhet lampligt forpackningsmaterial samt forpackar och mirker
den fardiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar utforligt och nyanserat arbetssittet utifrdn lagar och andra bestammel-
ser om hygien, arbetsmiljo och sékerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet
och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras. Nér eleven samridder med handledare bedémer hon eller
han med séikerhet den egna formégan och situationens krav.

Bageri — specialisering, 100 poéing
Kurskod: BAGBAGO00S

Kursen bageri — specialisering omfattar punkterna 1-10 under rubriken
Amnets syfte. I kursen behandlas fordjupade kunskaper inom valt special-
omréde.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

—  Yrkesmidssig tillverkning av brod och bakverk inom valt specialomréde.

— Tillverkningens trender och utveckling inom valt specialomrade.

— Utseende och smak inom valt specialomrade.

— Utformning av recept och arbetsbeskrivningar inom valt specialomrade.

— Ekonomiska konsekvenser vid val och inkdp av ravaror samt vid till-
verkning och foérvaring.

— Paketering och mérkning av bréd och bakverk.

— Hygien och hygienbestdmmelser.

— Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

— Arbetsmiljo och sékerhet.

— Fordndringar av brdd, bakverk och brodkultur i allménhet och inom valt
specialomrade genom historien och i olika kulturer.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
bréd och bakverk samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksmaéssigt och
inom givna tidsramar. I sitt arbete anvédnder eleven med visst handlag
tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lamp-
liga for uppgiften. Eleven kombinerar med viss sékerhet ravaror och till-
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verkar produkter pa ett kreativt sdtt. Produkten dr av tillfredsstillande
kvalitet i friga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss
sikerhet sadana. I arbetet utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogér over-
siktligt for samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt faststéller
produktens pris. Dessutom hanterar eleven i samrad med handledare
ravarorna pa ldmpligt sdtt. Nar arbetet dr utfort viljer eleven med viss
sikerhet ldmpligt forpackningsmaterial samt forpackar och miérker den
fardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sétt samt motive-
rar Oversiktligt arbetssdttet utifrdn lagar och andra bestdmmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med enkla omdomen.

Eleven beskriver oversiktligt brod, bakverk och brodkultur genom
historien och i olika kulturer. Nér eleven samrader med handledare bedomer
hon eller han med viss siikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av brod och bakverk samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksmaéssigt
och inom givna tidsramar. I sitt arbete anvinder eleven med gott handlag
vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ar lampliga for uppgiften. Eleven kombinerar med viss sikerhet ravaror
och tillverkar produkter pa ett kreativt sdtt. Produkten ar av tillfredsstél-
lande kvalitet i frdga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss
sikerhet siddana. I arbetet utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och
redogor for ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror. Dessutom
hanterar eleven efter samrad med handledare ravarorna pa lampligt sétt.
Niér arbetet dr utfort véljer eleven med viss sidkerhet 1dmpligt forpacknings-
material samt forpackar och méarker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar utforligt arbetssattet utifrdn lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet och resultatet
med nyanserade omddmen.

Eleven beskriver utforligt brod, bakverk och brodkultur genom historien
och i olika kulturer. Nér eleven samrader med handledare bedomer hon eller
han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.



Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av brod och bakverk samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksmassigt
och inom givna tidsramar. I sitt arbete anviander eleven med mycket gott
handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrust-
ning som &ar ldmpliga for uppgiften. Eleven kombinerar med séikerhet ra-
varor och tillverkar produkter pa ett kreativt sétt. Produkten &r av god
kvalitet i fraga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med séiker-
het sddana. I arbetet utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogér for
ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror. Dessutom hanterar eleven
efter samriad med handledare rdvarorna pa lampligt sétt. Nér arbetet ar
utfort viljer eleven med sikerhet 1dmpligt forpackningsmaterial samt for-
packar och mérker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar utforligt och nyanserat arbetssittet utifrdn lagar och andra bestammel-
ser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet
och resultatet med nyanserade omddomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras.

Eleven beskriver utforligt och nyanserat brod, bakverk och brodkultur
genom historien och i olika kulturer. Nér eleven samrdder med handledare
bedomer hon eller han med séikerhet den egna formagan och situationens
krav.

Choklad och konfektyr, 100 poing
Kurskod: BAGCHO0

Kursen choklad och konfektyr omfattar punkterna 1-9 under rubriken
Amnets syfte. I kursen behandlas grundlidggande kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Tillverkning av choklad-, marsipan- och konfektyrprodukter.

— Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvinds vid
tillverkning av choklad-, marsipan- och konfektyrprodukter.

— Tillverkning av produkter utifrdn smak, utseende, trend och tradition
med hénsyn till pris och kvalitet utifrdn ekonomiska kalkyler.

— Ravaror och andra ingredienser.

— Kemiska fordndringar, kvalitet, smak och konsistens hos chokladen som
ravara och hos forddlade produkter.

— Paketering och mérkning av choklad- och konfektyrprodukter.

— Hygien och hygienbestdmmelser.

— Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

— Arbetsmiljo och sdkerhet.
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Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
choklad-, marsipan- och konfektyrprodukter samt genomfor arbetet i viss
man metodiskt och hantverksméssigt. I sitt arbete anvander eleven med
visst handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan
utrustning som &r ldmpliga for uppgiften. Produkten &r av tillfredsstiillande
kvalitet i fraga om utseende, smak och konsistens.

Eleven foljer med viss sidkerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet
utfor eleven ekonomiska kalkyler och redogor dversiktligt for samband
mellan ravaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar eleven i samrad med
handledare rdvarorna pd lampligt satt. Néar arbetet ar utfort véljer eleven
med viss sikerhet 1dmpligt férpackningsmaterial samt forpackar och mér-
ker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sétt samt
motiverar dversiktligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljé och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med enkla omddmen. Nir eleven samrdder med handledare
bedémer hon eller han med viss sidkerhet den egna formagan och situa-
tionens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av choklad-, marsipan- och konfektyrprodukter samt genomfor arbetet
metodiskt och hantverksmadssigt. I sitt arbete anvdnder eleven med gott
handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrust-
ning som dr lampliga for uppgiften. Produkten dr av tillfredsstiillande
kvalitet i fraga om utseende, smak och konsistens.

Eleven foljer i samrad med handledare recept och arbetsbeskrivningar. I
arbetet utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogdr for samband
mellan révaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar eleven efter samrad
med handledare ravarorna pa ldmpligt sétt. Nér arbetet &r utfort véljer eleven
med viss sikerhet ldmpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mér-
ker den férdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sdtt samt
motiverar utforligt arbetsséttet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med nyanserade omdomen.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.



Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av choklad-, marsipan- och konfektyrprodukter samt genomfor arbetet
metodiskt och hantverksmaéssigt. I sitt arbete anvinder eleven med mycket
gott handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan
utrustning som &r ldmpliga for uppgiften. Produkten &r av god kvalitet i
fraga om utseende, smak och konsistens.

Eleven foljer efter samrad med handledare recept och arbetsbeskriv-
ningar. [ arbetet utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogor for
samband mellan révaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar eleven efter
samrad med handledare ravarorna pa lampligt sétt. Nér arbetet &r utfort
véljer eleven med sidkerhet limpligt forpackningsmaterial samt forpackar
och mérker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar utforligt och nyanserat arbetssittet utifrdn lagar och andra bestammel-
ser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet
och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med séker-
het den egna formégan och situationens krav.

Konditori 1, 100 poéing
Kurskod: BAGKONO1

Kursen konditori 1 omfattar punkterna 1-10 under rubriken Amnets syfte,
med sérskild betoning pa punkterna 7-8. I kursen behandlas grundldggande
kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Tillverkning av enklare konditoriprodukter med hénsyn till utseende och
smak.

— Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvinds vid
tillverkning av konditoriprodukter.

— Hur man ldser och anvénder recept.

— Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for andamalet. Pakete-
ring och mérkning av konditoriprodukter.

— Hygien och dagliga hygienrutiner.

— Ergonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

— Arbetsmiljo och sdkerhet samt de lagar och andra bestimmelser som
géller inom omrédet, till exempel livsmedelslagen och EU-bestimmel-
ser.

— Konditoriprodukters historia.
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Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
enklare konditoriprodukter samt genomfor arbetet i viss min metodiskt och
hantverksmaéssigt. I sitt arbete anvénder eleven med visst handlag vanliga
tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lamp-
liga for uppgiften. Produkten &r av tillfredsstéillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sidkerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet
utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogor oversiktligt for ekono-
miska konsekvenser av olika val av rdvaror. Dessutom hanterar eleven i
samrad med handledare rdvarorna pa lampligt sétt. Nar arbetet &r utfort
viljer eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt for-
packar och mérker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sitt samt motive-
rar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljé och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med enkla omdomen.

Eleven beskriver oversiktligt konditoriprodukters historiska utveckling.
Nir eleven samrdder med handledare beddmer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av enklare konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt och hant-
verksmdssigt. I sitt arbete anvinder eleven med gott handlag vanliga till-
verkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ar ldmpliga
for uppgiften. Produkten dr av tillfredsstéillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet
utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogdr for ekonomiska konse-
kvenser av olika val av rdvaror. Dessutom hanterar eleven efter samrad
med handledare ravarorna pa ldmpligt sétt. Nér arbetet &r utfort véljer eleven
med viss sikerhet ldmpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mér-
ker den férdiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar utforligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet och resultatet
med nyanserade omdomen.

Eleven beskriver konditoriprodukters historiska utveckling. Nar eleven
samradder med handledare bedomer hon eller han med viss sikerhet den
egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.



Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av enklare konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt och hant-
verksmadssigt. I sitt arbete anvénder eleven med mycket gott handlag van-
liga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som é&r
lampliga for uppgiften. Produkten dr av god kvalitet.

Eleven foljer med séikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfor
eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogdr for ekonomiska konsekven-
ser av olika val av révaror. Dessutom hanterar eleven efter samrid med
handledare ravarorna pa lampligt sdtt. Nar arbetet dr utfort viljer eleven
med siikerhet limpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mérker
den férdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt samt motive-
rar utforligt och nyanserat arbetssittet utifrdn lagar och andra bestammel-
ser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet
och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras.

Eleven beskriver utforligt konditoriprodukters historiska utveckling. Nar
eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med sékerhet den
egna formagan och situationens krav.

Konditori 2, 200 poéing
Kurskod: BAGKONO02

Kursen konditori 2 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte,
med sérskild betoning pa punkterna 1-3. I kursen behandlas fordjupade
kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Tillverkning av avancerade konditoriprodukter med olika tillverknings-
metoder och tekniker.

— Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvéands vid till-
verkning av konditoriprodukter.

— Tillverkning av avancerade konditoriprodukter utifrdn smak, utseende,
trend och tradition samt bestdmning av produktens pris och kvalitet
utifrén ekonomiska kalkyler.

— Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for &ndamalet.

— Paketering och mérkning av konditoriprodukter.

— Hygien och hygienbestdmmelser.

— Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

— Arbetsmiljo och sékerhet.
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Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
avancerade konditoriprodukter samt genomfor arbetet i viss man metodiskt
och hantverksmaissigt. I sitt arbete anviander eleven med visst handlag van-
liga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som é&r
lampliga for uppgiften. Produkten ar av tillfredsstiillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sidkerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet
utfor eleven ekonomiska kalkyler och redogér dversiktligt for samband
mellan ravaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar eleven i samrad med
handledare rdvarorna pd lampligt satt. Néar arbetet ar utfort véljer eleven
med viss sikerhet 1dmpligt férpackningsmaterial samt forpackar och mér-
ker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sitt samt
motiverar dversiktligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet och
resultatet med enkla omdoémen. Néar eleven samrdder med handledare
bedémer hon eller han med viss sidkerhet den egna formagan och situa-
tionens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av avancerade konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt och
hantverksméssigt. I sitt arbete anvinder eleven med gott handlag vanliga
tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lamp-
liga for uppgiften. Produkten dr av tillfredsstiillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet
utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogor for samband mellan
ravaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar eleven efter samriad med
handledare ravarorna pa lampligt séitt. Nar arbetet dr utfort viljer eleven
med viss sikerhet ldmpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mér-
ker den férdiga produkten.

Eleven arbetar pé ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar utforligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet och resultatet
med nyanserade omdomen. Nér eleven samradder med handledare bedémer
hon eller han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.



Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av avancerade konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt och
hantverksméssigt. I sitt arbete anvinder eleven med mycket gott handlag
vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ar lampliga for uppgiften. Produkten ar av god kvalitet.

Eleven foljer med séikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfor
eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogdr for samband mellan révaror,
kvalitet och pris. Dessutom hanterar eleven efter samrad med handledare
ravarorna pa lampligt sdtt. Nar arbetet ar utfort véljer eleven med séikerhet
lampligt forpackningsmaterial samt forpackar och mérker den férdiga pro-
dukten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar utforligt och nyanserat arbetssittet utifrdn lagar och andra bestdimmel-
ser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet
och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras. Nér eleven samridder med handledare bedémer hon eller
han med séikerhet den egna formagan och situationens krav.

Konditori 3, 100 poiéing
Kurskod: BAGKONO03

Kursen konditori 3 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte,
med sérskild betoning pd punkterna 1-6. I kursen behandlas fordjupade
kunskaper i dmnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Tillverkning av avancerade konditoriprodukter, dér olika parallella till-
verkningsmetoder krdvs och dér alternativ méaste vigas mot varandra for
att produktens smak och estetiska utformning ska bli bra.

— Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvéands vid till-
verkning av konditoriprodukter.

— Tillverkning av konditoriprodukter utifran smak och utseende dér recept
och arbetsbeskrivningar konstrueras med hénsyn till pris och kvalitet
utifran ekonomiska kalkyler.

— Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for &ndamalet.

— Paketering och mérkning av konditoriprodukter.

— Hygien och hygienbestdmmelser.

— Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

— Arbetsmiljo och sékerhet.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
avancerade konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt och hant-
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verksmassigt. I sitt arbete anvinder eleven med visst handlag tillverknings-
metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som dr lampliga for
uppgiften. Produkten &r av tillfredsstéillande kvalitet.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss
sikerhet sadana. I arbetet utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogér over-
siktligt for samband mellan révaror, kvalitet och pris samt faststéller pro-
duktens pris. Dessutom hanterar eleven i samrad med handledare rédvarorna
pa lampligt sdtt. Nar arbetet dr utfort véljer eleven med viss sdkerhet
lampligt forpackningsmaterial samt forpackar och mérker den férdiga pro-
dukten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sétt samt motive-
rar Oversiktligt arbetssdttet utifrdn lagar och andra bestdmmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med enkla omdomen. Nir eleven samrdder med handledare
bedomer hon eller han med viss sikerhet den egna férmagan och situa-
tionens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av avancerade konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt och
hantverksmadssigt. I sitt arbete anvinder eleven med gott handlag tillverk-
ningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ar lampliga for
uppgiften. Produkten &r av tillfredsstéillande kvalitet.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss
sikerhet siddana. I arbetet utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogdr for
samband mellan révaror, kvalitet och pris samt faststéller produktens pris.
Dessutom hanterar eleven efter samrad med handledare ravarorna pa lamp-
ligt sdtt. Nér arbetet dr utfort véljer eleven med viss sidkerhet lampligt
forpackningsmaterial samt forpackar och mérker den férdiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sitt samt motive-
rar utforligt arbetssattet utifrdn lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet och resultatet
med nyanserade omdomen. Nér eleven samradder med handledare bedémer
hon eller han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av avancerade konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt och
hantverksmaéssigt. I sitt arbete anvinder eleven med mycket gott handlag



tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r
lampliga for uppgiften. Produkten &r av god kvalitet.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med séiker-
het sddana. I arbetet utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogér for samband
mellan ravaror, kvalitet och pris samt faststdller produktens pris. Dessutom
hanterar eleven efter samrad med handledare ravarorna pa lampligt sétt.
Nér arbetet dr utfort véljer eleven med sdkerhet ldampligt férpacknings-
material samt forpackar och méarker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt samt motive-
rar utforligt och nyanserat arbetsséttet utifran lagar och andra bestimmel-
ser om hygien, arbetsmiljo och sékerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet
och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras. Nar eleven samrader med handledare bedomer hon eller
han med sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Konditori 4, 100 poéing
Kurskod: BAGKON04

Kursen konditori 4 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas fordjupade kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Produktion av konditorivaror, utifrén bestéllning eller i befintlig verk-
samhet, med hédnsyn tagen till drift, planering, rutiner, tempo, organisa-
tion och ekonomi.

— Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvénds vid
produktion av konditoriprodukter.

— Produktion av konditoriprodukter, utifran branschens krav péa kvantitet
och kvalitet.

— Ekonomiska kalkyler som ar lampliga for &ndamaélet.

— Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for &ndamalet.

— Paketering och mérkning av konditoriprodukter.

— Hygien och hygienbestdmmelser.

— Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

— Arbetsmiljo och sékerhet.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare produktion av
konditoriprodukter utifrdn bestéllning samt genomfor arbetet metodiskt,
hantverksméssigt och med tempo. I sitt arbete anvinder eleven med visst
handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ar lampliga for uppgiften. Produkten &r av tillfredsstillande kvalitet i friga
om utseende och smak.
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Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfor eleven ekono-
miska kalkyler, redogor dversiktligt for samband mellan révaror, kvalitet
och pris samt faststiller produktens pris. Dessutom hanterar eleven i sam-
rad med handledare ravarorna pa lampligt sitt. Nar arbetet ar utfort véljer
eleven med viss sikerhet lampligt forpackningsmaterial samt forpackar och
mérker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sétt samt motive-
rar oversiktligt arbetsséttet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med enkla omddomen. Niar eleven samrdder med handledare
bedomer hon eller han med viss sikerhet den egna férmigan och situa-
tionens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare produktion
av konditoriprodukter utifran bestéllning samt genomfor arbetet metodiskt,
hantverksméssigt och med tempo. I sitt arbete anvénder eleven med gott
handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ar lampliga for uppgiften. Produkten &r av tillfredsstillande kvalitet i fraga
om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfor eleven ekono-
miska kalkyler, redogdr for samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt
faststdller produktens pris. Dessutom hanterar eleven efter samrad med
handledare ravarorna pa ldmpligt séitt. Nar arbetet dr utfort viljer eleven
med viss sikerhet ldmpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mér-
ker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sétt samt motive-
rar utforligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet och resultatet
med nyanserade omdomen. Nér eleven samradder med handledare bedomer
hon eller han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare produktion
av konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksméssigt
och med tempo. I sitt arbete anvédnder eleven med mycket gott handlag till-
verkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lampliga
for uppgiften. Produkten &r av god kvalitet i frdga om utseende och smak.



Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfor eleven ekono-
miska kalkyler, redogdr for samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt
faststiller produktens pris. Dessutom hanterar eleven efter samrad med
handledare ravarorna pa lampligt sdtt. Nar arbetet dr utfort viljer eleven
med sikerhet lampligt forpackningsmaterial samt forpackar och mérker
den fardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt samt motive-
rar utforligt och nyanserat arbetsséttet utifran lagar och andra bestimmel-
ser om hygien, arbetsmilj6 och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet
och resultatet med nyanserade omddomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras. Nar eleven samrader med handledare bedomer hon eller
han med sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Konditori — specialisering, 100 poing
Kurskod: BAGKONO00S

Kursen konditori — specialisering omfattar punkterna 1-10 under rubriken
Amnets syfte. I kursen behandlas fordjupade kunskaper inom valt special-
omréde.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

—  Yrkesmissig tillverkning av konditoriprodukter inom valt specialom-
rade.

— Tillverkningens trender och utveckling inom valt specialomréde.

— Utseende- och smaktrender inom valt specialomréde.

— Utformning av recept och arbetsbeskrivningar inom valt specialomrade.

— Ekonomiska konsekvenser vid val och inkdp av rdvaror samt tillverk-
ning och foérvaring.

— Paketering och mérkning av konditoriprodukter.

— Hygien och hygienbestdmmelser.

— Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

— Arbetsmiljo och sdkerhet.

— Forandringar av konditoriprodukter i allmédnhet och inom valt special-
omrade genom historien och i olika kulturer.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksméssigt och
inom givna tidsramar. I sitt arbete anvinder eleven med visst handlag till-
verkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lampliga
for uppgiften. Eleven kombinerar med viss sikerhet ravaror och tillverkar
produkter pa ett kreativt sétt. Produkten dr av tillfredsstiillande kvalitet i
fraga om utseende och smak.

SKOLFS 2022:41

23



SKOLFS 2022:41

24

Eleven f6ljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss
sikerhet sadana. I arbetet utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogdr dver-
siktligt for samband mellan révaror, kvalitet och pris samt faststéller pro-
duktens pris. Dessutom hanterar eleven i samrad med handledare rdvarorna
pa lampligt sdtt. Nar arbetet dr utfort véljer eleven med viss sdkerhet
lampligt forpackningsmaterial samt forpackar och mérker den férdiga
produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sétt samt motive-
rar oversiktligt arbetsséttet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvirderar eleven arbetet och
resultatet med enkla omdomen.

Eleven beskriver dversiktligt konditoriprodukter genom historien och i
olika kulturer.

Nér eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksmassigt
och inom givna tidsramar. I sitt arbete anvinder eleven med gott handlag
vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ar lampliga for uppgiften. Eleven kombinerar med viss séikerhet ravaror
och tillverkar produkter pa ett kreativt sdtt. Produkten ar av tillfredsstél-
lande kvalitet i frdga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss
sikerhet sadana. I arbetet utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och redo-
gor for ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror. Dessutom
hanterar eleven efter samrad med handledare ravarorna pa lampligt sitt.
Niér arbetet dr utfort véljer eleven med viss sidkerhet 1dmpligt forpacknings-
material samt forpackar och méarker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sétt samt
motiverar utforligt arbetsséttet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvarderar eleven arbetet och
resultatet med nyanserade omdomen.

Eleven beskriver utforligt konditoriprodukter genom historien och i olika
kulturer.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.



Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksmassigt
och inom givna tidsramar. I sitt arbete anviander eleven med mycket gott
handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrust-
ning som &r ldmpliga for uppgiften. Eleven kombinerar med séikerhet
ravaror och tillverkar produkter pa ett kreativt sitt. Produkten ar av god
kvalitet i fraga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med séiker-
het sddana. I arbetet utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogdr for
ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror. Dessutom hanterar eleven
efter samriad med handledare rdvarorna pd lampligt sétt. Nér arbetet ar
utfort viljer eleven med sikerhet 1dmpligt forpackningsmaterial samt for-
packar och mérker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar utforligt och nyanserat arbetssittet utifrdn lagar och andra
bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag
pa hur arbetet kan forbéttras.

Eleven beskriver utforligt och nyanserat konditoriprodukter genom
historien och i olika kulturer.

Nir eleven samrader med handledare beddmer hon eller han med séker-
het den egna formégan och situationens krav.
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