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Skolverkets foreskrifter

om amnesplan for imnet konditori i gymnasieskolan
och inom kommunal vuxenutbildning pa gymnasial
niva;

beslutade den 23 januari 2024.

Skolverket foreskriver foljande med stod av 1 kap. 4 § gymnasieforord-
ningen (2010:2039) och 2 kap. 13 § foérordningen (2011:1108) om vuxenut-
bildning.

1§ Amnesplanen for amnet konditori finns i bilagan till dessa foreskrifter.

1. Dessa foreskrifter trider i kraft den 1 juli 2024.
2. Foreskrifterna ska tillimpas forsta gangen pé utbildning som paboérjas
efter den 30 juni 2025.

Pé Skolverkets vignar

PETER FREDRIKSSON
Anna Jagberg
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Bilaga

Konditori

Amnet konditori behandlar hantverksmissiga metoder for att framstilla oli-
ka typer av konditoriprodukter. I &mnet ingéar hur ravaror och olika process-
er paverkar slutproduktens egenskaper och kvalitet. Dessutom behandlas be-
stimmelser om hygien och arbetsmiljo vid framstillning av konditoripro-
dukter.

Amnets syfte

Undervisningen i dmnet konditori ska syfta till att eleverna utvecklar for-
maga att yrkesmadssigt tillverka konditoriprodukter med moderna och tradi-
tionella hantverksmetoder. Eftersom omradet priaglas av bade en stark tradi-
tion och en stéindig utveckling ska undervisningen stimulera savil elevernas
intresse for traditioner som lust att utvecklas inom omradet. Undervisningen
ska ge eleverna mojlighet att utveckla formaga att f6lja recept, vilja och
hantera rdvaror samt kunskaper om hur kvaliteten pé olika ravaror paverkar
slutprodukten. Undervisningen ska ocksa leda till att eleverna utvecklar for-
méga att skapa estetiskt och sensoriskt tilltalande slutprodukter. Dessutom
ska undervisningen ge eleverna mdjlighet att utveckla forméga att ge ser-
vice, beméta kunder och sélja.

Undervisningen ska ge eleverna mojlighet att utveckla formaga att pla-
nera och organisera konditoriarbete samt att arbeta ergonomiskt. Undervis-
ningen ska dven leda till att eleverna utvecklar forméga att anvénda och
varda redskap och maskiner samt att forpacka och mirka konditorivaror.
Dessutom ska undervisningen ge eleverna mdjlighet att utveckla formaga att
arbeta sdkert och hygieniskt i enlighet med lagar och andra bestimmelser
som giller for yrkesomradet.

I undervisningen ska eleverna ges rikliga mojligheter att reflektera dver
och diskutera arbetet, etiska fragor och fragor om hallbarhet. Undervisning-
en ska ocksé ge eleverna majlighet att utveckla kreativitet samt problemlgs-
nings- och initiativformaga. Eleverna ska ges mdjlighet att utfora uppgifter
inom omréadet bade individuellt och i samarbete med andra.

Undervisningen i dmnet konditori ska ge eleverna forutsdttningar att ut-
veckla foljande:

— Formaga att planera och organisera tillverkning av konditoriprodukter
efter situationens krav.

— Formaga att tillverka olika konditoriprodukter.

— Formaga att arbeta i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom
omradet.

— Formaga att bemota samt samarbeta och kommunicera med andra i sam-
band med tillverkning av konditoriprodukter.

Nivaer i imnet konditori

Niva 1, 100 podng.



Nivé 2, 200 poédng, som bygger pa niva 1.
Nivé 3, 200 poédng, som bygger pa niva 2.
Niva 4, 100 podng, som bygger pa niva 3.

Niva 1, 100 poiéing
Nivikod: KONI1000X

Centralt innehall

Undervisningen i dmnet konditori pd nivd 1 ska behandla f6ljande centrala
innehall:

Konditoriprodukters historia.

Enklare planering och organisering vid tillverkning av konditoriprodukt-
er.

Etiska, miljoméssiga och ekonomiska val i arbetet.

Enklare ekonomiska kalkyler.

Hur recept ldses och anvénds.

Grundliaggande receptberdkningar.

Révaror och andra ingredienser som é&r lampliga for &ndamalet.
Tillverkning av enklare konditoriprodukter med hantverksméssiga meto-
der, ddribland smébrod och anslag.

Tillverkning av enklare konditoriprodukter utifrén olika smaker och
kombinationer.

Hantering av redskap, maskiner och annan utrustning.

Allergi- och specialkost samt kostval som &r vanligt forekommande in-
om konditori.

Paketering och méarkning.

Lagar och andra bestimmelser, déribland arbetsmiljélagen och livsme-
delslagstiftning med sdrskild tonvikt pa hygien och hygienrutiner.
Séakerhet och ergonomi i arbetet.

Hur samarbete, kommunikation och bemé&tande vid konditoriarbete gar
till.

Niva 2, 200 poing
Nivakod: KONI2000X

Centralt innehall

Undervisningen i dmnet konditori pa nivé 2 ska behandla foljande centrala
innehall:

Arbetsprocessen vid tillverkning av konditoriprodukter.

Planering och organisering vid vanligt forekommande konditoriarbete.
Etiska, miljomassiga och ekonomiska val i arbetet.

Prisbestimning och vanligt forekommande ekonomiska kalkyler.
Vanligt forekommande receptberdkningar.

Tillverkning av konditoriprodukter med hénsyn till smak och utseende
samt med utgéngspunkt i trend och tradition.

Tillverkning av olika sorters tartor och bakelser, déribland klassiska och
avancerade.
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Tillverkning av olika sorters klassiska och moderna kakor, déribland
kondisbitar och andra finare kakor.

Simultant arbete med flera moment och metoder.

Hantering av redskap, maskiner och annan utrustning.

Lagar och andra bestimmelser inom omréadet, daribland livsmedelslag-
stiftning med tonvikt pa hygien och hygienrutiner.

Sédkerhet och ergonomi i arbetet.

Samarbete och kommunikation vid konditoriarbete.

Bemétande i olika situationer.

Niva 3, 200 poing
Nivikod: KONI3000X

Centralt innehall

Undervisningen i &mnet konditori pa niva 3 ska behandla f6ljande centrala
innehall:

Hur konditoriprodukters konsistens, smak och utseende paverkas av oli-
ka val vid tillverkningen.

Planering och organisering vid tillverkning med hénsyn till smak, utse-
ende, pris och kvalitet.

Etiska och miljoméssiga val i arbetet.

Tillverkning av konditoriprodukter med hénsyn till krav pa ekonomi och
tempo.

Tillverkning av konditoriprodukter efter valt tema, utifrén bestédllning
eller i befintlig verksamhet.

Tillverkning av konditoriprodukter, déribland desserter och mousser.
Simultant arbete med flera moment och metoder.

Hantering av redskap, maskiner och annan utrustning.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Sédkerhet och ergonomi i arbetet.

Service, kommunikation och bemétande vid konditoriarbete och i olika
servicesituationer.

Niva 4, 100 poing
Nivakod: KONI4000X

Centralt innehall

Undervisningen i dmnet konditori pa nivé 4 ska behandla foljande centrala
innehall:

Trender och utveckling inom konditoriomradet.

Planering och organisering utifrdn yrkesmaéssiga krav och ekonomiska
kalkyler.

Etiska, miljomassiga och ekonomiska val i arbetet.

Yrkesméssig tillverkning av konditoriprodukter utifran krav pa drift,
planering, rutiner, tempo, organisation och ekonomi.

Yrkesmiéssig tillverkning av konditoriprodukter efter valt tema, utifrdn
bestéllning eller i befintlig verksamhet.



— Tillverkning av avancerade konditoriprodukter, déribland glass och frus- SKOLFS 2024:177
na desserter.

— Kilassiska bakverk, dédribland nagon form av showpiece.

— Hantering av redskap, maskiner och annan utrustning.

— Lagar och andra bestimmelser for yrkesméssigt arbete inom omradet.

— Sakerhet och ergonomi i arbetet.

— Service, kommunikation och bemétande i samarbete med andra pa ett
yrkesmaéssigt sétt.

Betygskriterier

Av 15 kap. 24 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen
(2010:800) foljer att ldraren vid betygssdttningen i ett &mne ska gora en
sammantagen beddmning av elevens kunskaper pa den aktuella nivén i dm-
net i forhéllande till de betygskriterier som giller for &mnet som helhet och
sdtta det betyg som bist motsvarar elevens kunskaper. Samtliga kriterier for
betyget E ska dock vara uppfyllda for att eleven ska kunna fa ett godként
betyg.

Betyget E

Eleven planerar och organiserar tillverkning av konditoriprodukter péa ett
godtagbart sitt.

Eleven tillverkar med visst handlag konditoriprodukter.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omra-
det.

Eleven bemoéter samt samarbetar och kommunicerar med andra pa ett
godtagbart sitt.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar tillverkning av konditoriprodukter pa ett
gott satt.

Eleven tillverkar med gott handlag konditoriprodukter.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omra-
det.

Eleven beméter samt samarbetar och kommunicerar med andra pé ett gott
sétt.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.
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Eleven planerar och organiserar tillverkning av konditoriprodukter péd ett
mycket gott sitt.

Eleven tillverkar med mycket gott handlag konditoriprodukter.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omré-
det.

Eleven bemdter samt samarbetar och kommunicerar med andra pé ett
mycket gott sitt.



	Skolverkets föreskrifter om ämnesplan för ämnet konditori i gymnasieskolan och inom kommunal vuxenutbildning på gymnasial nivå;
	Konditori
	Ämnets syfte
	Nivåer i ämnet konditori

	Nivå 1, 100 poäng
	Nivåkod: KONI1000X
	Centralt innehåll

	Nivå 2, 200 poäng
	Nivåkod: KONI2000X
	Centralt innehåll

	Nivå 3, 200 poäng
	Nivåkod: KONI3000X
	Centralt innehåll

	Nivå 4, 100 poäng
	Nivåkod: KONI4000X
	Centralt innehåll
	Betygskriterier
	Betyget E
	Betyget D
	Betyget C
	Betyget B
	Betyget A




