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.. . Utkom frén trycket
Skolverkets foreskrifter den 26 mars 2024

om amnesplan for imnet bageri och konditori i
anpassade gymnasieskolan och inom kommunal
vuxenutbildning som anpassad utbildning pa
gymnasial niva;

beslutade den 13 mars 2024.
Skolverket foreskriver foljande med stéd av 1 kap. 4 § gymnasieforord-

ningen (2010:2039) och 2 kap. 13 § foérordningen (2011:1108) om vuxenut-
bildning.

1§ Amnesplanen for imnet bageri och konditori finns i bilagan till dessa
foreskrifter.

1. Dessa foreskrifter trader i kraft den 1 juli 2024.
2. Foreskrifterna ska tillimpas forsta gdngen pé utbildning som pabérjas
efter den 30 juni 2025.

Pé Skolverkets véignar

ANNA WESTERHOLM
Anna Jagberg
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Bilaga

Bageri och konditori

Amnet bageri och konditori forbereder elever for arbete med tillverkning av
brdd och konditorivaror. Amnet behandlar ravaror, utrustning samt metoder
och tekniker som anvinds inom konditori och bageri. I &mnet behandlas
dven bestimmelser om livsmedelshygien samt arbetsmiljé inom omrédet.

Amnets syfte

Undervisningen i d&mnet bageri och konditori ska syfta till att eleverna ut-
vecklar forméga att yrkesmissigt tillverka brod och konditorivaror. Under-
visningen ska leda till att eleverna utvecklar forméga att tillverka brod och
konditorivaror pa ett hygieniskt, sdkert och ergonomiskt sétt enligt de lagar
och andra bestdmmelser som giller for yrkesomradet. Genom undervisning-
en ska eleverna ges mojlighet att utveckla formaga att folja recept, anvénda
metoder och tekniker inom konditori och bageri samt att vilja och anvénda
redskap och annan utrustning som anvéinds inom omrddet. Eleverna ska
ocksd ges mojlighet att utveckla kunskaper om révaror och férmaga att
hantera dessa samt kunskaper om andra faktorer som paverkar slutproduk-
ten. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar forstdelse av hur
arbetet kan planeras och organiseras.

Undervisningen ska stimulera elevernas kreativitet och problemldsnings-
formaga samt intresse for skapande av estetiskt och sensoriskt tilltalande
bageri- och konditoriprodukter.

Undervisningen ska ge eleverna de kunskaper som behdvs for att utfora
arbetsuppgifter savil individuellt som i samarbete med andra. I undervis-
ningen ska eleverna ges mdjligheter att utveckla sin nyfikenhet och lust att
lara genom att till exempel diskutera om och reflektera 6ver upplevelser och
erfarenheter av arbetet. Det kan till exempel gélla frigor om hallbarhet och
etik inom yrkesomrédet.

Undervisningen i dmnet bageri och konditori ska ge eleverna forutsdttning-
ar att utveckla féljande:

— Kunskaper om arbete inom bageri och konditori.
— Formaga att utfora arbetsuppgifter inom bageri och konditori.

Nivier i imnet bageri och konditori
Niva 1, 100 podng.

Niva 2, 100 podng, som bygger pa niva 1.
Niva 3, 200 podng, som bygger pé niva 2.



Niva 1, 100 poéing
Nivikod: BAGRINO

Centralt innehall

Undervisningen i dmnet bageri och konditori pa nivd 1 ska behandla f6l-
jande centrala innehall:

Grundldggande metoder och tekniker inom bageri och konditori.
Hantering, anvdndning, mérkning och forvaring av rdvaror.

Révarornas betydelse for slutprodukten.

Bakning enligt recept. Métning och végning.

Personlig hygien, klddsel och den egna stationen. De vanligast fore-
kommande kemtekniska produkterna.

Vanliga ord och uttryck inom yrkesomradet. Vikten av god kommuni-
kation.

Organisering av den egna arbetsplatsen i forhallande till arbetsuppgiften.
De vanligast féorekommande redskapen inom bageri och konditori. Vad
de anvénds till och hur de vérdas.

Allergener, anpassad kost och kostval inom bageri och konditori.
Ergonomiskt och sékert arbetssitt.

Niva 2, 100 poéing
Nivakod: BAGR2N0O

Centralt innehall

Undervisningen i @mnet bageri och konditori pd nivd 2 ska behandla fol-
jande centrala innehall:

Rationella metoder och tekniker inom bageri och konditori. Val och
anpassning av metoder och tekniker utifrén situationens forutséttningar.
Forddling av ravaror. Processer som paverkar smakupplevelsen samt
hallbarhetstid och néringsinnehall.

Anpassning och omrakning av recept. Skattning av omrikningens rim-
lighet avseende volym och vikt.

Arbetsplatsens hygien- och stddrutiner. Specialiserade kemtekniska
produkter.

Anvindning av vanliga ord och uttryck i kommunikation.

Samband mellan den egna arbetsuppgiften och det kollegor gor.

Vanligt forekommande redskap och utrustning som anvinds inom bageri
och konditori. Vad de anvénds till och hur de vérdas.

Anpassad anvindning av produkter utifran allergener, anpassad kost och
kostval.

Ergonomiskt och sékert arbetssitt.
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Niva 3, 200 poing
Nivikod: BAGR3N0
Centralt innehall

Undervisningen i dmnet bageri och konditori pd nivd 3 ska behandla fol-
jande centrala innehall:

— Organisering av simultana arbetsuppgifter samt framforhallning och
efterarbete. Delaktighet i det gemensamma arbetet.

— Foradling av ravaror med hénsyn till ekonomi, etik och miljo.

— Anpassning av recept med hinsyn till ekonomi, etik och milj6.

— Livsmedelshantering i enlighet med lagar och andra bestimmelser.
Egenkontroll, déribland HACCP (hazard analysis and critical control-
points).

— Kommunikation pé ett for yrkesomréadet relevant sétt.

— Organisering av det gemensamma arbetet samt framf6rhallning.

— Anvéndning och vard av specialiserade redskap och specialiserad utrust-
ning som anvénds i bageri- och konditoriarbete.

— Bageri- och konditoriarbete med hénsyn till allergener, anpassad kost
och kostval.

— Ergonomiskt och sékert arbetssétt.

Betygskriterier

Av 18 kap. 23 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen
(2010:800) foljer att lararen vid betygssittningen i ett &mne ska gora en
sammantagen bedomning av elevens kunskaper pd den aktuella nivan i
amnet i forhallande till de betygskriterier som géller for &mnet som helhet
och sitta det betyg som bést motsvarar elevens kunskaper. Samtliga kriterier
for betyget E ska dock vara uppfyllda for att eleven ska kunna fé ett godként
betyg.

Betyget E

Eleven visar vissa kunskaper inom bageri och konditoriarbete.
Eleven utfor pa ett delvis fungerande sitt arbetsuppgifter inom bageri
och konditori.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven visar kunskaper inom bageri och konditoriarbete.
Eleven utfor pé ett i huvudsak fungerande sitt arbetsuppgifter inom ba-
geri och konditori.
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Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven visar goda kunskaper inom bageri och konditoriarbete.
Eleven utfor pé ett fungerande sitt arbetsuppgifter inom bageri och kon-
ditori.
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