Skotverket

Bageri- och konditorikunskap - BAG - Gymnasieskola, Kommunal
vuxenutbildning pa gymnasial niva

Bageri- och konditorikunskap

Amnet bageri- och konditorikunskap behandlar hantverksmissiga metoder for att framstilla olika
typer av brod och konditorivaror. Hur ravaror anvinds samt betydelsen av produktkvalitet ingar i
dmnet. Dessutom behandlas bestimmelser om hygien och arbetsmiljo vid arbete med framstillning av
brod och konditorivaror.

Amnets syfte

Undervisningen i &mnet bageri- och konditorikunskap ska syfta till att eleverna utvecklar formaga att
yrkesmissigt tillverka brod, bakverk och konditoriprodukter med moderna och traditionella
hantverksmetoder. I undervisningen ska eleverna ges mojlighet att utveckla formaga att f6lja recept,
vilja och hantera ravaror samt utveckla kunskaper om hur kvaliteten pa olika ravaror paverkar
slutprodukten. Undervisningen ska ocksa leda till att eleverna utvecklar formaga att skapa estetiskt
tilltalande och smakrika slutprodukter.

Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hygien, ergonomi, arbetsmilj6- och
sikerhetsfragor samt lagar och andra bestimmelser som géller for yrkesomradet. T 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 arbetsprocessen paverkar resultatet.
Undervisningen ska dessutom bidra till att eleverna utvecklar kreativitet samt problemlésnings- och
initiativférmaga sa att de lir sig att utfora sina uppgifter savil individuellt som i samarbete med andra.

Genom att praktiskt tillimpa sina kunskaper ska eleverna ges mojlighet att préva olika
arbetsuppgifter som forekommer inom bageri- och konditoriomradet.

Undervisningen i &mnet bageri- och konditorikunskap ska ge eleverna méjlighet att utveckla féljande:

!_4

Formaga att planera och organisera tillverkning av bréd, bakverk och konditoriprodukter.
Formaga att tillverka olika produkter utifran trend och tradition samt anvinda och varda
lampliga redskap, maskiner och annan utrustning.

Firdigheter i att arbeta utifran recept och arbetsbeskrivningar.

Féardigheter i att utféra receptberikningar och ekonomiska kalkyler.

Formaga att vilja och hantera ravaror.

Formaga att forpacka och mirka fardiga produkter.

Formaga att arbeta pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt.

Kunskaper om lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sékerhet.
Formaga att utvirdera arbetet och resultatet.

10. Kunskaper om bréd, bakverk och konditoriprodukter genom historien och i olika kulturer.
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Bageri 1, 100 poéng.

Bageri 2, 200 poéng, som bygger pa kursen bageri 1.

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

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

Bageri — specialisering, 100 poing, som bygger pa kursen bageri 3. Kursen kan lisas flera ganger
med olika innehall.

Choklad och konfektyr, 100 poéing.

Konditori 1, 100 poing.

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

Konditori 3, 100 poing, som bygger pa kursen konditori 2.

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

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

Bageri 1, 100 poang

Kurskod: BAGBAGO1

Kursen bageri 1 omfattar punkterna 1-10 under rubriken Amnets syfte, med sirskild betoning pa
punkterna 7-8. I kursen behandlas grundldggande kunskaper i imnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Tillverkning av jdsta grunddegar samt enklare brod och bakverk.
® Jis- och avbakningsmoment.
® Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvénds vid tillverkning av enklare bréd

och bakverk.

Hur man lidser och anvénder recept.

Ravaror och andra ingredienser som &r limpliga for andamalet.

Paketering och mirkning av bréd och bakverk.

Hygien och dagliga hygienrutiner.

Ergonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

Arbetsmiljo och sikerhet samt de lagar och andra bestimmelser som giller inom omradet, till
exempel livsmedelslagen och EU-bestammelser.

® Metoder for utvirdering.
® Broids och bakverks historia.

Betygskriterier

Betyget E
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Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av enklare brod och bakverk
samt genomfor arbetet i viss man metodiskt och hantverksmissigt. I sitt arbete anvinder eleven med
visst handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lampliga
for uppgiften. Produkten ir av tillfredsstillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfor eleven enkla
ekonomiska kalkyler och redogor éversiktligt for ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror.
Dessutom hanterar eleven i samrad med handledare ravarorna pa lampligt sétt. Nir arbetet dr utfort
viljer eleven med viss sdkerhet lampligt forpackningsmaterial samt férpackar och mirker den firdiga
produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sétt samt motiverar oversiktligt arbetssiittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvirderar
eleven arbetet och resultatet med enkla omdémen.

Eleven beskriver 6versiktligt brods och bakverks historiska utveckling. Nir eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med viss sdkerhet den egna férmagan och situationens krav.

Betyget D
Elevens kunskaper bed6ms 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 hantverksmissigt. I sitt arbete anviinder eleven med
gott handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ir limpliga
for uppgiften. Produkten ir av tillfredsstillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sidkerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfér eleven enkla
ekonomiska kalkyler och redogor for ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror. Dessutom
hanterar eleven efter samrdd med handledare ravarorna pa lampligt sitt. Nir arbetet dr utfort viljer
eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt férpackar och mirker den firdiga
produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt arbetsséttet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sidkerhet. Dessutom utvirderar

eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdémen.

Eleven beskriver brods och bakverks historiska utveckling. Nir eleven samrader med handledare
bedomer hon eller han med viss sdkerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

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

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning av enklare brod och
bakverk samt genomfor arbetet metodiskt och hantverksmaéssigt. I sitt arbete anvénder eleven med
mycket gott handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r
lampliga for uppgiften. Produkten ér av god kvalitet.

Eleven foljer med sikerhet recept och arbetsbeskrivningar. 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 sitt. Nir arbetet dr utfort viljer eleven med
sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt och nyanserat
arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom
utviirderar eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbéttras.

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

Bageri 2, 200 poang

Kurskod: BAGBAG02

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

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Tillverkning av avancerade bréd och bakverk, matbréd med blotliggning, skallning och surdeg i
olika uppslagningstekniker samt avancerade kaffebrodsdegar och kavlade degar, smabrod,
massor och fyllningar.

® Jis- och avbakningsmoment.

® Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvinds vid tillverkning av avancerade
brod och bakverk.

® Tillverkning av produkter utifran smak, utseende, trend och tradition samt bestimning av

produktens pris och kvalitet utifran ekonomiska kalkyler.

Receptberikningar.

Ravaror och andra ingredienser som &r limpliga for &ndamalet.

Paketering och mérkning av bréd och bakverk.

Hygien och hygienbestimmelser.
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® Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.
® Arbetsmiljo och sikerhet.

Betygskriterier

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av avancerade bréd och
bakverk samt genomfér arbetet i viss mén metodiskt och hantverksmissigt. I sitt arbete anvinder
eleven med visst handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ir lampliga for uppgiften. Produkten ir av tillfredsstillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sidkerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfér eleven ekonomiska
kalkyler och redogor dversiktligt for samband mellan ravaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar
eleven i samrad med handledare ravarorna pa limpligt siitt. Nir arbetet dr utfort viljer eleven med
viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sétt samt motiverar oversiktligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sidkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med enkla omdémen. Nir eleven samrader med handledare bedémer
hon eller han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning av avancerade bréd och
bakverk samt genomfor arbetet metodiskt och hantverksmissigt. I sitt arbete anvinder eleven med
gott handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som dr limpliga
for uppgiften. Produkten ir av tillfredsstillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfér eleven enkla
ekonomiska kalkyler och redogor for samband mellan ravaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar
eleven efter samrad med handledare ravarorna pa lampligt sitt. Nir arbetet dr utfort viljer eleven
med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt férpackar och mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sétt samt motiverar utférligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvirderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen. Nér eleven samrader med handledare
bedomer hon eller han med viss sidkerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B
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Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.
Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning av avancerade bréd och
bakverk samt genomfor arbetet metodiskt och hantverksmaéssigt. I sitt arbete anvénder eleven med
mycket gott handlagvanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r

lampliga for uppgiften. Produkten ér av god kvalitet.

Eleven f6ljer med sdkerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfér eleven enkla ekonomiska
kalkyler och redogor for samband mellan ravaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar eleven efter
samrad med handledare ravarorna pa lampligt sétt. Nir arbetet ir utfort viljer eleven med sékerhet
lampligt forpackningsmaterial samt forpackar och mérker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt och nyanserat
arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sidkerhet. Dessutom
utvirderar eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med sikerhet den egna
formagan och situationens krav.

Bageri 3, 100 poang

Kurskod: BAGBAGO3

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

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Tillverkning av avancerade mat- och kaffebréd och 6vriga bakverk av olika degar och
blandningar, dir olika parallella tillverkningsmetoder krévs och dér alternativ maste vigas 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 brod och bakverk utifran smak och utseende dir recept och arbetsbeskrivningar

konstrueras med hinsyn till pris och kvalitet utifran ekonomiska kalkyler.

Ravaror och andra ingredienser som &r limpliga for &ndamalet.

Paketering och mérkning av bréd och bakverk.

Hygien och hygienbestimmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmiljo och séikerhet.
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Betygskriterier

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av avancerade bréd och
bakverk samt genomfor arbetet metodiskt och hantverksmaéssigt. I sitt arbete anvénder eleven med
visst handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lampliga for
uppgiften. Produkten ir av tillfredsstillande kvalitet.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss sikerhet sadana. I arbetet
utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogor dversiktligt for samband mellan ravaror, kvalitet och pris
samt faststiller produktens pris. Dessutom hanterar eleven i samrad med handledare ravarorna pa
lampligt sétt. Nér arbetet dr utfort viljer eleven med viss sédkerhet limpligt forpackningsmaterial samt
forpackar och mérker den fiardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sétt samt motiverar oversiktligt arbetssiittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvirderar
eleven arbetet och resultatet med enkla omdémen. Nir eleven samrader med handledare bedémer
hon eller han med viss sikerhet den egna formagan 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 avancerade bréd och
bakverk samt genomf6r arbetet metodiskt och hantverksméssigt. I sitt arbete anvénder eleven med
gott handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ar lampliga for
uppgiften. Produkten ir av tillfredsstillande kvalitet.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss sikerhet sadana. I arbetet
utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogor for samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt
faststiiller produktens pris. Dessutom hanterar eleven efter samrad med handledare ravarorna pa
lampligt sétt. Nér arbetet dr utfort viljer eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt
forpackar och mérker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sidkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen. Nér eleven samrader med handledare
bedomer hon eller han med viss sdkerhet den egna formagan och situationens krav.

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

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

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med sékerhet sadana. I arbetet utfor
eleven ekonomiska kalkyler, redogor for samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt faststiller
produktens pris. Dessutom hanterar eleven efter samrad med handledare ravarorna pa lampligt sétt.
Nir arbetet dr utfort viljer eleven med sdkerhet limpligt férpackningsmaterial samt forpackar och
mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt och nyanserat
arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sidkerhet. Dessutom
utvirderar eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med sikerhet den egna
formagan och situationens krav.

Bageri 4, 100 poang

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 féljande centrala innehall:

® Produktion av bréd och bakverk, utifran bestillning eller i befintlig verksamhet, med héinsyn
tagen till drift, planering, rutiner, tempo, organisation och ekonomi.

® Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvinds vid produktion av bréd och

bakverk.

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

Ekonomiska kalkyler som ér limpliga for &ndamalet.

Ravaror och andra ingredienser.

Paketering och mérkning av bréd och bakverk.

Hygien och hygienbestimmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmilj6 och séikerhet.
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Betygskriterier

Betyget E

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

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfér eleven ekonomiska kalkyler, redogor
oversiktligt for samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt faststiiller produktens pris. Dessutom
hanterar eleven i samrad med handledare ravarorna pa limpligt sitt. Nir arbetet ar utfort véljer
eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt férpackar och mirker den firdiga
produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar dversiktligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sidkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med enkla omdomen.

Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss sékerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget D
Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

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

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfér eleven ekonomiska kalkyler, redogér for
samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt faststéller produktens pris. Dessutom hanterar eleven
efter samrad med handledare ravarorna pa lampligt sétt. Nir arbetet dr utfort viljer eleven med viss
sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mirker den fiardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sidkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen. Nér eleven samrader med handledare
bedémer hon eller han med viss sdkerhet den egna formagan och situationens krav.

SKOLFS 2010:64 Sida9av 25



Skotverket

Bageri- och konditorikunskap - BAG - Gymnasieskola, Kommunal
vuxenutbildning pa gymnasial niva

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

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare produktion av bréd och bakverk samt
genomfor arbetet metodiskt, hantverksmissigt och med tempo. I sitt arbete anvinder eleven med
mycket gott handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som #r lampliga
for uppgiften. Produkten ir av god kvalitet i fraga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar. T arbetet utfér eleven ekonomiska kalkyler, redogor for
samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt faststiller produktens pris. Dessutom hanterar eleven
efter samrad med handledare ravarorna pa limpligt sitt. Nir arbetet dr utfort viljer eleven med
sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sétt samt motiverar utférligt och nyanserat
arbetsséttet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sidkerhet. Dessutom
utvirderar eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdémen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med sikerhet den egna
formagan och situationens krav.

Bageri - specialisering, 100 poang

Kurskod: BAGBAGO00S

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

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

Yrkesmissig tillverkning av brod och bakverk inom valt specialomrade.

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 inkop av ravaror samt vid tillverkning och férvaring.
Paketering och mérkning av bréd och bakverk.

Hygien och hygienbestimmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmiljo och séikerhet.
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® Fordndringar av brod, 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 brod och bakverk samt
genomfor arbetet metodiskt, hantverksméssigt och inom givna tidsramar. I sitt arbete anviinder
eleven med visst handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ar
lampliga for uppgiften. Eleven kombinerar med viss sikerhet ravaror och tillverkar produkter pa ett
kreativt sitt. Produkten &r av tillfredsstillande kvalitet i fraga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss sikerhet sadana. I arbetet
utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogor dversiktligt for samband mellan ravaror, kvalitet och pris
samt faststiiller produktens pris. Dessutom hanterar eleven i samrad med handledare ravarorna pa
lampligt sétt. Nér arbetet dr utfort viljer eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt
forpackar och mérker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sétt samt motiverar oversiktligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sidkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med enkla omdoémen.

Eleven beskriver éversiktligt brod, bakverk och brodkultur genom historien och i olika kulturer. Nir
eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sidkerhet den egna férmagan 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 bréd och bakverk samt
genomfor arbetet metodiskt, hantverksmissigt 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 sitt. Produkten &r av tillfredsstillande kvalitet i fraga om utseende och smak.

Eleven f6ljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss sikerhet sidana. 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 limpligt sitt. Nir
arbetet dr utfort viljer eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt férpackar och
mirker den firdiga produkten.
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Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt arbetsséttet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sidkerhet. Dessutom utvirderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdémen.

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

Betyget B
Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.
Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning av bréd och bakverk samt
genomfor arbetet metodiskt, hantverksméssigt och inom givna tidsramar. I sitt arbete anviinder
eleven med mycket gott handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan
utrustning som ir lampliga for uppgiften. Eleven kombinerar med sidkerhet ravaror och tillverkar
produkter pa ett kreativt siitt. Produkten &r av god kvalitet i fraga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med sidkerhet sadana. 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 limpligt sétt. Nér arbetet ir
utfort viljer eleven med sidkerhet limpligt forpackningsmaterial samt férpackar och mérker den
fardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt och nyanserat
arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom

utviirderar eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras.

Eleven beskriver utforligt och nyanserat brod, bakverk och brodkultur genom historien och i olika

kulturer. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med sikerhet den egna
formagan och situationens krav.

Choklad och konfektyr, 100 podng

Kurskod: BAGCHOO

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

Centralt innehall
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Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Tillverkning av choklad-, marsipan- och konfektyrprodukter.

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

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

® Ravaror och andra ingredienser.

® Kemiska forindringar, kvalitet, smak och konsistens hos chokladen som ravara och hos

forddlade produkter.

Paketering och mérkning av choklad- och konfektyrprodukter.

Hygien och hygienbestimmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmiljo och sidkerhet.

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 hantverksmiéssigt. I sitt arbete
anvinder eleven med visst handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan
utrustning som ir limpliga fér uppgiften. Produkten ir av tillfredsstéllande kvalitet i fraga om
utseende, smak och konsistens.

Eleven foljer med viss sidkerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfér eleven ekonomiska
kalkyler och redogor dversiktligt for samband mellan ravaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar
eleven i samrad med handledare ravarorna pa limpligt sitt. Nir arbetet ar utfort viljer eleven med
viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sétt samt motiverar oversiktligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sidkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med enkla omdémen. Nir eleven samrader med handledare bedémer
hon eller han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bed6ms 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 hantverksmaissigt. I sitt arbete anvinder
eleven med gott handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
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ar lampliga for uppgiften. Produkten ir av tillfredsstillande kvalitet i fraga om utseende, smak och
konsistens.

Eleven f6ljer i samrdd med handledare recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfor eleven enkla
ekonomiska kalkyler och redogor for samband mellan ravaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar
eleven efter samrad med handledare ravarorna pa lampligt séitt. Nir arbetet dr utfort viljer eleven
med viss sikerhet liimpligt forpackningsmaterial samt férpackar och mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt arbetsséttet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sikerhet. Dessutom utvirderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdémen.

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

Betyget B
Elevens kunskaper bed6ms 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 hantverksmissigt. I sitt arbete anvinder
eleven med mycket gott handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan
utrustning som ir limpliga fér uppgiften. Produkten dr av god kvalitet i fraga om utseende, smak och
konsistens.

Eleven foljer efter samrad med handledare recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfér eleven
enkla ekonomiska kalkyler och redogor for samband mellan ravaror, kvalitet och pris. Dessutom
hanterar eleven efter samrdd med handledare ravarorna pa lampligt sitt. Nir arbetet ar utfort véljer
eleven med sidkerhet limpligt forpackningsmaterial samt férpackar och mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt och nyanserat
arbetsséttet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sidkerhet. Dessutom
utvirderar eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdémen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras.

Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med sikerhet den egna formagan och
situationens krav.

Konditori 1, 100 podng

Kurskod: BAGKONO1
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Kursen konditori 1 omfattar punkterna 1-10 under rubriken Amnets syfte, med sirskild betoning pa
punkterna 7-8. I kursen behandlas grundliggande kunskaper i dmnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

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

® Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvénds vid tillverkning av
konditoriprodukter.

® Hur man ldser och anvinder recept.

® Ravaror och andra ingredienser som ir limpliga for &ndamalet. Paketering och mérkning av
konditoriprodukter.

® Hygien och dagliga hygienrutiner.

® Ergonomiidet egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

® Arbetsmiljo och sikerhet samt de lagar och andra bestimmelser som giller inom omradet, till
exempel livsmedelslagen och EU-bestdmmelser.

® Konditoriprodukters historia.

Betygskriterier

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av enklare konditoriprodukter
samt genomfor arbetet i viss mdn metodiskt och hantverksmissigt. I sitt arbete anvinder eleven med
visst handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lampliga
for uppgiften. Produkten ir av tillfredsstillande kvalitet.

Eleven foljer med viss siikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfér eleven enkla
ekonomiska kalkyler och redogor oversiktligt for ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror.
Dessutom hanterar eleven i samrad med handledare ravarorna pa lampligt sitt. Nir arbetet dr utfort
viljer eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt férpackar och mirker den firdiga
produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sétt samt motiverar oversiktligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sidkerhet. Dessutom utvérderar

eleven arbetet och resultatet med enkla omdémen.

Eleven beskriver 6versiktligt konditoriprodukters historiska utveckling. Nir eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med viss sikerhet den egna forméagan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan C och E.
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Betyget C

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

Eleven foljer med viss sidkerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfér eleven enkla
ekonomiska kalkyler och redogor for ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror. Dessutom
hanterar eleven efter samrdd med handledare ravarorna pa lampligt sitt. Nir arbetet ar utfort viljer
eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt férpackar och mirker den firdiga
produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt arbetsséttet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sidkerhet. Dessutom utvirderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdémen.

Eleven beskriver konditoriprodukters historiska utveckling. Nir eleven samrader med handledare
bedomer hon eller han med viss sdkerhet 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 hantverksmaéssigt. I sitt arbete anvinder
eleven med mycket gott handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan
utrustning som dr lampliga fér uppgiften. Produkten ir av god kvalitet.

Eleven foljer med sdkerhet recept och arbetsbeskrivningar. 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 limpligt sitt. Nir arbetet dr utfort viljer eleven med
sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sétt samt motiverar utférligt och nyanserat
arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och séikerhet. Dessutom
utvirderar eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdémen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras.

Eleven beskriver utforligt konditoriprodukters historiska utveckling. Nir eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med séikerhet den egna formagan och situationens krav.
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Konditori 2, 200 poang

Kurskod: BAGKONO02

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

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Tillverkning av avancerade konditoriprodukter med olika tillverkningsmetoder och tekniker.

® Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvénds vid tillverkning av
konditoriprodukter.

® Tillverkning av avancerade konditoriprodukter utifran smak, utseende, trend och tradition samt

bestidmning av produktens pris och kvalitet utifran ekonomiska kalkyler.

Ravaror och andra ingredienser som &r limpliga for &ndamalet.

Paketering och mérkning av konditoriprodukter.

Hygien och hygienbestimmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmiljo och sidkerhet.

Betygskriterier

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av avancerade
konditoriprodukter samt genomfor arbetet i viss mén metodiskt och hantverksmissigt. I sitt arbete
anvinder eleven med visst handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan
utrustning som ir limpliga fér uppgiften. Produkten ir av tillfredsstillande kvalitet.

Eleven foljer med viss sidkerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfér eleven ekonomiska
kalkyler och redogor 6versiktligt for samband mellan ravaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar
eleven i samrad med handledare ravarorna pa lampligt sitt. Nir arbetet dr utfért viljer eleven med
viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt férpackar och mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar dversiktligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sidkerhet. Dessutom utvirderar

eleven arbetet och resultatet med enkla omdémen. Nir eleven samrader med handledare bedomer
hon eller han med viss sikerhet den egna férmagan och situationens krav.

Betyget D
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Elevens kunskaper bed6ms 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 hantverksmaéssigt. I sitt arbete anvinder
eleven med gott handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ir lampliga for uppgiften. Produkten ir 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 samrad med handledare ravarorna pa lampligt sitt. Nir arbetet dr utfort viljer eleven
med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt férpackar och mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sétt samt motiverar utférligt arbetssiéttet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvirderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdémen. Nér eleven samrader med handledare
bedomer hon eller han med viss sdkerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B
Elevens kunskaper bed6ms 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 hantverksmissigt. I sitt arbete anvénder
eleven med mycket gott handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan
utrustning som ir limpliga fér uppgiften. Produkten ir av god kvalitet.

Eleven foljer med sikerhet recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfor eleven enkla ekonomiska
kalkyler och redogor for samband mellan ravaror, kvalitet och pris. Dessutom hanterar eleven efter
samrad med handledare ravarorna pa limpligt sitt. Nir arbetet éir utfort viiljer eleven med sikerhet
lampligt forpackningsmaterial samt forpackar och mérker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt och nyanserat
arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sidkerhet. Dessutom
utvirderar eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet

kan forbittras. Niir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med sikerhet den egna
formagan och situationens krav.

Konditori 3, 100 poang

Kurskod: BAGKONO3
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Kursen konditori 3 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte, med sirskild betoning pa
punkterna 1-6. I kursen behandlas fordjupade kunskaper i imnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Tillverkning av avancerade konditoriprodukter, dér olika parallella tillverkningsmetoder krévs
och dir alternativ maste vigas mot varandra for att produktens smak och estetiska utformning
ska bli bra.

® Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvinds vid tillverkning 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 &r limpliga for &ndamalet.

Paketering och mirkning av konditoriprodukter.

Hygien och hygienbestimmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmiljo och séikerhet.

Betygskriterier

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av avancerade
konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt och hantverksmissigt. I sitt arbete anvénder
eleven med visst handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r
limpliga for uppgiften. Produkten ir av tillfredsstillande kvalitet.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss sikerhet sadana. I arbetet
utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogor dversiktligt for samband mellan ravaror, kvalitet och pris
samt faststiiller produktens pris. Dessutom hanterar eleven i samrad med handledare ravarorna pa
lampligt sétt. Nér arbetet dr utfort viljer eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt
forpackar och mérker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar dversiktligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sidkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med enkla omdomen. Nir eleven samrader med handledare bedomer
hon eller han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget D

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

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning av avancerade
konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt och hantverksmissigt. I sitt arbete anvénder
eleven med gott handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r
limpliga for uppgiften. Produkten ir av tillfredsstillande kvalitet.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss sikerhet sadana. I arbetet
utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogor for samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt
faststiiller produktens pris. Dessutom hanterar eleven efter samrad med handledare ravarorna pa
lampligt sétt. Nér arbetet dr utfort viljer eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt
forpackar och mérker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sidkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen. Nér eleven samrader med handledare
bedomer hon eller han med viss sdkerhet 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 genomfér arbetet metodiskt och hantverksmaéssigt. I sitt arbete anvinder
eleven med mycket gott handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ar lampliga for uppgiften. Produkten ir av god kvalitet.

Eleven f6ljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med sékerhet sadana. I arbetet utfor
eleven ekonomiska kalkyler, redogor for samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt faststiller
produktens pris. Dessutom hanterar eleven efter samrad med handledare ravarorna pa lampligt sitt.
Nir arbetet dr utfort viljer eleven med sdkerhet limpligt férpackningsmaterial samt forpackar och
mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt och nyanserat
arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sidkerhet. Dessutom
utvirderar eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbittras. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med sikerhet den egna
formagan och situationens krav.

Konditori 4, 100 podng
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Kurskod: BAGKONO04

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 féljande centrala innehall:

® Produktion av konditorivaror, utifran bestillning eller i befintlig verksamhet, med héinsyn tagen
till drift, planering, rutiner, tempo, organisation och ekonomi.

® Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvénds vid produktion av

konditoriprodukter.

Produktion av konditoriprodukter, utifran branschens krav pa kvantitet och kvalitet.

Ekonomiska kalkyler som dr limpliga for &ndamalet.

Ravaror och andra ingredienser som &r limpliga for &ndamalet.

Paketering och mirkning av konditoriprodukter.

Hygien och hygienbestimmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmilj6 och sékerhet.

Betygskriterier

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare produktion av konditoriprodukter utifran
bestillning samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksmissigt och med tempo. I sitt arbete anvéinder
eleven med visst handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r
lampliga for uppgiften. Produkten ér av tillfredsstillande kvalitet i fraga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar. I arbetet utfér eleven ekonomiska kalkyler, redogor
oversiktligt f6r samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt faststiller produktens pris. Dessutom
hanterar eleven i samrad med handledare ravarorna pa lampligt sétt. Nir arbetet dr utfort viljer
eleven med viss sdkerhet limpligt forpackningsmaterial samt féorpackar och mirker den fardiga
produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sétt samt motiverar oversiktligt arbetssiittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvirderar

eleven arbetet och resultatet med enkla omdomen. Nir eleven samrader med handledare bedomer
hon eller han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget D

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

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

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar. T arbetet utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogor for
samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt faststiller produktens pris. Dessutom hanterar eleven
efter samrad med handledare ravarorna pa limpligt sitt. Nir arbetet dr utfort viljer eleven med viss
sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sétt samt motiverar utférligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvirderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdémen. Nér eleven samrader med handledare
bedomer hon eller han med viss sidkerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B
Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.
Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare produktion av konditoriprodukter
samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksmaissigt och med tempo. I sitt arbete anvinder eleven
med mycket gott handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r
lampliga for uppgiften. Produkten ér av god kvalitet i fraga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar. T arbetet utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogor for
samband mellan ravaror, kvalitet och pris samt faststiller produktens pris. Dessutom hanterar eleven
efter samrad med handledare ravarorna pa lampligt sitt. Nir arbetet dr utfort viljer eleven med
sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt forpackar och mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt och nyanserat
arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom
utvirderar eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdémen samt ger forslag pa hur arbetet

kan forbittras. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med sikerhet den egna
formagan och situationens krav.

Konditori — specialisering, 100 poang

Kurskod: BAGKONOOS
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Kursen konditori — specialisering omfattar punkterna 1-10 under rubriken Amnets syfte. I kursen
behandlas férdjupade kunskper inom valt specialomrade.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

Yrkesmaissig tillverkning av konditoriprodukter inom valt specialomrade.
Tillvekningens trender och utveckling inom valt specialomrade.

Utseende- och smaktrender inom valt specialomrade.

Utformning av recept och arbetsbeskrivningar inom valt specialomrade.

Ekonomiska konsekvenser vid val och inkép av ravaror samt tillverkning och férvaring.
Paketering och mirkning av konditoriprodukter.

Hygien och hygienbestimmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmiljo och sidkerhet.

Fordndringar av konditoriprodukter i allmédnhet och inom valt specialomrade 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 anvéinder
eleven med visst handlag tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ar
lampliga for uppgiften. Eleven kombinerar med viss sikerhet ravaror och tillverkar produkter pa ett
kreativt sitt. Produkten &r av tillfredsstillande kvalitet i fraga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss sikerhet sidana. I arbetet
utfor eleven ekonomiska kalkyler, redogor dversiktligt for samband mellan ravaror, kvalitet och pris
samt faststiiller produktens pris. Dessutom hanterar eleven i samrad med handledare ravarorna pa
lampligt sétt. Nér arbetet dr utfort viljer eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt
forpackar och mérker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar dversiktligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sidkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med enkla omdoémen.

Eleven beskriver éversiktligt konditoriprodukter genom historien och i olika kulturer.

Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss siikerhet den egna formagan
och situationens krav.
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Betyget D
Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.
Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning av konditoriprodukter
samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksméssigt och inom givna tidsramar. I sitt arbete anvéinder
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 sitt. Produkten &r av tillfredsstédllande kvalitet i fraga om utseende och smak.

Eleven f6ljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss sikerhet sidana. 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. Nir
arbetet dr utfort viljer eleven med viss sikerhet limpligt forpackningsmaterial samt férpackar och
mirker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sétt samt motiverar utfoérligt arbetssiéttet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sidkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdémen.

Eleven beskriver utforligt konditoriprodukter genom historien och i olika kulturer.

Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss séikerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget B
Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.
Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning av konditoriprodukter
samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksmissigt och inom givna tidsramar. I sitt arbete anvinder
eleven med mycket gott handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan
utrustning som ir lampliga for uppgiften. Eleven kombinerar med sidkerhet ravaror och tillverkar
produkter pa ett kreativt sitt. Produkten dr av god kvalitet i fraga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med sidkerhet sadana. I arbetet utfor
eleven enkla ekonomiska kalkyler och redogor for ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror.
Dessutom hanterar eleven efter samrdd med handledare ravarorna pa lampligt sétt. Nér arbetet ar
utfort viljer eleven med sidkerhet limpligt forpackningsmaterial samt férpackar och mirker den
fardiga produkten.
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Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt och nyanserat
arbetsséttet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sidkerhet. Dessutom
utvirderar eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet
kan forbéttras.

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

Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med sikerhet den egna formagan och
situationens krav.
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