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Kapitel 1
FRISTAENDE EXAMINA

1 § Anordnande av fristdende examina

Examenskommissionerna som tillsitts av Utbildningsstyrelsen och bestar av representan-
ter fOr arbetsgivare, arbetstagare, lirare och vid behov sjilvstindiga yrkesutévare ansvarar
tor anordnandet och 6vervakningen av fristiende examina samt utfardar examensbetyg.
Examenskommissionerna gor ett avtal om anordnande av fristiende examina med utbild-
ningsanordnarna och vid behov med andra sammanslutningar och stiftelser. Fristaende
examina kan inte anordnas utan giltigt avtal med examenskommissionen.

2 § Avlaggande av fristdende examen

Fristiende examen avliggs genom att examinanderna vid examenstillfillen i praktiska
arbetsuppgifter pavisar det kunnande som forutsitts i examensgrunderna. Varje examens-
del ska bedémas skilt for sig. Bedomningen gbrs som ett samarbete mellan representanter
tor arbetsgivare, arbetstagare och undervisningssektorn. Inom branscher dir det dr vanligt
med sjilvstindiga yrkesutOvare tas dven denna part i beaktande vid valet av bedémare.
Bedémningen godkinns slutligen av examenskommissionen. Examensbetyg kan beviljas
da examinanden har avlagt alla examensdelar som krivs med godkint vitsord.

3 § Grunderna for fristdende examen

I examensgrunderna faststills vilka delar och eventuella kompetensomraden som hor till
examen, uppbyggnaden av examen, den yrkesskicklighet som krivs i de olika examens-
delarna, bedémningsgrunderna (malen och kriterierna for bedémningen) samt sitten att
pavisa yrkesskicklighet.

En examensdel utgér ett delomrade inom yrket som gér att avskilja fran den naturliga
arbetsprocessen till en sjilvstindig helhet som kan bedémas. Kraven pa yrkesskicklighet
som beskrivs 1 de olika examensdelarna koncentrerar sig pa de centrala funktionerna och
verksamhetsprocesserna inom yrket samt pa yrkespraxis inom den aktuella branschen. De
omfattar aven firdigheter som allmint behovs i arbetslivet, till exempel sociala fardig-
heter.

Milen och kriterierna f6r bedomningen ar harledda ur kraven pa yrkesskicklighet. Mal-
en f6r bedomningen anger de kunskapsomraden som man vid bedémningen faster sar-
skild vikt vid. Definitionen av dessa mal underlittar ocksa bedomningen av den aktuella
arbetsprocessen. Bedomningen ska ticka alla de mal f6r beddmning som beskrivs i
examensgrunderna. Kriterierna f6r bedémningen bestimmer den kvalitativa och kvantita-
tiva nivan pd en godkind prestation.

Sitten att pavisa yrkesskicklighet innehaller preciserande anvisningar om avliggandet
av examen. Yrkesskickligheten pavisas i allmidnhet i1 autentiska arbetsuppgifter. Sitten att
pavisa yrkesskicklighet kan innehalla direktiv f6r bl.a. hur en examensprestation vid behov
kan kompletteras sa att alla krav pa yrkesskicklighet blir beaktade.



4 § Personlig tillampning i fristAende examen

Utbildningsstyrelsen har utfirdat en sirskild féreskrift om personlig tillimpning.

5 § Bedomning av yrkesskickligheten i fristdende examen

Vid bedémning av yrkesskickligheten dr det viktigt att ingdende och noggrant granska hur
examinanderna visar att de kan det som examensgrunderna forutsitter i kraven pa yrkes-
skicklighet f6r den aktuella examensdelen. Vid bedémningen tillimpas de bedomningskri-
terier som faststillts 1 examensgrunderna. Bedémarna ska mangsidigt anvinda sig av olika
och i férsta hand kvalitativa bedémningsmetoder. Anvinds endast en metod, blir resul-
tatet inte nodvandigtvis tillforlitligt. Vid bedomningen beaktas bransch- och examens-
specifika sirdrag i enlighet med examensgrunderna. Om examinanderna har tillf6rlitliga
utredningar om tidigare pavisat kunnande, granskar bedomarna hur de motsvarar kraven
pa yrkesskicklighet i examensgrunderna. Bedémarna féreslar f6r examenskommissionen
att kunnandet erkidnns som en del av examensprestationen. Examenskommissionen fattar
det slutliga beslutet om erkinnande av tidigare pavisat kunnande som tillférlitligt utretts.

Bedomning av yrkesskicklighet dr en process dar insamling av bedomningsmaterial och
dokumentering av bedémning spelar en viktig roll. Representanter for arbetslivet och lara-
re gOr pa trepartsbasis en noggrann och mangsidig bedémning. Examinanderna ska klart
och tydligt fa veta hur bedémningsgrunderna tillimpas i deras eget fall. De ska ocksa ges
mojlighet att sjdlva bedéma sina prestationer. Examensarrangren gor upp ett bedom-
ningsprotokoll 6ver examensprestationen f6r den aktuella examensdelen som underteck-
nas av bedomarna. Till en bra bedémningsprocess hor ocksa att efter detta ge examinan-
derna respons pa prestationerna. Det slutliga beddmningsbeslutet fattas av examens-
kommissionen.

Bedomare

De personer som bedémer examinandernas yrkesskicklighet ska ha god yrkeskunskap
inom det aktuella omradet. Examenskommissionen och examensarrangéren kommer
overens om beddomarna i avtalet om anordnande av fristiende examen.

Rittelse av bedémning

Examinanderna kan inom lagstadgad tid anhalla om rittelse av bedémning av den
examenskommission som ansvarar for den aktuella examen.

En skriftlig begaran om rittelse riktas till examenskommissionen. Examenskommis-
sionen kan efter att ha hért bedémarna besluta om en ny bedémning. Det gar inte att
genom besvir anhilla om dndring av examenskommissionens beslut som giller rittelse av
bedémning.

6 § Betyg

Examenskommissionen beviljar examensbetyg och betyg f6r en eller flera avlagda
examensdelar. Betyg 6ver deltagande i férberedande utbildning ges av utbildningsanord-
naren. Utbildningsstyrelsen har utfirdat direktiv om vilka uppgifter som ska framga ur
betyg for fristiende examina, utbildning som férbereder for fristiende examen och liro-
avtalsutbildning.
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Betyg for en eller flera examensdelar ges pa begiran. Examensbetyget, liksom betyget
tor en eller flera avlagda examensdelar, undertecknas av en representant f6r examenskom-
missionen och en representant for examensarrangoren.

En anteckning om avlagd fristiende examen i ett av Utbildningsstyrelsen godkint
yrkesbevis dr ett intyg 6ver avlagd examen som ir jamforbart med ett examensbetyg.
Examensarrangoren skaffar och undertecknar yrkesbeviset. Yrkesbeviset ar avgiftsbelagt
t6r examinanden.

7 8§ Utbildning som forbereder for fristdende examen

Det gir formellt sett inte att stilla férhandsvillkor i fraga om utbildning f6r dem som del-
tar 1 fristdende examina. Examina avldggs anda huvudsakligen i samband med férberedan-
de utbildning.

Forberedande utbildning ska anordnas i enlighet med examensgrunderna. Utbildningen
och examenstillfillena ska planeras utgiaende fran examensdelarna. Den som deltar i ut-
bildning som férbereder f6r fristiende examen ska ges méjlighet att delta 1 examenstill-
fillen och avligga fristiende examen som en del av utbildningen.

Kapitel 2

UPPBYGGNADEN AV YRKESEXAMEN FOR BAGARE

1 8§ Examensdelarna

Yrkesexamen for bagare utgors av fyra obligatoriska examensdelar och en valfri
examensdel.
Examen ir klar da alla delar har avlagts med godkint vitsord.

De obligatoriska examensdelarna ir:
1. Beredning av deg och uppslagning
2. Kylbakning och frysning
3. Griddning
4. Efterbehandling och forpackning.

De valfria examensdelarna ir (en ska viljas):
5. Specialarbete f6r bagare
6. Sprakkunskaper inom bageribranschen
7. Foretagsverksamhet

Till yrkesexamen for bagare kan examinanden i stillet f6r de ovan uppriknade valfria
delarna vilja och foga en examensdel fran nagon annan yrkesexamen som vidgar bagarens
yrkeskunskap

Godkind prestation i den valda examensdelen erkinns av examenskommissionen for
den aktuella examen

Examenskommissionen for bageribranschen ska godkinna denna del som en del av
yrkesexamen f6r bagare pa basis av betyget som getts for examensdelen.



Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | YRKESEXAMEN FOR BAGARE OCH
GRUNDERNA FOR BEDOMNINGEN

Organiserandet av fristiende examina baserar sig pa den plan for arrangemang av fristaen-
de yrkesprov som examensanordnaren utarbetar och examenskommissionen godkinner.
Arbetsuppgifterna vid examenstillfillena ska harledas ur kraven pa yrkesskicklighet och
uppgifterna i dem planeras sa att de fyller de centrala kraven pa yrkeskompetens och mal-
en f6r bedémningen ska pé ett heltickande sitt inga i dem.

Examinanden ska pavisa sin beredskap och f6rméga att omvandla och tillimpa sina
kunskaper och firdigheter och utféra arbetet pa ritt sitt i omvixlande situationer. Platsen
dir de olika examensdelarna avliggs skall vara sidan att examinanden pa ett heltickande
kan utféra sina uppgifter sd att det ar moijligt att pa ett tillfredsstillande sitt konstatera att
examinanden har uppnatt den prestationsniva som har faststillts 1 bedémningskriterierna
for ifragavarande examensdel.

For att examinanderna skall kunna pavisa sin yrkesskicklighet skall f6r var och en av
dem omsorgsfullt utarbetas en individuell plan f6r de fristiende yrkesproven enligt ett
trestegssystem som ar faststallt i lagen. Individualiseringen ska utarbetas enligt examens-
grunderna for yrkesexamen for bagare. I denna examen bedoms en examensdel 1 sinder,
sa att examinandens yrkesskicklighet jimférs med kraven pa yrkesskicklighet for
ifragavarande examensdel och med den prestationsniva som faststallts i bedomningskri-
terierna. Vid bedomningen av de fristiende yrkesproven insamlas och dokumenteras
tillrickligt med material som utgor grund f6r bedomningsbeslutet. Bedomningsmaterialet
insamlas systematiskt och fraimst enligt kvalitativa metoder, utgaende frin de yrkesmissiga
firdigheter som examinanden pavisar i arbetssituationen. Bedomningsbeslutet huruvida
prestationen idr godkind eller underkind gérs utgaende fran det insamlade bedémnings-
materialet vid ett trepartsbaserat bedomningsmoéte (med representanter for arbetsgivare,
arbetstagare eller sjilvstindiga yrkesutovare och lirare). I varje examensdel godkidnns den
prestation som motsvarar den prestationsniva som faststillts i bedomningskriterierna.

For att férenhetliga bedémningen vigleder, 6vervakar och konsulterar examenskom-
missionen examensanordnarna i fragor i anslutning till anordnandet av fristiende yrkes-
prov. Kommissionen far dock inte dndra grunderna f6r bedémningen. For att sikerstilla
den riksomfattande kvalitetsnivan f6r dessa examina ar den som anordnar fristaende
yrkesprov skyldig att tillstilla examenskommissionen en plan f6r anordnandet av frista-
ende examen for godkidnnande innan de fristiende yrkesproven anordnas.

Inom de ramar som faststills i examensgrunderna fattar examenskommissionen beslut
1 tolkningsfragor, som t.ex. om platserna f6r de fristiende yrkesproven ar lampliga for av-
liggande av den aktuella examensdelen som examensarrangoren har foreslagit enligt tre-
partsprincipen och om kundgrupperna ar limpliga f6r genomfoérande av fristiende yrkes-
prov, om yrkesproven ar tillrickligt omfattande och om bedémarnas kompetens.

Yrkesproven avbryts om examinanden dventyrar kundernas sikerhet eller om exami-
nanden allvarligt nonchalerar sin egen eller arbetsgemenskapens sikerhet. Yrkesproven
kan ocksa avbrytas av andra orsaker som bedémarna beslutar om.

For de olika examensdelarna ér kraven pa yrkesskicklighet, malen och kriterierna f6r
bedomningen och sitten att pavisa yrkesskicklighet f6ljande:
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Punkt a 1 tabellen Kraven i yrkesexamen f6r bagare har utformats enligt arbetslivets
uppgifts- och firdighetsomradena.

Punkt b 1 tabellen I malen for bedémningen (rubriker med fet stil) anges de centrala
kompetensomraden och funktioner som man i bedémningen bor
tasta speciell vikt vid.
Beddmningskriterierna i sin tur uttrycker hur examinanden ska
prestera i sitt arbete eller pd vilken niva kunnandet ska vara.

Punkt c 1 tabellen I sitten att pavisa yrkesskicklighet har definierats kraven som stills
1 anslutning till pa vilka sitt provet ska avliggas, kraven pa

provmiljéerna och bedémningsférfarandena f6r examensdelen.

Kraven pa yrkesskicklighet f6r examensdelarna, mal och kriterier f6r beddmningen samt
sitten att pavisa yrkesskickligheten ér féljande:
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1 8§ Degberedning och uppslagning

a) Krav pa yrkeskunskap

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden f6ljer tillverkningsprogram-
met. Han eller hon tolkar ravarulistor enligt
bestillningsmangderna och bereder degarna
enligt dem, ocksa degar som ingir i special-
dietprodukter. Examinanden kinner till
ravarorna som han eller hon anviander och
torbehandlingen av dem. Examinanden kan
bereda degar med olika metoder och fo1-
behandlingar, vet vilka egenskaper produk-
ten som ska tillverkas har och hur den beter
sig 1 olika skeden av tillverkningen. Han
eller hon inser sitt ansvar som tillverkare av
en produkt av jimn kvalitet. Examinanden
bereder degar professionellt i normalt
tempo i bagerimiljé.

Examinanden behirskar de olika skedena i
beredningen av degen och anvinder olika
maskiner och apparater for ett litet bageri.
Han eller hon har en klar bild av de olika
arbetsskedena vid beredningen av olika
degar och massor och hur det skede som
utforts inverkar pa produktens
fortsattningsprocess.

Examinanden foljer tillverkningsprogram-
met i uppslagningen.

Degberedning

Examinanden

e planerar sin arbetsdag enligt produk-
tionen

e viger och viljer ravaror f6r degar som
ska beredas enligt anvisningarna

® bchirskar férbehandlingen av ravarorna
(t.ex. bl6tlaggning och temperering)

e vet hur ravarorna och tilliggsimnena
inverkar pa slutresultatet

e bereder degar med olika metoder, som
direkt bakning, raskning (rag eller vete),
s6tning, forgriddning, blotligening eller
kylbakning

e vet vilka egenskaper en bra deg har

e bereder degarna med andamalsenliga
maskiner, apparater och redskap

e rengOr maskinerna, apparaterna och
redskapen dndamalsenligt

e arbetar sa att degarna dr av jamn kvalitet
trots att miljofaktorerna, t.ex. temperatur
eller ravaror férandras.

Uppslagning

Examinanden

e behirskar metoderna for uppslagning av
olika slutprodukter

e skir degen i bitar och formar den enligt
dess egenskaper och kontrollerar
produktvikterna

e kan forma f6r hand

e justerar maskinen han eller hon anvinder
enligt produkten (kavlingsmaskin, skir-
ningsmaskin, rundrivare osv.)

e fOrsikrar att en klanderfri produkt ut-
formas

e handlar ckonomiskt, t.ex. 1 anvindning
av mjol och brodkanter

e tidsplanerar sitt arbete sa att det passar
tor de 6vriga skedena

e ser till att det finns férutsittningar for att
utféra foljande arbetsskede.
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Examinanden utfér den behandling av
produktens yta som behévs.

Examinanden tilligger fyllningar som hor
till produkterna.

Examinanden skoter om sin arbetssakerhet
och arbetst6rmaga och beaktar god
ergonomi i sitt arbete.

Examinanden férstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och arbetar pa ett hygie-
niskt och ansvarsfullt siatt. Han eller hon
iakttar livsmedelslagen och férfattningarna.

Examinanden utfér vid behov ytbehand-

ling enligt produktionsprocessen fore gradd-

ningen:

e kinner till produkten

e viljer, anvinder och forvarar ravaror
som behovs f6r ytbehandlingen pa ritt
satt

e anvinder ytbehandlingsapparater och
medel pa ritt sitt

e arbetar pa ett sadant sitt att ytbehand-
lingen ar av jamn kvalitet.

Examinanden tilligger vid behov fyllningen

tore griddningen enligt produktions-

processen:

e kinner till och vet vilka fyllningar respek-
tive produkter ska ha

e kan behandla fyllningen och fylla iakt-
tagande t.ex. fOrvaring, temperatur,
datering och hygien

e kan justera de apparater som anvinds sd
att fyllningen kommer i limplig mangd
pa ritt stille pa produkten

e handlar ekonomiskt t.ex. 1 friga om fyll-
ningsmangden i forhallande till degming-
den

e kan anvinda pdse f6r en massa pa ritt
satt.

Att arbeta sikert och ergonomiskt

Examinanden

e ser till att det dr rent och i ordning i sin
arbetsmiljo s att inte farliga situationer
tor dem som arbetar dir uppstar

e anvinder maskiner och apparater
iakttagande kraven pa arbetssakerhet

e identifierar funktionsstorningar i appara-
terna och handlar i en stérningssituation
enligt foretagets verksamhetsprinciper

e anvinder olika skyddsutrustningar dnda-
malsenligt

e utfor arbetet ergonomiskt.

Egenkontroll och hygieniskt arbete

Examinanden

e foljer foretagets program for egenkont-
roll
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Examinanden ar medveten om de centrala
fragorna i arbetslagstiftningen och forstar
betydelsen av sitt eget arbete som en
l6nsamhetsfaktor f6r féretaget samt den
egna insatsens effekt pa det ekonomiska
resultatet. Han eller hon 4r medlem i en
arbetsgrupp.

toljer god arbetshygien i tillverkningen av
produkterna

skoter sin personliga hygien och speciellt
handhygienen

sorterar avfall enligt programmet f6r
egenkontroll.

Bed6mning av den egna verksamheten
Examinanden

handlar sjilvstindigt i sin arbetsuppgift
kan arbeta som medlem i en arbetsgrupp

ir medveten om den centrala lagstift-
ningen med tanke pa sitt arbete
toljer den arbetsplatsspecifika arbets-
ordningen

kan samarbeta

tillverkar produkter enligt recept pa ett
ekonomiskt sitt.

c) Satten att paverka yrkesskicklighet

Examensdelen avliggs i en autentisk bagerimilj6 genom att bereda och forma degar i en-
lighet med det ifrdgavarande foretagets produktion si att examinanden pavisar tillrackligt
mangsidig kinnedom om olika produkter och beredning av degar. Vid examenstillfallet
tillverkar examinanden raghrod genom raskning och ljust matbréd, tva olika sorters kaffe-
brod (en liten bulle som ar fylld och dekorerad eller en munk och en lingd) och nagon
produkt som ska kavlas. Den ena produkten ska vara en specialdietprodukt.

Kunnandet pavisas i en autentisk arbetsprocess och med den snabbhet som forutsitts
av en professionell. Som bedémningsmetod anvinds atminstone observation och doku-
mentation av tillverkningsverksamheten samt kompletterande fragor och diskussioner.

2 8§ Kylbakning och frysning

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden kinner till skedena i tillverk-
ningsprocessen och foljer programmet f6r
tillverkningsprocessen i kyl- och frysbak-
ningen.

Kylbakning

Examinanden

bereder degen enligt kylskapsbakning
formar de uppslagna produkterna for
kylrum

tempererar produkterna enligt foretagets
verksamhetssatt

kanner till produktens hallbarhet i den
ifraga varande temperaturen

torvarar produkten enligt foretagets
rutiner, ticker t.ex. 6ver med bakduk
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Examinanden skoter om sin arbetssikerhet,
arbetsergonomi och den egna
arbetsférmagan.

Examinanden férstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och arbetar hygieniskt och
ansvarsfullt. Han eller hon f6ljer livs-
medelslagen och forfattningarna.

Examinanden kinner till de centrala punk-
terna i arbetslagsstiftningen och forstir be-
tydelsen av sitt arbete som en l6nsamhets-
faktor for foretaget samt den egna insatsens
inverkan pa det ekonomiska resultatet. Han
eller hon idr medlemmar i en arbetsgrupp.

Frysning

Examinanden

e bereder degen enligt frysbakning av
produkten

e formar de uppslagna produkterna for
frysen

e arbetar enligt de arbetsplatsspecifika
anvisningarna

e kinner till produktens hallbarhet i den
ifraga varande temperaturen

e forvarar produkterna enligt fOretagets
rutiner, ticker t.ex. 6ver med bakduk

Att arbeta sikert och ergonomiskt

Examinanden

e ser till att arbetsmiljon dr prydlig och i
ordning sa att det inte uppstar farliga
situationer f6r dem som arbetar dar

e anvinder maskiner och apparater
iakttagande kraven pa arbetssikerhet

e identifierar funktionsstorningar pa appa-
raterna och handlar i en sddan situation
enligt foretagets verksamhetsanvisningar

e anvinder olika nédvindiga skyddsutrust-
ningar andamalsenligt

e utfor arbetet ergonomiskt.

Egenkontroll och hygieniskt arbete

Examinanden

e foljer foretagets program for egenkont-
roll

e foljer god arbetshygien vid produkttill-
verkningen

e skoter om sin personliga hygien och
speciellt handhygienen

e sorterar avfall enligt programmet for
egenkontroll.

Bed6mning av den egna verksamheten

Examinanden

e handlar sjalvstindigt i sina arbetsupp-
gifter

e kan arbeta som medlem i en arbetsgrupp

e ir medveten om de centrala arbetslag-
stiftningarna med tanke pa sitt arbete

e foljer den arbetsplatsspecifika arbets-
ordningen
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e kan samarbeta

e tillverkar produkter enligt anvisningarna
pa ett ekonomiskt sitt.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Examensdelen avliggs i dkta bagerimiljé genom att utféra kylbakningen enligt produktio-
nen vid det ifragavarande bageriet sa att kinnedomen om olika produkter och skicklighet i
att kylbaka dem pavisas tillrickligt mangsidigt. Vid examenstillfillet tillverkar examinan-
den raghréd med raskning och ljust matbréd, tva olika sorters kaffebréd (en liten bulle
med fyllning eller munk och lingd) och nidgon kavlad produkt. En av produkterna ska

vara specialdietprodukt.

Yrkesskickligheten pavisas i en autentisk arbetsprocess och med den snabbhet som
forutsitts av en professionell. Som bedémningsmetod anvinds atminstone observation
och dokumentering av verksamheten vid tillverkningen samt kompletterande fragor och

diskussioner.

3 § Graddning

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden kinner till skedena i tillverk-
ningsprocessen och foljer tillverkningspro-
grammet i jasnings- och griddningsskedet.

Examinanden kinner till inverkan av jdsning
och griddning, eventuella fel och deras in-
verkan. Han eller hon kanner till produk-
ternas kvalitetskrav och kan justera situa-
tionen enligt behov.

Jasning

Examinanden

e har bekantat sig med tillverkningsprog-
rammet och dr fértrogen med sin uppgift

e kontrollerar temperaturen och fukten i
jasningsskapet

e fortsitter i tillverkningsprocessen genom
att forsikra sig om att produkternas jas-
ningsskede genomfoérs pa ett lampligt satt

e utfoér andra produktspecifika atgirder
som beho6vs (t.ex. skirning, strykning)
tore griddningen

e kinner till kraven for direkt-, kyl- och
trysbakning vid jasningen.

Griddning

FExaminanden

e justerar ugnstemperaturen enligt pro-
dukten som ska graddas

e kinner till egenskaperna pa produkten
som ska graddas och kan gridda produk-
ten och beaktar griddningstid och
temperaturer som produkten kriver

e behirskar dngning och anvindning av
angplatar
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Examinanden tillreder friteringsprodukter
enligt foretagets praxis. Han eller hon kin-
ner till anvisningarna for egenkontroll i
anslutning till beredning i flotyr.

Examinanden sorjer for sin arbetssikerhet,
arbetsergonomi och den egna
arbetsférmagan.

Examinanden férstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och arbetar hygieniskt och
ansvarsfullt. Han eller hon handlar enligt
livsmedelslagen och férfattningarna.

Examinanden kianner till de centrala punk-
terna 1 arbetslagsstiftningen och forstar be-
tydelsen av sitt arbete som en l6nsamhets-
faktor for foretaget samt den egna insat-
sens inverkan pa det ekonomiska resultatet.
Han eller hon 4r medlemmar i arbets-

gruppen.

e identifierar storningstillstaind 1 ugnen och
handlar enligt anvisningarna

e sikrar avkylningen

Fritering
Examinanden

e justerar fettets temperatur i frityrappa-
raten beaktande fettets kvalitet och
produkten som ska friteras

e bedomer fettets kvalitet

e friterar produkterna enligt fOretagets
kvalitetskrav och anvisningar for
egenkontroll.

Sikert och ergonomiskt arbetssitt

Examinanden

e ser till att arbetsmiljén dr prydlig och i
ordning sd att det inte uppstar farliga
situationer f6r dem som arbetar dar

e anvinder maskiner och apparater enligt
funktionsanvisningarna

e anvinder olika nédvindiga skyddsutrust-
ningar pa ett iandamalsenligt satt

e utfor sitt arbete ergonomiskt.

Egenkontroll och hygieniskt arbete

Examinanden

e foljer foretagets program for egenkont-
roll

e f6ljer god arbetshygien vid produkt-
tillverkningen

e sorjer fOr sin personliga hygien och
speciellt f6r handhygienen

e sorterar avfall enligt programmet for
egenkontroll.

Bedémning av den egna verksamheten
Examinanden

e handlar sjalvstindigt i sin arbetsuppgift
e kan arbeta som medlem i en arbetsgrupp

e ir medveten om de centrala arbetslag-
stiftningarna som giller det egna arbetet

e foljer den arbetsplatsspecifika arbets-
ordningen

e kan samarbeta

e tillverkar produkter enligt anvisningarna
pa ett ekonomiskt satt

17




c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Examensdelen avliggs i autentisk bagerimiljé genom att jisa och gridda produkter enligt
foretagets produktion. Vid examenstillfillet tillverkar examinanden ragbréd genom rask-
ning och ljust matbréd, tva olika sorters kaffebréd (en liten bulle med fyllning och deko-
ration eller munk och lingd) och nagon produkt som ska kavlas. En av produkterna ska

vara specialdietprodukt.

Yrkesskickligheten pavisas i en autentisk arbetsprocess och med den snabbhet som
forutsitts av en professionell. Som bedémningsmetod anvinds atminstone observation
och dokumentering av tillverkningsverksamheten samt kompletterande fragor och

diskussioner.

4 § Efterbehandling och férpackning

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden avkyler, fardigstiller och fo1-
packar produkterna enligt foretagsspecifika
anvisningar.

Examinanden kinner till atgirderna i an-
slutning till f6rpackning och vidtar dem.
Examinanden identifierar férpacknings-
materialen, férpackningssittet for respek-
tivee produkt och férpackningspaskrifterna.
Han eller hon forvissar sig om produktens
kvalitet vid forpackningen. Examinanden
anvander foretagets forpackningsapparater
och -maskiner snabbt.

Avkylning av produkten
Examinanden

e avkyler produkten lagom for vidare-
behandling.

Efterbehandling av produkten

Examinanden

e kinner till rivarorna som anvinds i ef-
terbehandlingen och férbereder dem for
anvindning, t.ex. pomada, glaseringar,
geléer, vaniljkram, bar och frukter

e fardigstiller produkten enligt fOretagets
verksamhetssatt

e mellanlagrar den firdiga produkten
enligt fOretagets rutiner.

Forpackning

Examinanden

e kinner till forpackningsanvisningarna
och kan foérpacka pa ett 6verenskommet
satt

e kinner till produktens utseende och
egenskaper och bla. produktens krav pa
temperatur fore den férpackas

e kinner till forpackningsmaterialen som
anvinds och kan vilja ritt f6rpackning
tor produkten

e [orvissar sig om riktigheten i paskrif-
terna pa forpackningarna

e [Kinner till féretagets bestillningspraxis
och férpackar produkterna enligt
bestillningarna
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Examinanden sorjer for sin arbetssakerhet,
arbetsergonomi och den egna arbetsfor-
magan.

Examinanden férstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och arbetar hygieniskt och
ansvarsfullt. Han eller hon foljer livsmedels-
lagen och forfattningarna.

Examinanden kinner till de centrala punk-
terna i arbetslagsstiftningen och forstir be-
tydelsen av sitt arbete som en l6nsamhets-
faktor for foretaget samt den egna insat-
sens inverkan pa det ekonomiska resultatet.
Han eller hon ar medlemmar i en

arbetsgrupp.

e Lagrar de forpackade produkterna enligt
toretagets verksamhetsanvisningar.

Sikert och ergonomiskt arbetssatt
Examinanden

e ser till att arbetsmiljén dr prydlig och i
ordning s att det inte uppstar farliga
situationer for dem som arbetar dir

e anvinder maskiner och apparater
iakttagande kraven pd arbetssikerhet

e identifierar funktionsstorningar pa appa-
raterna och handlar i en sadan situation
enligt foretagets verksamhetsanvisningar

e anvinder olika nédvindiga skyddsutrust-
ningar dndamalsenligt

e arbetar pd ett ergonomiskt sitt.

Egenkontroll och hygieniskt arbete
Examinanden

e foljer foretagets program for egen-
kontroll

e foljer god arbetshygien vid produkt-
tillverkningen

e sorjer fOr sin personliga hygien och
speciellt f6r handhygienen

e sorterar avfall enligt programmet for
egenkontroll.

Bedémning av den egna verksamheten

Examinanden

e handlar sjilvstindigt i sina arbetsupp-
gifter

e kan arbeta som medlem i en arbetsgrupp

e ir medveten om de centrala arbetslag-
stiftningarna med tanke pa sitt arbete

e f6ljer den arbetsplatsspecifika arbets-
ordningen

e kan samarbeta

e tillverkar produkter pa ett ekonomiskt
sitt enligt anvisningarna.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Examensdelen avliggs i en autentisk bageriarbetsmiljé genom att mangsidigt efterbehand-
la och férpacka produkter enligt det ifragavarande foretagets produktion. Vid examenstill-
tillets forpackningsdel packar examinanden antingen produkter som han eller hon tillver-
kat eller olika motsvarande produkter som dr under produktion.
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Yrkesskickligheten pavisas i en autentisk arbetsprocess och med en snabbhet som
forutsitts av en professionell. Som bedémningsmetod anvinds atminstone observation
och dokumentering av tillverkningsverksamheten samt kompletterande fragor och

diskussioner.

5 § Specialarbete for bagare

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden planerar och prissitter en
kundorienterad produkt som specialarbete.

Examinanden kinner till och beharskar ett
hygieniskt arbetssitt vid tillverkningen av ett
specialarbete.

Examinanden kanner till de rdvaror som
anvinds vid tillverkningen av dekorativa
produkter och kan hantera dem pa ett
riktigt och ekonomiskt sitt. Han eller hon
har kinnedom om bestimmelserna som
giller egenkontroll av ravaror.

Examinanden kan framstalla dekorationer
och specialarbeten av olika slag av degar
och kombinationer av dem.

Planering av specialarbete

Examinanden

e ger idéer till och planerar ett siljbart
specialarbete av olika degar 1 vilket
kreativitet, konstnirlighet, harmoni och
kvalitet kommer till uttryck

e vet hur priset pa ett specialarbete bildas.

Produktionshygien

Examinanden

e skoter pa eget initiativ om personlig
renhet och hygien och att arbetsmiljon
ar prydlig och hygienisk

e kinner till riskerna vid tillverkningen av
ogriaddade och griddade produkter

e kinner till forfattningarna och anvis-
ningarna som giller egenkontroll och
toljer programmet for egenkontroll.

Hantering och forvaring av ravaror

Examinanden

e fOrvarar rivarorna pa ett riktigt och
ekonomiskt sitt

e kinner till anvisningarna som giller
egenkontroll vid hantering av ravaror
och iakttar dem

e anvinder rivarorna pa ett ekonomiskt
satt.

Tillverkning av ett specialarbete

Examinanden

e bereder olika slag av degar f6r dekora-
tiva produkter

e kinner till degarnas egenskaper vid
tormningen och finslipningen

e formar sitt specialarbete enligt planerna

e kinner till problemen i friga om
graddningen av och hallbarheten for
sina degar
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Examinanden anvinder och reng6r maskin-
er, apparater och sma arbetsredskap vid
tillverkningen av sitt specialarbete.

Examinanden f6ljer direktiven for arbetar-
skydd och god ergonomi vid tillverkningen
av specialarbetet. Examinanden kinner till
de centrala punkterna i arbetslagstiftningen.

Examinanden kan forpacka sitt special-
arbete.

Examinanden forstar betydelsen av sitt
arbete som en l6nsamhetsfaktor for fore-
taget samt den egna insatsens inverkan pa
det ekonomiska resultatet. Han eller hon ir
medlem i en arbetsgrupp.

e finslipar sitt arbete

e tillverkar produkten s att slutresultatet
ar yrkesmissigt tilltalande och finslipat.

Anvindning av arbetsredskap och
apparater
Examinanden

e anvinder maskiner, apparater och sma

arbetsredskap

e rengdr och underhiller de anvinda
maskinerna, apparaterna och sma
arbetsredskapen

e kinner till de faktorer som inverkar pa
arbetssakerheten och beaktar dem

e arbetar i normalt tempo.

Arbetssikerhet och ergonomi
Examinanden

e ser till att arbetsmiljon dr prydlig och i
ordning

e foljer direktiven for arbetarskydd
e arbetar pa ett ergonomiskt satt

® beaktar arbetssidkerheten pa arbets-
platsen.

Forpackning av specialarbete
Examinanden

e viljer ett andamalsenligt f6rpacknings-
material och en limplig férpacknings-
storlek for specialarbetet

e ser till att férpackningen ir prydlig och
hygienisk

e fister uppmirksamhet vid f6rpack-
ningens utseende och siljbarhet.

Bed6mning av den egna verksamheten
Examinanden

e handlar sjilstindigt i sin arbetsuppgift

e kan arbeta som medlem 1 en arbets-
grupp

e beaktar den arbetsplatsspecifika arbets-
ordningen

e kan samarbeta

e tillverkar produkter enligt anvisningarna
pa ett ekonomiskt sitt.
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c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Examinanden planerar och tillverkar ett kundorienterat specialarbete av dekorationsdegar
eller en kombination av dem. En arbetsplan ska géras upp for specialarbetet i vilken spe-
cialarbetets omfattning och kostnadsférslag presenteras. Bedomarna.ska godkinna

arbetsplanen pa férhand.

Som bedémningmetod anvinds observation och dokumentation av arbetet vid till-
verkningen, dokumentering av den firdiga produkten samt kompletterande fragor. Ocksa
arbetets slutresultat och hur imponerande det firdiga specialarbetet dr bedéms.

6 § Sprakkunskaper inom bageribranschen

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden kan terminologin inom
bageribranschen. Han eller hon kan
Oversitta recept pa bageriprodukter fran
frimmande sprak till svenska och tvirtom.

Examinanden klarar av interaktiva situa-
tioner 1 arbetslivet pa ett frimmande sprak.
Examinanden kan presentera sig sjilv och
sitt yrke och foretag pa ett frimmande

sprak. Examinanden kan stilla enkla fragor.

Kunskaper i branschens terminologi

Examinanden

e behirskar bageribranschens terminologi
om produkter, ravaror och produktions-
hjilpmedel

e kan presentera sitt arbete pa ett frim-
mande sprak

e kan beskriva sitt yrke och sitt foretag

e kan presentera sin hembygd och de f6r
trakten typiska niringsgrenarna

e kan Gversitta anvisningar och recept i
anslutning till sin egen yrkesbransch

® bechirskar artighetsfraserna.

Anvindning av ett frimmande sprak i

interaktiva situationer

Examinanden

e behirskar antingen finska eller svenska

e Kklarar sig pa ett frimmande sprak vid
kundbetjaning och interaktiva situationer
béde i privatlivet och i arbetslivet

e forstar recept med enkla meningar och
uttryck samt meningar, forteckningar
och reklamtexter, som anknyter saval till
privatlivet som till det egna arbetslivet

e kan skriva korta meningar och personliga
meddelanden och kan fylla i olika slag av
blanketter och formulir som anknyter till
arbetet

e kan ta emot muntliga och skriftliga
meddelanden som giller arbetet

e utfor sitt arbete sjilvstindigt pa det sitt
som situationen kriver
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e kan sjalvstindigt eller med andras hjilp
utfora sitt arbete enligt anvisningarna pa
det sitt som situationen kraver

e behirskar artighetsfraserna

e kan stilla enkla fragor och svara pa fra-
gor som giller den omedelbara konkreta
miljon och sig sjilv da samtalspartnern
talar tydligt och lingsamt.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

I denna examensdel bedoms speciellt behirskandet av yrkesspraket men ocksa sprak-
kunskap som férutsittning for socialt umgange. Bedomningen sker vid praktiska inter-

aktions- och arbetssituationer.

8 § Foretagsverksamhet

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden har en uppfattning om
foretagsamhet.

Examinanden kan bedéma sin yrkesskick-

lighet och f6rmaga att verka som foretagare.

Han eller hon kan yrkesmissigt vidare-
utveckla sig och vid behov anlita sakkunnig
hjilp for att férdjupa sina fardigheter.

Examinanden analyserar sina virderingar i
anslutning till arbetet och kan motivera och
utveckla sin verksamhet.

Foretagsamhet
Examinanden

e kan definiera begreppen foretagsamhet
och intern féretagsamhet

e kan tillimpa foretagsamhet i de olika
delarna av denna yrkesexamen.

Yrkesskicklighet

Examinanden

e kan bedéma sin yrkesskicklighet

e tar ansvar foOr sin yrkesmassiga
utveckling

e utnyttjar informationstekniken for att
vidare utveckla sig

e anlitar, vid behov, sakkunnig hjilp.

Virderingar och bedémning

Examinanden

e vet vilka egenskaper som frimjar verk-
samheten som foretagare

e bedomer kritiskt sig sjdlv och sin verk-
samhet

e fattar beslut om att vidareutveckla sig i
samarbete med sakkunniga

e soker information ur olika slag av
informationskillot.
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Examinanden kan sitta virde pa sitt yrke
och sitt arbete. Han eller hon kan utnyttja
sitt kunnande 1 sitt arbete, kan bilda sig en
uppfattning om sin egen roll och bira
ansvar for verksamheten 1 den aktuella
organisationen.

Examinanden kan ta stillning till de centrala
principerna for foretagsverksamhet och till
de faktorer som paverkar verksamheten.
Examinanden kan visa samarbetsférmaga
och serviceanda vid kontakter med savil
externa som interna kunder och beaktar
virderingarna och affirsidén samt malen for
verksamheten i den aktuella organisationen.

Examinanden sitter sig in i och tillimpar de
centrala principerna for ekonomisk
verksamhet.

Examinanden kinner till den f6r arbets-
uppgiften centrala arbetslagstiftningen, ar
medveten om direktiven for arbetarskydd
och skéter om sin arbetsmiljé och
arbetsformaga.

Verksamhet i en arbetsgemenskap
Examinanden

e kan fatta beslut som giller arbetet
e tar ansvar for att lyckas 1 sitt arbete
e utvecklar sitt arbete och sitt kunnande

vill na hogklassiga arbetsresultat
e kinner yrkesstolthet.

Foretagsverksamhet
Examinanden

e kinner till betydelsen av sin arbetsinsats
tor verksamheten inom en organisation

e kinner till de viktigaste verksamhets-
principerna inom ett fGretag

e utfor sitt arbete foretagarmassigt

e inser foretagsverksamhetens uppgifter
och samhilleliga betydelse

e kinner till affirsidén i ett foretag

e Kinner till motiven och malen for
verksamheten

e utfOr sitt arbete med serviceanda och
samarbetsférmaga

e kinner till den centrala organisationen i
ett foretag.

Lonsamhet

Examinanden

e kinner till de centrala principerna for
ekonomisk verksamhet

e vet hur organisationens kostnader bildas

e vet hur man kan inverka pa kostnads-
strukturen

e vet vad tickning dr

e handlar si att svinnet minimeras

e anvinder rivarorna pa ett ekonomiskt
satt.

Arbetslagstiftning

FExaminanden

e kinner till arbetstagarens och arbetsgiva-
rens ansvar och skyldigheter och de for
det aktuella arbetet centrala stadgandena
1 arbetslagstiftningen och kan utféra sitt
arbete enligt dessa bestimmelser

e utfor sitt arbete enligt direktiven for
arbetarskydd och kan skéta om sin
arbetstérmaga.

24




Examinanden kinner till arbetsgivarens och
arbetstagarens ansvar och skyldigheter.

Examinanden forstar de nyckeltal som fore-
taget anvinder och féretagets l6nsamhets-
kalkyler. Med hjilp av en sakkunnig kan
examinanden gora upp kostnadskalkyler och
berikna foretagets finansieringsbehov.

Examinanden kinner till vilken betydelse
marknadsféringen har for ett féretag och
kan marknadsfora féretaget och dess
produkter.

Arbetstagarens ansvar och skyldigheter

Examinanden

e kinner till arbetstagarens ansvar och
skyldigheter

e ir medveten om arbetsgivarens ansvar

och skyldigheter.

Redovisning

Examinanden

e forstar principerna for Ionsam verksam-
het och fors6ker genom sin egen verk-
samhet paverka foretagets lonsamhet

e tolkar sitt foretags bokslut bl.a. 1 fraga
om kapital, tillgangar, betalningsférmaga
och resultat

e forstar principerna for kostnadsberik-
ning

e prissitter sina produkter utgaende frin
marknadsldget

e utarbetar ett ungefirligt budgetférslag

e skaffar sig information och sakkunnig
hjalp for att 16sa skattefragorna i sin
toretagsverksamhet

e kan minimera svinnet bade i sina
kalkyler och i sin verksamhet.

Marknadsféring

Examinanden

e inser sin egen betydelse for foretagets
framgang

o faststiller f6r produkter och service de
ratta malgrupperna och limpliga
metoderna for marknadsforing

e betjinar kunderna kundorienterat och
g6r dem belatna.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Bedémningen av examinandens firdigheter i examensdelen utgar fran tva synvinklar,

niamligen

a) individens virderingar och personliga férutsittningar f6r féretagsamhet

b) individens kunskaper och firdigheter i féretagsamhet.
Vid bedémningen av de individuella faktorerna dr det viktigt att examinanden kan bed6-
ma sina forutsittningar att verka som féretagare. Bedomningen baserar sig pd examinan-
dens egen bedémning, bedémning i grupp och diskussion med sakkunniga. Malet ér att
formulera exminandens féretagarprofil, som sedan utgér utgangspunkten for examinan-
dens utvecklingsplaner som foretagare. Bedomarna av denna del forutsatts dga sakkun-
skap om foretagsamhet och hur den kan utvecklas.
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Kunskaperna och fiardigheter 1 féretagsamhet bedoms enligt examinandens genuina
verksamhet inom detta omrade. En central del av examensprestationen ir ett langsiktigt
projekt, diar examinanden bearbetar sin foretagsidé till en affarsidé. Examinanden disku-
terar med sakkunniga. Examinanden utarbetar de centrala planerna och bedémer hur de
fungerar i affirsverksamheten. Examinanden kan berikna resursbehovet for sitt foretag.
Examensprestationen kan kompletteras med utredningar, kalkyler och andra skriftliga
alster samt med muntliga diskussioner och intervjuer.
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BILAGA

Beskrivning av bagaryrket

Kompetens for bagaryrket kraver kinnedom om bagerierna och deras verksamhet. I sma
bagerier utfor bagaren alla arbeten fran beredning av deg till en fardig produkt. I storre
bagerier beh6vs ocksa hjilp av andra yrkeskunniga personer. Degberedaren vager ravaror-
na och bereder degarna. Uppslagarna slar upp och formar, dvs. river, degbitarna till brod.
Griddarna ser till att produkterna ir lagom jista nir de placeras 1 ugnen och att de grad-
das vid ritt temperatur under limplig tid. Packarna paketerar brodet 1 forpackningar och
pasar fOr forsiljningen och avsindarna ser till att kunderna far de varor som de har
bestallt.

Bagerierna kan specialisera sig enligt produktgrupper t.ex. glutenfri bakning eller
fungera som underleverantor for ett annat bageri.

Till kraven i bagarens arbete hor kinnedom om ravarorna och produkterna inom
bageribranschen, beredning av olika degar, utbakning av degarna till matbréd, katfebrod
och andra bageriprodukter, tillverkning av specialdietprodukter och ekoprodukter samt
hogklassig och resultatrik verksamhet.

Bagaren behirskar bageribranschens arbetsmetoder, maskiner och apparater samt
rengOringen av maskinerna och apparaterna. Han eller hon utfér sitt arbete flexibelt,
snabbt och hygieniskt. Bagaren skoter ocksda om sin arbetsmiljo, ser till att den ar prydlig
och ren. I sitt arbete iakttar bagaren livsmedelslagstiftningen samt rekommendationerna
om arbetssakerhet och god ergonomi.

Framgangsfaktorerna for bageriernas personal bestar av mangsidigt kunnande, flexibi-
litet, effektivitet, innovation och marknadsféringskunnande. En bagare ska ha f6rmaga att
lira sig nya saker, gestalta helheter och kunna arbeta tillsammans med andra samt ha fir-
digheter 1 att utveckla verksamheten. Den tekniska utvecklingen férutsitter att persona-
lens yrkesskicklighet och yrkeskunskaper dr mangsidiga och tekniska och att personalen
har sakkunskap inom datateknik. Kunskap 1 och utévande av egenkontroll garanterar att
bageriprodukterna star sig i den internationella konkurrensen: de ar trygga och av god
kvalitet, smakar bra och ar hilsosamma.

En bagare kan arbeta som sjilvstindig yrkesutévare, foretagare eller arbetstagare i
bagerier av olika storlek. Individuellt specialkunnande gor det maoijligt att arbeta inom
servicebranscher bl.a. kaféer, storkok och restauranger.
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Utbildningsstyrelsen har godként dessa
examensgrunder med stéd av lagen om
yrkesinriktad vuxenutbildning.

De fristGende examina &@r examina som
sarskilt planerats och utvecklats for att
avlaggas av den vuxna befolkningen.

Planeringen och genomférandet av de
fristdende examina baserar sig pé ett
ndra samarbete mellan sakkunniga
inom undervisning och arbetsliv.
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