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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 KONDITOR

1 8 Examensdelarna

Yrkesexamen for konditor bestar av fyra obligatoriska examensdelar samt en valfri
examensdel. Examen dr klar d4 alla delar har avlagts med godkant vitsord.

Yrkesexamensdelarna for konditor:
De obligatoriska delarna ir:

1.Beredning av massor och degar som ska griddas
2.Framstallning av fyllningar och glasyrer
3.Fyllning av bottnar

4. Glasering, utsmyckning och dekorering.

De valfria delarna dr (en ska viljas)
5.Specialarbete f6r konditor
0.Sprakkunskaper inom konditoribranschen
7.Foretagsverksamhet

Till yrkesexamen f6r konditor kan man 1 stallet f6r de ovan uppraknade valfria delarna
vilja och infoga en examensdel fran nigon annan yrkesexamen som vidgar konditorns
yrkeskunskap.

Godkind prestation i den valda examensdelen faststills 1 examenskommissionen som
ansvarar for den ifrigavarande examen.

Examenskommissionen for bageribranschen maste godkinna denna del som en del av
yrkesexamen for konditor pa basis av ett intyg som givits om examensdelen.



Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | YRKESEXAMEN FOR KONDITOR
OCH GRUNDERNA FOR BEDOMNINGEN

Organiserandet av fristiende examina baserar sig pa den plan f6r arrangemang av fri-
staende yrkesprov som examensanordnaren utarbetar och examenskommissionen
godkinner. Arbetsuppgifterna vid examenstillfillena ska hirledas ur kraven pa yrkes-
skicklighet och uppgifterna i dem planeras sa att de fyller de centrala kraven pa yrkes-
kompetens och malen f6r bedomningen ska pa ett heltickande sitt ingd 1 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 avlaggs skall vara sidan att examinanden pa ett heltickande
kan utfora sina uppgifter sa att det ar moijligt att pa ett tillfredsstillande sitt konstatera att
examinanden har uppnatt den prestationsniva som har faststillts 1 bedémningskriterierna
tor 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 dr faststallt i lagen. Individualiseringen ska utarbetas enligt examens-
grunderna f6r yrkesexamen for konditor. I denna examen bedéms en examensdel i sin-
der, sa att examinandens yrkesskicklighet jimf6rs med kraven pa yrkesskicklighet f6r
ifragavarande examensdel och med den prestationsniva som faststillts i bedomningskri-
terierna. Vid bedémningen 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
fardigheter som examinanden pavisar i arbetssituationen. Bedomningsbeslutet huruvida
prestationen ir godkind eller underkind gors utgaende frin det insamlade bedémnings-
materialet vid ett trepartsbaserat bedomningsmote (med representanter for arbetsgivare,
arbetstagare eller sjalvstindiga yrkesutovare och lirare). I varje examensdel godkinns den
prestation som motsvarar den prestationsniva som faststallts i bedomningskriterierna.

For att forenhetliga 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 dr den som anordnar fristiende
yrkesprov skyldig att tillstilla examenskommissionen en plan f6r anordnandet av frista-
ende examen for godkdnnande innan de fristiende yrkesproven anordnas.

Inom de ramar som faststills i examensgrunderna fattar examenskommissionen beslut
1 tolkningsfragor, som t.ex. om platserna for de fristaende yrkesproven ar limpliga for av-
liggande av den aktuella examensdelen som examensarrangoren har foreslagit enligt tre-
partsprincipen och om kundgrupperna ir limpliga f6r genomforande 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 sakerhet. Yrkesproven
kan ocksa avbrytas av andra orsaker som bedémarna beslutar om.

For de olika examensdelarna ar kraven pa yrkesskicklighet, mélen och kriterierna f6r
bedomningen och sitten att pavisa yrkesskicklighet féljande:
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Punkt a 1 tabellen Kraven i yrkesexamen f6r konditor 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 pa 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 bedémningsforfarandena f6r examensdelen.

Kraven pa yrkesskicklighet f6r examensdelarna, mal och kriterier f6r beddmningen samt
sitten att pavisa yrkesskickligheten ér féljande:
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1 § Beredning av massor och degar som ska graddas

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden kinner till produkturvalets
ravaror, identifierar och viljer lampliga
ravaror f6r produkten och férvarar dem
pAa ratt satt.

Examinanden handlar enligt tillverknings-
programmet, tolkar bestillningsmang-
derna enligt bestallningslistorna och fram-
staller massor och degar enligt dem.
Examinanden kinner till ravarorna, och
olika metoder for forhandsbehandling och
tillverkning av tart- och bakelsebottnar,
smabréd och kaffekakor samt £6r deg som
ska kavlas.

Examinanden arbetar yrkesmissigt i kon-
ditorimilj6 med tillverkning av bottnar,
massor och degar. Han eller hon behir-
skar produkternas olika tillverknings-
skeden manuellt och genom att anvinda
olika maskiner och apparater. Han eller
hon har en klar bild av tillverkningen av
olika bottnar, massor och degar i olika
skeden och hur det utforda skedet inver-
kar pa produktens fortsittningsprocess.

Examinanden griddar bottnar och later
dem kallna pa ett dndamalsenligt sitt,
kianner till kvalitetskraven pa produkterna
och kan korrigera situationen efter behov.

Identifiering och val av ravaror for

bottnar, kaffekakor, smabréodsmassor

och kavlade degar

Examinanden

e bechirskar tempereringen vid val av ra-
varor for de produkter som ska tillverkas

e identifierar och valjer lampliga ravaror
for de produkter som ska tillverkas

e vet hur ravarorna forvaras ekonomiskt
och pa ratt satt

e identifierar kemiska, fysikaliska och
mikrobiologiska forindringar i ravarorna
och produkterna.

Tillverkning av bottnar, kaffekaksmas-

sor, smabrédsmassor och kavlade degar

Examinanden

e tillverkar produkter enligt fOretagets
bestallningar

e viljer ravaror enligt recept

e anvinder ravaror for specialdietpro-
dukter enligt foretagets produktion

e viger och miter ravaror enligt recept

e arbetar snabbt med de tekniker och
redskap som produkten tillverkas med

e kanner till maskiner, apparater och ar-
betsredskap som anvinds vid beredning
av massor och degar och anviander dem
smidigt

e anvinder maskiner, apparater, och
arbetsredskap ritt och ergonomiskt

e rengOr maskiner, apparater och arbets-
redskap dndamalsenligt

e underhiller maskiner, apparater och ar-
betsredskap enligt foretagets verksam-
hetsprinciper.

Griddning av tdrt- och bakelsebottnar,
kaffekakor, smabréd och produkter av
kavlade degar

Fxaminanden

e griddar olika bottnar enligt foretagets
kvalitetskrav
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Examinanderna ombesorjer sin arbets-
sakerhet, arbetsergonomin och sin
arbetsférmaga.

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

e kanner till olika sorters ugnar och kan
anvinda dem

e reglerar ugnens temperatur enligt den
produkt som ska griddas

e kinner till egenskaperna pa den produkt
som tillsitts det som ska griddas och
griddar produkten iakttagande den
griddningstid och temperatur som
produkten kraver

e identifierar en firdig produkt

e identifierar storningstillstaind 1 ugnen och
handlar enligt anvisningarna

e foljer med forindringar som sker pa sin
arbetsplats och i sin omgivning, t.ex. hur
apparaterna fungerar

e avkyler produkterna fére fortsatt
behandling

e foljer upp temperaturerna.

Att arbeta sidkert och ergonomiskt
Examinanden

e ser till att arbetsmiljon ar prydlig och i
ordning sa att det inte uppstar risk-
situationer for arbetstagarna

e anvinder maskiner och apparater iakt-
tagande kraven pa arbetssikerhet

e identifierar funktionsstorningar i appara-
terna och handlar i en sidan situation
enligt foretagets verksamhetsanvisningar

e anvinder vid behov olika skyddsutrust-
ningar pa ett indamalsenligt sdtt

e utfér sitt arbete ergonomiskt.

Egenkontroll och hygieniskt arbete

Examinanden

e foljer foretagets program for egenkont-
roll

e foljer god arbetshygien vid produkt-
tillverkningen

e sorjer for sin personliga hygien och
speciellt f6r handhygienen

e sorterar avfall enligt programmet for
egenkontroll.
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Examinanden kanner till de centrala punk-
terna i arbetslagstiftningen och inser bety-
delsen av sitt arbete som en 16nsamhets-
faktor for foretaget samt den egna insat-
sens inverkan pa det ekonomiska resul-
tatet. Han eller hon ar medlemmar i en
arbetsgrupp

Bed6mning 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 foljer den arbetsplatsspecifika arbetsord-
ningen

e kan samarbeta

e tillverkar produkter enligt anvisningarna
pa ett ekonomiskt sitt.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Examensdelen avliggs i autentisk konditorimiljé genom att tillverka vispade och rérda
massor, skummade, blandade massor, massor som ska kokas och All-in-massor samt
degar som ska kavlas enligt foretagets produktion. Vid examenstillfillet ska kak- och/eller
bakelsebottnar vispas och kavlade degar, kaffekaks- och smabrédsmassor tillverkas .

Kunnandet pavisas i autentiska arbetsprocesser och med den snabbhet som krivs av en
professionell. Som bedémningsmetod anvinds dtminstone observation och dokumen-
tering av tillverkningsprocessen samt kompletterande fragor och diskussioner.

2 8 Framstallning av fyllningar och glasyrer

a) Krav pa yrkesskickliget

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden handlar enligt tillverknings-
programmet, tolkar bestillningsmangder-
na enligt bestillningslistorna och fram-
staller fyllningar och glasyrer enligt
produkterna.

Examinanden behirskar de olika skedena i
tillverkningen av fyllningar och glasyrer.

Examinanden kokar och tillverkar glasyrer
och massor genom att, 1 tillimpliga delar,
anvinda olika maskiner och apparater.
Examinanden behirskar ocksi anvind-
ningen av halvfabrikat. Han eller hon har
en klar bild av framstillningen av olika
tyllningar och glasyrer i olika arbetsskeden
och vilken effekt det skede de tillverkar
har pa produktens fortsittningsprocess.

Framstillning av kokade fyllningar och

glasyrer

Examinanden

e framstiller fyllningar och glasyrer enligt
tillverkningsprogrammet

e planerar arbetsdagen enligt produktionen

e viljer ravaror enligt recept

e anvinder ravaror for specialdietproduk-
ter enligt féretagets produktion

e viger och miter ravaror enligt recept

e arbetar snabbt med de tekniker och
redskap som produkten tillverkas med

e tempererar choklad och andra behovliga
ravaror

e kan tillverka vaniljkrim, tjinuskimassa
och canaché-massa genom kokning

e anvinder vid behov halvfabrikat enligt
anvisningarna
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Examinanden beharskar de olika skedena i
tillverkningen av vispade och blandade
tyllningar.

Examinanden skoter om sin arbetssiker-
het, arbetsergonomi och sin egen arbets-
formaga.

Examinanden forstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och arbetar pa ett hygie-
niskt och ansvarsfullt sitt samt foljer
livsmedelslagen och férfattningarna.

e kanner till de olika maringvariationerna
och tillverkar dem vid behov

e anvinder maskiner, apparater och arbets-
redskap pa ritt sitt

e rengOr maskinerna, apparaterna och
arbetsredskapen pa ett andamalsenligt
satt

e ombesorjer maskinernas och apparater-
nas skick enligt foretagets verksamhets-
principer

e forvarar fyllningar och glasyrer med
iakttagande av mikrobiologiska samt
kemiska och fysikaliska skeenden.

Tillverkning av vispade och blandade

fyllningar

Examinanden

e tillverkar krim genom vispning

e vispar gridden

o tillverkar geléfyllningar (mousse) med
gelatin och gelépulver blandar vid behov
fyllningar for smorgastartor och
vindboijtlar.

Sikert och ergonomiskt arbete

Examinanden

e ser till att arbetsmiljén ér prydlig och i
ordning sd att inte risksituationer f6r
dem som arbetar dir uppstar

e anvinder maskiner och apparater iakttag-
ande direktiven for arbetarskydd

e identifierar storningar i apparaterna och
handlar enligt verksamhetsanvisningarna

e anvinder olika behovliga skyddsutrust-
ningar dandamalsenligt

e utfér sitt arbete ergonomiskt.

Egenkontroll och hygieniskt arbete

Examinanden

e foljer foretagets program for egenkont-
roll

e iakttar god arbetshygien 1 tillverkningen
av produkter

e skoter om sin personliga hygien och
speciellt handhygienen

e sorterar avfall enligt programmet for
egenkontroll.
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Examinanden kanner till de centrala
fragorna 1 arbetslagstiftningen och inser
att det egna arbetet dr en l6nsamhetsfaktor
for foretaget samt att den egna insatsen
inverkar pa det ekonomiska resultatet.
Han eller hon kan arbeta som medlem i en
arbetsgrupp.

Bedémning av den egna verksamheten

Examinanden

e handlar sjilvstindigt i sin arbetsuppgift

e fOrmar arbeta som medlem i en arbets-
grupp

e ir medveten om den centrala lagstiftning
som giller hans eller hennes arbete

e foljer den arbetsplatsspecifika arbetsord-
ningen

e kan samarbeta

e tillverkar produkter ekonomiskt enligt
anvisningarna.

c) Satten att pavisa yrkeskunskap

Examensdelen avliggs i en autentisk konditorimilj6é genom att tillverka fyllningar och
glasyrer enligt produktionen, som smorkrim, vispad gradde, olika variationer pa maring
och fyllning till smérgaskakor och vindbdéjtlar samt kokad vaniljkrdm, tjinuski-canache-
massa och fyllningsmassor av tempererad choklad.

Kunnandet pavisas i en autentisk arbetsprocess och med den snabbhet som krivs av
en professionell. Som bedomningsmetod anvinds dtminstone observation av tillverk-
ningsprocessen och dokumentering samt kompletterande fragor och diskussioner.

3. Fyllning av bottnar

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden f6ljer tillverkningsprogram-
met, tolkar bestillningsméngderna enligt
bestillningslistor och skar, fuktar, fyller och
glaserar produkterna enligt anvisningarna.

Examinanden arbetar i autentisk konditori-
milj6 med yrkesmaissig snabbhet med att
skara, fylla och glasera bottnar, smabréd
och smorgaskakor. Examinanden anvinder
vid behov olika maskiner och apparater i
tillimpliga delar, har en klar bild av

Skirning, fuktning och fyllning av tart- och
bakelsebottnar
Examinanden

e fyller och glaserar produkter enligt
toretagets bestillningsmingd

e skir tart- och bakelsebottnar enligt
produktens kvalitetskrav

e fuktar bottnarna enligt produkten

e anvinder fyllningar och glasyrer enligt
produkten

e arbetar flinkt med tekniker och verktyg
tor att framstalla produkten

e forvarar produkterna pa ritt satt.

Fyllning av smabrdd och dekorering

Examinanden

e fyller och garnerar smabréd vid behov
enligt produktens kvalitetskrav.
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tillverkningen av olika produkter under
olika skeden av produktionen och hur det
tillverkade skedet inverkar pa fortsittnings-
processen av produkten.

Examinanden ombesérjer sin arbetssaker-
het, arbetsergonomi och sin egen arbets-
formaga.

Examinanden forstir betydelsen av hygien och
egenkontroll och arbetar hygieniskt och an-
svarsfullt. Han eller hon féljer livsmedelslagen
och forfattningarna.

Examinanderna kinner till de centrala punkter-
na 1 arbetslagstiftningen och forstir betydelsen
av sitt eget arbete som en Iénsamhetsfaktor for
foretaget samt inverkan av den egna insatsen pa
det ekonomiska resultatet. Han eller hon
arbetar som medlem i en arbetsgrupp.

Fyllning av produkter som ingér i

specialdiet

Examinanden

e skir och fyller produkter som ingar i
specialdiet enligt kvalitetskraven

e handlar enligt kraven pa en ren omgiv-
ning och kvalitet.

Fyllning av smorgastértor och andra

salta produkter

Examinanden

e fyller vid behov smérgastartor och andra
salta produkter enligt produktens
kvalitetskrav.

Sikert och ergonomiskt arbete
Examinanden

e ser till att arbetsmiljon 4r ren och att dar
rader ordning sa att inte farliga situation-
er f6r dem som arbetar dir uppstar

e anvinder maskiner och apparater
iakttagande arbetssikerhetskraven

e identifierar funktionsstérningar i appa-
raterna och handlar i en sidan situation
enligt foretagets verksamhetsanvisningar

e anvinder olika behovliga skyddsutrust-
ningar dindamalsenligt

e utfor arbetet ergonomiskt.

Egenkontroll och ett hygieniskt arbetssitt
Examinanderna

e foljer foretagets program for egenkont-
roll

e foljer god arbetshygien i tillverkningen av
produkter

e skoter sin personliga hygien och speciellt
handhygienen

e sorterar avfall enligt programmet fo6r
egenkontroll.

Bed6émning av den egna verksamheten
Examinanden

e handlar sjilvstindigt i sin arbetsuppgift

e kan arbeta som medlem i en arbetsgrupp

e ir medveten om den centrala arbetslag-
stiftningen med tanke pa sitt arbete

e fOljer den arbetsplatsspecifika arbetsord-
ningen
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e kan samarbeta

e tillverkar produkter ekonomiskt enligt
anvisningarna.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Examensdelen avliggs i autentisk konditorimiljé genom att fylla fem olika tirtor och
bakelser 1 enlighet med foretagets produktion. Dessutom ska en smoérgastarta fyllas.

Kunnandet pavisas 1 en autentisk arbetsprocess och med den snabbhet som krivs av
en yrkesman. Som bedomningsmetod anvinds dtminstone observation och dokumen-
tering av tillverkningsprocessen samt kompletterande fragor och diskussioner.

4 § Glasering, dekorering och fardigstallning

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for beddmningen

Examinanden utfor sitt arbete enligt till-
verkningsprogrammet, tolkar bestillnings-
mingderna enligt bestillningslistorna och
glaserar, dekorerar och firdigstaller produk-
terna enligt foretagets praxis och/eller
enligt kundens 6nskningar.

Examinanden behirskar dekorering av kon-
ditoriprodukter, de olika skedena i tillverk-
ningen och fardigstallningen manuellt ge-
nom att anvinda olika smé arbetsredskap.
Han eller hon har en klar bild av tillverk-
ningen av olika konditoriprodukter i olika
arbetsskeden av produktionen och hur det
skede som dr under arbete inverkar pa pro-
duktens fortsittningsprocess. Examinanden
ar medveten om kvalitetskraven pa den
produkt han eller hon tillverkar.

Glasering, dekorering och firdigstillning

av tartor och bakelser

Examinanden

e glaserar, dekorerar och finslipar foretagets
produkter enligt bestillningsmangderna

e arbetar snabbt med produktenliga tillverk-
ningstekniker och medel

e olaserar produkterna med marsipan, krim,
griadde, tjinuski, choklad eller med firdiga
glaseringsmassor, frukter eller geléer

e dckorerar tartor och bakelser med vispad
gridde, kram, choklad, maringvarianter,
frukter, dekorationsgeléer eller med egna
dekorationer

e anvinder ritt mingd glasyrer, dekorations-
eller annat material enligt produkternas
kvalitetskrav.

Glasering av kaffekakor

Examinanden

e glaserar vid behov kaffekakor eller jam-
torbara produkter enligt kvalitetskraven.

Glasering, dekorering och firdigstillning

av specialdietprodukter

Examinanden

e glaserar och dekorerar med vispgradde,
choklad och krim enligt kvalitetskraven
med iakttagande av specialdieten

e dckorerar specialdiet enligt kraven med
trukter och geléer

e anvinder ritt mingd ravaror vid tillverk-
ningen av produkterna
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Examinanden kinner till férpackningsatgir-
derna och handlar i enlighet med dem.
Examinanden packar produkterna pa ritt
satt 1 andamalsenliga férpackningar.

Examinanden skoter om sin arbetssikerhet,
arbetsergonomin och sin egen
arbetsformaga.

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

e handlar i enlighet med de kvalitetskrav
som en ren miljé och produkten kriver.

Garnering, dekorering och firdigstillning
av smorgastartor och andra salta produkter
Examinanden

e olaserar och dekorerar smorgastartor vid
behov

e dckorerar s6ta och salta vindbojtlar

e anvinder ritt mingd ravaror vid
tillverkningen av produkterna.

Foérpackning av produkter

Examinanden

e viljer férpackningsmateriel eller f6rpack-
ning enligt produkten

e placerar produkten ritt i férpackningen

e o0r de ritta paskrifterna pa forpack-
ningarna

e sluter forpackningen dndamalsenligt.

Att arbeta sikert och ergonomiskt

Examinanden

e ser till att arbetsmiljén dr ren och att det
rader ordning dir sd att farliga situatio-
ner inte uppstar fér dem som arbetar dir

e anvinder maskiner och apparater
iakttagande kraven pa arbetssikerhet

e identifierar funktionsstérningar i appara-
terna och handlar i en stérningssituation
enligt foretagets verksamhetsanvisningar

e anvinder olika behovliga skyddsutrust-
ningar dindamalsenligt

e arbetar pa ett ergonomiskt sitt.

Egenkontroll och ett hygieniskt arbetssitt

Examinanden

e foljer foretagets program for egenkont-
roll

e foljer god arbetshygien i tillverkningen
av produkter

e skoter sin personliga hygien och speciellt
handhygienen

e sorterar avfall enligt programmet f6r
egenkontroll.
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Examinanden kanner till de centrala punkt-
erna 1 arbetslagstiftningen och inser vilken
betydelse det egna arbetet har som en 16n-
samhetsfaktor for foretaget samt inverkan
av den egna insatsen pa det ekonomiska
resultatet. Han eller hon arbetar som
medlem i en arbetsgrupp.

Bedémning av den egna verksamheten
Examinanden

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

e ir medveten om den centrala arbetslag-
stiftningen med tanke pa sitt arbete

e foljer en arbetsplatsspecifik arbetsord-
ning

e kan samarbeta

e tillverkar produkter ekonomiskt enligt
anvisningarna.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Examensdelen avliggs i autentisk konditorimiljé genom att glasera och dekorera tre olika
tartor och fem olika bakelser enligt foretagets produktion. En produkt ska vara glaserad
med pomada. Dessutom ska en smorgastarta glaseras och garneras.

Kunnandet pavisas i en autentisk arbetsprocess och med den snabbhet som forutsitts
av en professionell. Som bedé6mningsmetod anvinds atminstone observation av tillverk-
ningsverksamheten och dokumentering samt kompletterande fragor och diskussioner.

5 § Specialarbete for konditor

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden planerar och prissitter ett
kundorienterat arbete som specialarbete.

FExaminanden kidnner till och behirskar
produktionshygienen vid tillverkningen av
specialarbetet.

Planering av specialarbete
Examinanden

ger idéer till och planerar ett specialarbete
som dar séljbart. I arbetet ska kreativitet,
konstnarlighet, harmoni och kvalitet
uttryckas

vet hur priset pa specialarbetet bildas.

Produktionshygien
Examinanden

skoter pa eget initiativ sin personliga
hygien och ser till att arbetsmiljon ér
prydlig och hygienisk

ir medveten om riskerna vid tillverkning-
en av ogriddade och griddade produkter
kinner till stadgarna och anvisningarna
om egenkontroll och utfér sitt arbete
enligt programmet f6r egenkontroll.
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Examinanden kanner till ravarorna som
anvinds vid tillverkningen av dekorativa
produkter och kan hantera dem pa ett
ekonomiskt och riktigt sitt. Han eller hon
foljer bestimmelserna om egenkontroll
som giller ravarorna.

Examinanden kan framstilla dekorationer
och specialarbeten av olika dekorations-
Mmassof.

Examinanden anvinder och reng6r
maskiner, apparater och sma arbetsred-
skap vid tillverkningen av specialarbetet.

Examinanden utfor sitt arbete ergono-
miskt och enligt direktiven om arbetar-
skydd vid tillverkningen av sitt valfria
specialarbete.

Identifiering, hantering och férvaring av

ravaror

Examinanden

e fOrvarar ravaror riatt och ekonomiskt

e har kinnedom om anvisningarna om
egenkontroll vid hantering av ravaror och
foljer programmet f6r egenkontroll

e anvander ravarorna ekonomiskt.

Tillverkning av specialarbete

Examinanden

e framstiller olika slag av dekorationer av
mandel-, marsipan-, choklad-, pastillage-
eller sockermassa och genom att kombi-
nera dem

e har kinnedom om massornas egenskaper
vid formning och firdigstillning

e formar sitt specialarbete enligt sin plan

e har kinnedom om problem i anslutning
till hallbarheten hos massorna och dekora-
tionerna som anvands

e finslipar sitt arbete

o tillverkar arbetet s3 att slutresultatet ar
professionellt tilltalande och finslipat.

Anvindning av arbetsredskap och

apparater

Examinanden

e kan anvinda maskiner, apparater och sma
arbetsredskap

e rengor och underhaller anvanda maskiner,
apparater och sma arbetsredskap

e har kinnedom om vilka faktorer som in-
verkar pa arbetssikerheten och beaktar
dem

e behirskar anvindningen och rengéringen
av speciella arbetsredskap

e arbetar i normalt tempo

Arbetssikerhet och ergonomi

Examinanden

e ser till att arbetsmiljon ér prydlig och i
ordning

e utfor sitt arbete enligt direktiven om
arbetarskydd

e utfor sitt arbete ergonomiskt

e beaktar arbetssakerheten pa sin arbets-
plats.
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Examinanden kan forpacka sitt
specialarbete.

Examinanden inser vilken betydelse det
egna arbetet har som en lonsamhetsfaktor
tor foretaget samt inverkan av den egna
insatsen pa det ekonomiska resultatet.
Han eller hon arbetar som medlem i en
arbetsgrupp.

Forpackning av specialarbete
Examinanden

viljer ett andmalsenligt forpackningsmate-
rial och en limplig férpackningsstorlek for
sitt specialarbete

ser till att forpackningen dr prydlig och
hygienisk

faster uppmarksamhet vid forpackningens
utseende och siljbarhet.

Bed6mning av den egna verksamheten
Examinanden

handlar sjilvstindigt i sin arbetsuppgift
kan arbeta som medlem 1 en arbetsgrupp
foljer den arbetsplatsspecifika arbetsord-
ningen

ar samarbetsformogen

tillverkar produkter ekonomiskt enligt
anvisningarna.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Examensdelen avliggs genom att examinanden planerar och tillverkar ett specialarbete
avsett for en kund av mandel-, marsipan-, choklad-, pastillage- eller sockermassa eller en
kombination av dem. Examinanden maste gora upp en arbetsplan f6r specialarbetet i
vilken arbetets omfattning och kostnadsberakning presenteras. Arbetsplanen ska god-

kinnas av bedomarna pa férhand.

Som bedémningsmetod anvinds observation och dokumentation av tillverkningsverk-
samheten, dokumentation av den fardiga produkten samt kompletterande fragor. Ocksa
arbetets slutresultat och det firdiga specialarbetets effektfullhet bedoms.

6. Sprakkunskaper inom konditoribranschen

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden kénner till terminologin inom
konditoribranschen och kan Gversitta recept
pa konditoriprodukter frin frimmande spriak
till svenska och vice versa.

Kunskaper i branschens terminologi
Examinanden

behiarskar konditoribranschens termino-
logi pa produkter, ravaror och tillverk-
ningsredskap

kan presentera sitt arbete pa ett frimman-
de sprak

kan beskriva sitt yrke och sitt foretag

kan presentera sin hembygd och de for
trakten typiska naringsgrenarna

kan Gversitta anvisningar och recept i
anslutning till den egna branschen.
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Examinanden klarar av interaktiva situationer
1 arbetslivet pa ett frimmande sprak. Exami-
nanden kan presentera sig sjalv samt sitt yrke
och foretag pa ett frimmande sprak. Exami-
nanden kan stilla enkla fragor.

Anvindning av ett frimmande sprak i

interaktiva situationer

Examinanden

e behirskar antingen finska eller svenska

e Klarar sig pa ett frimmande sprak vid
kundbetjining och vid interaktiva situa-
tioner bade i privatlivet och 1 arbetslivet

e forstar recept med enkla meningar och

uttryck samt meningar, forteckningar och

reklamtexter som anknyter savil till
privatlivet som till det egna arbetslivet
e kan skriva korta meningar, personliga

meddelanden och fylla i olika slag av

blanketter och formulir som anknyter till

arbetet

e tar emot muntliga och skriftliga meddelan-

den som giller arbetet

e utfor sitt arbete sjilvstindigt pa det sitt
som situationen kriaver

e kan sjilvstindigt eller med andras hjilp

utfora sitt arbete enligt anvisningarna pa

det sitt som situationen kraver
e behirskar artighetsfraserna

e kan stalla enkla fragor och besvara fragor

som giller den direkta konkreta omgiv-
ningen och examinanden sjilv, nir sam-
talspartnern talar tydligt och lingsamt.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

I denna examensdel bedéms frimst behirskandet av yrkesspriaket men ocksa sprakkun-
skap som forutsattning for socialt umginge. Bedomningen sker i praktiska interaktiva-

och arbetssituationetr.

7. Foretagsverksamhet

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden har en uppfattning om
foretagsamhet.

Examinanden kan bedéma sin yrkesskick-
lighet och sin f6rmaga att fungera foreta-
garmissigt, kan vidareutveckla sig yrkes-

Foretagsamhet
Examinanden

e kan definiera begreppen foretagsamhet
och intern féretagsamhet

e kan tillaimpa foretagsamhet 1 de olika
delarna i denna yrkesexamen.

Yrkeskunskap
Examinanden

e kan bedoma sin yrkesskicklighet
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maissigt och kan vid behov anlita sakkun-
nig hjalp for att férdjupa sina fiardigheter.

Examinanden kan analysera sina varder-
ingar i anslutning till sitt arbete, kan
motivera sin verksamhet och utveckla
den.

Examinanden sitter virde pa sitt yrke och
sitt arbete, kan utnyttja sina kunskaper i
sitt arbete, har en uppfattning om sin egen
roll och bir ansvar i organisationens
verksamhet.

Examinanden kan granska de centrala
principerna for féretagsverksamhet och de
faktorer som paverkar verksamheten, visa
samarbetsférmaga och serviceanda vid
kontakter med saval externa som interna
kunder och beakta virderingarna och
affirsidén samt malen for verksamheten i
organisationen.

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

tar ansvar for sin yrkesmaissiga utveckling

utnyttjar informationsteknik for att
vidareutveckla sig

anlitar vid behov sakkunnig hjalp.

Virderingar och bedémning
Examinanden

vet vilka firdigheter som frimjar den
framtida verksamheten som féretagare
bedomer kritiskt sig sjilv och sin verk-
samhet

fattar i samarbete med sakkunniga beslut
om att vidareutveckla sig sjilv

soker information ur olika slag av infor-
mationskillot.

Verksamhet i en arbetsgemenskap
Examinanden

kan fatta beslut som giller arbetet
kan ta ansvar for att lyckas 1 sitt arbete

kan vidareutveckla sitt arbete och sitt
kunnande

stravar efter hogklassiga arbetsprestationer
kanner yrkesstolthet.

Foretagsverksamhet
Examinanden

vet vad den enskilda arbetsinsatsen bety-
der f6r verksamheten inom en organisa-

tion

kanner till de viktigaste verksamhetsprin-
ciperna inom féretaget

utfor sitt arbete foretagarmassigt

inser foretagsverksamhetens uppgifter och
samhilleliga betydelse

kanner till foéretagets affirsidé

kianner till motiven och malen for
verksamheten

visar serviceanda och samarbetsf6rmaga

kinner till den centrala organisationen i
foretaget.

Lonsamhet
Fxaminanden

kinner till de centrala principerna for
ekonomisk verksamhet

vet hur kostnaderna i en organisation
uppstar
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Examinanden kanner till lagstiftningen
och direktiven for arbetarskydd som ar
centrala for sin arbetsuppgift och kan
skota om sin arbetsmilj6é och sin
arbetsformaga.

Examinanden kanner till arbetsgivarens
och arbetstagarens ansvar och skyldighet-
er.

Examinanden forstar de nyckeltal och 16n-
samhetskalkyler som anvinds inom fore-
taget och kan med hjilp av sakkunniga
gora upp kostnadskalkyler och rikna ut
foretagets finansieringsbehov.

Examinanden kinner till betydelsen av
marknadsféring inom ett féretag och
marknadsfor foretaget och produkterna.

e vet hur kostnadsstrukturen kan paverkas
e vet vad tickning innebir

e utfOr sitt arbete si att svinnet minimeras
e anvinder ravaror pa ett ekonomiskt sitt.

Arbetslagstiftning

Examinanden

e kanner till arbetstagarens och arbetsgiva-
rens ansvar och skyldigheter och de for-
fattningar i arbetslagstiftningen som ar
centrala for arbetet och utfor sitt arbete 1
enlighet med dessa bestimmelser

e utfr sitt arbete enligt direktiven for
arbetarskydd och kan skéta om sin
arbetsformaga.

Arbetstagarens ansvar och skyldigheter

Examinanden

e kinner till arbetstagarens ansvar och
skyldigheter

e kinner till arbetsgivarens ansvar och
skyldigheter.

Redovisning

Examinanden

e forstar principerna for en I6nsam verk-
samhet och férsoker inverka pé féretagets
l6nsamhet med sin egen verksamhet

e tolkar foretagets bokslut bl.a. i relation till
kapital, formogenhet, betalningsférmaga
och resultat

e forstar principerna for kostnadsberikning

e prissatter sin produkt marknadsorienterat

e g6r upp en preliminar budget

e skaffar kunskap och sakkunnig hjilp for
att 16sa skattefragor 1 anslutning till fore-
tagsverksamheten

e kan minimera svinnet bade i kalkylerna
och funktionerna.

Marknadsféring

Examinanden

e forstir den egna rollen som en fram-
gangsfaktor for foretaget

e definierar de ritta malgrupperna for
produkter och tjinster och limpliga
marknadsforingssitt

e betjinar kunderna kundorienterat och gor
kunderna nojda.
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c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Examinandens firdigheter i foretagsamhetsdelen kan bedémas ur tvd synvinklar
Man bedémer

a) individens virderingar och personliga forutsittningar for foretagsamhet

b) individens kunskaper och firdigheter i féretagsverksamhet.

Vid bedomningen av de individuella faktorerna dr det viktigt att examinanden sjilv kan
bedoma sina forutsittningar att verka som foéretagare. Bedomningen utgar fran sjalvvir-
dering, bedémning i grupp och diskussioner med sakkunniga. Malet dr att skapa en fore-
tagarprofil for examinanden utifran vilken examinanden kan producera sin egen utveck-
lingsplan. De som deltar i bedémningen av denna del forutsitts ha sakkunskap om fore-
tagsverksamhet och hur den kan vidareutvecklas.

Kunskaperna och fardigheterna i féretagsamhet bedéms pa basis av verkligt arbete i
anslutning till féretagsamhet. En central del av provet dr ett langsiktigt projekt dar exa-
minanden utarbetar sin foretagsidé till en affarsidé. Examinanden diskuterar med sak-
kunniga. Examinanden utarbetar de centrala planerna och bedémer hur affirsidén
fungerar. Examinanden kan granska resursbehovet f6r sitt foéretag. Examensprestationen
kan kompletteras med utredningar, kalkyler och andra skriftliga alster samt med intervjuer
och diskussionet.
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BILAGA
Beskrivning av konditorns yrke

I konditoryrket krivs en omfattande kinnedom om verksamheten inom bageribranschen.
Arbetsmiljon kan vara ett bageri-konditori eller ett féretag som enbart koncentrerar sig pa
att tillverka konditoriprodukter. Storleken pa foretagen kan variera. I sma bageri-kondito-
rier tillverkar konditorn tirtor och bakelser genom att utféra alla arbetsskeden fran till-
verkning av bottnar, fyllning, glasering och dekorering till fardiga produkter. I stora fére-
tag kan konditorn koncentrera sig pa ett eller flera arbetsskeden som tillverkning av bott-
nar, fyllning, glasering eller dekorering. I sma foretag kan konditorn sjilv férpacka, i stora
foretag finns det en person som ar specialiserad pa férpackning och leverans. Bageri-
konditorierna kan ocksa specialisera sig enligt produkter (t.ex. tillverkning av glutenfria
produkter) eller fungera som undetleverantorer till féretag inom en annan bransch.

Ett omfattande kunnande, flexibilitet, effektivitet, innovation och marknadsférings-
kompetens ir framgangsfaktorer f6r konditoriernas personal. Kinnedom om ravaror och
produkter, tillverkning av olika massor och degar till konditoriprodukter, tillverkning av
specialbakelser samt ett hogklassigt slutresultat som dr gjort pa ett lonsamt och ekono-
miskt sétt dr krav 1 en professionell konditors arbete.

En yrkeskunnig konditor behirskar biade branschens hantverksmetoder och anvind-
ning och rengoring av maskiner och apparater. I takt med utvecklingen av apparater och
metoder forutsitts det att konditorn allt mer behiarskar branschens datateknik. Kondi-
torns arbete dr snabbt, kostnadseffektivt och hygieniskt. Konditorn skéter ocksa om sin
egen arbetsmiljo sa att den ar prydlig och ren. I sitt arbete f6ljer konditorn livsmedelslag-
stiftningen samt bestimmelserna om arbetssikerhet, ergonomi och egenkontroll. En
konditor ska ha goda sociala fardigheter och férmaga att lira sig nya saker.

En konditor kan arbeta som sjilvstindig yrkesutovare, foretagare eller arbetstagare. En
konditors arbetsmilj6 kan férutom konditorier av olika storlek eller bagerikonditorier
ocksa vara kaféer, restauranger, storhushall och butiker eller cateringféretag,.
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Utbildningsstyrelsen har godkant dessa
examensgrunder med stéd av lagen om
yrkesinriktad vuxenutbildning.

De fristéende examina ar examina som
sarskilt planerats och utvecklats for att
avldggas av den vuxna befolkningen.

Planeringen och genomférandet av de
fristkdende examina baserar sig p& ett
nara samarbete mellan sakkunniga
inom undervisning och arbetsliv.
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