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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 SPECIALYRKESEXAMEN FOR
KONDITORMASTARE

1 8§ Examensdelarna

Specialyrkesexamen for konditormastare utgors av tva obligatoriska och tva valfria
examensdelar. Examen dr avlagd nir examinanden har godkants i bade de obligatoriska
och valfria delarna.

Examensdelarna i specialyrkesexamen f6r konditormastare

De obligatoriska delarna ir:
1. Planering och handledning av produktionen 1 ett konditori
2. Planering och tillverkning av en bestillningsprodukt i ett konditori

De valftia delarna ir:

Formansarbete i ett konditori

Forsiljning och marknadsféring av konditoriprodukter

Kulturell mangfald och sprakkunskaper i handledningen av arbetet 1 ett konditori
Produktutveckling inom konditoribranschen

Foretagsamhet inom konditoribranschen

En del ur en annan specialyrkesexamen

Nk W

Examinanden kan i stillet f6r de ovan uppriknade valfria delarna till specialyrkesexamen
tor konditormistare vilja och infoga en examensdel fran nigon annan specialyrkesexamen
som vidgar konditormistarens yrkeskunskap.

Godkind prestation i den valda delen erkidnns av examenskommissionen som ansvarar
tor den ifragavarande examen.

Examenskommissionen for bageribranschen ska pa basis av betyget som getts for
examensdelen godkidnna den som en del av specialyrkesexamen for konditormastare.



Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | SPECIALYRKESEXAMEN FOR
KONDITORMASTARE OCH GRUNDERNA FOR BEDOMNINGEN

Organiserandet av fristiende examina baserar sig pa den plan for arrangemang av fri-
staende yrkesprov som examensanordnaren utarbetar och examenskommissionen
godkinner. Arbetsuppgifterna vid examenstillfillena ska harledas 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 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 utfora sina uppgifter si att det dr moijligt att pa ett tillfredsstéillande 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 konditor. I denna examen bedéms en examensdel i sin-
der, sa att examinandens yrkesskicklighet jimfors med kraven pa yrkesskicklighet for
ifragavarande examensdel och med den prestationsniva som faststillts 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
tardigheter som examinanden pavisar i arbetssituationen. Bedomningsbeslutet huruvida
prestationen ir godkind eller underkind gors utgaende frin dessa dokument vid ett
trepartsbaserat bedomningsméte (med representanter for arbetsgivare, arbetstagare eller
sjalvstindiga yrkesutovare och lirare). I varje examensdel godkinns den prestation som
motsvarar den prestationsniva som faststillts 1 bedémningskriterierna.

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 dr 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 for de fristiende yrkesproven ar limpliga for av-
liggande av den aktuella examensdelen som examensarrangoren har foreslagit enligt tre-
partsprincipen och om kundgrupperna ar limpliga f6r genomférande av fristaiende 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, mélen och kriterierna f6r
bedémningen och sitten att pavisa yrkesskicklighet foljande:
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Punkt a i tabellen

Kraven i specialyrkesexamen f6r konditormistare har utformats

enligt arbetslivets uppgifts- och firdighetsomradena.

Punkt b i 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:

1 8 Planering och handledning av produktionen i ett konditori

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden behirskar produktions-
uppgifterna i anslutning till sin yrkes-
bransch.

Examinanden har en helhetsbetonad kan-
nedom om produktions- och betjinings-
processerna 1 sin verksamhetsmiljo samt
om kundstrukturen och kan planera och

handleda verksamheten i sin arbetsgemen-

skap enligt uppgjorda mal for kundernas
behov och férinderliga konsumtions-
vanor.

Behirskande av uppgifterna pa presta-
tionsnivan inom konditoribranschen
Examinanden

e klarar professionellt av uppgifterna pa
prestationsnivan inom sin bransch.

e har en omfattande kinnedom om rivar-
or och kan anvinda dem mangsidigt vid
tillverkningen av produkter.

e kan anvinda olika maskiner och appara-
ter och behirskar olika tillverkningstek-
niker.

Kinnedom om, iakttagande och kontroll

av processerna inom foretagets affirs-

verksamhet

Examinanden

e handlar enligt fGretagets affirsidé,
verksamhetsmilj6 och processer

e kinner till féretagets verksamhetsidé

e vet vilken uppgift hans/hennes enhet
har som en del av foretagets affiarsverk-
samhetsprocesser

e kinner till verksamheten inom sitt an-
svarsomride och kundernas forvint-
ningar

e handlar enligt malen, resurserna och
l6nsamhetsmalen
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Exminanden kan planera konditoriets
verksamhet och handleda arbetstagarna
enligt uppgjorda mal och kundernas
behov och férinderliga
konsumtionsvanor.

e ir medveten om lagstiftningen gillande
sitt foretag och kan séka upp bestim-
melserna som giller den egna branschen.

Planering, vigledning och utveckling av
konditoriverksamheten
Examinanden

e planerar sitt eget ansvarsomrade enligt
resurserna som givits for att uppna
verksamhetens mal

e uppmuntrar med sin egen verksamhet
och vigleder aktivt personalen att for-
binda sig vid sitt eget arbete och foretag
samt vid bade interna och externa
kunder

e kanner till det foretagsspecifika bestall-
nings- och leveranssystemet for sitt eget
ansvarsomrade

e tar emot bestillningar och planerar
verksamheten enligt bestéllningarna

e handlar planenligt och flexibelt i produk-
tionsstyrningen samt forindrar vid
behov sin verksamhet

e reagerar och tar flexibelt beslut samt pa
eget initiativ 1 drenden som giller perso-
nalen

e kinner till systematisk probleml6sning
vid produktions- och/eller kvalitetsstot-
ningar, funktionsstérningar pa maskiner-
na och apparaterna inom det egna an-
svarsomradet

e kan vid behov redogora for sina under-
ordnade om principerna for arbetsmeto-
derna, maskinerna och apparaterna inom
sitt ansvarsomrade samt kanner till prin-
ciperna i anslutning till arbetssakerhet
och ergonomi inom sitt ansvarsomrade

e ansvarar for att livsmedelslagen och
arbetarskyddslagstiftningen som beh6vs
1 arbetsuppgifterna iakttas

e ansvarar for regelverket for, utférandet
av och kvaliteten pa sitt eget och perso-
nalens arbete

e kan redogora for alternativa sitt for pro-
duktion och tillverkning av produkter
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Examinanden anvinder sig av datasystem
1 sitt arbete

Examinanden tillimpar lagstiftning, avtal
och myndighetsbestimmelser som giller
livsmedelsbranschen pa sin verksamhet
och har f6rmaga att 6vervaka att de
efterfoljs och fungerar.

Examinanden deltar i bestillning av mate-
rial, maskiner och apparater for foretaget/
det egna ansvarsomradet. Han eller hon
beaktar i sin verksamhet energianvind-
ning, atervinning hallbar utveckling,
miljokonsekvenser och lagstiftningen.

Examinanden kan helhetsbetonat planera
produkt- och tjinsteurvalen samt verk-
samhetssitten enligt fOretagets affirsidé,
kvalitets- och ekonomiska mal. Han eller
hon kinner till principerna for berikning
av tickningsbidrag och utnyttjar sig av
dem i planeringen av l6nsamhet och resul-

Utnyttjande av datasystem i arbetspro-
cessen
Examinanden

e anviander konditoriets datasystem i de
skeden av arbetsprocessen dir det be-
hévs: textbehandling, kalkylering, e-post,
internet och andra foretagsspecifika
program

Iakttagande av forfattningar och

bestimmelser

Examinanden

e foljer aktivt med lagstiftningen inom sin
bransch och dess utveckling

e tillimpar forfattningar och avtal och
kontrollerar att de f6ljs (livsmedelslag-
stiftningen, arbetslagstiftningen, sam-
hillsansvar, arbetarskyddslagstiftningen,
milj6lagstiftningen)

e ir medveten om risker i anslutning till
foretaget och sakerheten och forsoker
eliminera dem genom att folja anvis-
ningar som giller kund-, produkt- och
andra sidkerhetsanvisningar (t.ex. lagen
om féretagshilsovird, brandsakerhet,
konsumentskydd, livsmedelshygien)

e utarbetar eller uppdaterar programmet
tor egenkontroll

e kan iaktta samarbetsforfarande

Overvakning och handledning av

konditoriets anskaffningar

Examinanden

e o0r upp planer for anskaffning av
ravaror och férpackningsmaterial

e o0r, enligt arbetsplatsens praxis, forslag
till anskaffningar eller kbper ravaror,
tillbehor och férpackningsmaterial

e kanner till anskaffningsprinciperna for
maskiner och apparater

Utnyttjande av redovisningsdata i
handledningen av verksamheten
Examinanden

e handlar enligt uppstillda resultatmal

e kan tolka uppfoljningsrapporter, 6ver-
vakar att de genomfoérs och kan vid
behov andra sin verksamhet
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tat tillsammans med foretagsledningen.

Examinanden deltar genom att tillimpa
det egna ansvarsomradet i planeringen av
verksamheten och i uppfoljningen av

e prissatter produkterna och beaktar 16n-
samheten i sina funktioner

e beriknar l16nsamhets- och alternativkal-
kyler enligt anvisningarna for ticknings-
bidraget eller andra anvisningar

Uppgorande av en verksamhetsplan for
ett konditori
Examinanden

produkternas kostnadsstruktur. e deltar i uppgdrandet och uppfoliningen

av en verksamhetsplan for ett konditori
e o0r utvecklingsforslag utgiende fran
l6nsamhets- och altarnativkalkyler

Examinanden bedomer helhetsbetonat sin
egen verksamhet och hur han eller hon
lyckats i planeringen av konditoriets pro-
duktion och 1 handledningen av arbetet.

Bed6mning av den egna verksamheten

Examinanden

e bedomer sitt arbete ur betjanings-,
producent- och kundsynvinkel

e utnyttjar erhallen respons i utvecklingen
av sitt arbete

e kan vid behov andra sina funktioner sa
att kunderna blir tillfredsstallda

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggande av examensdelen Planering och handledning av konditoriproduktion ar
det centralt att examinanden kinner till verksamhetsprinciperna f6r bageriféretaget som
valts till plats for det fristiende yrkesprovet: affirsidén, verksamhetsmiljén och produk-
tionsprocesserna. Examinanden pavisar sitt kunnande i en autentisk arbetsmiljo i ett
féretag inom bageribranschen genom att planera féretagets produktion och ansvara for
arbetsarrangemangen.

Uppgifterna for det fristiende yrkesprovet fastills utgaende fran kraven pa yrkesskick-
lighet f6r examen. Utgangspunkten for planeringen av malen f6r bedomningen ér de ar-
betsuppgifter som ska pavisas eftersom de centrala kompetensomridena som ska bedém-
as 1 varje examinands yrkesprov uttrycks i dem. Bedomningskriterierna i examensgrunder-
na uttrycker hur examinanden ska prestera i sitt yrkesprov och sitt arbete. Som bedom-
ningsmetod anvands uppfoljning av arbetssituationerna och bedémning av skriftlig
dokumentation, planer och rapporter samt intervjuer i anslutning till dem.

I delen planering och handledning av konditoriproduktion pavisas yrkesskicklighet
genom verksamhet i autentiska planerings- instruerings- och arbetssituationer i ett foretag
inom bageribranschen som ir limpligt som plats for det fristiende yrkesprovet. Vid val av
plats f6r yrkesprovet bor man se till att examinanden har reella méjligheter att pavisa sin
yrkesskicklighet i den hir delen av examen.

Examinanden kan pavisa att han eller hon klarar uppgifterna pa prestationsnivd inom
sin bransch (det forsta malet f6r bedémningen) antingen med fristaende yrkesprov eller
med betyg Over avlagd yrkesexamen for konditor (avlagd enligt féreskrift 14/011/1994
eller 45/011/2001).
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2 8 Planering och tillverkning av en bestéllningsprodukt i ett konditori

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden kinner till konditoribran-
schens historia och produkter, férstar
traditionernas betydelse 1 utvecklingen av
produkterna och virnar om dem i sin
egen utvecklingsverksamhet som en del
av utvecklingen av nya produkter.

Examinanden kan planera, samla ithop
och framstilla lampliga produkthelheter
tor kundernas behov sa att tillverkningen
av dem ocksi 4r ekonomiskt 16nsam for
foretaget.

Examinanden kan utveckla och tillverka
limpliga ersittande produkter for special-
dieter t.ex. f6r en helhetsbestillning f6r
fest.

Examinanden kan tillverka produkter
som dr av internationellt ursprung och
utveckla dem sa att de passar for det
egna foretagets produktion.

Kinnedom om konditoribranschen
Examinanden

e Lkianner till branschens historia och traditio-
nerna i produktionen inom konditoribran-
schen

e forstar traditionernas betydelse inom bran-
schen vid utvecklingen av produkterna och
virnar om dem i sin egen verksamhet.

Tillverkning av produkt- eller bestall-

ningshelheter

Examinanden

e kan planera och tillverka tilltalande kondi-
toriprodukt- eller bestillningshelheter

e bcehirskar sjilv tillverkningsprocessen av
krivande konditoriprodukter sa att pro-
dukter framstalls som bade till utseende
och smak ar hogklassiga och siljbara

e behirskar hantverket vid tillverkningen av
kravande arbeten

e kan tillimpa och utveckla produkter enligt
kundernas 6nskemal

e cxaminanden forstar hur priset pa krivan-
de specialprodukter bildas och prissitter
produkterna eller produkthelheten pa ett
sitt som dr 16nsamt for féretaget.

Tillaimpning av specialdieter i bestéll-

ningar

Examinanden

e kan, for en bestillningshelhet, tillverka
ersittande produkter for kunder med
specialdiet

e vet vilka utvecklingstrenderna dr for de ra-
varor och produkter som passar for spe-
cialdieter inom sin produktionsinriktning.

Kinnedom om och tillverkning av

internationella produkter

Examinanden

e kan utveckla och tillverka produkter med
ursprung i en frimmande kultur sa att de
passar in i produkthelheten.

15



Examinanden arbetar hygieniskt och
ansvarsfullt. Examinanden kan handla
ekonomiskt iakttagande olika
kostnadseffekter.

Examinanden har en realistisk uppfatt-
ning om sin egen verksamhet och
verksamhetens resultat.

Arbetets kvalitet
Examinanden
e iakttar arbetshygienen
e arbetar smidigt och dr samarbetstérmdogen
e arbetar i normalt tempo
e kanner till riskfaktorerna vid tillverkningen
e arbetar ekonomiskt och beaktar ocksi
svinnet vid utférandet av arbetet
e kan prissitta produkturvalets eller bestill-
ningshelhetens produkter och rikna pro-
centen pa tickningsbidraget f6r produk-
terna.

Bed6mning av den egna verksamheten

Examinanden

e bedomer sitt arbete ur konditoriféretagets
och kundens synvinkel

e utnyttjar erhillen respons for att utveckla
sitt arbete

e kan vid behov forindra sin verksamhet sa
att kunderna blir n6jda.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Planeringen och framstillningen av en tilltalande bestillningshelhet utgors av tillverkning
av sex produkter och ett dekorationsarbete f6r konditoriet (fonsterskyltning). Examens-
tillfallet 4r en helhet som far ricka hogst 20 timmar, planeringen inberiknad. Vid avlig-
gandet av fristiende examen maste man beakta att en av de sex produkterna kan ges som
kundbestillning forst vid examenstillfillet. Yrkesskickligheten for konditormastare pavisas
vid examenstillfillet dnda fran planeringen av ett mangsidigt produkturval till ett kravande

och behirskat manuellt arbete.

Yrkesskickligheten pavisas huvudsakligen i autentisk konditorimiljé. Om yrkesprovet
inte kan genomforas 1 en autentisk arbetsmilj6 maste man f6r examenskommissionen
motivera anvindningen av en annan milj6 och verksamhetsforutsittningarna dir sa att
provhelheten kan genomforas ekonomiskt 16nsamt och i normalt tempo.

3 § Formansarbete i ett konditori

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden planerar arbetsgemen-
skapens framtida verksamhet och
forsakrar sig om att organisationen
fungerar genom att med vissa intervaller
pa ratt sitt dimensionera personalens
antal och kvalitet. Han eller hon ansvarar
tor planeringen av resurset.

Personalplanering

Examinanden

e planerar personalens antal och limplighet
sd att de svarar mot de uppstillda mélen
och funktionerna

e kontrollerar att personalens utbildning
och kunnande motsvarar de uppstillda
malen
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Examinanden deltar i anstillningen av
personal samt f6ljer bestimmelserna i
lagstiftningen och kollektivavtalet i

fragor som giller arbetsférhéllandena.

Examinanden kan skola in personalen
arbetet. Han eller hon instruerar och
handleder systematiskt i nya uppgifter
och i foranderliga situationer.

Examinanden kan planera, organisera
samt dimensionera personalen i forin-
derliga arbetssituationer. Examinanden
tar enot och ger ansvar 1 skotseln av
arenden. Examinanden kan bedéma per-
sonalens yrkeskunskap samt beteende i
handlednings- och undervisningssitua-
tioner samt under moten.

Examinanden identifierar sin styrka och
sina svagheter som forman och ar
beredd att utveckla sig sjilv.

e indrar vid behov planerna i atgirder som
galler verksamheten.

Skotsel av arbetsavtalsirenden

Examinanden

e bchirskar rekryteringsprocessen och del-
tar vid behov 1 avléningen av personalen
enligt arbetets krav

e kan faststilla kraven pa yrkesskicklighet
tor personalen som arbetet staller

e behirskar fragor 1 anslutning till 16ne-
administrationen, som avloning, semester,
16n under sjukfranvaro etc.

Att instruera personalen i arbetet

Examinanden

e instruerar personalen i fOretagets affirsidé
och i deras arbetsuppgifter enligt lagstift-
ningen och kollektivavtalet samt i féreta-
gets verksamhetssatt eller enligt affirsidén

e hjilper en ny arbetstagare att anpassa sig
till arbetsgemenskapen

e kan instruera i arbetet samt handleda
personalen i férinderliga situationer

e utarbetar ett arbetsplatsspecifikt regelverk
tor instruering och kontrollerar att det
fungerar.

Organisering, instruering och handled-
ning av personalens arbete
Examinanden

e planerar och dimensionerar personalen
utgdende fran foranderliga behov

e planerar vikarie- och ersittande system
tor personalen

e tar personligen ansvar for att skota
arbeten och drenden och ger ocksa ansvar
at personalen

e instruerar personalen individuellt och
agerar i instrueringen och pa moéten
systematiskt genom att beakta
personalens olikhet och yrkeskunskap.

Utveckling av sig sjilv och personalen

Examinanden

e uppmuntrar sin personal genom att bade
ge och ta emot respons

® bedomer personalens yrkeskunskap och
hjalper sin personal att utvecklas i sitt yrke
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e kontrollerar att kvaliteten uppnas inom de
givna ramarna samt kan kriva av sin
personal att de uppnar kvalitetskraven

e kan bedéma och utveckla sina egna sitt
att leda

e Okar personalens arbetsmotivation med
hjalp av respons

Examinanden kan informera om fragor Interaktiva situationer

som giller arbetsgemenskapen och Examinanden
behirskar diskussions-, métes- och e leder diskussioner och méten med
férhandlingspraxisen. personalen

e kan forhandla fram olika l6sningar

e informerar om fragor som giller
personalen, arbetsgemenskapen och
toretaget

e kan leda sin grupp till interaktivitet

Examinanden bedémer sin egen Beddmning av den egna verksamheten

verksamhet helhetsbetonat. Examinanden

e bedomer sitt arbete ur foretagets och
kundens synvinkel

e kan utnyttja den respons som peronalen
ger i utvecklingen av sitt férmansarbete

e kan vid behov 4dndra sina funktioner sa att
personalen och kunderna blir néjda.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Delen férmansarbete bedéms i autentisk konditorimiljé och pa basis av faktiska arbets-
prestationer. Vid val av plats for examenstillfillet maste man beakta att examinanden har
underordnade som han eller hon ska leda och se till att platsen ger reella méjligheter f6r
examinanden att pavisa yrkesskicklighet i den hir examensdelen. I bedomningskriterierna
tor examensgrunderna framgar hur examinanden ska prestera i yrkesprovet och i arbetet.
Som bedémningsmetod anviands uppféljning av arbetssituationerna och bedomning av
skriftlig dokumentation, planer och rapporter samt intervjuer i anslutning till dem.

Yrkesskickligheten pavisas genom férmansarbete i autentiska situationer som
personaladministrations- och ledningssituationer, pa ett féretag 1 konditoribraschen som
ar lampligt f6r andamalet. Det dr inte moijligt att avldgga yrkesprovet i en liroanstalt.

18




4 § Forsaljning och marknadsforing av konditoriprodukter

a)Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden utnyttjar och tillimpar olika
konkurrenssitt f6r marknadsféring da han
eller hon utarbetar marknadsforings- och
torsiljningsplaner. Examinanden utarbetar
offert- och forsiljningsbrev samt andra
broschyrer.

Examinanden har firdigheter att mark-
nadsféra och silja konditoriprodukter och
produkthelheter at olika kundgrupper.
Han eller hon kan skota kundkontakterna.

Examinanden utfor aktivt individuellt for-
sdljningsarbete bland kunderna. Exami-
nanden skoter bade intern och extern
kommunikation muntligt och skriftligt
inom sin arbetsgemenskap och anvinder
sig vid behov av olika kommunikations-
apparater for att informera.

Planering av férsiljning och marknads-

foring

Examinanden

e identifierar olika konkurrenssatt och
analyserar sin arbetsgemenskaps satt att
marknadsfora

e deltar i utformningen av enhetens mark-
nadsforings- och forsiljningsplaner och
kan hir dra nytta av mal som utarbetats
for organisationens/foretagets marknads-
foring

e planerar och genomfér olika kampanj-
och temaprodukter samt utarbetar offert-
och forsaljningsbrev utgdende frain dem

e planerar informationsblad om sin arbets-
gemenskap och dess verksamhet

Kundorienterad férsiljning och

marknadsféring

Examinanden

e for forsiljningsforhandlingar, pa det sitt
som affirsidén forutsitter, med olika
kundgrupper genom att beakta deras
képbehov och respons som kommit frin
kunderna

e skoter, tillsammans med personalen, om
kundrelationer och arbetsplatsens
intressentgrupper.

Individuellt férsiljningsarbete och

kommunikation

Examinanden

e Okar forsiljningen genom sin personliga
verksamhet samt handleder sin personal i
forsiljningsarbetet

e informerar pa ett begripligt sitt om
irenden som giller arbetsgemenskapen

e kommunicerar konsekvent och tydligt
bade muntligt och skriftligt

e kan vid behov kommunicera ocksa pa
frimmande sprak

e anvinder sig av datateknik vid informer-
ing samt utnyttjar e-post och internet vid
informationssokning och kommunikation
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FExaminanden bedomer helhetsbetonat sin
egen verksamhet 1 forsiljnings- och
marknadsféringsuppgifterna.

Bedémning av den egna verksamheten
Examinanden

e bedomer sitt arbete bade ur foretagets och
kundens synvinkel

utnyttjar sig av erhallen respons 1 utveck-
lingen av sitt arbete

kan vid behov dndra sina funktioner s att
kunderna blir tillfredsstillda.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Examensdelen f6rsiljning och marknadsfoéring av konditoriprodukter bedéms i en genuin
forsiljnings- och marknadsféringssituation, dar ett utvalt bageris produktion siljs och
marknadsfors. Vid val av bageri maste examinandens reella méjligheter att pavisa yrkes-
skicklighet 1 den har examensdelen beaktas. Som bedémningsmetod anvands uppfoljning
av arbetssituationer, bedémning av skriftliga dokument och planer, respons av kunderna
och representanter for arbetsgemenskapens olika medlemmar samt uppfoljning av exa-
minandens firdigheter i marknadsforing och kommunikation enligt det utvalda bageriets
synvinkel. Provet kan inte avlaggas enbart i en laroanstalt.

5 § Kulturell mangfald och sprakkunskaper i handledningen av arbetet i ett

konditori

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden férstar vilken betydelse den

egna personen och vixelverkan har som en
del av den egna organisations-/foretagspro-
filen. Examinanden ger en bild av sin yrkes-
kunskap at manniskor som talar olika sprak.

Examinanden klarar sig férutom pa finska
och svenska pa nagot annat frimmande
sprak som beho6vs 1 arbetsgemenskapen 1
olika situationer i anslutning till olika
arbeten och instruerar for sin egen del
arbetstagaren 1 sin uppgift. Examinanden
arbetar 1 samarbetsanda och tar utlindska
arbetstagare i betraktande.

Interaktion inom arbetsgemenskapen

Examinanden

e strivar efter en god atmosfir inom ar-
betsgemenskapen vilket syns 1 examinan-
dens hela verksamhet

e ir initiativrik, ansvarskinnande och
vanlig

Sprakkunskaper i arbetsgemenskapen
Examinanden

e moéter frimodigt en utlindsk medlem 1
arbetsgemenskapen eller en kund

talar frimmande sprak med en medlem i
arbetsgemenskapen eller kund pa ett
korrekt sitt (t.ex. hilsar, ger rad eller
handleder)i den aktuella arbetsmiljén i
betjaningssituationer

utreder och presenterar, muntligt och
skriftligt pa frimmande sprak, drenden
som hinfor sig till den egna organisatio-
nen eller drenden i anslutning till foreta-
gets verksambhet (t.ex. verksamheten,
organisationens produkter och tjanster)
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Examinanden klarar sig forutom pa finska
och svenska pa nagot frimmande sprik
som behovs i arbetsmiljon i vanliga inskol-
nings, viglednings- och handlednings-
situationet.

Examinanden bedomer helhetsbetonat sina
instrueringsfirdigheter pa frimmande sprak

e forstar olika kulturer, vilket syns i ett
sakligt beteende (t.ex. artighetsfraser,
vanlighet, smalltalk)

e behirskar icke-verbal kommunikation.

Instruering, vigledning och handled-

ning av arbetstagaren i arbetet pa

frimmande sprak

Examinanden

e moéter utlindska arbetstagare frimodigt
och férdomsfritt

e behirskar de centrala termerna inom sin
egen yrkesbransch och kan reda ut de
grundliggande fragorna i arbetsgemen-
skapen pa det frimmande sprak som
behovs

e instruerar utlindska arbetstagare i den
egnha organisationen

e instruerar/vigleder/handleder utlindska
arbetstagare pa det sitt som deras kun-
skaper och arbetsfiardigheter forutsitter

e utarbetar vid behov skriftliga arbets-
anvisningar

e skapar forutsittningar for en uppmunt-
rande atmosfar i interaktiva situationer

e uppmuntrar till att experimentera, fraga
och soka information

Bed6mning av den egna verksamheten

Examinanden

e bedomer sina instruerings- eller handled-
ningsfirdigheter ur féretagets och perso-
nalens synvinkel

e utnyttjar respons i utvecklingen av sitt
arbete

e kan vid behov 4dndra sina funktioner sa
att interaktion uppstar.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggandet av delen Kulturell mangfald och sprakkunskap inom konditoribranschen
ar det viktigt att examinanden har den sprikkunskap som beh6vs for att klara av inter-

aktiva situationer inom sin arbetsgemenskap.

Yrkesskickligheten pavisas i autentiska interaktiva situationer 1 anslutning till arbetet pa
ett bageriféretag som ar lampligt for andamalet och dir kommunikation pa det valda
frimmande spriket dr en vardaglig foreteelse. Vid val av plats for yrkesprovet ska beaktas
att examinanden har reella mojligheter att pavisa yrkesskickligheten i den hir examens-
delen. Det valda spriket antecknas i examensbetyget vid punkten Gvriga uppgifter.
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6 8§ Produktutveckling inom konditoribranschen

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden kinner till processen for
produktutveckling av konditoriprodukter.
Han eller hon kan planera, koordinera och
handleda produktutvecklingsprocessen
och utarbeta en produktutvecklingsplan.

Examinanden kinner till och kan vigleda i
de kemiska, fysikaliska och mikrobiologis-
ka forindringar som sker 1 livsmedlen
inom bageribranschen. Han eller hon
kanner till tillverkningsteknikerna inom
konditoribraschen och priciperna f6r hur
apparaterna fungerar. Han eller hon
kanner till ravarornas kvalitetsegenskaper
och niringsmissiga betydelse inom sin
produktionsinriktning.

Kinnedom om produktutvecklings-

processen

Examinanden

e kanner till produktutvecklingsprocessen,
principer f6r och lagstiftningen som galler
den

e ir medveten om hur viktigt kundernas
behov idr 1 utvecklingen av bageripro-
dukter

e kan planera, utarbeta och koordinera pla-
ner och processer f6r produktutveck-
lingen

e kinner till betydelsen av produktutveck-
ling i den egna arbetsgemenskapen och
som en del av kundbetjianingen

e irintresserad av utvecklingsutsikterna in-
om den egna branschen och av framtiden

e tillverkar produkter enligt recept pa ett
ekonomiskt sitt.

Produkt-, ravaru- och processkinnedom
Examinanden

e identifierar kemiska, fysikaliska och
mikrobiologiska férandringar som sker 1
livsmedlen inom bageribranschen samt
beharskar de sitt som dessa forandringar
kan styras pa

e kianner till tillverkningstekniker inom
konditoribranschen och apparaternas
funktionsprinciper

e kanner till produkternas och ravarornas
niringsmassiga betydelse inom sin pro-
duktionsinriktning

e kinner till de vanligaste specialdieterna
och kan planera limpliga produkter for
dem

e kan soka upp ersittande ravaror

e kan rationalisera helhetsanvandningen av
ravaror

e kan skriva recept och arbetsanvisningar
tor ett bageri

e ger vid behov alternativ for f6rpacknings-
typer for inkép och produktion
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Examinanden kan planera och genomfora
ett produktutvecklingsprojekt for en
konditoriprodukt.

Examinanden kan genomféra forunder-
sokningsskedet for ett produktutveck-
lingsprojekt.

e kan planera och f6lja med produkternas
hallbarhet.

Planering och hantering av ett produkt-

utvecklingsprojekt

Examinanden

e kan planera ett produktutvecklingsprojekt
tor en konditoriprodukt och genomfora
projektet tillsammans med produktionen,
marknadsféringen, foretagets ledning och
ekonomiadministrationen

e kan utreda kundbehoven och produktens
prelimindra kostnadsstruktur tillsammans
med marknadsféringen

e kan anvinda olika idégivningsmetoder
och konsumentundersékningar som hjilp
tor planeringen

e ger idéer utgdende fran kundbehovet

e bedomer idéerna och tar beslut.

Genomforande av en férunders6kning

Examinanden

e kinner till egenskaperna pa den kom-
mande produkten

e utreder rivarualternativ

e utreder de tekniska méjligheterna for att
producera produkten

e utreder produktionsméjligheterna med
produktionen

e utarbetar ett forslag f6r produktionsplan-
eringen tillsammans med produktionen

e samarbetar med marknadsféringen bla. i
marknadsutredningarna och miélen f6r
marknadsféringen

e kartligger eventuella riskfaktorer

e o0r lonsamhetsutredningar tillsammans
med marknadsféringen

e utarbetar produktbestimningar, utarbetar
en produktionsplan f6r produkten utifrin
vilken produktutvecklingsprojektet an-
tingen startar eller forkastas

e dokumenterar produktutvecklingsprojek-
tets skeden.
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Examinanden har firdigheter for att i sin
verksamhet tillimpa lagstiftningen, avtal
och myndighetsbestimmelser som galler
livsmedelsbranschen. Han eller hon
kanner till sekretessreglerna.

Examinanden genomf6r produktplanen
och produkttestningarna som en del av
toretagets produktutvecklingsprojekt.

Examinanden f6ljer med genomféringen
av utvecklingsprojektet. Han eller hon
drar nédvindiga slutsatser samt avslutar
produktutvecklingsprojektet.

Kinnedom om livsmedelslagstiftningen

och immateriella rittigheter

Examinanden

e kanner till livsmedelslagstiftningen som
galler bageribranschen och férpacknings-
paskrifterna som ska anvindas

e forstar betydelsen av sekretessreglerna

Produktplan och testning

Examinanden

e granskar produktens produktionsduglig-
het, indelning i arbetsfaser och produk-
tionskostnaderna

e utarbetar ett system for test och kvalitets-
sakring

e finslipar produkten for provkorningar/
bakning planerar och genomfor provkor-
ningar/provbakning tillsammans med
produktionen

e vigleder och ger rad vid behov i problem
som giller tillverkningen av produkten

e o0r produkttester

e 061 produktforbattringar eller férind-
ringar pa basis av provkorningarna

e planerar foérpackning av produkten
tillsammans med marknadsféringen

e testar produktens forpackning
tillsammans med produktionsteamet

Sensorisk bedomning
Examinanden

e kan bedoma utseende, uppbyggnad, doft
och smak pa den egna branschens
produkter

e kan planera och genomfora sensoriska
bedomningsexperiment samt behandla
och bedoéma resultaten

e kan genomféra matningar av sidant som
konsumenten har forkarlek f6r och bedo-
ma resultaten av matningarna

e bedomer den firdiga produkten och
kvaliteten under tillverkningsprocessen
sensoriskt
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Examinanden utnyttjar sensorisk bedom-

ning som ett medel f6r produktutveckling.

Han eller hon kan genomfdora experiment
som utgar fran sinnesférnimmelser och
konsumenttest samt bedoma resultaten av
testerna.

Examinanden kan skaffa information ge-
nom att utnyttja olika medel f6r informa-
tionsanskaffning.

Examinanden kan bedéma sin egen
verksamhet helhetsbetonat.

Uppf6ljning och slutsatser

e deltar i finslipningen av produkten

e utformar beh6vliga dokument

e deltar i startandet av produktionen och
torsiljningen(t.ex. utbildning, tekniskt
stod samt forsiljning och uppféljning av
forsiljningen)

e avslutar produktutvecklingsprojektet och
planerar startandet av ett nytt.

Informationsanskaffning
Examinanden
e utnyttjar mangsidigt de medel f6r infor-

mationsanskaffning som finns i féretagets
bruk.

Bed6mning av den egna verksamheten

Examinanden

e bedomer sitt arbete bade ur féretagets
och kundens synvinkel

e utnyttjar erhallen respons for att vidare-
utveckla sitt arbete

e kan vid behov f6rindra sina funktioner sa
att kunderna blir tillfredsstillda

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

I examensdelen Produktutveckling i féretag inom konditoribranschen ir det centralt att
kidnna till produktutvecklingsprocessen samt planera och behirska ett produktutvecklings-
projekt fran ravara, produktplanering och testning dnda till slutledningen. Dessutom ska
examinanden kinna till lagstiftningen inom sin bransch.

Uppgifterna 1 yrkesprovet definieras utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet. Utgangs-
punkten for planeringen av malen f6r bedémningen ar de arbetsuppgifter som ska pavisas
eftersom de centrala kompetensomridena som ska bedomas i varje examinands yrkesprov

uttrycks 1 dem.

Bedémningskriterierna 1 examensgrunderna uttrycker hur examinanden ska prestera i
sitt yrkesprov och 1 sitt arbete. Som bedomningsmetod anvinds uppfoljning av arbets-
situationer och bedomning av skriftliga dokument, planer och rapporter.

Yrkesskickligheten pavisas genom att utveckla en produkt i autentiska arbetssituationer
1 ett konditori som ér lampligt som provplats eller pa sirskild grund i en liroanstalt. Vid
val av plats for yrkesprovet maste man se till att examinanden har reella mojligheter att
pavisa yrkesskicklighet i den hir examensdelen.
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7 8 Foretagsamhet inom konditoribranschen

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden kinner till vilka méjligheter
konditoribranschen erbjuder for att starta
ett foretag, forstar hur olika organisationer
producerar tjdnster och anser att foretag
inom bageribranschen dr betydande
producenter av tjinster.

Examinanden kinner till grundbegreppen
inom foretagsverksamheten och olika
foretagsformer. Examinanden vet vilka
faktorer som ska beaktas vid planering av
foretagsverksamhet och bedémer sina
egna forutsittningar och moijligheter att
verka som fOretagare.

Examinanden, i egenskap av potentiell
blivande foretagare och kund, forstar och
kan bedoma olika foretags verksamhet
kan ur sin egen synvinkel. Examinanden
anser att kundorientering, kvalitet,
marknadsféring och kostnadsmedvetenhet
ar viktiga konkurrensmedel i det egna
foretaget eller dir han eller hon tjanstgor.

Kundorienterad féretagsamhet

e kinner till olika sitt att producera tjdnster
(t.ex. egen service, egen resultatenhet,
privatforetag)

e kan jamfora olika organisationers verk-
samhet inom konditoribranschen

e kinner till férindringarna som skett inom
konditoribranschen och forstar effekterna
av dem

e kianner till verksamhetsméjligheterna for
féretag inom den egna branschen och
bedomer forutsittningarna och riskerna
for att starta ett foretag

e anser sitt arbete vara ett servicearbete vil-
ket syns 1 hans eller hennes alla
funktioner

e ir initiativrik, ansvarskdnnande och vinlig

e pavisar kundorientering i hela sin verk-
samhet.

Forstaelse av grundbegreppen inom
foretagsverksamhet

e kanner till grundbegreppen inom fore-
tagsverksamhet (t.ex verksamhetsidé,
affirsidé, planering av affirsverksambhet)

e kinner till olika typers foretagsformer
och skillnaderna mellan dem

e kianner till atgirderna for att grunda ett
foretag och vet var man far information
om att grunda féretag

e bedomer sina egna egenskaper, fardig-
heter och resurser att verka som fore-
tagare.

Tillimpning av grundbegreppen inom

foretagsverksamhet

e planerar eller kinner till malen f6r fore-
tagets verksamhet (t.ex. bakgrund, dgare,
foretagsform, organisation, affirsidé,
verksamhetsidé, finansieringsform,
kostnadsstruktur)

e kianner till foéretagets kundsegment

e kanner till kundféretagets verksamhet
och mal
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Examinanden bedomer sin egen
verksamhet helhetsbetonat

kanner till betydelsen av ett personligt
forsiljningsarbete 1 foretaget och fungerar
som sitt foretags marknadsforare

kinner till betydelsen av att den som pro-
ducerar en tjanst dr palitlig 1 utvecklingen
av en kundrelation

bedomer foretagets verkliga konkurrens-
satt nu och i framtiden ( t.ex. pris, kvali-
tet, yrkesskicklighet, kundbetjaning,
palitlighet)

kinner till nyckeltal som anvinds inom
branschen

vet vad som ar lonsam verksamhet och
kianner till sitt att inverka pa foretagets
l6nsamhet

skaffar vid behov information och sak-
kunnig hjilp som behévs vid grundandet

av ett foretag och under verksamhetens
olika skeden.

Bed6mning av den egna verksamheten

bedomer sina forutsittningar och resurser
att verka som foretagare

beddmer sina férutsittningar fOr att starta
foretagsverksamhet

kan bedoma sin verksamhet ur kundens
och serviceproducentens synvinkel.

c.) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avlaggandet av delen Foretagsamhet inom konditoribranschen ar det viktigt att forsta
foretagsverksamhet och féretagsamhet samt bedéma de egna forutsattningarna for fore-
tagsamhet.. Examinanden ska dirvid férmedla en bild av sig sjilv som foéretagare och
forsta verksamheten i sitt eget foretag eller organisation ur féretagsverksamhetens syn-
vinkel. Darvid bed6ms ifall examinanden har natt den prestationsniva som ir faststilld i

examensdelens bedomningskriterier.

Delen foretagsamhet inom konditoribranschen avlaggs som en egen separat del.
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BILAGA
Beskrivning av konditormastarens yrke

En konditormastare behirskar alla skeden av tillverkningsprocessen av olika konditoripro-
dukter f6r hand eller maskinellt. Han eller hon kan arbeta 1 produktplanerings- och hand-
ledningsuppgifter, i formansuppgifter, produktutvecklingsuppgifter eller forsiljnings- och
marknadsféringsuppgifter. En konditormistare kan ocksa verka som sjilvstindig féreta-
gare. Han eller hon deltar i det dagliga arbetet och miéste dirfér kunna utféra praktiska
arbeten inom bageribranschen.

Han eller hon kinner i praktiken till nuldget och de strategiska mélen for sin enhet/sitt
foretag. I konditormistarens yrkesskicklighet dr det centralt att kunna organisera, hand-
leda och overvaka verksamheten i olika féretag inom bageribranschen. Han eller hon kin-
ner till forbunden inom branschen, de centrala intressentgrupperna och kanalerna for in-
formationssokning. Han eller hon kinner till produktionen och betjaningsprocessen inom
sin verksamhetsmiljo. En konditormastare f6ljer med utvecklingen inom sin bransch, f6r-
andringar inom branschen och internationaliseringen samt dess effekter pa verksamheten.
Han eller hon kénner till principerna f6r handledning av och instruering i arbetet.

En konditormistare kinner till processen for bestillningsverksamheten inom sitt fore-
tag samt vilken betydelse den interna kundkretsen har for foretaget. Han eller hon planer-
ar, handleder och utvecklar verksamheten inom féretaget och sin enhet och forstar effek-
ten av sin verksamhet pa det ekonomiska resultatet. Han eller hon foljer med maskineras
och apparaternas kondition och kan begira nédvindig reparation. Han eller hon maste
kunna utnyttja datateknik 1 sitt arbete.

En konditormistare behirskar konditoriprocesserna, kinner till ravarorna och deras
egenskaper, kan anvinda maskiner och apparater och behirskar arbetsmetoderna. Han
eller hon kinner till produkterna inom konditoribranschen. En konditormistare kan for-
packa en produkt hogklassigt. Han eller hon handlar enligt bestimmelserna for egenkont-
roll och iakttar hygienen. En konditormastare kan tolka och f6lja lagstiftningen och avtal
som giller branschen och kinner till betydelsen av konsumentskyddslagen och affirshem-
ligheten i1 konditoriverksamheten. Han eller hon kan géra upp planer och tolka sin enhets
verksamhetsplaner och f6lja upp faktiska kostnader och vidta nédvandiga atgirder.

Konditorimistarens 6vriga kunnande har olika tyngdpunkter beroende pa i hurdan
arbetsmiljé han eller hon arbetar. I férmansuppgifter behirskar konditormastaren perso-
naladministrationen och kan handleda sin arbetsgemenskap. I forsiljnings- och marknads-
toringsuppgifter utnyttjar och tillimpar konditormastaren olika konkurrensmedel vid upp-
gorande av marknadsforings- och forsiljningsplaner. Han eller hon marknadsfér och sil-
jer kundorienterat. Han eller hon kinner till produktplanering.

En konditormistare kan, enligt sitt val, ocksa verka i ett mangkulturellt f6retag och har
den sprakkunskap som behévs 1 situationer i anslutning till arbetet och kan handleda ut-
lindska arbetstagare i arbetsuppgifterna. Av en konditormistare som arbetar med pro-
duktutveckling férutsetts fardigheter i att planera och genomféra ett produktutvecklings-
projekt. Han eller hon kidnner vil till produkterna och ravarorna inom sin bransch samt
hur de beter sig 1 olika processer. Han eller hon behirskar funktioner 1 anslutning till sen-
sorisk bedomning. Den som arbetar med produktutveckling kdnner till branschens lag-
stiftning, forpackningslagstiftningen, de immateriella rittigheterna och skyldigheten att
iaktta sekretesss. Han eller hon beaktar i sitt arbete vilken niringsmassig betydelse pro-
dukterna har och specialdieter inom sin bransch. Han eller hon ir samarbetsférmégen
och kreativ. Examinanden kan utvidga sin kompetens genom att avligga en examensdel
fran en annan specialyrkesexamen inom en nirliggande bransch
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