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Foreskrifter SKOLFS 2013:26
om iindring i Skolverkets foreskrifter (SKOLFS 2010:64) g;l:(’;:)l]fii? ;royf ;( ot
om amnesplan for &mnet bageri- och konditorikunskap i

gymnasieskolan och inom kommunal vuxenutbildning pa

gymnasial niva;

beslutade den 5 juni 2013.

Med stdd av 1 kap. 4 § gymnasieforordningen (2010:2039) foreskriver
Skolverket att bilagan till Skolverkets foreskrifter (SKOLFS 2010:64)
om dmnesplan for Amnet bageri- och konditorikunskap i gymnasieskolan
och inom kommunal vuxenutbildning pa gymnasial niva ska ha foljande
lydelse.

Dessa foreskrifter triader i kraft den 1 juli 2013.
Pa Skolverkets viagnar

ANNA EKSTROM
Christina Manberg
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Bilaga

Bageri- och konditorikunskap

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av brod och bakverk samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksméssigt
och inom givna tidsramar. I sitt arbete anvinder eleven med gott handlag
vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning

som dr lampliga for uppgiften. Eleven kombinerar med viss siikerhet
ravaror och tillverkar produkter pa ett kreativt sitt. Produkten &r av
tillfredsstillande kvalitet i friga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss
sikerhet sadana. I arbetet utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och
redogor for ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror. Dessutom
hanterar eleven efter samrad med handledare ravarorna pa lampligt
sitt. Nér arbetet dr utfort viljer eleven med viss sékerhet limpligt
forpackningsmaterial samt forpackar och mérker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sétt samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet och
resultatet med nyanserade omdémen.

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

Betyget B

Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A
ar uppfyllda.

Betyget A

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

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med



sikerhet sidana. I arbetet utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler SKOLFS 2013:26
och redogor for ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror.
Dessutom hanterar eleven efter samrad med handledare ravarorna pa
lampligt sétt. Nér arbetet dr utfort viljer eleven med siikerhet limpligt
forpackningsmaterial samt forpackar och mirker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra
bestimmelser om hygien, arbetsmiljoé och sékerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag
pa hur arbetet kan forbittras.

Eleven beskriver utforligt och nyanserat brod, bakverk och brodkultur
genom historien och i olika kulturer. Nir eleven samrader med handledare
bedomer hon eller han med sékerhet den egna formagan och situationens
krav.

Choklad och konfektyr, 100 poing

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksméssigt
och inom givna tidsramar. I sitt arbete anvinder eleven med gott handlag
vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan utrustning
som dr lampliga for uppgiften. Eleven kombinerar med viss siikerhet
ravaror och tillverkar produkter pa ett kreativt sdtt. Produkten &r av
tillfredsstéllande kvalitet i friga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med viss
sikerhet sadana. I arbetet utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler och
redogor for ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror. Dessutom
hanterar eleven efter samrad med handledare ravarorna pa lampligt
sitt. Nér arbetet dr utfort viljer eleven med viss sékerhet limpligt
forpackningsmaterial samt forpackar och mérker den firdiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sétt samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom utvérderar eleven arbetet och
resultatet med nyanserade omdémen.

Eleven beskriver utforligt konditoriprodukter genom historien och i
olika kulturer.

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

Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till vervigande del for A
ar uppfyllda.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning
av konditoriprodukter samt genomfor arbetet metodiskt, hantverksméssigt
och inom givna tidsramar. I sitt arbete anvinder eleven med mycket
gott handlag vanliga tillverkningsmetoder, redskap, maskiner och annan
utrustning som é&r ldmpliga for uppgiften. Eleven kombinerar med séikerhet
ravaror och tillverkar produkter pa ett kreativt sitt. Produkten &r av god
kvalitet i friga om utseende och smak.

Eleven foljer recept och arbetsbeskrivningar samt konstruerar med
siikerhet sadana. I arbetet utfor eleven enkla ekonomiska kalkyler
och redogor for ekonomiska konsekvenser av olika val av ravaror.
Dessutom hanterar eleven efter samrad med handledare rdvarorna pa
lampligt sétt. Nar arbetet dr utfort viljer eleven med sikerhet lampligt
forpackningsmaterial samt forpackar och mérker den fardiga produkten.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra
bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom utvérderar
eleven arbetet och resultatet med nyanserade omdomen samt ger forslag
pa hur arbetet kan forbiittras.

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

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med
siikerhet den egna féormagan och situationens krav.



