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Bageri

Amnet bageri behandlar hantverksmissiga metoder for att framstilla olika typer av bréd och bakverk.
I &mnet ingar hur ravaror och olika processer paverkar slutproduktens egenskaper och kvalitet.
Dessutom behandlas bestimmelser om hygien och arbetsmilj6 vid tillverkning av bréd och bakverk.

Amnets syfte

Undervisningen i &mnet bageri ska syfta till att eleverna utvecklar formaga att yrkesmissigt tillverka
brod och bakverk med moderna och traditionella hantverksmetoder. Eftersom omradet priglas av
bade en stark tradition och en stindig utveckling ska undervisningen stimulera savél elevernas
intresse for traditioner som lust att utvecklas inom omradet. Undervisningen ska ge eleverna
mojlighet att utveckla formaga att f6lja recept, viillja och hantera ravaror samt kunskaper om hur
kvaliteten pa olika ravaror paverkar slutprodukten. Undervisningen ska ocksa leda till att eleverna
utvecklar formaga att skapa estetiskt och sensoriskt tilltalande slutprodukter. Dessutom ska
undervisningen ge eleverna mojlighet att utveckla formaga att ge service, beméta kunder och silja.

Undervisningen ska ge eleverna méjlighet att utveckla formaga att planera och organisera
bageriarbete samt att arbeta ergonomiskt. Undervisningen ska dven leda till att eleverna utvecklar
formaga att anvinda och varda redskap och maskiner samt att forpacka och mérka bagerivaror.
Dessutom ska undervisningen leda till att eleverna utvecklar férmaga att arbeta sidkert och hygieniskt
i enlighet med lagar och andra bestimmelser som géller for yrkesomradet.

I undervisningen ska eleverna ges rikliga mojligheter att reflektera 6ver och diskutera arbetet samt
etiska fragor och fragor om hallbarhet. Undervisningen ska ocksa ge eleverna mojlighet att utveckla
kreativitet samt problemldsnings- och initiativférmaga. Eleverna ska ges mojlighet att utféra
uppgifter inom omradet bade individuellt och i samarbete med andra.

Undervisningen i dmnet bageri ska ge eleverna forutséttningar att utveckla foljande:

Formaga att planera och organisera tillverkning av bréd och bakverk efter situationens krav.
Formaga att tillverka brod och bakverk.
Formaga att arbeta i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Formaga att bemota samt samarbeta och kommunicera med andra i samband med tillverkning
av bréd och bakverk.

Nivaer i amnet bageri

Niva 1, 100 poéng.

Niva 2, 200 poéng, som bygger pa niva 1.
Niva 3, 200 poing, som bygger pa niva 2.
Niva 4, 100 poing, som bygger pa niva 3.
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Niva 1, 100 poang

Nivakod: BAGI1000X

Centralt innehall

Undervisningen i dmnet bageri pa niva 1 ska behandla féljande centrala innehall:

Brods och bakverks historia.

Enklare planering och organisering vid tillverkning av bréd och bakverk.

Etiska, miljoméssiga och ekonomiska val i arbetet.

Enklare ekonomiska kalkyler.

Hur recept ldses och anvénds.

Grundlidggande receptberikningar.

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

Jés- och avbakningsmoment.

Grundldggande tillverkning av jista degar samt enklare bréd och bakverk, daribland vetedegar
och remonser.

Tillverkning av bréd och bakverk utifran kombinationer av smaker.

Hantering av redskap, maskiner och annan utrustning.

Allergi- och specialkost samt kostval som ir vanligt férekommande inom bageri.
Paketering och méirkning av bagerivaror.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet, diribland arbetsmiljélagen och
livsmedelslagstiftning med tonvikt pa hygien och hygienrutiner.

® Sikerhet och ergonomi i arbetet.

Hur samarbete, kommunikation och bemoétande vid bageriarbete gar till.

Niva 2, 200 poang

Nivakod: BAGI2000X

Centralt innehall

Undervisningen i dmnet bageri pa niva 2 ska behandla féljande centrala innehall:

Arbetsprocessen vid bearbetning av degar. Viltid, jisning och avbakning.
Planering och organisering vid vanligt forekommande bageriarbete.
Etiska, miljoméissiga och ekonomiska val i arbetet.

Prisbestdmning och vanligt forekommande ekonomiska kalkyler.
Vanligt forekommande receptberdkningar.

Tillverkning av matbréd med surdegar, blotliggningar och skallningar.
Tillverkning av kaffebrodsdegar och laminerade degar.
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® Tillverkning av brod och bakverk med hiinsyn till smak och utseende samt med utgangspunkt i
trend och tradition.

® Simultant arbete med flera moment och metoder.

® Hantering av redskap, maskiner och annan utrustning.

® Lagar och andra bestimmelser inom omradet, diaribland livsmedelslagstiftning med tonvikt pa
hygien och hygienrutiner.

® Sikerhet och ergonomi i arbetet.

® Samarbete och kommunikation vid bageriarbete.

® Bemotande i olika situationer.

Niva 3, 200 poang
Nivakod: BAGI3000X

Centralt innehall

Undervisningen i &mnet bageri pa niva 3 ska behandla féljande centrala innehall:

® Hur konsistens, smak, utseende och nyttighet paverkas av olika val av ravaror och metoder vid
tillverkningen.

® Planering och organisering vid tillverkning av bréd och bakverk med hinsyn till smak, utseende,

pris och kvalitet.

Etiska och miljoméissiga val i arbetet.

Tillverkning av brod och bakverk med hinsyn till krav pa ekonomi och tempo.

Tillverkning av brod och bakverk efter valt tema, utifran bestillning eller i befintlig verksamhet.

Tillverkning av mat- och kaffebrod samt andra bakverk av olika degar och blandningar.

Simultant arbete med flera moment och metoder.

Hantering av redskap, maskiner och annan utrustning.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Sékerhet och ergonomi i arbetet.

Service, kommunikation och bemétande vid bageriarbete och i olika servicesituationer.

Niva 4, 100 poang
Nivakod: BAGI4000X

Centralt innehall
Undervisningen i &mnet bageri pa niva 4 ska behandla f6ljande centrala innehall:

® Trender och utveckling inom bageriomradet.
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® Hur olika ravaror och processer vid brodtillverkning paverkar brodets nyttighet. Hur surdeg
och fullkorn samverkar.

® Planering och organisering utifran yrkesméssiga krav och ekonomiska kalkyler.

® Etiska, miljomissiga och ekonomiska val i arbetet.

® Yrkesmaissig tillverkning av bréd och bakverk utifran krav pa drift, planering, rutiner, tempo,
organisation och ekonomi.

® Tillverkning av avancerade bréd och bakverk.

® Tillverkning av internationella bakverk.

® Yrkesmaissig tillverkning av bréd och bakverk efter valt tema, utifran bestéllning eller i befintlig

verksambhet.

Hantering av redskap, maskiner och annan utrustning,.

Lagar och andra bestimmelser for yrkesméssigt arbete inom omradet.

Sékerhet och ergonomi i arbetet.

Service, kommunikation och bemétande i samarbete med andra pa ett yrkesméssigt sétt.

Betygskriterier

Av 15 kap. 24 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen (2010:800) foljer att ldraren vid
betygssittningen i ett imne ska gora en sammantagen bedomning av elevens kunskaper pa den
aktuella nivan i &mnet i forhallande till de betygskriterier som géller for imnet som helhet och sitta
det betyg som bist motsvarar elevens kunskaper. Samtliga kriterier for betyget E ska dock vara
uppfyllda for att eleven ska kunna fa ett godként betyg.

Betyget E

Eleven planerar och organiserar tillverkning av bréd och bakverk pa ett godtagbart siitt.

Eleven tillverkar med visst handlag bréd och bakverk.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Eleven bemoter samt samarbetar och kommunicerar med andra pa ett godtagbart sitt.

Betyget D

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar tillverkning av brod och bakverk pa ett gott sitt.

Eleven tillverkar med gott handlag bréd och bakverk.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omradet.
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Eleven bemoter samt samarbetar och kommunicerar med andra pa ett gott sitt.
Betyget B

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar tillverkning av bréd och bakverk pa ett mycket gott siitt.
Eleven tillverkar med mycket gott handlag bréd och bakverk.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Eleven bemoter samt samarbetar och kommunicerar med andra pa ett mycket gott siitt.
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