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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 avligeandet
av examen. Yrkesskickligheten péavisas i allmidnhet 1 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 tillfrlitligt 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 bedém-
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 bedomning

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 i examenstill-
tillen och avligga fristiende examen som en del av utbildningen.

Kapitel 2

UPPBYGGNADEN AV SPECIALYRKESEXAMEN FOR
BAGARMASTARE

1 § Examensdelarna

Specialyrkesexamen for bagarmastare utgors av tva obligatoriska och tva valfria examens-
delar. Examen dr firdig d4 bade de obligatoriska och valfria delarna ér avlagda med god-
kant betyg.

Examensdelarna i specialyrkesexamen f6r bagarmastare
De obligatoriska delarna ir:

1. Planering av och handledning av bageriets produktion
2. Planering och tillverkning av bageriets bestallningshelhet

De valfria delarna ir:
3. Formansarbete 1 ett bageri
4. Forsiljning och marknadsféring av bageriprodukter
5. Kulturell mangfald och sprakkunskaper i handledningen av arbetet i ett bageri
6. Poduktutveckling inom bageribranschen
7. Foretagsamhet inom bageribranschen

Till specialyrkesexamen f6r bagarmistare kan examinanden istallet f6r de ovannimnda
valfria examensdelarna vilja och infoga en examensdel frin nagon annan specialyrkes-
examen som utvidgar bagarmistarens yrkeskunskap.

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

Examenskommissionen f6r bageribranschen ska pa basis av betyget som getts for
examensdelen godkidnna den som en del av specialyrkesexamen f6r bagarmastare.



Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | SPECIALYRKESEXAMEN FOR
BAGARMASTARE OCH GRUNDERNA FOR BEDOMNINGEN

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

Examinanden ska pavisa sin beredskap och f6rméga att omvandla och tillimpa sina
kunskaper och firdigheter och utféra arbetet pa ritt sitt i omvixlande situationer. Platsen
dir de olika examensdelarna avliggs skall vara sidan att examinanden pa ett heltickande
kan utféra sina uppgifter sd att det ar moijligt att pa ett tillfredsstillande sitt konstatera att
examinanden har uppnatt den prestationsniva som har faststillts 1 bedémningskriterierna
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 tre-
stegssystem som ar faststallt i lagen. Individualiseringen ska utarbetas enligt examensgrun-
derna for specialyrkesexamen for bagarmastare. I denna examen bedéms en examensdel i
sander, sa att examinandens yrkesskicklighet jamfors med kraven pa yrkesskicklighet for
ifragavarande examensdel och med den prestationsniva som faststallts i bedomningskri-
terierna. Vid bedomningen av de fristiende yrkesproven insamlas och dokumenteras
tillrackligt med material som utgor grund f6r bedomningsbeslutet. Bedomningsmaterialet
insamlas systematiskt och frimst enligt kvalitativa metoder, utgiaende fran de yrkesmissiga
firdigheter som examinanden pavisar i arbetssituationen. Beddmningsbeslutet huruvida
prestationen dr godkind eller underkind gérs utgiaende fran det insamlade bedémnings-
materialet vid ett trepartsbaserat bedomningsmoéte (med representanter for arbetsgivare,
arbetstagare eller sjilvstindiga yrkesutovare och lirare). I varje examensdel godkinns den
prestation som motsvarar den prestationsniva som faststillts i bedomningskriterierna.

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

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

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

For de olika examensdelarna ir kraven pa yrkesskicklighet, mélen och kriterierna for
bedomningen och sitten att pavisa yrkesskicklighet féljande:
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Punkt a 1 tabellen Kraven i specialyrkesexamen for bagarmistare har utformats enligt
arbetslivets uppgifts- och firdighetsomradena.

Punkt b 1 tabellen I malen f6r 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 § Planering av och handledning av bageriets produktion

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden beharskar produktions-
uppgifterna i anslutning till yrket inom
sin bransch.

Examinanden kanner helhetsbetonat till
produktions- och betjiningsprocesserna
inom sin verksamhetsmiljé samt kund-
strukturen och kan planera och vigleda
verksamheten i sin arbetsgemenskap en-
ligt uppgjorda mal och kundernas behov

och férinderliga konsumtionsvanor.

Behirskande av uppgifterna pa

prestationsniva inom bageribranschen

Examinanden

e Kklarar yrkesmissigt av uppgifterna pa
prestationsnivan inom sin bransch

e har en omfattande kinnedom om rivaror
och kan anvinda den mangsidigt vid
tillverkningen av produkter

e kan anvinda olika sorters maskiner och
apparater och behirskar olika
tillverkningstekniker.

Kinnedom om, iakttagande och kontroll

av processerna inom féretagets affirs-

verksamhet

Examinanden

e handlar enligt foretagets affarsidé, verk-
samhetsmiljo och processer

e kinner till féretagets verksamhetsidé

e vet vad uppgiften for sin enhet dr som en
del av foretagets affirsverksamhets-
processer

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

e handlar enligt malen, resurserna och
I6nsamhetsmalen
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Examinanden kan planera bageriets
verksamhet och instruera arbetstagarna
enligt uppgjorda mal och kundernas
behov och forinderliga konsumtions-
vanot.

ar medveten om lagstiftningen som giller
toretaget och kan soka upp bestimmel-
serna som giller den egna branschen.

Planering, vigledning och utveckling av
bageriverksamheten
Examinanden

planerar sitt eget ansvarsomrade enligt de
resurser som getts for att uppna verk-
samhetens mal

uppmuntrar genom sin egen verksamhet
och instruerar aktivt personalen i att for-
binda sig vid sitt arbete och féretag samt
vid bdde interna och externa kunder
kanner till det foretagsspecifika bestill-
nings- och leveranssystemet for sitt eget
ansvarsomrade

tar emot bestallningar och planerar verk-
samheten enligt bestallningarna

handlar planenligt och smidigt i produk-
tionsstyrningen samt férindrar sin verk-
samhet vid behov

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

kanner till systematisk probleml6sning
inom det egna ansvarsomradet vid pro-
duktions- och/eller kvalitetsstorningat,
tunktionsstorningar pa maskinerna och
apparaterna

kan vid behov redogora f6r sina under-
ordnade om principerna for arbetsmeto-
derna, maskinerna och apparaterna inom
sitt ansvarsomrade samt kianner till prin-
ciperna for ergonomi och arbetssikerhet
inom sitt ansvarsomrade

ansvarar for att livsmedelslagen och
arbetarskyddslagstiftningen som behovs i
arbetsuppgiften iakttas

ansvarar for regelverket for, utférandet av
och kvaliteten pa sitt eget och persona-
lens arbete

kan redogora for alternativa satt for pro-
duktion eller tillverkning av produkter.
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Examinanden anvinder sig av data-
system 1 sitt arbete.

I sin verksamhet tillimpar examinanden
lagstiftning, avtal och myndighetsbe-
stimmelser som giller livsmedelsbran-
schen och har formaga att 6vervaka att
de efterféljs och fungerar.

Examinanden deltar i bestillningen av
material, maskiner och apparater for
foretaget/det egna ansvarsomridet. Han
eller hon beaktar i sin verksamhet
energianvindning, dtervinning, hallbar
utveckling, miljokonsekvenser och
lagstiftningen.

Examinanden kan helhetsbetonat plane-
ra produkt- och tjansteurvalen samt
verksamhetssitten enligt foretagets af-
firsidé, kvalitetsmal och ekonomiska
mal. Han eller hon kanner till principer-
na for berakning av tickningsbidrag och
utnyttjar dem 1 planeringen av lI6nsamhet
och resultat tillsammans med féretags-
ledningen.

Utnyttjande av datasystem i arbets-

processen

Examinanden

e anvander bageriets datasystem i de skeden
av processen dir de behovs: textbehand-
ling, kalkylering, e-post, internet och
andra foretagsspecifika program.

Iakttagande av férfattningar och

bestimmelser

Examinanden

e foljer aktivt med lagstiftningen inom sin
bransch och hur den utvecklas

e tillimpar férfattningar och avtal och kon-
trollerar att de efterf6ljs (livsmedelslag-
stiftningen, arbetslagstiftningen, samhills-
ansvar, arbetarskyddslagstiftningen,
milj6lagstiftningen)

e ir medveten om riskerna i anslutning till
toretaget och sikerheten och forsoker eli-
minera dem genom att iaktta kund-, pro-
dukt- och andra sikerhetsanvisningar
(t.ex. lagen om féretagshilsovird, brand-
sakerhet, konsumentskydd, livsmedels-
hygien )

e utarbetar eller uppdaterar programmet for
egenkontroll

e kan iaktta samarbetsforfarande.

Overvakning och vigledning av bageriets

anskaffningar

Examinanden

e o06r upp anskaffningsplaner f6r ravaror
och forpackningsmaterial

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

e kinner till anskaffningsprinciperna for
maskiner och apparater.

Utnyttjande av redovisningsdata i

handledningen av verksamheten

Examinanden

e handlar enligt uppstillda resultatmal

e kan tolka uppfoljningsrapporter, over-
vakar att de genomférs och kan vid
behov dndra sin verksamhet

e prissitter produkterna och iakttar 16nsam-
heten i sina funktioner
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e utfor Ionsamhets- och alternativkalkyler
enligt berikning av tickningsbidrag eller
andra anvisningar

Examinanden deltar genom att tillimpa | Uppgérande av en verksamhetsplan for

det egna ansvarsomradet i planeringen det egna ansvarsomradet

av verksamheten och i uppféljningen av | Examinanden

produkternas kostnadsstruktur. e deltar i uppgdrandet och uppféliningen
av en verksamhetsplan f6r det egna
ansvarsomradet

e o0r utvecklingsforslag utgaende fran
l6nsamhets- och alternativakalkyler

Examinanden bedomer helhetsbetonat
sin egen verksamhet och hur han eller
hon lyckats i planeringen av bageriets
produktion och i handledningen av
arbetet.

Bed6mning av den egna verksamheten

Examinanden

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

e utnyttjar erhéllen respons i utvecklingen
av sitt arbete

e kan vid behov dndra sina funktioner si att
kunderna blir n6jda.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avlaggande av examensdelen Planering och vigledning av bageriproduktion dr det
centralt att examinanden kinner till verksamhetsprinciperna for bageriféretaget som valts
till plats for det fristiende yrkesprovet: affarsidén, verksamhetsmiljon och produktions-
processerna. Examinanden pavisar sitt kunnande i sin verksamhet i autentisk arbetsmiljo i
ett foretag inom bageribranschen genom att planera foretagets produktion och ansvara
for arbetsarrangemangen.

Uppgifterna for det fristiende yrkesprovet faststills utgaende fran kraven pa yrkes-
skicklighet f6r examen. Utgangspunkten f6r malen f6r bedémningen dr planering av ar-
betsuppgifterna inom yrket som ska uppvisas, eftersom de centrala omradena f6r kunnan-
det som ska beddmas i varje examinands fristaiende yrkesprov uttrycks i dem. I bedém-
ningskriterierna for examensgrunderna uttrycks hur examinanden ska prestera 1 sitt yrkes-
prov och 1 sitt arbete. Som bedémningsmetod anvinds uppfoljning av arbetssituationerna
och i anslutning till dem skriftlic dokumentation, beddmning av planerna och rapporterna
samt intervjuer.

I delen planering och vagledning av bageriproduktionen pavisas yrkesskicklighet
genom verksamhet 1 autentiska planerings-, vaglednings- och arbetssituationer 1 ett foretag
inom bageribranschen som ir lampligt som provplats. Vid val av platsen fo6r det fristiende
yrkesprovet maste examinandens reella mojligheter att pavisa sin yrkesskicklighet i den
har delen av examen beaktas.

Examinanden kan pavisa att han eller hon klarar uppgifterna pa sin branschs presta-
tionsniva (det forsta malet f6r bedomningen) antingen med fristiende yrkesprov eller med
betyg 6ver yrkesexamen f6r bagare (avlagt enligt foreskrift 16/011/1994 eller
44/011/2001).
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2 8§ Planering och tillverkning av en bestéllningsprodukt i ett bageri

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden kanner till bageribran-
schens historia och produkter, forstar
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 tillverka limpliga produkthelheter
tor kundernas behov sa att tillverkningen
av dem ocksa ar ekonomiskt l6nsam for
foretaget.

Examinanden kan utveckla och tillverka
ersattande produkter som passar for
specialdieter for t.ex. en bestallnings-
helhet for fester.

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

Kinnedom om bageribranschen

Examinanden

e kinner till branschens historia och tradi-
tionerna i produktionen inom bageri-
branschen

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 bageri-
produkt- eller bestillningshelheter

e behirskar sjilv tillverkningsprocessen av
krivande bageriprodukter sa att produkter
framstills som bade till utseende och smak
ar hogklassiga och siljbara

e kan utféra arbeten som kraver hogklassigt
manuellt arbete.

e kan tillimpa och utveckla produkter enligt
kundernas 6nskningar

e cxaminanden fOrstar hur priset pa krivan-
de specialprodukter bildas och prissitter
produkterna eller produkthelheterna pa ett
satt som ar 1onsamt for foretaget.

Tillaimpning av specialdieter i

bestillningar

Examinanden

e kan, for en bestillningshelhet, tillverka
ersittande produkter f6r kunder med
specialdiet

e har klart for sig vilka utvecklingstrenderna
ar for de ravaror och produkter som pas-
sar for specialdieter inom sin produktions-
inriktning.

Kinnedom om och tillverkning av

internationella produkter

Examinanden

e kan utveckla och framstilla produkter med
ursprung i en frimmande kultur sa att de
passar in i produkthelheten.
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Examinanden arbetar hygieniskt och Arbetets kvalitet
ansvarsfullt. Examinanden kan handla Examinanden
ekonomiskt iakttagande olika kostnads- | e iakttar arbetshygien

effekter. e arbetar smidigt och har samarbetsf6rmaga
e arbetar i normalt tempo
e kinner till riskfaktorerna vid tillverkningen

e arbetar ekonomiskt och beaktar svinnet
vid utforandet av arbetet

e kan prissitta produkturvalets eller bestall-
ningshelhetens produkter och rikna ut
procenten pa produkternas ticknings-

bidrag.

Utvirdering av den egna verksamheten

Examinanden har en realistisk uppfatt- Examinanden

ning om sin egen verksamhet och

e bedomer sitt arbete ur bageriforetagets
verksamhetens resultat.

och kundens synvinkel

e kan utnyttja erhallen respons for att
utveckla sitt arbete

e kan vid behov forindra sina funktioner sa
att kunderna blir néjda.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Planering och tillverkning av en tilltalande helhet utgors av tillverkning av sex produkter
och av dekorationsarbete i bageriet (fonsterskyltning). Det fristaende yrkesprovet ar en
helhet som far racka hogst 20 timmar. Vid avliggande av fristiende examen maste man
beakta att en av de sex produkter som ska tillverkas for bestallningshelheten kan ges som
kundbestillning forst vid examenstillfillet. Yrkesskicklighet f6r bagarmistare pavisas 1
fristiende examen av krdvande och behirskat manuellt arbete 1 planeringen av ett
mangsidigt produkturval.

Kunnandet pavisas huvudsakligen i1 en genuin bagerimiljé. Om fristiende examen inte
kan avldggas i genuina arbetsforhallanden méste anvindningen av en annan milj6 och
verksamhetsforutsittningarna dir motiveras for examenskommissionen sa att provhel-
heten kan genomféras ekonomiskt I16nsamt och 1 normalt tempo.

3 § Foérmansarbete i ett bageri

a) Krav pa yrkesskicklighet b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden planerar arbetsgemen- Personalplanering

skapens framtida verksamhet och Examinanden

forsakrar sig om att organisationen o planerar personalens antal och limplighet

fungerar genom att med vissa intervaller sd att de svarar mot de uppstillda malen

pa ritt sitt dimensionera personalens och funktionerna

a?tal och kvahtet. Han eller hon ansvarar | ¢ kontrollerar att personalens utbildning

for planeringen av resurser. och kunnande motsvarar de uppstillda
malen

16




Examinanden deltar i anstillningen av
personal samt f6ljer bestimmelserna i
lagstiftningen och kollektivavtalet i

fragor som giller arbetsférhéllandena.

Examinanden kan intruera arbetsgemen-
skapen i arbetet. Han eller hon instruerar
och vigleder systematiskt i nya uppgifter
och férinderliga situationer.

Examinanden kan planera, organisera
samt dimensionera personalen 1 forin-
derliga arbetssituationer. Examinanden
tar emot och ger ansvar i 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 atgarder som
giller verksamheten

Skoétsel av arbetsavtalsirenden

Examinanden

e behirskar anstillningsprocessen och del-
tar 1 avloningen av personalen enligt
arbetets krav

e kan faststalla vilka krav pa yrkesskicklig-
het f6r personalen som arbetet staller

e behirskar fragor i anslutning till
l6neadministrationen, som avléning,
semestrar, 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 foreta-
gets verksamhetssatt eller enligt affirsidén

e hjilper en ny arbetstagare att anpassa sig
till arbetsgemenskapen

e kan instruera i arbetet samt handleda
personalen i forinderliga situationer

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

Organisering, vigledning och ledning av

personalens arbeten

Examinanden

e planerar och dimensionerar personalen
utgdende fran féranderliga 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 méten
systematiskt genom att beakta
personalens olikhet och yrkeskunskap.

Utveckling av personalen och sig sjilv

Examinanden

e uppmuntrar sin personal genom att bade
ge och ta emot respons
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e bedomer personalens yrkeskunskap och
hjalper sin personal att utvecklas i sitt
yrke

e kontrollerar att kvaliteten uppnas inom de
givna ramarna samt kan krava av sin
personal att de uppnar kvalitetsmalen

e kan bedéma och utveckla sina egna satt
att leda

e Okar personalens arbetsmotivation med
hjilp av respons

Interaktiva situationer

Fxaminanden kan informera om aren- .
Examinanden

den som giller arbetsgemenskapen och

behirskar diskussions-, motes- och
forhandlingspraxisen. e kan forhandla fram olika 16sningar

e leder personaldiskussioner och méten

e informerar om drenden som giller perso-
nalen, arbetsgemenskapen och foretaget

e kan leda sin grupp interaktivt sitt

Examinanden bedomer sin egen Bedémning av den egna verksamheten

verksamhet helhetsbetonat. Examinanden

e bedomer sitt arbete ur foretagets och
kundens synvinkel

e kan utnyttja den respons som personalen
ger 1 utvecklingen av sitt férmansarbete

e kan vid behov dndra sina funktioner sa att
personalen och kunderna blir n6jda.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Examensdelen férmansarbete i det fristaende yrkesprovet bedéms i genuin bagerimiljé
och pa basis av faktiska arbetsprestationer. Vid val av plats f6r provet maste man beakta
att examinanden har underordnade som han eller hon ska leda och se till att platsen ger
reella mojligheter f6r examinanden att pavisa yrkesskicklighet i den hir examensdelen. I
bedomningskriterierna f6r examensgrunderna framgar hur examinanden ska prestera 1 sitt
yrkesprov och i sitt arbete. Som bedémningsmetod anvinds uppféljning av arbetssitua-
tionerna och bedémning av skriftliga dokument, planer och rapporter i anslutning till
dem samt intervjuer.

Yrkesskickligheten pavisas genom formansarbete i autentiska situationer som personal,
administrations- och vigledningssituationer pa ett féretag i bageribranschen som ér lamp-
ligt som provplats. Det dr inte mojligt att avliagga yrkesprovet i en liroanstalt.
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4 § Forsaljning och marknadsforing av bageriprodukter

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden utnyttjar och tillimpar
olika konkurrenssitt f6r marknadsféring
da han eller hon g6r upp marknads-
forings- och forsiljningsplaner.
Examinanden utarbetar offert-och
torsiljningsbrev samt andra broschyrer.

Examinanden har firdigheter att mark-
nadsfoéra och silja bageriets produkter
och produkthelheter at olika kundgrup-
per. Examinanden kan skéta kundkon-
takterna.

Examinanden utfor aktivt individuellt
torsiljningsarbete bland kunderna. Exa-
minanden skoter bide intern och extern
kommunikation muntligt och skriftligt
och anvinder sig vid behov av olika
kommunikationsapparater fOr att infor-
mera.

Planering av forsiljning och marknads-
foring
Examinanden

Kundorienterad forsiljning och
marknadsforing
Examinanden

Individuellt f6rsidljningsarbete och
kommunikation
Examinanden

identifierar olika konkurrenssatt och
analyserar sin arbetsgemenskaps sitt att
marknadsfora

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

planerar och tillverkar olika kampanj- och
temaprodukter samt utarbetar offert- och
torsiljningsbrev utgiaende fran dem
planerar informationsblad om sin
arbetsgemenskap och dess verksamhet

tor forsiljningsforhandlingar pa det sitt
som affirsidén forutsitter med olika
kundgrupper med beaktande av deras
képbehov och den respons som kunder-
na gett

skoter tillsammans med personalen om
kundrelationerna och arbetsplatsens
intressentgrupper.

okar forsaljningen genom sin individuella
verksamhet samt handleder sin personal i
torsiljningsarbetet

informerar pa ett begripligt sitt om
irenden som giller arbetsgemenskapen
kommunicerar konsekvent och tydligt
bade muntligt och skriftligt

kan vid behov kommunicera ocksa pa
traimmande spriak

anvinder sig av datateknik vid informer-
ing samt utnyttjar e-post och internet vid
informationsanskaffning och kommuni-
kation
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Examinanden bedomer helhetsbetonat | Bedémning av den egna verksamheten

sin egen verksamhet i forsdljnings- och Examinanden

marknadsféringsuppgifterna. e bedomer sitt arbete bade ur foretagets
och kundens synvinkel

e utnyttjar sig av erhéllen respons for att
utveckla sitt arbete

e kan vid behov dndra sina funktioner sa
att kunderna blir tillfredsstallda.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Yrkesprovet t6r Forsiljning och marknadsfoéring av bageriprodukter bedéms 1 en genuin
torsiljnings- och marknadsféringssituation, dar ett utvalt bageris produktion siljs och
marknadsférs. Vid val av bageri f6r det fristaende yrkesprovet maste examinandens reella
mojligheter att pavisa yrkesskicklighet 1 den hir examensdelen beaktas. Som bedémnings-
metod anvinds uppfoljning av arbetssituationer, bedémning av skriftliga dokument och
planer, respons av kunderna och representanter fér arbetsgemenskapens olika medlem-
mar samt uppfoljning av examinandens fiardigheter 1 marknadsféring och kommunikation
enligt det utvalda bageriets synvinkel. Provet kan inte avlaggas enbart i en liroanstalt.

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

a) Krav pa yrkesskicklighet b) Mal och kriterier fér bedomningen

Examinanden forstar vilken betydelse Interaktion inom arbetsgemenskapen
den egna personen och vixelverkan har | Examinanden
som en del av den egna organisations-/ | e  strivar efter en god atmosfir inom ar-

toretagsprofilen. Examinanden ger en betsgemenskapen vilket syns i exami-

bild av sin yrkeskunskap till minniskor nandens hela verksamhet

som talar olika sprik. ® ir initiativrik, ansvarskinnande och
vinlig

Examinanden klarar sig f6rutom pa fin- Sprakkunskaper i arbetsgemenskapen

ska och svenska pa nagot frimmande Examinanden

sprak som beh6vs 1 arbetsgemenskapeni |® moter frimodigt en utlindsk medlem i

olika situationer i anslutning till olika arbetsgemenskapen eller en kund

arbeten och instruerar for sin egen del e talar frimmande sprik med en medlem i

arbetstagaren 1 sin uppgift. Examinan- arbetsgemenskapen eller kund pi ett

den arbetar i samarbetsanda och tar korrekt sitt (t.ex. hilsar, ger rad eller

utlindska arbetstagare i betraktande. handleder) i den aktuella arbetsmiljon i
servicesituationer

e utreder och presenterar den egna organi-
sationen eller drenden 1 anslutning till £6-
retagets verksamhet muntligt och skrift-
ligt pa frimmande sprak (t.ex. verksam-
heten, organisationens produkter och
tjanster)
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Examinanden klarar sig forutom pa fin-
ska och svenska pa nigot annat fram-
mande sprik som beh6vs 1 arbetsmiljon 1
vanliga instruering i arbetet-, vigled-
nings- och handledningssituationer.

Fxaminanden bedomer helhetsbetonat
sina instrueringsfirdigheter pa
frimmande sprak

Instruering av arbetstagaren i arbetet,
vigledning och handledning pa frim-
mande spriak
Examinanden

Bed6mning av den egna verksamheten
Examinanden

torstar olika kulturer, vilket syns 1 ett sak-
ligt beteende (t.ex. artighetsfraser, vanlig-
het, smalltalk)

beharskar ordlos kommunikation

moter utlindska arbetstagare modigt och
fordomsfritt

behirskar de centrala termerna inom sin
egen yrkesbransch och kan reda ut de
grundliggande fragorna i arbetsgemen-
skapen pa det frimmande sprik som
beho6vs

instruerar utlindska arbetstagare i den
egna organisationen

instruerar/vigleder handleder utlindska
arbetstagare pa det sitt som deras kun-
skaper och arbetsfirdigheter forutsitter
utarbetar vid behov skriftliga arbets-
anvisningar

skapar forutsattningar for en uppmunt-
rande atmosfir i interaktiva situationer
uppmuntrar till att experimentera, fraga
och soka information

bedomer sina instruerings- eller handled-
ningsfirdigheter ur foéretagets och per-
sonalens synvinkel

utnyttjar erhallen respons i utvecklingen
av sitt arbete

kan vid behov 4dndra sina funktioner sa
att interaktion uppstar

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggandet av examensdelen Kulturell mangfald och sprakkunskap inom bageri-

branschen ir det viktigt att examinanden har den sprakkunskap som behovs f6r att klara
av interaktiva situationer inom sin arbetsgemenskap.

Yrkesskickligheten pavisas 1 autentiska interaktiva situationer 1 anslutning till arbetet pa
ett bageriféretag som dr limpligt som provplats, dir kommunikation pé det valda frim-
mande spraket dr en vardaglig foreteelse. Vid val av plats £6r yrkesprovet ska beaktas att
examinanden har reella mojligheter att pavisa yrkesskickligheten i den hir examensdelen.
Det valda spraket antecknas 1 examensbetyget vid punkten ytterligare uppgifter.
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6 8 Produktutveckling inom bageribranschen

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden kanner till processen for
produktutveckling av bageriprodukter.
Han eller hon kan planera, koordinera
och handleda produktutvecklingsproces-
sen och utarbeta en produktutvecklings-
plan.

Examinanden kanner till och kan instru-
era i de kemiska, fysikaliska och mikro-
biologiska férindringar som sker i livs-
medlen inom bageribranschen. Han eller
hon kinner till tillverkningsteknikerna
inom bageribranschen och priciperna for
hur apparaterna fungerar. Han eller hon
kianner till ravarornas kvalitetsegenskaper
och niringsmissiga betydelse inom sin
produktionsinriktning.

Kinnedom om produktutvecklings-

processen

Examinanden

e kinner till produktutvecklingsprocessen,
principerna for och lagstiftningen som
giller den

e ir medveten om hur viktigt kundernas be-
hov ir i utvecklingen av bageriproduk-
terna

e kan planera, utarbeta och koordinera pla-
ner och processer for produktutveckling

e vet hur viktig produktutvecklingen i den
egna arbetsgemenskapen ir och som en
del av kundbetjiningen

e irintresserad av utvecklingsutsikterna
inom den egna branschen och av fram-
tiden

e tillverkar produkter enligt recept pa ett
ekonomiskt satt.

Produkt-, ravaru- och processkinnedom
Examinanden

e identifierar kemiska, fysikaliska och mik-
robiologiska férandringar som sker i livs-
medlen inom bageribranschen samt be-
harskar de sitt som dessa forindringar
kan styras pa

e kinner till tillverkningstekniker inom
bageribranschen och apparaternas
funktionsprinciper

e kinner 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 fram ersittande ravaror

e kan rationalisera helhetsanvindningen av
ravaror

e kan skriva recept och arbetsanvisningar
for ett bageri

e ger vid behov alternativ for forpacknings-
typer for inkép och produktion
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e kan planera och félja med hallbarheten pa

produkterna
Examinanden kan planera och genom- Planering och hantering av ett
fora ett produktutvecklingsprojekt 61 en | produktutvecklingsprojekt
bageriprodukt. Examinanden

e kan planera ett produktutvecklingsprojekt
for en bageriprodukt och genomféra pro-
jektet tillsammans med produktionen,
marknadsforingen, foretagsledningen och
ekonomiadministrationen

e utreder kundbehoven och produktens
prelimindra kostnadsstruktur tillsammans
med marknadsféringen

e anvinder sig av idégivningsmetoder och
konsumentundersékningar som hjilp for
planeringen

e ger idéer utgiaende frin kundbehovet

e bedomer idéerna och tar beslut

Examinanden kan genomfora férundet- Genomfﬁring av en forundersdkning

s6kningsskedet for ett produktutveck- Examinanden

lingsprojekt e kinner till egenskaperna pa den kom-
mande produkten

e utreder ravarualternativ

e utreder de tekniska mojligheterna for att
producera produkten

e utreder produktionsméjligheterna med
produktionen

e utarbetar ett forslag f6r produktions-
planering tillsammans med produktionen

e samarbetar med marknadsforingen bl.a.
gillande marknadsutredningarna och
malen f6r marknadsféringen

e kartligger eventuella riskfaktorer

e o0r lonsamhetsutredningar tillsammans
med marknadsféringen

e utarbetar produktbestimningar, en plan
tor produkten utifran vilken produktut-
vecklingsprojektet antingen startar eller
torkastas

e dokumenterar produktutvecklings-
projektets skeden.
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Examinanden har de firdigheter som
behovs for att 1 sin verksamhet kunna
tillimpa lagstiftningen, avtal och myndig-
hetsbestimmelser som giller livsmedels-
branschen. Han eller hon kianner 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 kinner till livsmedelslagstiftningen som
giller bageribranschen och férpacknings-
paskrifterna som ska anvindas

e forstar betydelsen av sekretessreglerna

Produktplan och testning
Examinanden

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

e utarbetar ett system for test och kvalitets-
siakring

e finslipar produkten for provkérningar/
bakning planerar och genomfér provkor-
ningar/provbakning tillsammans med
produktionen

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

e o0r produkttester

e o0r produktforbattringar eller forand-
ringar pa basis av provkorningarna

e planerar férpackning av produkten
tillsammans med marknadstéringen

e testar produktens férpackning tillsam-
mans med produktionsteamet

Sensorisk bedomning

Examinanden

e kan bedéma utseende, uppbygenad, doft
och smak pd den egna branschens pro-
dukter

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

e kan genomfOra mitningar av sidant som
konsumenten har forkarlek f6r och
bedoma resultaten av mitningarna

® bedomer den firdiga produkten och
kvaliteten under tillverkningsprocessen
sensoriskt
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Examinanden utnyttjar sensorisk be- Uppfdljning och slutsatser

démning som ett medel f6r produktut- Examinanden

veckling. Han eller hon kan genomféra e deltar i finslipningen av produkten
sensoriska experiment och konsument- | ¢ tformar behovliga dokument

tester samt bedma resultaten av e deltar i startandet av produktionen och
testerna.

torsiljningen (t.ex. utbildning, tekniskt
stod samt forsiljning och uppféljning av
torsiljningen)

e avslutar produktutvecklingsprojektet och
planerar startandet av ett nytt

FExaminanden kan skaffa information
genom att utnyttja olika medel f6r
informationsanskaffning.

Informationsanskaffning
Examinanden
e utnyttjar mangsidigt de medel for infor-

mationsanskaffning som finns i féretagets
bruk

Bedémning av den egna verksamheten

Examinanden kan bedéma sin egen )
Examinanden

verksamhet helhetsbetonat. _
e bedomer sitt arbete bide ur foretagets

och kundens synvinkel

e utnyttjar erhallen respons f6r utveckling-
en av sitt arbete

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

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

I examensdelen Produktutveckling i féretag inom bageribranschen ér kinnedomen om en
produktutvecklingsprocess samt planering och behirskning av ett produktutvecklings-
projekt fran ravara, produktplanering och testning dnda till slutledningen central. Dess-
utom ska examinanden kinna till lagstiftningen inom sin bransch.

Uppgifterna 1 det fristaende yrkesprovet definieras utgaende fran kraven pa yrkesskick-
lighet. Utgangspunkten for planeringen av malen f6r bedomningen édr de arbetsuppgifter
som ska pavisas eftersom de centrala kompetensomradena som ska bedémas i varje
examinands yrkesprov uttrycks i dem.

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

Yrkesskickligheten pavisas genom att utveckla en produkt i autentiska arbetssituationer
1 ett bageri som ér limpligt som provplats eller pa sirskild grund i en liroanstalt. Vid val
av plats for det fristiende 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 bageribranschen

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedémningen

Examinanden kinner till vilka méjlighet-
er bageribranschen erbjuder for att starta
ett fOretag, forstir pa vilket sitt olika
organisationer producerar tjanster och
anser att foretag inom bageribranschen
ir betydande producenter av tjinster.

Examinanden kinner till grundbegrep-
pen inom foretagsverksamheten och
olika foretagsformer. Examinanden vet
vilka faktorer som ska beaktas vid
planering av foretagsverksamhet och
bedomer sina egna forutsittningar och
mojligheter att verka som foretagare.

I egenskap av potentiell blivande fore-
tagare och kund forstar examinanden
och kan bedoma olika foretags verksam-
het ur sin egen synvinkel. Examinanden
anser att kundorientering, kvalitet, mark-
nadsfoéring och kostnadsmedvetenhet ar
viktiga konkurrensmedel i det egna fore-
taget eller dar han eller hon tjanstgor.

Kundorienterad féretagsamhet

Examinanden

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

e kan jimfora olika organisationers verk-
samhet inom bageribranschen

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

e kinner till verksamhetsmojligheterna for
foretag inom den egna branschen och
bedémer forutsittningarna och riskerna
tor att starta ett foretag

® anser sitt arbete vara ett servicearbete
vilket syns 1 examinandens alla funktioner

e ir initiativrik, ansvarskinnande och vanlig

e pavisar kundorientering i alla sina
funktioner.

Forstaelse av grundbegreppen inom
foretagsverksamhet
FExaminanden

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

e [kinner till olika typers foretagsformer och
skillnaderna mellan dem

e kinner till atgirderna for att grunda ett
toretag och vet var man far information
om att grunda féretag

e beddmer sina egna egenskaper, firdig-
heter och resurser for att verka som
toretagare.

Tillimpning av grundbegreppen inom

foretagsverksamhet

e planerar eller kinner till malen for fore-
tagets verksamhet (t.ex. bakgrund, agare,
toretagsform, organisation, affirsidé,
verksamhetsidé, finansieringsform,
kostnadsstruktur)

e kinner till foretagets kundsegment

e kinner till kundféretagets verksamhet och
mal
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e kinner till betydelsen av ett personligt
siljarbete i foretaget och fungerar som
marknadsforare for sitt foretag

e kinner till betydelsen av att
serviceproducentens tjinst ar palitlig i
utvecklingen av en kundrelation

e bedomer foéretagets verkliga
konkurrenssitt nu och 1 framtiden( t.ex.
pris, kvalitet, yrkesskicklighet,
kundbetjining, palitlighet)

e kinner till nyckeltal som anvinds inom
branschen

e vet vad som ir l6nsam verksamhet och
kanner till sitt att inverka pa foretagets
I6nsamhet

e skaffar vid behov information och sak-
kunnig hjilp som beh6vs vid grundandet

av ett foretag och under verksamhetens
olika skeden.

Examinanden bedémer sin egen Bed6émning av den egna verksamheten

verksamhet helhetsbetonat ® bedomer sina forutsittningar och resurser
att verka som foretagare

e bedomer sina forutsittningar for att starta
toretagsverksamhet

e kan bedoma sin verksamhet ur kundens
och serviceproducentens synvinkel.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avlaggandet av delen foretagsamhet inom bageribranschen ar det viktigt att forsta
foretagsverksamhet och foretagsamhet samt bedéma de egna férutsittningarna for fore-
tagsamhet. Examinanden ska darvid formedla en bild av sig sjilv som féretagare och
forsta verksamheten i sitt eget foretag eller sin organisation ur foretagsverksamhetens
synvinkel. Darvid bed6éms ifall examinanden har natt den prestationsniva som ar faststilld
i bedémningskriterierna f6r examensdelen.

Delen féretagsamhet inom bageribranschen avldggs som en egen separat del.
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BILAGA

BESKRIVNING AV BAGARMASTARENS YRKE

En bagarmistare behirskar alla skeden av tillverkningsprocessen av olika bageriprodukter
tor hand eller maskinellt. Han eller hon kan arbeta med produktplanering och handled-
ning, som férman, med produktutveckling eller forsiljnings- och marknadsféringsuppgif-
ter. Han eller hon kan ocksa verka som sjilvstindig foretagare. Bagarmastaren deltar i det
dagliga arbetet och maste kunna utfora praktiska arbeten inom bageribranschen.

Han eller hon kinner i praktiken till nuldget och de strategiska mélen f6r sin enhet/sitt
foretag. I bagarmistarens yrkesskicklighet dr det centralt att kunna organisera, handleda
och 6vervaka verksamheten i olika féretag inom bageribranschen. Han eller hon kinner
till férbunden inom branschen, de centrala intressentgrupperna och kanalerna f6r infor-
mationssokning, produktionen och betjiningsprocessen inom sin verksamhetsmiljé. En
bagarmaistare f6ljer med utvecklingen inom sin bransch, férindringar inom branschen
och internationaliseringen samt dess effekter pa verksamheten. Han eller hon kinner till
principerna for inskolning och instruering i arbetet.

En bagarmistare kinner till processen for bestillningsverksamheten inom sitt foretag
samt vilken betydelse den interna kundkretsen har for foretaget. Han eller hon planerar,
handleder och utvecklar verksamheten inom foretaget och sin enhet samt férstar effekten
av sin verksamhet pa det ekonomiska resultatet. Bagarmaistaren foljer med maskinernas
och apparaternas skick och kan begira nédvindig reparation. Han eller hon maste kunna
utnyttja datateknik i sitt arbete.

En bagarmaistare behirskar bageriprocesserna, kinner till ravarorna och deras egen-
skaper, kan anvinda maskiner och apparater och behirskar arbetsmetoderna. Han eller
hon kanner till produkterna inom bageribranschen. En bagarmastare kan férpacka en
produkt hégklassigt. Han eller hon handlar enligt bestimmelserna f6r egenkontroll och
iakttar hygienen. En bagarmastare kan tolka och f6lja lagstiftningen och avtal som galler
branschen och kidnner till betydelsen av konsumentskyddslagen och affirshemligheten i
bageriets verksamhet. Han eller hon kan géra upp och tolka sin enhets verksamhets-
planer, folja upp faktiska kostnader och vidta beh6vliga atgirder.

Bagarmaistarens 6vriga kunnande har olika tyngdpunkter beroende pa i hurdan arbets-
milj6 han eller hon arbetar. I f6rmansuppgifterna behirskar han eller hon personaladmi-
nistrationen och kan handleda sin arbetsgemenskap. I f6rsiljnings- och marknadsforings-
uppgifterna utnyttjar och tillimpar bagarmastaren olika konkurrensmedel vid uppgorande
av marknadsférings- och forsiljningsplaner. Han eller hon marknadsfor och saljer kund-
orienterat. Han eller hon kanner till produktplanering.

En bagarmaistare kan, enligt sitt val, ocksa verka 1 ett mangkulturellt f6retag och har
den sprakkunskap som behovs i olika situationer 1 anslutning till arbetet och kan handleda
utlindska arbetstagare i arbetsuppgifterna. For en bagarmastare som arbetar med pro-
duktutvecklingsuppgifter forutsetts fardigheter i att planera och genomféra ett produktut-
vecklingsprojekt. Han eller hon kinner bra till produkterna och ravarorna inom sin
bransch samt hur de beter sig i olika processer. Han eller hon behirskar funktioner i an-
slutning till sensorisk bedémning. Den som arbetar med produktutveckling kinner till
branschens lagstiftning, férpackningslagstiftningen, de immateriella rittigheterna och
skyldigheten att iaktta sekretess. Han eller hon beaktar 1 sitt arbete produkternas nirings-
missiga betydelse och specialdieter inom sin bransch. Han eller hon ér samarbetst6rma-
gen och ar kreativ.

Examinanden kan utvidga sin yrkesskicklighet genom att som valfri del avlidgga en
annan examensdel i en specialyrkesexamen i nira anslutning till branschen.
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Utbildningsstyrelsen har godkant dessa
examensgrunder med stéd av lagen om
yrkesinriktad vuxenutbildning.

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

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