Bageri-och konditorikunskap

Lararhandledning

Denna lararhandlednings utgangspunkt ar kurserna Bageri och Konditori enligt laroplanen GY11 och
visar hur bockerna Bageri och Konditori, utgivna 2020 av Sveriges bagare & konditorer néra ansluter
till denna laroplan.

GRUNDERNA SOM VARJE KONDITOR MASTE KUNNA
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Bageri-och konditorikunskap

Amnet bageri-och konditorikunskap behandlar hantverksmassiga metoder for att framstalla olika
typer av brod och konditorivaror. Hur ravaror anvands samt betydelsen av produktkvalitet ingar i
amnet. Dessutom behandlas bestammelser om hygien och arbetsmiljo vid arbete med framstallning av
brod och konditorivaror.

Amnets syfte

Undervisningen i amnet bageri-och konditorikunskap ska syfta till att eleverna utvecklar formaga att
yrkesmassigt tillverka brdd, bakverk och konditoriprodukter med moderna och traditionella
hantverksmetoder. | undervisningen ska eleverna ges majlighet att utveckla formaga att folja recept,
valja och hantera ravaror samt utveckla kunskaper om hur kvaliteten pa de olika ravarorna paverkar
slutprodukten. Undervisningen ska ocksa leda till att eleverna utvecklar formaga att skapa estetiskt
tilltalande och smakrika slutprodukter. Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper
om hygien, ergonomi, arbetsmiljo-och sakerhetsfragor samt lagar och andra bestammelser som galler
for yrkesomradet. | undervisningen ska eleverna ocksa ges mojlighet till att utveckla fardigheter i att
planera, organisera och utfora arbetet samt férmaga att bedéma arbetet och reflektera 6ver hur
arbetsprocessen paverkar resultatet. Undervisningen ska dessutom bidra till att eleverna utvecklar
kreativitet samt problemlGsnings-och initiativformaga sa att de lar sig att utfora sina uppgifter saval
individuellt som i samarbete med andra. Genom att praktiskt tillampa sina kunskaper ska eleverna ges
mojlighet att prova olika arbetsuppgifter som férekommer inom bageri-och konditoriomradet.

Undervisning i amnet bageri-och konditorikunskap ska ge eleverna méjlighet att
utveckla foljande:

1. Férmaga att planera och organisera tillverkning av brod, bakverk och konditoriprodukter.

2. Formaga att tillverka olika produkter utifran trend och tradition samt anvanda och varda lampliga
redskap, maskiner och annan utrustning.

. Fardigheter i att arbeta utifran recept och arbetsbeskrivningar.

. Fardigheter i att utféra receptberakningar och ekonomiska kalkyler

. Formaga att valja och hantera ravaror

. Férmaga att forpacka och mérka fardiga produkter.

. Formaga att arbeta pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert stt.

. Kunskaper om lagar och andra bestdimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sakerhet.

. Férmaga att utvardera arbetet och resultatet.

10. Kunskaper om brdd, bakverk och konditoriprodukter genom historien och i olika kulturer.
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3(14)

Kursen omfattar punkterna 1-10, se sidan 1, med sérskild betoning pa punkterna 7-8

Centralt innehall:

Tillverkning av jasta grunddegar samt enklare bréd och bakverk.
Jés-och avbakningsmetoder.
Metoder redskap, maskiner och annan utrustning som anvénds vid tillverkning av enklare bréd

och bakverk.

Hur man laser och anvénder recept.
Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for andamalet.

Paketering och markning av brod och bakverk.

Hygien och dagliga hygienrutiner.
Ergonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

Arbetsmiljo och sékerhet samt de lagar och andra bestammelser som géaller inom omradet,
tillexempel livsmedelslagen och EU-bestammelser.

Metoder for utvarderingar.
Brodets och bakverkens historia.

Innehall | Boken kommentarer och anteckningar

Brodhistoria Sid 13-19

Sveriges brodtradition | Sid 21-27

Vad ar brod Sid 29-33

Basen i brodbakning Sid 35-44

Vanliga ingredienser Sid 47-54

vid bakning

Brod hélsa och klimat | Sid 129-140

Hygienl Sid 145-154
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Bageri 2 (200 p)
Kursen omfattar punkterna 1-9, med sérskild betoning pa punkterna 1-4.
Centralt innehall:

e Tillverkning av avancerade brod och bakverk, matbrod med blotlaggning, skallning och
surdeg i olika uppslagningstekniker samt avancerade kaffebrodsdegar och laminerade-degar,
smabrod och fyllningar.

e Jés-och avbakningsmoment.

o Metoder redskap, maskiner och annan utrustning som anvands vid tillverkning av avancerade
bréd och bakverk.

e Tillverkning av produkter utifran smak, utseende, trend, och tradition samt bestamning av
produktens pris och kvalitet utifran ekonomiska kalkyler.

e Receptberakning.

e Ravaror och ingredienser som ar lampliga for andamalet.

e Paketering och markning av brod och bakverk.

e Hygien och hygienbestdammelser.

e Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

e Arbetsmiljo och sdkerhet

Innehall | Boken Kommentarer och anteckningar
Bagerikemi Sid 57-61
Deggdrning Sid 63-83

Brodforbattringar Sid 85-93

Soéta brod Sid 95-103

Laminerade degar Sid 105-122
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Bageri 3 (100 p)

Kursen omfattar punkterna 1-9, med sérskild betoning pa punkterna 1-6

Centralt innehall:

Tillverkning av avancerade mat -och kaffebrod och 6vriga bakverk av olika degar och
blandningar, dér olika parllella tillverkningsmetoder kravs och alternativ maste vagas mot
varandra for att produktens konsistens, smak och estetiska utformning ska bli bra.
Metoder, redskap, maskiner och andra utrustning som anvénds vid tillverkning av bréd och
bakverk.

Tillverkning av brod och bakverk utifran smak och utseende dar recept och
arbetsbeskrivningar konstrueras med hansyn till pris och kvalitet utifran ekonomiska kalkyler.
Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for andamalet.

Paketering och markning av brod och bakverk.

Hygien och hygienbestdmmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmiljo och sékerhet.

Innehall I boken Kommentarer och anteckningar

Séta brod Sid 95-103

Laminerade degar | Sid 105-122
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Bageri 4 (100 p)

Kursen omfattar punkterna 1-9. Fordjupande kunskaper.

Centralt innehall:

Produktion av brod och bakverk, utifran bestéllning eller i befintlig verksamhet, med hansyn
tagen till drift, planering, rutiner, tempo, organisation, och ekonomi.

Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvénds vid produktion av bréd och
bakverk.

Produktion av bréd och bakverk utifran branschens krav pa kvalitet och kvantitet.
Ekonomiska kalkyler som &r lampliga for andamalet.

Ravaror och andra ingredienser.

Paketering och markning av brod och bakverk.

Hygien och hygienbestdmmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmiljo och sékerhet.

Innehall I boken Kommentarer och anteckningar
Brodfel Sida 125-127
Ord och begrepp 193-204
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Bageri, Specialisering (100 p)

Kursen bageri -specialisering- omfattar punkterna 1-10 under rubriken Amnets syfte.
I kursen behandlas fordjupande kunskaper inom valt specialomrade.

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centralt inehall:

Yrkesmassig tillverkning av brod och bakverk inom valt specialomrade.

Tillverknings trender och utveckling inom valt specialomradet.

Utseende och smak inom valt specialomrade.

Utformning av recept och arbetsbeskrivningar inom valt arbetsomrade.

Ekonomiska konsekvenser vid val och inkop av ravaror samt vid tillverkning och forvaring.
Paketering och markning av brod och bakverk.

Hygien och hygienbestdmmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet

Arbetsmilj6é och sékerhet.

Forandringar av brod, bakverk och brodkultur i allmanhet och inom valt specialomrade genom
historien och i olika kulturer.

Innehall I boken Kommentarer och anteckningar

Bageri Sid 13-179

Temaarbete Temaarbete sker utefter valda avsnitt i boken
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Konditori 1 (100 p)

Kurserna omfattar punkterna 1-10, med sarskild betoning pa 7-8.

o Tillverkning av enklare konditoriprodukter med hansyn till utseende och smak.
e Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvands vid tillverkning av

konditoriprodukter.

e Hur man l&ser och anvénder recept.
e Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for &ndamalet. Paketering och markning av

konditoriprodukter

e Hygien och dagliga hygienrutiner.

e Ergonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

e Arbetsmiljo och sékerhet samt de lagar och andra bestammelser som géller inom omradet, till
exempel livsmedelslagen och EU-bestdmmelser.

e Konditoriprodukters historia.

Innehall I boken Kommentarer och anteckningar

Konditorihistoria Sida 13-20

Révaror Sida 23-35

Anslag Sida 37-53 Man aterkommer till detta kapitel i konditori 2.
| konditori 1 récker det med avsnittet
fettbaserade anslag sida 37-44

Socker Sida 55-56 Aterkommer till socker i konditori 2

Maréanger Sida 60-69 Aterkommer till Marénger i Konditori 4

Krémer Sida 73-98 Aterkommer till Kramer i Konditori 3. Det
racker med sidorna 73-80

Smabrdd och bitar Sida 139-147

Mordeg & pajdeg Sida 149-159 | Aterkommer till detta kapitel i Konditori 3
Det récker med sidorna 149-156

Tartor och bakelser Sidan 134 Enbart rosor och pikering.

Vanliga fel och deras orsaker Sidan 180

Ordlista och engelsk ordlista

Sidan 196-203
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Konditori 2 (200 p)

Kurserna omfattar punkterna 1-9, med sarskild betoning pa 1-3.

Centralt innehall:

o Tillverkning av avancerade konditoriprodukter med olika tillverkningsmetoder och tekniker.

e Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvands vid tillverkniong av
konditoriprodukter.

e Tillverkning av avancerade konditoriprodukter utifran smak, utseende, trend och tradition,
samt bestamning av produktens pris och kvalitet utifran ekonomiska kalkyler.

e Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for andamalet.

e Paketering och mérkning av konditoriprodukter.

e Hygien och hygienbestammelser.

e Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

e Arbetsmiljo och sékerhet.

Innehall I boken Kommentarer och anteckningar
Aggskumsbaserade anslag Sida 47-52
Marang Sida 60-69
Kréamer Sida 73-97
Glasyrer 113-121 Aterkommer till detta kapitel i konditori 4.

| konditori 2 racker det med avsnitten pa
sidorna 113 och 119-120.

Tartor och bakelser Sida 123-136 Aterkommer till detta kapitel i konditori 3.
Smordeg Sida 119-122 OBS! detta avsnitt ligger i boken Bageri
Klassiska bitar Sida 143-147

Mordeg och pajdeg Sida 149-159

Felstkning Sida 180

Ordlista och engelsk ordlista Sida 196-203
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Konditori 3 (100 p)

Kursen omfattar punkterna 1-9, med sarskils betoning pa 1-6

Centralt innehall:

Tillverkning av avancerade konditoriprodukter, dar olika parallella tillverkningsmetoder kréavs
och dar alternativ maste vagas mot varandra for att produktens smak och estetiska utformning
ska bli bra.

Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvands vid tillverkningen av
konditoriprodukter.

Tillverkning av konditoriprodukter utifran smak och utseende dar recept och
arbetsbeskrivningar konstrueras med hansyn till pris och kvalitet utifran ekonomiska kalkyler.
Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for andamalet.

Paketering och mérkning av konditoriprodukter.

Hygien och hygienbestdmmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmiljo och sékerhet.

Innehall I boken Kommentarer och anteckningar
Pate a bombe Sida 70-71
Kramer Sida 73-97 Alt, endast bakade kramer, sid 91-97.

Aterkommer till detta kapitel i konditori 4

Mousser Sida 99-110

Tartor och bakelser Sida 123-137
Mdrdeg och pajdeg Sida 149-159
Frysta desserter Sida 161-167
Ord och begrepp Sida 196-201

Vanliga fel och deras Sida 180
orsaker
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Konditori 4 (100 p)

Kursen omfattar punkterna 1-9. Férdjupande kunskaper.

Centralt innehall:

Produktion av konditorivaror, utifran bestéllning eller befintlig verksamhet, med hansyn tagen
till drift, planering, rutiner, tempo, organisation och ekonomi.

Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvandes vid produktion av
konditoriprodukter.

Produktion av konditoriprodukter, utifran branschens krav pa kvantitet och kvalitet.
Ekonomiska kalkyler lampade for &ndamalet.

Ravaror och andra ingredienser som ar lampliga for andamalet.

Paketering och markning av konditoriprodukter.

Hygien och hygienbestdmmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmiljo och sékerhet.

Innehall I boken Kommentarer och anteckningar
Pate & bombe Sida 70-71
Mousser Sida 99-110
Bakade kramer Sida 91-97
Ord och begrepp Sida 196-201
Vanliga fel och deras orsaker | Sida 180
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Konditori, specialisering (100 p)

Kursen konditori-specialisering-omfattar punkterna 1-10. Férdjupande specialkunskaper inom valt
specialomrade.

Centralt innehall:

Yrkesmassig tillverkning av konditoriprodukter inom valt specialomrade.
Tillverkningens trender och utveckling inom valt specialomrade.

Utseende- och smaktrender inom valt specialomrade.

Utformningen av recept och arbetsbeskrivningar inom valt specialomrade.
Ekonomiska konsekvenser vid val av ravaror samt tillverkning och férvaring.
Paketering och mérkning av konditoriprodukter.

Hygien och hygienbestdmmelser.

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmiljo och sékerhet.

Forandringar av konditoriprodukter i allmanhet och inom valt specialomrade genom historien
och i olika kulturer.

Innehall I boken Kommentarer och anteckningar
Att koka socker Sida 57-59
Frysta desserter Sida 161-167
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Choklad och konfektyr (100 p)

Kursen omfattar punkterna 1-9. | kursen behandlas grundlaggande kunskaper i &mnet.

Centralt innehall:

e Tillverkning av choklad-, marsipan- och konfektyrprodukter.

o Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvénds vid tillverkning av choklad-,
marsipan- och konfektyrprodukter.

e Tillverkning av produkter utifran smak, utseende, trend och tradition med hansyn till pris och
kvalitet utifran ekonomiska kalkyler.

e Ravaror och andra ingredienser.

e Kemiska forandringar, kvalitet, smak och konsistens hos chokladen som ravara och hos
foradlade produkter.

e Paketering och mérkning av choklad- och konfektyrprodukter.

e Hygien och hygienbestdammelser.

e Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

e Arbetsmiljo och sékerhet.

Choklad Sida 169-179
Ord och begrepp Sida 196-201
Vanliga fel och deras Sida 180
orsaker
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