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Formal

Bakerfaget er et hdndverksfag og skal legge grunnlag for yrkesutgvelse i produksjon av
bakervarer. Faget skal ta i bruk ny teknologi og legge grunnlag for produktutvikling i trad
med tradisjoner og nasjonale og internasjonale trender.

Opplzeringen skal bidra til 8 utvikle kompetanse pa ravarer og bakeprosesser. Opplaeringen
skal ogsd bidra til 8 utvikle kompetanse pa bakervarenes betydning for kosthold og helse.
Videre skal opplaeringen bidra til & utvikle godt hdndlag. All matproduksjon skal ha et
kvalitetsstyringssystem basert pa fareanalyse og kritiske kontrollpunkter. Opplaeringen
skal sgke & fremme et profesjonelt forhold til service, samarbeid, kommunikasjon og
likestilling.

Opplaeringen skal legge til rette for varierte arbeidsoppgaver som krever kreativitet og
Igsningsorientering. Videre skal opplaeringen legge vekt pd utvikling i bakerfaget og
endringsarbeid knyttet til bedriftens rutiner.

Fullfart og bestatt opplaering farer fram til svennebrev. Yrkestittel er baker.

Struktur

Bakerfaget bestar av tre hovedomrader. Hovedomrddene utfyller hverandre og ma ses i
sammenheng.

Oversikt over hovedomradene:

Arstrinn Hovedomrader

\Vg3 / opplaering i Ravarer og Hygiene og Bransje, bedrift og
bedrift produksjon kvalitetsstyring miljg
Hovedomrader

Ravarer og produksjon

Hovedomradet handler om rdvarer og oppbevaring, utnytting og behandling av ravarer.
Videre omfatter det grunnleggende handverksferdigheter i faget og planlegging og
gjennomfgring av produksjonen. Ravarens betydning for kosthold og helse inngdr ogsa.

Hygiene og kvalitetsstyring

Hovedomradet handler om kvalitetsstyringssystemer, internkontroll, personlig hygiene og
naeringsmiddelhygiene. Videre inngdr gjeldende regelverk og tilsynsmyndighetenes rolle.

Bransje, bedrift og miljo

Hovedomradet handler om bedriftens plass i samfunnet og organisering og rammevilkar i
bransjen. Det dekker ogsa helse, miljo og sikkerhet.
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Grunnleggende ferdigheter

Grunnleggende ferdigheter er integrert i kompetansemalene der de bidrar til utvikling av
og er en del av fagkompetansen. I bakerfaget forstas grunnleggende ferdigheter slik:

A kunne uttrykke seg skriftlig og muntlig i bakerfaget innebaerer & arbeide med resepter,
loggfering og dokumentasjoner, & motta og gi informasjon i det daglige arbeidet og 3
kommunisere med kollegaer, kunder og samarbeidspartnere.

A kunne lese i bakerfaget innebzaerer & tilegne seg informasjon om trender i faget, forsta
og sammenlikne resepter, forstd ordrer og beskjeder og gjgre seg kjent med
kvalitetsstyringssystemer og brukermanualer.

A kunne regne i bakerfaget innebaerer & omarbeide resepter, foreta mengdeberegning og
vurdere timeforbruk i forhold til produksjonen og gkonomi.

A kunne bruke digitale verktpy i bakerfaget innebaerer & kommunisere, sgke, hente og
bruke relevant informasjon og & bruke digitale verktgy til innkjgp, kalkulasjon og
lagerstyring. Det innebaerer ogsa bruk av digitalt produksjonsutstyr.

Kompetansemal
Etter Vg3

Ravarer og produksjon
M4l for oppleeringen er at laerlingen skal kunne

e planlegge, gjennomfgre, vurdere og dokumentere produksjon av bakervarer

« velge og bruke handverktgy, maskiner og utstyr og utfgre daglig vedlikehold pa
disse

» vurdere kvaliteten p3 rdvarer og oppbevare og behandle révarene etter gjeldene
regelverk

e utnytte ravarenes egenskaper i framstilling av ulike produkter og gjgre rede for

hvordan rdvarene pavirker hverandre

gjore rede for hvordan pdslag av vaeske pavirker bakeprosessen

lage hev og surdeig og forklare betydningen av fordeig

framstille ulike bakervarer med bedriftens produksjonsutstyr

utvikle resepter og fremstille bakervarer til ulike brukergrupper og ulike formal

framstille deiger med lagdeling

utfgre handoppslag av ulike produkter

optimalisere deigeltingen

vurdere heving og steiking av ulike produkter og kunne gjgre rede for avvik

foreta mengdeberegning og bruke digitale verktgy til & kalkulere varer og

produksjonskostnader ut fra en gitt resept

drgfte bakervarenes betydning for kosthold og helse

e utfore arbeidet i tr&d med ergonomiske prinsipper

Hygiene og kvalitetsstyring

M8l for opplaeringen er at laerlingen skal kunne
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praktisere god personlig hygiene og produksjons- og naeringsmiddelhygiene i
henhold til gjeldende regelverk

utfgre renhold og renholdskontroller i henhold til gjeldende regelverk og
renholdsplaner

utfgre arbeidet i tr&d med gjeldende regelverk og kvalitetsstyringssystemer
oppbevare, etterbehandle, emballere og merke produkter etter gjeldende regelverk
delta i arbeidet med & bekjempe insekter og andre skadedyr og fglge rutiner pa
omradet

Bransje, bedrift og miljo

M8 for opplaeringen er at leerlingen skal kunne

drgfte bransjens rammebetingelser og organisering og hvilke faktorer som kan
pavirke de gkonomiske resultatene

drgfte hva profesjonell service og kundebehandling innebaerer

gjare rede for innholdet i relevant nasjonalt og internasjonalt regelverk om
forbrukernes rettigheter og plikter, herunder regler om klageadgang

gjgre rede for forbrukerkrav til produktmerking og matvaretrygghet og gjeldende
regelverk om dette

e bruke faguttrykk
o praktisere produksjon og avfallshandtering etter gjeldende regelverk
o fglge gjeldende regelverk for helse, miljg og sikkerhet
e arbeide i trdd med ergonomiske prinsipper
Vurdering

Vg3 bakerfaget

Bestemmelser for sluttvurdering:

Hovedomrader |[Ordning

Ravarer og

produksjon
Hygiene og Alle skal opp til svenneprgven, som normalt skal gjennomfgres innenfor
kvalitetsstyring en tidsramme pa to virkedager.

Bransje, bedrift og

milja

De generelle bestemmelsene om vurdering er fastsatt i forskrift til oppleeringsloven.
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