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Prgven skal avholdes innenfor rammene av normalarbeidstid hvis ikke annet er avtalt.

Oppgaven og vurdering er basert pa leereplanen i faget. Den finner du her:
Leereplan i vg3 konditorfaget (KON03-02) (udir.no)

Kjerneelementene i faget er:

Handverksferdigheter, fagkunnskap og produktutvikling
e Samspillet mellom ravarenes sammensetning og egenskaper, handlag, produksjonsteknikker
og bakemetoder basert pa tradisjon og ny fagkunnskap.
e Produktutvikling og opptrening av sensoriske ferdigheter for & vurdere og utvikle kvaliteten
til produkter etter gitte kriterier og kundens gnsker.
e Estetikk, farger, form og linjer ved utvikling, produksjon og frambud av bakervarer.

Kvalitet og trygg mat
e Personlig hygiene, produksjonshygiene og naeringsmiddelhygiene.
e Trygg produksjon og omsetning
e Virksomhetens kvalitetssystem.
e Lover og forskrifter som regulerer produksjon og omsetning.

Baerekraftig produksjon
e Arbeidsflyt: planlegging, samarbeid og kommunikasjon for & redusere svinn og gke
Ignnsomheten.
e Best mulig ressursutnyttelse
e Bransjens pavirkning pa miljget gjennom valg av ravarer og emballasje.
e Avfallshandtering, resirkulering og forebygging av utslipp til miljget.

Arbeidsliv og yrkesidentitet
e Kunnskap om pliktene og rettighetene i arbeidslivet og betydningen av trepartssamarbeidet.
e A skape et psykososialt og fysisk arbeidsmiljg som fremmer helse, miljg og sikkerhet.
e Sosial kompetanse og samarbeidsevne, kritisk tenkning og respekt for meningsforskjeller og
forstaelse av hvordan dette pavirker arbeidsmiljp og produktivitet.
e Kjenne virksomhetens mal og historie og tilhgrighet i et yrkesfellesskap som fremmer faglig
utvikling, likeverd og likestilling.

Vurderingsgrunnlag:

Vurderingskriterier Kompetanseniva: [Kjennetegn pa maloppnaelse

Handverksferdigheter, [Meget godt bestatt [Er sveert god til & se sammenhengen mellom ravarer,
fagkunnskap og handlag, produksjonsteknikker og bakemetoder
produktutvikling basert pa tradisjon og ny fagkunnskap.

Utvikler produkter og vurderer kvalitet pa en sveaert

e Tidsbruk god mate. Forstar produktrekkefglge og produksjon i
e Selvstendighet forhold til maskiner og utstyr og ravarer. Tar hensyn
e Problemlgsnings- til estetikk og har produktene ferdig utstilt innen

evnhe tidsfristen.
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Bestatt

Ser stort sett sammenhengen mellom ravarer,
handlag, produksjonsteknikker og bakemetoder
basert pa tradisjon og ny fagkunnskap.

Utvikler produkter og vurderer stort sett kvalitet.
Forstar produktrekkefglge og produksjon bade i
forhold til maskiner og utstyr og ravarer. Har
produktene ferdig utstilt innen tidsfristen.

Ikke bestatt

Ser i lite grad sammenhengen mellom ravarer,
handlag, produksjonsteknikker og bakemetoder.

Har mangelfull kunnskap om produkter og vurderer i
for liten grad kvalitet. Har liten forstaelse for
produktrekkef@lge og produksjon, bade i forhold til
maskiner og utstyr og ravarer. Er ikke ferdig til tiden.

Kvalitet og trygg mat

Meget godt bestatt

Har god personlig hygiene, produksjonshygiene og
naeringsmiddelhygiene og stor forstaelse for trygg
mat.

Folger og forstar arbeidsplassens kvalitetssystem og
kjenner og fglger standarder og prosedyrer som
regulerer produksjon og omsetning.

Bestatt

Har god personlig hygiene, produksjonshygiene og
naeringsmiddelhygiene og forstar trygg mat.

Folger og forstar arbeidsplassens kvalitetssystem og
folger standarder og prosedyrer som regulerer
produksjon og omsetning.

Ikke bestatt

Fglger ikke hygienekrav verken i personlig hygiene,
produksjonshygiene eller naeringsmiddelhygiene og
har mangelfull kunnskap om trygg mat.

Fglger i for liten grad arbeidsplassens kvalitetssystem.

Baerekraftig produksjon

Meget godt bestatt

Har planlagt svaert godt og kan forklare forandringer
de gjgr. Arbeider for @ redusere svinn og ser at det
hgrer sammen med Ignnsomhet.

Utnytter ressursene svaert godt og viser forstaelse for
bransjens pavirkning pa miljget gjennom sine valg.
Handterer avfall og forstar hvordan man ivaretar
miljget. Er reflektert.

Bestatt

Har planlagt godt og felger stort sett planen; arbeider
for a redusere svinn og ser at det hgrer sammen med
Isnnsomhet.

Utnytter ressursene godt. Forstar hvordan bransjen
pavirker miljget. Handterer avfall og ivaretar miljget
pa en grei mate. Kan svare pa mange faglig spgrsmal.

Ikke bestatt

Har en mangelfull plan; ser i liten grad at det er viktig
a redusere svinn og mangler gkonomisk forstaelse;




Darlig ressursutnyttelse og manglende forstaelse for
miljghensyn; handterer avfall tilfeldig. Kan ikke svare
pa mange faglig spgrsmal.

Arbeidsliv og Meget godt bestatt |[Har gode holdninger og samarbeider svaert godt; kan
yrkesidentitet tenke kritisk og forstar at egen adferd pavirker
arbeidsmiljp og produktivitet.

Bestatt Har stort sett gode holdninger og kan samarbeide.
Kan tenke kritisk og forstar at egen adferd pavirker
arbeidsmiljp og produktivitet.

Ikke bestatt Har darlige holdninger til faget og samarbeider lite.
Forstar i liten grad at egen adferd pavirker
arbeidsmiljp og produktivitet.

Prgvenemnda skal ga giennom oppgaven og forklare vurderingsgrunnlaget sammen med kandidaten
ved oppstart av prgven.

Signatur kandidat

Det bekreftes at oppgaven og
vurderingskriterier er gatt gjennom med
kandidat

Signatur tilsynsperson

Tilsynsperson er tilgjengelig i nemndas fravaer




