Utdanni ngs- Leereplankode: KON3-01
‘ direktoratet

Lzereplan i konditorfaget Vg3 / oppleaering i bedrift

Fastsatt som forskrift av Utdanningsdirektoratet 5. februar 2008 etter delegasjon i brev av 26.
september 2005 fra Utdannings- og forskningsdepartementet med hjemmel i lov av 17. juli 1998 nr. 61
om grunnskolen og den vidaregaande oppleaeringa (oppleeringslova) § 3-4 fgrste ledd.

Gjelder fra 01.08.2008

https://www.udir.no/kl06/KON3-01



Laereplan i konditorfaget Vg3 / oppleering i bedrift Leereplankode: KON3-01

Formal

Konditorfaget er et handverksfag og skal legge grunnlaget for yrkesutgvelse innen produksjon av kaker
og konditorvarer. Faget skal ta i bruk ny teknologi og ivareta og videreutvikle norske mattradisjoner.
Videre skal faget vaere rustet til 8 mgte internasjonal konkurranse.

Oppleeringen skal bidra til & utvikle kompetanse pa ravarer og ulike produksjonsprosesser. Videre skal
oppleeringen bidra til & utvikle trygge konditorvarer av hgy kvalitet med fokus pa sensorikk og estetikk.
Faget skal bidra til & utvikle godt handlag. All matproduksjon skal ha et kvalitetsstyringssystem basert
pa fareanalyse og kritiske kontrollpunkter. Oppleeringen skal medvirke til & utvikle evne til service,
samarbeid, kommunikasjon og likestilling.

Oppleeringen skal legge til rette for varierte arbeidsoppgaver. Videre skal opplaeringen legge vekt pa
utvikling i konditorfaget og endringsarbeid knyttet til bedriftens rutiner.

Fullfgrt og bestatt opplaering fgrer fram til svennebrev. Yrkestittel er konditor.

Struktur

Konditorfaget bestar av tre hovedomrader. Hovedomradene utfyller hverandre og ma ses i
sammenheng.

Oversikt over hovedomradene:

Arstrinn Hovedomrader
Vg3 / oppleering i bedrift |Révarer og produksjon |Hygiene og kvalitetsstyring |Bransje, bedrift og miljg

Hovedomrader

Ravarer og produksjon

Hovedomradet handler om framstilling og produksjon av ulike deiger, masser, kaker og andre produkter.
Det & kunne utnytte og behandle ravarer pa en hygienisk, faglig, skonomisk og rasjonell mate inngar
ogsa. Grunnleggende handverksferdigheter i faget star sentralt. Det omfatter teknologi og design med
vekt pa de kreative, kunstneriske, genuine og skapende sider ved faget.

Hygiene og kvalitetsstyring

Hovedomradet handler om kvalitetsstyringssystemer; internkontroll, personlig hygiene og
naeringsmiddelhygiene. Videre inngar relevant regelverk og tilsynsmyndighetenes rolle.

Bransje, bedrift og miljg

Hovedomradet handler om bedriftens plass i samfunnet og bransjens organisering og rammevilkar. Det
omfatter ogsa helse, miljg 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. | konditorfaget forstas grunnleggende ferdigheter slik:

A kunne uttrykke seg skriftlig og muntlig i konditorfaget innebaerer & arbeide med resepter loggfgring og
dokumentasjon, motta og gi informasjon og kommunisere med kollegaer, kunder og
samarbeidspartnere.

A kunne lese i konditorfaget innebaerer 4 tilegne seg informasjon om trender i faget, & forsta og
sammenlikne resepter, forsta ordrer og beskjeder og gjgre seg kjent med kvalitetsstyringssystemer og
brukermanualer.

A kunne regne i konditorfaget innebaerer 4 omarbeide resepter, foreta mengdeberegning, vurdere
timeforbruk i forhold til produksjon og gkonomi.

A kunne bruke digitale verktgy i konditorfaget innebaerer 8 kommunisere, sgke, hente og bruke relevant
informasjon, bruke verktgyet til innkjgp, kalkulasjon og lagerstyring. Det innebaerer ogsa & bruke digitalt
produksjonsutstyr.

Kompetansemal
Etter Vg3

Ravarer og produksjon
Mal for oppleeringen er at laerlingen skal kunne

planlegge, gjennomfgre, vurdere og dokumentere produksjon av kaker og konditorvarer
velge og bruke relevante handverktgy, maskiner og utstyr og utfgre daglig vedlikehold pa disse
oppbevare ravarer og ferdige produkter etter gjeldende regelverk

bestille, kontrollere og vurdere kvaliteten pa ravarer og hjelpe- og tilsetningsstoffer
tilpasse produksjonen etter kundens behov og etterspgrsel

produsere konditorvarer tilpasset personer med allergier og matintoleranse

produsere mgrdeiger og ulike produkter av mgrdeig

framstille rgrte og piskede masser og bruke disse til ulike produkter

framstille rystede og forvellede masser og bruke disse til ulike produkter

produsere butterdeig og ulike produkter av butterdeig

framstille, overtrekke og dekorere festkaker, dessertkaker og porsjonskaker

bruke sjokolade og marsipan

framstille produkter av rdmasser og hel- og halvfabrikater

produsere konditorvarer med utgangspunkt i tradisjon og trender

foreta mengdeberegning og bruke digitale verktgy til & kalkulere varer og
produksjonskostnader ut fra en gitt resept

o utfgre arbeidet i trdd med ergonomiske prinsipper

Hygiene og kvalitetsstyring
Mal for opplaeringen er at leerlingen skal kunne

e praktisere god personlig hygiene og produksjons- og naeringsmiddelhygiene i henhold til
gjeldende regelverk
e utfgre renhold og renholdskontroller i henhold til gjeldende regelverk
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e utfgre arbeidet i trdd med gjeldende regelverk
e oppbevare, etterbehandle, emballere og merke produkter etter gjeldende regelverk
e deltaiarbeidet med & bekjempe insekter og andre skadedyr og fglge rutiner pa omradet

Bransje, bedrift og miljg
Mal for oppleeringen er at laerlingen skal kunne

e dregfte bransjens rammebetingelser og hvilke faktorer som kan pavirke bedriftens gkonomiske
resultat

e drgfte hva profesjonell service og kundebehandling innebaerer

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

e gjore rede for forbrukerkrav til produktmerking og matvaretrygghet og gjeldende regelverk om
dette

e  bruke faguttrykk

e praktisere produksjon og avfallshandtering etter gjeldende regelverk

o fglge gjeldende regelverk for helse, miljg og sikkerhet

Vurdering

Vg3 konditorfaget

Bestemmelser for sluttvurdering:

Hovedomrader |Ordning

Ravarer og
produksjon

Alle skal opp til svenneprgven, som normalt skal gjennomfgres innenfor en tidsramme

. pa to virkedager.
Hygiene og

kvalitetsstyring . . . . . .
Alle kandidater som ikke har fulgt normalt opplaeringslgp, ma ha bestatt eksamen pa

. .. [Vg3-niva i lzerefaget. Eksamen utarbeides sentralt og sensureres lokalt.
Bransje, bedrift

og miljg
De generelle bestemmelsene om vurdering er fastsatt i forskrift til opplaeringsloven.
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