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For lærekandidaten gj elder føl gende opplæringsmål :

KV628 Kompetansemålogvurderingvg3 bakerfaget

I rvt+tza

lrc'llrulzo

I xrz+szc

sikre trygg matproduksjon gjennom å praktisere god personlig hygiene i samsvar med virksomhetens

rutiner og regelverk
sikre trygg matproduksjon gjennom å praktisere god produksjonshygiene i samsvar med

virksomhetens rutiner og regelverk

sikre trygg matproduksjon gjennom å praktisere god næringsmiddelhygiene i samsvar med

virksomhetens rutiner og regelverk
gjøre rede for konsekvenser av awik

gjøre rede for avfall i virksomheten

håndtere avfall i virksomheten

reflektere over hvordan avfall påvirker miljøet

reflektere over hvordan utslipp påvirker miljøet

gjøre rede for virksomhetens organisering

gjøre rede for arbeidstakers rettigheter

gjøre rede for arbeidstakers plikter

gjøre rede for arbeidsgivers rettigheter

gjøre rede for arbeidsgivers plikter

gjøre rede for hvordan partene i arbeidslivet samarbeider

gjøre rede for hvordan dette bidrar til å utvikle et bedre arbeidsliv

utvikle fagl ige ferdigheter

arbeide effektivt

reflektere over tiltak som kan bidra til innovasjon i virksomheten

reflektere over tiltak som kan bidra til forbedringsarbeid i virksomheten

gjennomføre mottakskontroll

gjennomføre lagerrullering

vurdere sammenhengen mellom kvalitet, vareflyt, svinn og ressursutnyttelse

utvikle fagidentitet gjennom å bruke faguttrykk

utvikle fagidentitet gjennom å tilegne seg kunnskap

kommunisere presist og forståelig i samhandling med kolleger

kommunisere presist og forståelig i samhandling med kunder

kommunisere presist og forståelig i samhandling med samarbeidspartnere

forstå grunnprinsippene i bakerens prosent

anvende kunnskapen i reseptoppbygging

planlegge produksjon av bakervarer ut fra resept, råvarevalg, produksjonsmetode og gitte kriterier

gjennomføre produksjon av bakervarer ut fra resept, råvarevalg, produksjonsmetode og gitte kriterier

dokumentere produksjon av bakervarer ut fra resept, råvarevalg, produksjonsmetode og gitte kriterier

vurdere produksjon av bakervarer ut fra resept, råvarevalg, produksjonsmetode og gitte kriterier

vise kreativitet i arbeidet

ferdigstille produkter for salg på en estetisk måte

beregne grovhetsgrad på bakervarer

reflektere over helseeffekten ved grovere produkter

forstå sammenhengen mellom kornets og råvarenes kjemiske sammensetning

! xrvrz+szo

! ruz+soa

I ruz+seo

fl rvz+oac

I rvz+aso

! ruz+s+a

! ruz+s+n

! rvz+s+c

fl ruz+s+o

I ruz+s+e

! xruz+s+t

! ruz+s+s

! ruz+esa

fl ruz+ssn

I ruz+ssc

I xrrlz+sso

! ruz+eoa

! rnltz+sou

! ruz+ooc

I t<t'tv+sta

I rwt+ttø

fl ruz+szc

I ruz+szo

I rvz+sze

! rvz+saa

! xtvtz+sao

! rnllz+ssa

I xrz+eso

I ruz+ssc

! rnltz+aso

! rvz++oa

fl rvz++oo

l xlv++ta

lrcaru+to
l rvt++za
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lrw++zo
lxvt++zc
lxvt++za
! xtuz++su

fl ruz++sc

I ruz++so

! xvtz++oe

I xvtt++x

! rMz++as

I ruz++sn

! xrrltz++si

! rvz++e;

lrc,n+++a
l xttv+++o

l xnn+++c

lt<ttv++sa
! rnltz++su

I rnltz++sc

! rvz++so

fl rvz++se

flxttn++aa
I ruz++oo

! rvz++oc

lxtilt++ta
Ixvn++to
I rctv++tc

lxtw++aa
! rvza+ao

! xtr,tz++ac

I ruz++ao

l xvz++sa

! ruz++so

! Xtr,tz++Oc

I xvz++so

fl ruz++se

I rvz++sr

I rruz+soa

! rvzason

I xtvtz+sta

I ruz+stu

I xuz+stc

I ruz+sto

forstå kornets og råvarenes bakertekniske egenskaper

anvende dette for å optimalisere sluttproduktet

vurdere ulike elteteknikker ved direkte deigføring for å optimalisere sluttproduktet

vurdere ulike elteteknikker ved indirekte deigføring for å optimalisere sluttproduktet

vurdere de kjemiske egenskapene til ulike fordeiger for å optimalisere sluttproduktet

vurdere de kjemiske egenskapene til ulike surdeiger for å optimalisere sluttproduktet

vurdere de kjemiske egenskapene til ulike fermenteringsmetoder for å optimalisere sluttproduktet

anvende ulike elteteknikker ved direkte deigføring for å optimalisere sluttproduktet

anvende ulike elteteknikker ved indirekte deigføring for å optimalisere sluttproduktet

anvende de kjemiske egenskapene til ulike fordeiger for å optimalisere sluttproduktet

anvende de kjemiske egenskapene til ulike surdeiger for å optimalisere sluttproduktet

anvende de kjemiske egenskapene til ulike fermenteringsmetoder for å optimalisere sluttproduktet

produsere produkter med kjemiske bakehjelpemidler

produsere produkter uten kjemiske bakehjelpemidler

reflektere over hvordan kvaliteten påvirkes

produsere ulike typer brød

produsere ulike typer småbakst

produsere ulike tyPer søtbakst

vurdere resultatet av å bruke ulike formingsteknikker

vurdere resultatet av å bruke ulike steketeknikker

beskrive virksomhetens mål

beskrive virksom hetens historie

reflektere over hvordan dette påvirker daglig drift

utføre enkel markedsføring

yte service

bygge relasjoner med kunder ved profesjonell kundebehandling og salg

gjennomføre beregninger og enkle kalkulasjoner i produksjon

gjennomføre beregninger og enkle kalkulasjoner i produktutvikling

gjennomføre beregninger og enkle kalkulasjoner i omsetning

drøfte faktorer som påvirker virksomhetens økonomiske resultater

bruke verktøy på en kvalifisert måte

bruke maskiner på en kvalifisert måte

bruke utstyr på en kvalifisert måte

utføre forebyggende daglig vedlikehold av maskiner

utføre forebyggende daglig vedlikehold av utstyr

gjøre rede for konsekvensen ved awik

anvende sensoriske tester i produksjon av bakervarer

gjøre rede for hvordan dette kan bidra til å sikreriktig kvalitet

anvende em balleringsmetoder

anvende lagringsmetoder

gjøre rede for hvordan dette påvirker kvalitet

gjøre rede for hvordan dette påvirker ressursutnyttelse
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lrti,t+sza
! ruz+szo

l rvt+szc

fl rvz+saa

! xvtz+sso

! ruz+s+a

! rvz+s+n

I rvz+s+c

! rvz+ssa

! ruz+ssn

! xtilz+ssc

! rvz+sso

! rvz+sse

! rvz+sst

! rvz+sss

! rvz+soa

I r<uzasoo

fl ruz+soc

! rvz+soo

! ruz+soe

! xvtz+sot

I xttv+sta

! rvz+szo

! rvrz+saa

fl rvz+san

! rvz+sac

! rnlz+ssa

fl rvz+sso

! rnaz+soc

! xtr,tz+ooa

I ruz+oon

! ruz+ooc

! rnlz+ota

I rvz+oto

! xvtz+otc

! ruz+oto

! ruz+ote

! xruz+ort

fl rrvz+ots

I ruz+otn

I xtl+aza

fl xvtz+ozu

følge krav og rutiner for merking

følge krav og rutiner for sPoring

gjøre rede for konsekvenser ved avvik

reflektere over hvordan samhandling i et faglig og kollegialt yrkesfellesskap kan fremme likeverd

reflektere over hvordan samhandling i et faglig og kollegialt yrkesfellesskap kan fremme likestilling

gjøre rede for rammevilkår

gjøre rede for lover og forskrifter

forklare hvilken rolle tilsynsmyndighetene har overfor virksom heten

produsere ulike fyllmasser

produsere kremer

produsere glasurer

vurdere kvalitet på ulike fyllmasser

vurdere kvalitet på kremer

vurdere kvalitet på glasurer

gjøre rede for bruksområder

følge rutiner og regler for helse, miljø og sikkerhet

bruke verneutstyr

jobbe ergonomisk riktig

utføre førstehjelp

bidra til et trygt arbeidsmiljø

bidra til et inkluderende arbeidsmiljø

gjøre rede for rutiner for skadedyrbekjempelse i virksomheten

følge rutiner for skadedyrbekjempelse i virksomheten

reflektere over hvordan ønskede mikroorganismer kan påvirke bakervarer

reflektere over hvordan uønskede mikroorganismer kan påvirke bakervarer

gjøre rede for tiltak for å styre forekomsten

drøfte etiske dilemmaer ved produksjon av bakervarer

drøfte etiske dilemmaer ved omsetning av bakervarer

gjøre bevisste og bærekraftige valg

gjøre rede for de ulike baketekniske egenskapene til smør

gjøre rede for de ulike baketekniske egenskapene til margarin

produsere ulike typer laminerte deiger

vurdere produkter ut fra myndighetenes anbefalinger for kosthold, helse og livsstil

vurdere produkter for personer med allergier

vurdere produkter for personer med matintoleranse

vurdere produkter for personer med andre behov

framstille produkter ut fra myndighetenes anbefalinger for kosthold, helse og livsstil

framstille produkter for personer med allergier

framstille produkter for personer med matintoleranse

framstille produkter for personer med andre behov

forstå kvalitetssystemer

arbeide i tråd med kvalitetssystemer
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I xrrltz+ozc

! rnaz+ozo

lrc,n+aze

reflektere over hvor viktig dette arbeidet er for virksomheten

reflektere over hvor viktig dette arbeidet er for kundene

reflektere over hvor viktig dette arbeidet er for samarbeidspartnerne
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