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Mastare2026-semifinal uppgiftsblankett
501 Bagare-konditor

Praktiska anvisningar

Den tavlande ska bestyrka sin identitet i samband med anmalan. Tavlingsprestationen kan bli
fotograferad och videofilmad. Noggrannare anvisningar skickas till anmalda tavlande och
foljeslagare per e-post.

Tidtabell

Semifinalerna halls onsdagen 28.1.2026 pa alla de fem semifinalorterna
Tavlingstiden ar kl. 9.30-16.00

Kl. 9.00-9.30 anmalning och info. Tiden for tavlingsuppgifterna ar 6 timmar. (9.30-16.00, inkl.
lunchpaus).

Allman beskrivning av tavlingsuppgiften och
bedomningen

| tavlingen tillverkas kaffebrédsprodukter, konditoriprodukter och -dekorationer och utfors
berakningsuppgifter som hor till branschen.

Tavlingsuppgifterna bedoms pa skalan 0—100 p. Av bedémningen ar 70 % kvalitativ och 30 %
kvantitativ.

Modul 1

Rakneuppgift

Berakningsuppgifter som hor till branschen

Tidtabell: For berékningen far man anvanda 10—20 min. tid (kl. 9.30-9.50). Den tavlande far ga
over till att utféra de féljande modulerna enligt den tidtabell hen 6nskar, men anda tidigast 10
minuter efter att rakneuppgiften inletts (kl. 9.40) och senast efter 20 min. (kl. 9.50). Tid som

anvants for rakneuppgiften inverkar inte pa rakneuppgiftens bedémning.

5 poang
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Modul 2

Tillverkning av kaffebrédsprodukter
Tillverkning av fyllda vetelangder samt sma fyllda vetebrédsprodukter. Bada kaffebrédsprodukterna
tillverkas av samma vetedeg, som tillverkas fardigt at de tavlande av arrangéren.

Tillverkningsanvisningar for produkterna ges pa tavlingsplatsen.

Tidtabell: Vetedegen ges till de tavlande kl. 10:20. Ordningsfdljden fér arbetena far man bestamma
sjalv, produkterna ska vara fardiga kl. 16.00.

40 poang
Modul 3

Tillverkning av konditoriprodukter
Tillverkning av rulltartor och rulltartsbakelser. Tillverkningsanvisningar ges pa tavlingsplatsen.

Tidtabell: Ordningsfoljden for arbetena far man bestamma sjalv, produkterna ska vara fardiga k.
16.00.

25 poang
Modul 4

Tillverkning av konditoridekorationer

Tillverkning av marsipandekorationer enligt anvisningar som ges pa tavlingsplatsen.

Tillverkning av chokladdekorationer enligt modell (non-temp/glasyrchoklad anvands, behéver alltsa
inte tempereras)

Dekorationerna stalls fram tillsammans med produkterna i Modul 3.

Tidtabell: Ordningsfoljden for arbetena far man bestamma sjalv, produkterna ska vara fardiga k.
16.00.

15 poang
Modul 5

Hallbar utveckling och féretagarinriktad verksamhet



3 TAITAJA <
skillsfinand | MASTARE &

Avfallssortering, beaktande av svinn, ratt slags anvandning av ravaror, energieffektivt arbetssatt,
organisering och tidsplanering av det egna arbetet, sjalvbedéomning.

Tidtabell: Beddms fortgaende under hela tavlingen.

10 poéng
Modul 6

Arbetshalsa och arbetssakerhet

Beaktande av arbetshalsa, ergonomi, arbetssakerhet samt de andra tavlandena i arbetsutférandet,
samarbets- och interaktionsférmaga.

Tidtabell: Bedoms fortgaende under hela tavlingen

5 poang
Material och utrustning

Material pa tavlingsplatsen

e ravaror som behdvs for tillverkning av tavlingsuppgifterna

e maskiner och apparater, sdsom degmaskin, jasningsskap, vag, ugn, universalmaskiner av
bordsmodell samt sma arbetsredskap och tillbehor, som palettknivar, knivar, slickare,
skalar, bakplatar, bakplatspapper, sax, tyllar och spritspasar.

Den taviande ska ta med sig

e egna arbetsklader samt arbetsskor (arbetsskor lampliga fér en livsmedelslokal, med
beaktande av arbetarskyddsbestammelserna)

e marsipanredskap

e anteckningsmaterial och kalkylator

o fotoférsett ID-kort, korkort eller pass for bestyrkande av identiteten

o ett 6ppet och glatt tavlingshumor.

Ovriga anvisningar fér semifinalen



