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1 Grundlaggande information om
tavlingsgrenen

1.1 Tavlingsgrenens nummer och namn
501 — Bagare-konditor

1.2 Tavlingsform

Tavlingsformen ar individuell tavling.

1.3 Aldersgrans for tavlande
22 ar.

1.4 Yrkesexamina och kompetensomraden

Tavlingsuppgifterna i denna gren grundar sig pa grundexamen inom livsmedelsbranschen och
dess kompetensomrade for bageribranschen. Examensbenéamningen inom kompetensomradet ar
bagare-konditor. (Grundexamen inom livsmedelsbranschen - eGrunder)

Bagare-konditorn arbetar till exempel i ett bageri, konditori, industribageri, konditorikafé, bake off-
avdelning, inom storhushalls- och restaurangbranschen eller i ett cateringforetag.

Arbetsuppgifterna omfattar tillverkning, fardigstallande, férpackning och forsaljning av bageri- och
konditoriprodukter samt sakerstallande av produkternas kvalitet och livsmedelssakerhet. Arbetet
kraver att livsmedelshygienen beharskas, noggrannhet, praktiska fardigheter samt ett
kundorienterat arbetssatt.

1.5 Allman beskrivning av tavlingsgrenen

Bagare-konditorn arbetar i bagerier, konditorier, industribagerier, bake off-avdelningar,
konditorikaféer, inom storhushalls- och restaurangbranschen samt i cateringféretag med
tillverkning, forpackning och férsaljning. Hen planerar och tillverkar kundorienterat olika matbréd,
kaffebréd, konditoriprodukter, bageriprodukter samt specialarbeten inom branschen i bade
hantverksmassig och industriell produktion. Bagare-konditorn kan arbeta som anstalld eller som
sjalvstandig yrkesutovare.

Bagare-konditorn beharskar hela tillverkningsprocessen fran mottagning av ravaror {ill
férbehandling, tillverkning, bakning eller tillagning, nedkylning, fardigstallande, férpackning och
lagring.

Arbetet kraver efterlevnad av egenkontroll och livsmedelshygien, sakerstallande av
produktsdkerhet och kvalitet samt séker och effektiv anvandning av maskiner och utrustning. |
bagare-konditorns arbete behtvs mangsidiga praktiska fardigheter, visuell uppfattningsférmaga,
tillAmpnings- och problemldsningsférmaga, initiativférméaga, stresstalighet samt samarbets- och
kommunikationsférmaga.
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| Mastare-tavlingen tillverkar den tavlande olika bageri- och konditoriprodukter samt specialarbeten
inom branschen under férhallanden som motsvarar arbetslivet. | arbetet f6ljs hygien- och
arbetssakerhetskrav inom livsmedelsbranschen samt principerna fér hallbar utveckling och
foretagsamhet.

1.6 Kompetenskrav for tavlingsgrenen

Det kunnande som beddms i tdvlingen grundar sig pa tillverkning av bageri- och konditoriprodukter,
livsmedelshygien, livsmedelssakerhet samt hdgklassigt genomférande av produkter.

Den tavlande forutsatts kunna:

tillverka olika bageri- och konditoriprodukter med andamalsenliga tillverkningsmetoder
kanna till rdvarorna och deras egenskaper samt kunna anvanda dem vid tillverkningen av
produkter

folja livsmedelshygien, egenkontroll och lagstiftning som galler livsmedelsbranschen
bedéma produkternas kvalitet med sina sinnen och sakerstalla produktsakerheten i alla
arbetsmoment

beakta allergener och férebygga risker for korskontaminering

anvanda arbetsredskap, maskiner och utrustning sakert och effektivt

planera och organisera sitt arbete samt anvanda sin tid effektivt

tolka och tillampa givna anvisningar samt utféra de berakningar som behdvs i arbetet

I6sa problemsituationer som uppstar i arbetet och anpassa sig till foranderliga situationer
beakta traditioner, aktuella trender och internationella influenser vid planering av produkter
arbeta kostnadsmedvetet, minimera svinn och beakta principerna for hallbar utveckling

se till att arbetsmiljon och arbetsredskapen héalls rena samt anvanda rengdringsmetoder pa
ett sdkert och miljdansvarsfullt satt

félja anvisningar for arbetss@kerhet och ergonomi samt varna om sitt eget och andras
arbetsvalbefinnande

501_Bagare-konditor_Teknisk_beskrivning © Skills Finland 4/6
Uppdaterad: 31.08.2026 15:23 (GMT) 501 Bagare-konditor



3 TAITAJA
SkillsFinland MASTARE

2 Gemensamma teman i tavlingsgrenen

2.1 Hallbar utveckling

| bagare-konditorns arbete kommer hallbar utveckling till uttryck genom dndamalsenlig anvandning
av material och energi, minimering av svinn samt ansvarsfulla arbetssatt genom hela
tillverkningsprocessen.

Ekologisk hallbarhet

« ravaror och material anvands effektivt

» livsmedelssvinn minimeras i alla arbetsmoment

« korrekt avfallssortering sakerstalls

« kylkedjan och energianvandningen i tillverkningsprocesserna hanteras pa ett andamalsenligt
satt

- ansvarsfull anvandning av forpackningsmaterial beaktas

Ekonomisk hallbarhet

+ produktionen och arbetsmomenten planeras effektivt

- produkternas hallbarhet optimeras utan att kvaliteten férsdmras
- svinn av ravaror och material minskas

« energi och andra resurser anvands pa ett andamalsenligt satt

Social hallbarhet

» produkternas sakerhet och kvalitet sakerstalls
« arbetet utférs ansvarsfullt gentemot kunder och arbetsgemenskapen
« ravarornas ansvarsfulla ursprung beaktas nar det ar mojligt

Principerna for hallbar utveckling syns i planering, tillverkning, férpackning och lagring av produkter
samt i det dagliga arbetet.

2.2 Foretagsamhet

| bagare-konditorns arbete kommer féretagsamhet till uttryck genom planering av arbetet, hantering
av tiden, kostnadsmedvetenhet samt kundorienterat arbetssatt. Arbetet kraver ansvarsfullt
beslutsfattande, initiativformaga och férmaga att beharska hela tillverkningsprocessen.

Kompetens inom féretagsamhet kommer bland annat till uttryck pa foljande satt:

- arbetsmomenten planeras pa ett andamalsenligt satt

« tidsanvandningen och arbetets framskridande hanteras effektivt

« produkternas kvalitet, saljpbarhet och I6nsamhet beaktas

« ravaror och material anvands kostnadseffektivt

+ kundorienterade l6sningar gors vid planering och tillverkning av produkter
« arbetet utférs ansvarsfullt och malinriktat i féranderliga situationer

* den egna verksamheten och arbetets kvalitet utvecklas kontinuerligt

Ett foretagsamt arbetssatt grundar sig pa initiativformaga, ansvarstagande, kostnadsmedvetenhet
samt hdg kvalitet i arbetets utfdrande.
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2.3 Arbetssakerhet och arbetsvalbefinnande

| bagare-konditorns arbete betonas ergonomi, maskin- och utrustningssakerhet, séker anvandning
av tvatt- och rengéringsmedel, brandsakerhet samt livsmedelshygien. Sakra arbetsmetoder och
hantering av arbetsbelastning stdder ork och arbetsvalbefinnande.

Arbetssakerhet och arbetsvalbefinnande kommer bland annat till uttryck pa féljande satt:

maskiner och utrustning anvands sakert enligt bruksanvisningarna
arbetsmiljon halls ren och valordnad

tvatt- och rengoéringsmedel anvands pa ett sakert satt

kraven pa livsmedelshygien foljs i alla arbetsmoment

ergonomiska arbetsstallningar och arbetsmetoder anvands
arbetsstallningar varieras for att minska belastningen

riskfaktorer i arbetsmiljon identifieras och sakra arbetssatt tillampas
hansyn tas till den egna och andras arbets- och verksamhetssakerhet

Arbetssakerhet ar en vasentlig del av yrkesskickligt arbete. Arbetsvalbefinnande kommer till uttryck
genom smidigt samarbete, ansvarsfull verksamhet samt efterlevnad av sdkra arbetsmetoder i alla
arbetsmoment.
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