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Bekendtgerelse om erhvervsuddannelsen til bager og konditor

I medfer af § 4, stk. 2, og § 38, stk. 2, i lov om erhvervs-
uddannelser, jf. lovbekendtgerelse nr. 1868 af 28. september
2021, og § 4, stk. 1 og 2, og § 7, stk. 3, i lov om erhvervs-
faglig studentereksamen i forbindelse med erhvervsuddan-
nelse (eux) m.v., jf. lovbekendtgarelse nr. 1900 af 4. oktober
2021, og efter bestemmelse fra, samrdd med og inddragelse
af Det Faglige Fellesudvalg for bager- og konditorfagene,
fastsettes efter bemyndigelse i henhold til § 1, nr. 12 og 13,
i bekendtgarelse nr. 81 af 20. januar 2022 om delegation
til Styrelsen for Undervisning og Kvalitet af adgangen til
udstedelse af bekendtgerelser:

Formal og opdeling

§ 1. Uddannelsen til bager og konditor har som overord-
net formadl, at eleverne eller lerlingene gennem skoleunder-
visning og oplaring opnar viden og faerdigheder inden for
folgende overordnede kompetenceomrader:

1) Produktion af et bredt sortiment af madbred og sma
bredtyper, rullet bagverk, traditionelle kagetyper og
flerdagsbagveerk, herunder at kunne kvalitetsvurdere og
vejlede i forhold til indhold, holdbarhed, opbevaring og
salg.

2) Produktion af et bredt sortiment af store og sma kage-
typer, festkager til merkedage samt konfekture, desser-
ter og rullet bagveerk, herunder at kunne kvalitetsvurde-
re og vejlede 1 forhold til holdbarhed, opbevaring og
salg.

Stk. 2. Eleven eller lerlingen skal nd de uddannelsesmal,
som er fastsat for det trin eller speciale, jf. stk. 3 og 4, som
eleven eller lerlingen har valgt.

Stk. 3. Uddannelsen indeholder trin 1, bagvarker, niveau
3 i den danske kvalifikationsramme for livslang lering.

Stk. 4. Uddannelsen afsluttes med trin 1, jf. stk. 3, eller
et af folgende specialer (trin 2), niveau 4 i den danske kvali-
fikationsramme for livslang laering:

1) Detailbager.

2) Handverksbager.

3) Konditor.

Stk. 5. Uddannelsen kan gennemferes som eux-for-
leb. Uddannelsen tilrettelagt som eux-forleb er ikke trindelt
og omfatter alle uddannelsens kompetencemal.

Beorne- og Undervisningsmin.,
Styrelsen for Undervisning og Kvalitet, j.nr. 21/22544

Varighed

§ 2. Uddannelsen varer fra 3 ar til 4 &r og 6 maneder,
jf. dog stk. 3. Uddannelsens varighed er inklusive grundfor-
lebets 1. og 2. del, pa hver 20 uger, og hovedforlebet. For
elever og lerlinge, der har gennemfort en gymnasial uddan-
nelse, varer grundforlebets 2. del 15 uger.

Stk. 2. For elever og larlinge, der skal gennemfere ud-
dannelsen som erhvervsuddannelse for unge, varer uddan-
nelsens trin 1, bagverker 2 ar, hvoraf skoleundervisningen
udger 8 uger fordelt pd mindst to skoleperioder. Uddannel-
sens specialer, detailbager og handvarksbager varer yderli-
gere 1 ar og 6 maneder, hvoraf skoleundervisningen udger
11 uger fordelt pd mindst tre skoleperioder. Uddannelsens
speciale, konditor varer yderligere 1 ar og 6 maneder, hvoraf
skoleundervisningen udger 13 uger fordelt pad mindst tre
skoleperioder.

Stk. 3. For elever og larlinge, der skal gennemfere ud-
dannelsen som erhvervsuddannelse for voksne (euv-forleb),
varer uddannelsens trin 1, bagvarker, 2 ar, hvoraf skoleun-
dervisningen udger 7 uger. Uddannelsens specialer, detailba-
ger og handvarksbager, varer yderligere 1 ar og 5 maneder,
hvoraf skoleundervisningen udger 10 uger. Uddannelsens
speciale, konditor, varer yderligere 1 ar og 5 méneder, hvor-
af skoleundervisningen udger 12 uger.

Stk. 4. Den 1 stk. 3 navnte skoleundervisning opdeles i
fem skoleperioder for euv-forleb efter § 66 y, stk. 1, nr. 2, i
lov om erhvervsuddannelser.

Stk. 5. Uanset bestemmelserne i stk. 2 og 3 varer uddan-
nelsens hovedforleb for elever og larlinge i eux-forleb 3 ar
og 6 maneder, hvoraf skoleundervisningen udger 56,6 uger
for specialerne detailbager og handvarksbager og 58,6 uger
for specialet konditor. Skoleundervisningen er fordelt pa tre
skoleperioder. Alle skole- og opleringsperioder, der ikke er
afsluttende, skal have et omfang af ca. et halvt ars varighed.

Kompetencer forud for optagelse til skoleundervisningen i
hovedforlobet

§ 3. For at kunne blive optaget til skoleundervisningen
i hovedforlabet skal eleven eller lerlingen opfylde betingel-
serne i stk. 2-5.
Stk. 2. Eleven eller leerlingen skal have folgende kompe-
tencer med preestationsstandarden begynderniveau:
1)  Eleven eller leerlingen kan velge, begrunde og prak-
tisk anvende de faglige ravarer, udstyr og arbejdsme-
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toder, der er mest hensigtsmaessige 1 en given situa-
tion.

2)  Eleven eller lerlingen kan forklare og skelne mel-
lem forskellige grundleeggende fagudtryk og -metoder
samt deres relevans i konkrete ssmmenhange.

3)  Eleven eller lerlingen kan under vejledning anvende
betjene det mest almindelige verktej, udstyr, arbejds-
metoder og arbejdsteknikker til dejtilberedning, rask-
ning og udbagning.

4)  Eleven eller lerlingen kan betjene de mest almindeli-
ge varktejer, udstyr, arbejdsmetoder og arbejdsteknik-
ker til rullede deje, raskning og udbagning.

5)  Eleven eller lerlingen kan betjene de mest alminde-
lige veerktajer, udstyr, arbejdsmetoder og arbejdstek-
nikker til piskede og rerte produkter, udbagning og
simpel afpyntning.

6)  Eleven eller lerlingen har indblik i fedevarers sund-
hedsmaessige og naturfaglige egenskaber, samt kend-
skab til allergener i og fra fodevarer.

7)  Eleven eller lerlingen kan genkende miljemaessige,
etiske og sundhedsfremmende overvejelser i forbin-
delse med produktionen ud fra gaengse merkningsreg-
ler.

8)  Eleven eller lerlingen har grundlaeggende viden om
kostberegning og kan under vejledning benytte meto-
der til beregning af kost- og fiberindhold i bageri- og
konditoriprodukter.

9)  Eleven eller lerlingen har grundleggende viden om
gkonomi, indkeb, salg, tidsforbrug og lensomhed i
bageri- og konditorivirksomheder.

10) Eleven eller lerlingen kan under vejledning kommu-
nikere med og vejlede kunder i en salgssituation.

11) Eleven eller lerlingen kan genkende og identificerer
udfordringer med ergonomi og arbejdsmiljo i en al-
mindelig produktion og under vejledning bidrage med
losninger.

12) Eleven eller lerlingen kan inddrage brug af sensoriske
egenskaber i valg af ravarer.

13) Eleven eller lerlingen kan genkende og betjene syste-
mer der sikrer fodevaresikkerheden.

14) Eleven eller lerlingen kan analysere, beskrive og
kommunikere faglige forhold, der er relevante i for-
hold til uddannelsen.

15) Eleven eller lerlingen kan medvirke til samarbejde
med andre om lesning af opgaver, og pa et grundlag-
gende niveau evaluere samarbejde, arbejdsprocesser,
metoder og resultater.

16) Eleven eller lerlingen kan deltage i enkle innovati-
ve opgavelosninger i samarbejde med andre, og i
den sammenhang avende almindeligt forekommende
kommunikationsformer.

Stk. 3. Eleven eller laerlingen skal have gennemfort fol-
gende grundfag pa felgende niveau og med folgende karak-
ter: Naturfag pa E-niveau, bestaet.

Stk. 4. Eleven eller lerlingen skal have opnaet folgende
certifikater eller lignende:
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1) Kompetencer svarende til gennemfert kursus i almen
fodevarehygiejne godkendt efter lov om arbejdsmar-
kedsuddannelser m.v.

2) Kompetencer svarende til "Ferstehjelp pa erhvervsud-
dannelserne" efter Dansk Ferstehjaelpsrads uddannel-
sesplaner pr. oktober 2020.

3) Kompetencer svarende til elementer brandbekempel-
se efter Dansk Brand- og sikringsteknisk Instituts ret-
ningslinjer pr. 1. september 2014.

Stk. 5. Eleven eller laerlingen skal have ferdigheder i at
korrigere for folgende fejl eller afvigelser fra en plan eller
en standard:

1)  Almindelige fejl i brad- og kageproduktion.

2) Almindelige fejl i udstyr og maskiner i bagerier og
konditorier.

3) Fejl konstateret ved egenkontrol pa baggrund af speci-
ficerede kriterier.

Stk. 6. For at kunne blive optaget til skoleundervisningen
i eux-hovedforlebet skal eleven eller laerlingen ud over kra-
vene i stk. 2-5 have gennemfort folgende grundfag:

1) Dansk pa C-niveau.

2) Engelsk pa C-niveau.

3) Samfundsfag pa C-niveau.

4) Matematik pa C-niveau.

5) Fysik pa C-niveau.

6) Kemi pa C-niveau.

Stk. 7. For elever og lerlinge i eux-forlgb treeder fagene i
stk. 6, nr. 4-6, i stedet for det i stk. 3 nevnte fag.

Stk. 8. For elever og lerlinge, der opnar de 1 stk. 6 naevnte
kompetencer i et grundforleb, skal fagene naevnt i stk. 6, nr.
1-3, vaere gennemfeort i grundforlebets 1. del med varigheder
pa henholdsvis 2,5 uger, 3 uger og 2,5 uger, og fagene navnt
i stk. 6, nr. 4-6, vaere gennemfort i grundforlebets 2. del med
varigheder pa henholdsvis 4 uger, 2 uger og 2 uger.

Stk. 9. Er der i stk. 3 fastsat karakterkrav for et eller flere
fag, bortset fra naturfag, gelder disse krav tilsvarende for
eux-elever pa det niveau af grundfaget, som eleven eller
leerlingen skal have for at kunne pabegynde skoleundervis-
ningen i hovedforlebet, jf. stk. 6, uanset en eventuel forskel
mellem de pagzldende niveauer.

Stk. 10. Eleven eller l@rlingen, der har gennemfort grund-
forlabet til ernaringsassistentuddannelsen, gastronomuddan-
nelsen eller gourmetslagteruddannelsen, har adgang til ho-
vedforlabet pa bager- og konditoruddannelsen.

Kompetencer m.v. i hovedforlobet

§ 4. Kompetencemalene for hovedforlebet er folgende:

1)  Lerlingen kan arbejde i teams samt bidrage til losning
af produktionsmaessige opgaver.

2)  Leerlingen kan vise kreativitet samt lyst og evne til at
laere nye ting og tage ansvar.

3)  Lerlingen kan valge korrekte materialer, arbejdsme-
toder, veerktej og udstyr samt vaelge og opmale rava-
rer i forhold til produktionsmaessige opgaver.

4)  Lerlingen kan selvstendigt fremstille rorte produkter
til kager, halvfabrikata, indleegs- og fyldningsmasser.
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5)

6)

7)

8)

9)

10)

11)

12)

13)

14)

15)

16)

17)

18)

19)
20)
21)
22)

23)

Leerlingen kan selvstendigt fremstille mad- og sma-
bred samt assistere ved produktion og faerdiggerelse
af rullede deje.

Lerlingen kan producere bager- og konditoriproduk-
ter efter geeldende bestemmelser om hygiejne og
egenkontrol samt betjene og renholde maskiner og
udstyr efter geeldende sikkerhedsforskrifter.

Leerlingen kan erkende egne larings- og motivations-
massige styrker og svagheder som grundlag for livs-
lang lering.

Leerlingen kan udarbejde produktkalkulationer, pris-
fastsaette medgéede driftsomkostninger og under vej-
ledning udarbejde basale regnskaber under anvendelse
af it.

Leerlingen kan radgive salgspersonale i forhold til
galdende hygiejne- og markningsregler samt embal-
lering, opbevaring og salg.

Learlingen kan producere bager- og konditorprodukter
under hensyntagen til virksomhedernes og kundernes
krav til ernering og fedevaresikkerhed, arbejdsmiljo,
egenkontrol og APV.

Lerlingen kan redegere for lovgivningsmaessige krav
i forhold til opstart af egen virksomhed.

Leerlingen kan udvikle og kreere produkter i forhold
til forbrugerensker samt til markedage og events.
Lerlingen kan selvstendigt planlegge, producere og
dekorere et sortiment af rullede deje, herunder anven-
de kole- og fryseteknikker til opbevaring af disse.
Lerlingen kan selvstendigt planlegge, producere og
kvalitetsvurdere et bredt sortiment af madbred og sma
bradtyper, traditionelle kagetyper og flerdagsbagveerk,
som indgér i et til enhver tid geldende bagerisorti-
ment.

Leerlingen kan fremstille piskede produkter til halvfa-
brikata.

Leerlingen kan selvstendigt fremstille traditionelle
store og sma kagetyper, der indgar i et konditorsorti-
ment.

Lerlingen kan selvsteendigt planlegge, producere og
kvalitetsvurdere et sortiment af smé og store kagety-
per, festkager og desserter, som indgar i et til enhver
tid geeldende konditorsortiment.

Larlingen kan selvstaendigt planleegge, producere, an-
rette og pracsentere et sortiment inden for traditionelle
fest- og bryllupskager, kreere nye kagetyper og deko-
rationsmateriale, herunder forarbejdning af segte cho-
kolade, karamel og marcipan.

Leerlingen kan selvstendigt produktudvikle, justere,
kvalitetsvurdere og teste bred- og bredrecepter.
Leerlingen kan anvende Lean i forbindelse med pro-
ces, drift og planlegning i en bageriproduktion.
Leerlingen kan planleegge og identificere optimerings-
muligheder for bageriet.

Leerlingen kan redegere for svind, emballage, trans-
port og logistik i forbindelse med bredproduktionen.
Lerlingen kan selvsteendigt planleegge og producere
et bredt sortiment af madbred, smé og store hvede- og
rugbredtyper, traditionelle kagetyper og flerdagsbag-
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vaerk, som indgér i et til enhver tid gaeldende bageri-
sortiment.

Stk. 2. Kompetencemadlene i stk. 1, nr. 1-12, geelder for
trin 1 og alle specialer pé trin 2. Kompetencemalene i stk.
1, nr. 13-15, geelder for specialet handvarksbager. Kompe-
tencemalene i stk. 1, nr. 15-18, gaelder for specialet kondi-
tor. Kompetencemalene i stk. 1, nr. 19-23, gaelder for specia-
let detailbager.

Stk. 3. 1 eux-forleb skal folgende fag gennemfores ud
over de i stk. 2 fastsatte mal:

1) Dansk pad A-niveau fra uddannelsen til teknisk studen-
tereksamen, dog med undervisningstiden 175 timer
svarende til 7 uger.

2) Engelsk pa B-niveau fra uddannelsen til teknisk stu-
dentereksamen, dog med undervisningstiden 130 timer
svarende til 5,2 uger.

3) Matematik pa B-niveau fra uddannelsen til teknisk stu-
dentereksamen, dog med undervisningstiden 140 timer
svarende til 5,6 uger.

4) Fysik pa B-niveau fra uddannelsen til teknisk studen-
tereksamen, dog med undervisningstiden 105 timer
svarende til 4,2 uger.

5) Kemi pa B-niveau fra uddannelsen til teknisk studen-
tereksamen, dog med undervisningstiden 90 timer sva-
rende til 3,6 uger.

6) Teknikfag pa B-niveau, Proces, levnedsmiddel og
sundhed, jf. leereplanen udviklet til brug for tekniske
eux-forleb, dog med undervisningstiden 100 timer sva-
rende til 4 uger.

7)  Erhvervsomradeprojekt, jf. leereplanen om erhvervsom-
radet udviklet til brug for tekniske eux-forleb, med un-
dervisningstiden 20 timer og fordybelsestiden 30 timer
svarende til 2 uger.

8) Valgfag i form af et fag pa C-niveau med undervis-
ningstiden 75 timer svarende til 3 uger, og et loft af
niveau i et fag med undervisningstiden 125 timer sva-
rende til 5 uger.

Stk. 4. Skolen skal som mindst udbyde folgende valgfag:
1) Matematik pad A-niveau.

2) Teknologi pa B-niveau.

3) Teknologi pa C-niveau.

Stk. 5. Fordybelsestiden fordeles af skolen med passende
inddragelse af de principper for fordeling af fordybelsestid,
som fremgar af reglerne om de gymnasiale uddannelser. De-
le af fordybelsestiden kan afvikles i forbindelse med fag i
grundforlebet.

Godskrivning

§ 5. Kriterier for skolens vurdering af, om der er grundlag
for obligatorisk godskrivning pa baggrund af elevens eller
leerlingens erhvervserfaring og tidligere uddannelse, er fast-
sat i bilag 1. Godskrivning skal i evrigt ske efter reglerne i
bekendtgerelse om erhvervsuddannelser.

Afsluttende prove og svendeprove

§ 6. Skolen afholder folgende afsluttende prover:
1) I uddannelsens trin 1, bagvaerker, som en del af den
sidste skoleperiode. Proven udger en fagprove, og be-
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star af et praktisk orienteret projekt og en mundtlig preo-
ve. Praven lgses inden for en varighed af 0,5 uge, heraf
afsettes 1 dag til den praktiske del af projektet. Den
mundtlige prove varer 20 minutter. Trinpreven afleg-
ges af alle lerlinge, uanset om larlingene fortsetter
til neste trin, dog ikke af laerlinge, der gennemforer
uddannelsen som et eux-forleb. Til preven medvirker
en censor, der udpeges af skolen. Learlingens preesta-
tion bedemmes med en karakter, der er udtryk for en
samlet vurdering af projektet og den mundtlige eksami-
nation. Preven bedemmes efter 7-trinskalaen.

2) I uddannelsens trin 2, specialerne handvarksbager, de-
tailbager henholdsvis konditor, som en del af den sids-
te skoleperiode i specialerne. Preoven er en teoretisk,
skriftlig prave, der tager udgangspunkt i skoleundervis-
ningen. Preven skal afdekke laerlingens opnaede teo-
retiske kompetencer inden for uddannelsen. Opgaven
stilles af skolen i samrdd med en opgavekommission,
der er nedsat af det faglige udvalg. Preven bedemmes
efter 7-trinskalaen.

Stk. 2. Grundelementer for preven, der afleegges efter stk.

1, nr. 1, er folgende:

1) Mal og krav, hvorefter leerlingen skal demonstrere op-
naede kompetencer inden for uddannelsens trin 1, med
udgangspunkt i de uddannelsesspecifikke fag.

2) Eksaminationsgrundlag, som tager udgangspunkt i det
praktisk orienteret projekt.

3) Bedemmelsesgrundlaget, som udger lerlingens indivi-
duelle og samlede prastation i udferelse af projektop-
gaven og den mundtlige prove.

4) Bedemmelseskriterier, som danner baggrund for en
helhedsvurdering af mélopfyldelsen. Skolen fastsatter
narmere bedemmelseskriterier. De lokalt fastsatte be-
demmelseskriterier skal fremga af skolens lokale un-
dervisningsplan. Lerlingens prastation bedemmes pa
folgende generelle kriterier:

a) Planlegning og prisfastsattelse.
b) Valg af tilberedningsmetoder.
c) Kreativitet og faglighed.
d) Hygiejne og omgang med ravarer.
Stk. 3. Grundelementer for preven, der afleegges efter stk.

1, nr. 2, er folgende:

1) Mal og krav, hvorefter lerlingen skal demonstrere op-
néede teoretiske kompetencer inden for uddannelsens
uddannelsesspecifikke fag.

2) Eksaminationsgrundlag, som tager udgangspunkt i den
teoretisk skriftlige prove.

3) Bedemmelsesgrundlaget, som udger lerlingens indivi-
duelle og samlede prestation i udferelse af den teore-
tisk skriftlige prove.

4) Bedemmelseskriterier, som danner baggrund for en
helhedsvurdering af mélopfyldelsen. Skolen fastsatter
narmere bedemmelseskriterier. De lokalt fastsatte be-
demmelseskriterier skal fremga af skolens lokale un-
dervisningsplan. Lerlingens prastation bedemmes pa
folgende generelle kriterier:

a) Kendskab til ravare.
b) Kendskab til omregning og dosering af ravare.
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¢) Kendskab til arbejdsmilje.
d) Kendskab til udstyr og verkte;.

Stk. 4. For at der kan udstedes skolebevis, skal lerlin-
gen have opndet mindst karakteren 02 i alle grundfag og
i hvert enkelt af de uddannelsesspecifikke fag i hovedforle-
bet. Eventuelle fag, hvor der ikke gives karakter, skal vare
gennemfort efter reglerne om faget. Endvidere skal proven
efter § 6, stk. 1, vaere bestéet. For larlinge, der afslutter ud-
dannelsen med et speciale, skal den skriftlige prove efter §
6, stk. 2, endvidere vaere bestaet. For arbejdsmarkedsuddan-
nelser, som indgér i uddannelsen, anvendes bedemmelsen
"Bestaet/Ikke bestiet". Ved afslutning af uddannelsen med
trin 1 udsteder skolen et uddannelsesbevis.

§ 7. I uddannelsens trin 2, specialerne handverksbager,
detailbager henholdsvis konditor, atholder det faglige ud-
valg en afsluttende prove efter afslutningen af sidste sko-
leperiode. Preven udger en svendepreve. Proven skal af-
daekke laerlingens opnaede kompetencer inden for uddan-
nelsen. Proven bedemmes efter 7-trinskalaen. Det er en
betingelse for at deltage i svendepreven, at der er udstedt
skolebevis, jf. § 6 stk. 4. Oplaringsvirksomheden indstiller
leerlingen til svendeprove ved fremsendelse af erklering om
oplaering til det faglige udvalg. Det faglige udvalg fastsatter
narmere retningslinjer for provens atholdelse.

Stk. 2. Proven bestar af praktiske delopgaver, som det
faglige udvalg sammensetter med udgangspunkt i kompe-
tencemalene for det pagaldende speciale. Proven er indivi-
duel. Opgaven tildeles ved lodtrakning og bedemmes en-
keltvist.

Stk. 3. Grundelementer for preven er folgende:

1) Mal og krav, hvorefter leerlingen skal demonstrere op-
ndede kompetencer inden for uddannelsen og pagel-
dende speciale.

2) Eksaminationsgrundlag, som tager udgangspunkt i den
udleverede opgave og larlingens skriftlige produkti-
onsredegorelse.

3) Bedemmelsesgrundlaget, som udger lerlingens indivi-
duelle og samlede praestation i udferelse af de praktiske
delopgaver og det fremstillede produkt.

4) Bedemmelseskriterier, som danner baggrund for en
helhedsvurdering af malopfyldelsen. Det faglige udvalg
fastsetter nermere bedemmelseskriterier. Lerlingens
preastation bedemmes pé folgende generelle kriterier:

a) Detailbager:
1) Planlaegning og produktion.
i)  Produktudvikling.
iii)  Hygiejne.
iv)  Varekendskab.
b) Handvarksbager:
1) Planlaegning og produktion.
i)  Produktudvikling.
iii)  Hygiejne.
iv)  Varekendskab.
¢) Konditor:
1) Planlaegning og produktion.
i)  Produktudvikling.
iii)  Hygiejne.
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iv)  Varekendskab.

Stk. 4. Proven bedemmes af to skuemestre, der hver afgi-
ver én karakter. Hejst tre delopgaver kan af hver skuemester
vare bedomt med en karakter under 02. Den endelige karak-
ter for proven er gennemsnittet af skuemesterenes karakter
og skal veere mindst 02 for, at preven er bestaet.

Stk. 5. Hvis lerlingen ikke bestar svendeproven, skal det
faglige udvalg tilbyde en ny svendepreve, eventuelt efter
supplerende oplering.

Stk. 6. Ved afslutning med trin 2 udsteder det faglige ud-
valg et svendebrev til lerlingen som dokumentation for, at
leerlingen har opnaet kompetence inden for uddannelsen. For
leerlinge, der afslutter uddannelsens specialer detailbager,
handvaerksbager og konditor, kan det faglige udvalg pategne
svendebrevet om tildelt udmaerkelse med betegnelserne "Be-
stéet", "Bestaet med ros", bronze-, salv- eller guldmedalje.

Stk. 7. Klager i forbindelse med en svendeprove kan ind-
gives til det faglige udvalg inden 2 uger efter, at karakteren
er meddelt den pagaldende. Larlingen skal orienteres om
klagefristen. §§ 39-42 i bekendtgerelse om prover og eksa-
men i erhvervsrettede uddannelser finder tilsvarende anven-
delse for det faglige udvalgs afgerelser.
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§ 8. Afsluttende standpunktskarakterer og prover i fag
pa gymnasialt niveau indgar i eux-bevis efter reglerne her-
om i lov om erhvervsfaglig studentereksamen i forbindelse
med erhvervsuddannelse (eux) m.v. og bekendtgerelse om
erhvervsuddannelser.

Ikrafttreedelse og overgangsbestemmelser

§ 9. Bekendtgerelsen trader i kraft den 1. august 2022.

Stk. 2. Bekendtgerelse nr. 424 af 8. april 2020 om er-
hvervsuddannelsen til bager og konditor ophaves.

Stk. 3. Bekendtgerelsen finder ikke anvendelse for elever,
som er pabegyndt eller overgaet til uddannelsen for bekendt-
gorelsens ikrafttreeden. For sddanne elever finder de hidtil
galdende regler 1 bekendtgarelse nr. 424 af 8. april 2020 om
erhvervsuddannelsen til bager og konditor anvendelse.

Stk. 4. Elever, som navnt i stk. 3, kan i overensstem-
melse med overgangsordninger fastsat af skolen i den lo-
kale undervisningsplan og efter aftale med den eventuelle
oplaeringsvirksomhed overga til uddannelsen efter denne be-
kendtgerelse.

Styrelsen for Undervisning og Kvalitet, den 22. april 2022

MARTIN LARSEN
VICEDIREKTOR

/ Christian Fentz
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Bilag 1
Kfriterier for godskrivning

1. Kriterier for vurdering af, om eleven eller lzerlingen har 2 rs relevant erhvervserfaring”, jf. § 66
y, stk. 1, i lov om erhvervsuddannelser

Eleven eller lerlingen skal have arbejdet i et bageri eller konditori med produktion af bred, kager
eller lignende i et omfang, der svarer til mindst 2 ar fuldtidsbeskeftigelse inden for de seneste 5 éar
for pabegyndelsen af uddannelsen.

Det forudsettes, at erhvervserfaringen er opndet i jobfunktioner med produktion af bred, kager og

lignende, der omfatter anvendelse af:

a) korrekte ravarer, materialer, varktgjer, udstyr og arbejdsmetoder i produktion i bagerier og
konditorier,

b) arbejdsteknikker inden for rullede deje,

¢) arbejdsteknikker inden for dejtilberedning,

d) arbejdsteknikker inden for raskning og udbagning,

e) arbejdsteknikker inden for piskede og rerte produkter,

f) arbejdsteknikker inden for dekoration af bageri- og konditoriprodukter og

g) systemer, der sikrer fadevaresikkerheden.

) Note:

Elever eller leerlinge, der er fyldt 25 &r, nar uddannelsen pabegyndes, og som har mindst 2 ars
relevant erhvervserfaring, skal gennemfore et standardiseret uddannelsesforlab for voksne uden
grundforleb og uden oplering, men med mulighed for at modtage undervisning i og afslutte fag
fra grundforlebet med sigte pd at opna certifikater, som er en forudsatning for overgang til uddan-
nelsens hovedforleb, jf. lovens § 66y, stk. 1, nr. 1. Det fremgar af § 3, stk. 4, hvilke certifikater og
lignende eleven eller lerlingen skal have opnéet 1 denne uddannelse.

2. Erhvervserfaring, der giver grundlag for godskrivning for alle elever eller lzerlinge

Relevant erhvervserfaring Varighed Afkortning af Afkortning af
eud for unge standardiseret
(opleering mdr.) euv forleb

(opleering mdr.)

Dokumenteret ufaglaert arbejde 1 12 - 16 maneder 4 maneder 4 maneder

bageri- eller konditoriproduktion, 16 - 20 maneder 6 maneder 6 maneder

svarende til fuldtidsbeskeftigelse 20 - 24 maneder 8 maneder 8 maneder

Dokumenteret ufagleert arbejde i 12 - 24 maneder 1 maned 1 maned

anden relevant fadevareproduce-

rende virksomhed, svarende til

fuldtidsbeskeeftigelse

3. Uddannelse, der giver grundlag for godskrivning for alle elever eller lzerlinge
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Uddannelse Titel Uddan- Afkortning af eud for Afkortning af
nelses- unge (opleering mdr.) standardiseret
kode euv-forleb
(opleering mdr.)
Erhvervs- Bager 1720 24 maneder 24 maneder
uddannelse
(EUD)
EUD Konditor 1720 24 maneder 24 maneder
EUD Brodbager 1720 16 maneder 16 méneder
(BB)
EUD Kagekonditor | 1720 16 maneder 16 maneder
(KK)
EUD KK m. profil |1720 18 maneder 18 maneder
EUD BB m. profil |1720 18 maneder 18 maneder
EUD Detailslagter - | 1670 3 méneder 3 méneder
Butik
EUD Detailslagter - | 1670 1 maned 1 méned
Andre trin/
specialer
EUD Gastronom - [ 1715 6 maneder 6 maneder
Kok
EUD Gastronom - [ 1715 1 méned 1 méned
Andre trin/
specialer
EUD Ernzringsas- | 1680 3 méneder 3 méneder
sistent
EUD Ernarings- 1680 1 méned 1 méned
hjelper
AMU FKB-nr.:2267 | 1720 1 til 1, under forudsaetning |1 til 1, under forudsatning

af, at kurset er gennemfort
inden for de seneste 2 ar

af, at kurset er gennemfort
inden for de seneste 2 ar
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