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Nationella Yrkesprovet, YP, ar ett samarbete mellan Skolverket, gymnasieskolan,
vuxenutbildningen och Sveriges bagare & konditorer.

Nationella Yrkesprovet ger inga poang eller skrivs in i betyget som eleven erhaller efter
avslutad skolgang. Eleven sjalv valjer om den vill genomféra YP (YP é&r frivilligt men &r
naturligtvis meriterande for eleven att ha).

YP granskas gemensamt av SBK (branschorganisationen Sveriges bagare & konditorer) och
den eller de ansvariga yrkeslararna. 1 YP blir man godkand eller icke godkand (se lathund for
bedomare).

Beddmningen av YP gors genom att beddmarna granskar och diskuterar varje produktgrupp
som eleven har tillverkat och beddmer om produkten &r séljbar eller inte.

Med séljbart menar man att produkten skall kunna séljas pa ett normalt Svenskt
bageri/konditori.

Om eleven blir godkénd erhalls ett diplom utfardat av SBK. Ett diplom av SBK innebér aven
att branschen intygar att eleven besitter de kunskaper bageribranschen efterfragar for att vara
anstallningsbar direkt efter avslutad utbildning fran skolan.

Om eleven blir underkéand i YP &r det anda fullt mojligt att fa godkant i gymnasiearbetet och
darmed erhalla gymnasieexamen da gymnasiearbetet betygsatts av larare och inte av SBK.
Om YP ¢j blir godkand av SBK finns mdjlighet att géra om provet en gang, men efter ett

ar, pa skolans bageri med skillnaden att eleven da far bekosta provtillfallet sjalv. Blir provet
godkant vid provomgang tva erhaller eleven da sitt yrkesdiplom.

Beddémning YP

Granskningspersonen kommer att nérvara dag 3 och gora bedémningen av elevens bord
(granskningspersonen har moéjlighet att narvara under samtliga dagar). Yrkeslararna bedémer
elevens arbetsinsats under samtliga dagar. Vid granskningen dag 3 skall eleven vara
tillganglig for att kunna besvara pa fragor om bakverken.

Allmanna regler ravaror

Smor ska anvandas till samtliga bakverk.

Vaniljkram ska kokas individuellt att anvandas till tartor, bakelser och wienerbrod (det vill
sédga om wienerbrdd gors som kavlad deg).

Showpiece

Showpiece (eller fritt valt arbete) ar frivilligt att gora till sitt YP. Det ar meriterande att géra
aven denna typ av arbete. Tid till att tillverka detta ligger utanfor de tre dagarna som ar
avsatta till YP. Om eleven viljer att gora en showpiece ska arbetet stallas pa elevens
bedémningsbord i syfte att visa upp elevens kreativitet. Arbetet kan besta av till exempel
chokladfigur, skadebrdd, krokan, sockerarbete, eller vaningstarta (eventuell vaningstarta far
innehalla frigolit for hallbarhetens skull da arbetet inte ska goras under de tre dagarna).
Arbetet ska vara av modell mindre och inte i omfattningen som galler for gesallprov.

Tid

Den totala tiden eleven forfogar dver ar 24 timmar inklusive forberedelse, uppvéagning
produktion och uppdukning. Tid for lunch exkluderas fran de totala 24 timmarna.
Tiden skall gemensamt planeras av eleverna sa att gott samarbete vid produktion och
uppdukning rader.

OBS, om produktionstiden dverskrids blir provet underkant.



Exempel pa hur arbetet kan laggas upp

Dag 1 forberedelser (exempelvis anslag, vaniljkram, sylt, kakor, bitar, vag upp/forbered till
dag 2).

Dag 2 forberedelser (eventuell hoplaggning av tarta, forbereda matbrod sla upp vete, kavlade
degar).

Dag 3 avbakning, slutfinish gora tarta och bakelser samt slutligen uppdukning av samtliga
bakverk samt eventuell showpiece.

Uppdukningen skall vara synkroniserad sa att samtliga bord ar klara for bedémning vid
samma tidpunkt.

En del produkter kan koras ihop gemensamt i grupper

Det som géller vid samkdrning av en produkt ar att var och en ar ansvarig for eventuella
misstag som kan ske.

Eleverna far kdra inop vetedegen i grupp for att darefter dela upp degen i bitar motsvarande
vikten for vad varje elev ska ha. Individuellt ansvar for sin egen uppslagning, jasning och
avbakning.

Anslag far koras ihop i grupp.

Degar till smakakor, moérdegar och remons kan aven koras ihop i grupp.

Samtliga kakor ska slas upp av varje elev enskilt.

Biskvimassa, smorkram, mazarinmassa ska koras ihop individuellt och fardigstallas av varje
elev. Chokladen till doppning av biskvier ska tempereras av var och en. Om satsen blir for
liten att kora ihop, exempelvis biskvimassa och mazarinmassa, kan storre sats koras ihop och
resterande massa sparas i kylen.

Matt och vikter

Matt och vikter pa samtliga bakverk behover inte foljas av vikterna som angivits nedan, dessa
ar endast exempel, det viktigaste &r att bakverken inom respektive omrade har samma vikt.
Vad beddms forutom produkterna?

Elevernas samarbetsférmaga och produktionstakt.

Att faststallda hygienkrav foljs och att eleven arbetar rationellt, rent och snyggt pa arbetsytan,
samt sa lite bortfall som majligt.

Provet underkénns om tiden for produktion 6verskrides.

Vid osakerhet om regelverket kontakta Jesper Langstrom pa Sveriges bagare & konditorer
jesper@bageri.se
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Provet ska omfatta

Valfria matbrdd, bakat med surdeg och/eller jast
4x500g limpor, korgjast eller fristaende brod (ej bakade i form)
3x10st 50-70g frukostbullar (ej slata av typen smafrallor)

Vetedeg: (remons far tillverkas i grupp)

10 ofyllda flatade” bullar, ej parlsocker vid avbakning 50-70g/st

20 fyllda knutar/snéackor (fristaende ej i form) 50-70g/st

2 flatade langder (3-flata eller 4-fléta, aggstrykning + parlsocker) ca 350g/st
2 klippta langder (fristaende €] i form) ca 350g/st

2 klippta kransar (fristaende ej i form) ca 350g/st

(innehallande valfri remons)

Valfri laminerad deg: (wiener eller croissant kavlade pa smor)
Wienerdeg

15 spandauer (remons finns pa skolan) ca 60g/st

15 wienerattor (med vaniljkram) ca 60/g st

15 valfria danska wienerbrdd ca 60g st

eller

Croissant

15 croissants (ofyllda) ca 60g/st

15 pain au chocolate ca 60g/st

15 valfria ex. pain aux raisins ca 60g/st

Efter avbakning &r det frivilligt om eleven vill aprikotera och/eller efterdekorera
wienerbroden med fondant. Dock far ej wienerbroden tackas med pudrat florsocker for att
granskningspersonen ska kunna se de olika lagren vl.

Tartor och bakelser

1st prinsesstartal0 pers (gron marsipan och rosa ros eller nejlika och ev. grona blad)

Valfritt om man vill ha hallonsylt eller ej. Text: Grattis till studenten.

1st valfri tarta 10 pers, ex. moussetarta med eller utan glaze eller ndgon lokal variant pa tarta.
Det ska vara en tarta med hdg igenkanningsfaktor.

10st prinsesshakelser (traditionella, skurna, far innehalla hallonsylt).

10st Budapestbakelser (traditionella, skurna, behover inte innehélla mandariner, om man vill
anvénda andra frukter/bér.

Bitar

7st chokladdoppade biskvier 60g/st (ska strykas upp, €j spritsas och innehalla smérkram gjord
pa smor samt vara doppade i tempererad choklad).

7st mazariner glaserade med fondant.

Smakakor

20st spritsade kakor (typ, strassburgare eller liknande) 15g/st

20st kubbade kakor (typ, bondkakor, eller liknande) 15¢/st

20st varmkubbade kakor (typ, chokladsnittar eller liknande) 15g/st



