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Blir du glad av ferske bred

og gode kaker?

GJOR DET TIL JOBBEN DIN!

Baker- og Konditorbransjens Landsforening




MYE MER

ENN PEPPERKAKER... "' N

Som ferdigutdannet baker vil du veere i stand til & forvandle

en tilsynelatende uformelig gjeerdeig til de herligste bred,
* boller eller rundstykker.

-

Bakeren har ogsa ansvar for rullede deiger som wienerbred og kringler. Noen
bakere velger & spesialisere seg i storre industribakeri som styres av store
automatiserte produksjonslinjer, mens andre velger mindre handverksbakeri
med mer varierte, hdndlagde produkt. Bakerfaget er i stadig forandring, og
innovasjonstakten er stor bade innen norske og utenlandske trender. | et
samfunn som i stadig sterre grad fokuserer pa sunnhet, kosthold og klima, er
det muligheter for & produsere velsmakende produkt med riktig sammenset-
ning av nedvendige naringsstoff, bade med hensyn til helse, og ikke minst
god smak. Forutsetningen er okt kunnskap om révarene. Bakervarer er ogsa
klimavennlig vegetarmat.

VANLIGE ARBEIDSOPPGAVER FOR BAKEREN
- Vurdere kvalitet, og ha kunnskap om révarene
- Lage og tilpasse resepter og produksjonsprosesser
- Lage gjeerdeiger til ulike bred og smabakstprodukt
- Kunnskap om riktig emballering og oppbevaring av produkta
- Beregne deklarasjon og naeringsinnhold pé ferdige produkt
- Ha kunnskap om mathygiene og lovverket som omhandler dette

PERSONLIGE EGENSKAPER SOM BAKER
Som baker ber du ha grunnleggende interesse for matlaging. Du ma jobbe
strukturert, veere neyaktig og effektiv.
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KUNSTNER UTEN LERRET

HVA GJZR EN KONDITOR?
Som konditor vil du i likhet med mange tradisjonsrike yrker,
veere nedt til @ beherske klassiske og utprovde teknikker.

Du skal ogsé forholde deg til moderne utstyr, strenge hygienekrav

og delikate ravarer. Du ma veere i stand til & utnytte dyre révarer pa en
okonomisk forsvarlig méte, og & sette sammen lekre utstillinger og ferdige
varer. Arbeidet bestdr av bade handverk og noe maskinell produksjon.

VANLIGE ARBEIDSOPPGAVER FOR KONDITOREN
- Vurdere kvalitet og ha kunnskap om révarene
- Lage og tilpasse resepter og produksjonsprosesser
- Lage alle typer kaker og sete bakervarer, glasurer og kremer
- Lage dekor og figurer i marsipan, sukker og sjokolade
- Betjene produksjonsutstyr
- Kunnskap om riktig emballering og konservering av produktene
- Beregne deklarasjon og naeringsinnhold pé ferdige produkt
- Ha kunnskap om mathygiene og lovverket som omhandler dette

PERSONLIGE EGENSKAPER SOM KONDITOR!

Vil du bli konditor, ber du ha stor interesse for matlaging. Som konditor ma
du veere kreativ, og du ma veere glad i form, farge og smak. Samtidig ma du
kunne planlegge arbeidet godet, veere hygieniske og neyaktig. Du ber veere
effektiv, strukturert og ha kunstneriske og estetiske anlegg.



VG1

RESTAURANT
OG MATFAG

UTDANNINGSLOPET

VG 2 LARLING SVENNEPRQGVE
BAKER I BEDRIFT BAKERMESTER
OG KONDITOR 2AR KONDITORMESTER

DIPLOMBAKER
FAGLARER

Yrket har retter flere tusen ar tilbake, men dagens konditor
er likevel moderne og nysgjerrig, og alltid pa jakt etter nye
spennende smaker og kreasjoner.

Etter 2 &r pé videregéende, er det en todrig leeretid ute i bedrift. Nér
leretiden er gjennomfert, avlegger du svennepreven og far tildelt ditt
svennebrev. @nsker man & ta utdannelse som baker eller konditor som
voksen, ma fagopplaeringskontoret gjere en vurdering av oppnadd formal-
kompetanse for & fastsette laeretid i bedrift. Nar svennepreven er bestétt
kan du etter to &r velge & gé videre for & bli baker- eller konditormester.
Da tar du videreutdannelse med kurs i ledelse, okonomi, markedsfering
og yrkesteori.

ERLEND LOKEN VOLDEN

Diplombaker

BLI KJENT

MED NOEN | BRANSJEN

Stor variasjon i arbeidshverdagen er det jeg liker best med
Jobben min. Jeg jobber med produktutvikling og oppleering,
og jobber bade i hovedbakeriet og i butikkene, og far
utfoldet meg kreativt.

Jeg har arbeidstiden min pé& dagen. Det er mange stillinger i min bransje
hvor det er mulig. Du behaver ikke & vaere nattarbeider for & veere baker.

Malet mitt har forandret seg etter hvert som jeg har leert nye ting. De forst
drene var malet & jobbe pa steder hvor jeg kunne utvikle meg faglig. Min
erfaring er at dersom du har det fokuset fra starten, vil de morsomme
jobbmulighetene dukke opp senere — det var slik jeg fikk plass pa baker-
landslaget. Det & konkurrere med flagget pé brystet mot internasjonale
motstandere er kjempespennende, og ikke minst veldig stas.

Hvis du sper etter et konkret mal, s& blir det noe sé dpent som & kunne fa
veere med pé & skape noe. | jobben min far jeg vaere med & forme fremtida.
Vi utvikler nye produkt og nye konsept, og vi reiser ut i verden og henter
inspirasjon. Kjempegay!

Diplombakerutdannelsen var en viktig del av den faglige utviklingen min. Jeg
hadde leert mye forskjellig opp gjennom érene, og gjennom diplombakerut-

dannelsen fikk jeg flere knagger & henge kunnskapen min pa, og jeg fikk leere
sammenhengen mellom de ulike elementene i faget. Virkelig et faglig dypdykk.
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MULIGHETER

Héndverket har skutt fart igjen de siste 15 arene. Det har
dukket opp mange renspikkede handverksbakerier av hoy
kvalitet. Disse har kommet som en motsats til industriali-
seringen som dominerte bransjen var i mange ar. Det har
loftet kvaliteten i hele bransjen; de store leerer av de sma,

og motsatt.

| dag har norske bakerier mer spennende produkter enn tidligere. Det er
heldigvis plass til begge deler, bade store og sma, og det gir selvfelgelig flere
Jjobbmuligheter for nyutdannede bakere og konditorer som skal ut i arbeidsli-
vet. Man kan f. eks. jobbe kreativt hos et lite, trendy gatebakeri, er du en
systematiker kan du jobbe med store anlegg pa en bredfabrikk, liker du
reise kan du jobbe for en révareleverander, eller du kan bake hipster-skole-

bred i New York.

Som baker eller konditor har ogsé store muligheter for videreutdanning;
diplombaker, mesterbrev, fagleerer eller annen kursing. Matteknolog,
naringsteknolog eller fag innen ernaring er ogsa relevante videreutdannin-
ger.

Dersom du ikke ensker videreutdanning, men vil litt videre etter noen ar i

faget, kan du kan starte for deg selv og drive god butikk.

Husk, mange av de mest velstaende personene vi har i Norge, startet som
héndverkere og lzrte verdien av a skape noe!

NETTSIDER MED INFORMASJON OM UTDANNING
www.bakerkonditor.no

www jobbimatbransjen.no

www.vilbli.no

www.mittyrke.no

www.utdanning.no

www.ndla.no




KONKURRANSER

| BAKER- OG KONDITORFAGET

REGIONALE KONKURRANSER

Rogalandsmesterskapet for bakere og konditorer gjennomferes hvert ar i
begynnelsen av februar. Mesterskapet arrangeres av Stavanger og omegn
baker- og konditormesterlaug i samarbeid med Jatta videregdende skole.
Konkurransen er beregnet for yrkesskoleelever fra VG2, og leerlinger frem

til fylte 22 &r.

Leerlingekompaniet og Kokkenes mesterlaug arrangerer Oslo/ Akershuscup
for baker- og konditorleerlinger i august hvert &r.

WORLDSKILLS YRKESFAGKONKURRANSE

WorldSkills Norway har ansvar for den norske yrkesfagkonkurransen som
hvert annet ar arrangeres i samarbeid med en fylkeskommune under
YrkesNM. Utovere kan ogsé delta i de internasjonale konkurransene
WorldSkills Competition (YrkesWM) og EuroSkills (YrkesEM). | tillegg
arbeider organisasjonen aktivt for & f& skolekonkurranser (yrkeskonkurranser
for elever i skolen) inn som en metode, spesielt i videregdende skole.
Gjennom nevnte aktiviteter inspireres og motiveres ungdom til & strebe
etter yrkeskompetanse i verdensklasse.

NM UNG BAKER

Konkurransen arrangeres annethvert ér, og er apen for deltakere som
er under godkjent utdanning til svennebrev i baker- eller konditorfaget,
og er under 23 ar.

NM UNG KONDITOR

Konkurransen arrangeres annethvert &r, og er dpen for deltakere som
er under godkjent utdanning til svennebrev i baker- eller konditorfaget,
og er under 23 ar.

NM BAKER

Konkurransen arrangeres annethvert ér, og er &pen for deltakere som
har svennebrev i baker- eller konditorfaget.

NM KONDITOR

Konkurransen arrangeres annethvert &r, og er dpen for deltakere som
har svennebrev i baker- eller konditorfaget.

NORDIC BAKERY & PASTRY CUP

Konkurransen arrangeres hvert &r, og er beregnet for landslagene til Norge,

Sverige, Danmark, Finland og Island.
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Baker- og Konditorbransjens Landsforening

Baker- og Konditorbransjens Landsforening

Middelthunsgt. 27, 0368 Oslo
Postboks 5472 Majorstua, 0305 Oslo
TIf.: 97019 591, e-post: gunnar@bakerkonditor.no

Felg BKLF og BKL pa Facebook
bakerkonditor.no
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