FORESKRIFT 11 /011/2001

YRKESEXAMEN FOR
LIVSMEDELSFORADLARE

2001

GRUNDER FOR
FRISTAENDE EXAMEN



YRKESEXAMEN FOR
LIVSMEDELSFORADLARE

EXAMENSGRUNDER

UTBILDNINGSSTYRELSEN 2001



Oyj Edita Abp
Helsingfors 2001



Y
<%
%

OPETUSHALLITUS
UTBILDNINGSSTYRELSEN

DNR 11/011/2001

FORESKRIFT lakttas som forpliktande

DATUM 1.3.2001
Giltighetstid fr.o.m. 1.4.2001 tillsvidare

De stadganden pa vilka befogenheten att
utfarda foreskriften bygger

L 631/1998 13§ 2 mom

F 812/1998 181 mom

Upphéver Foreskrift Nr
Andrar Féreskrift Nr

GRUNDERNA FOR YRKESEXAMEN FOR LIVSMEDELSFORADLARE

Utbildningsstyrelsen har faststéllt grunder for yrkesexamen for livsmedels-
forédlare. Examensgrunderna skall iakttas fr.o.m. 1.4.2001 tillsvidare.

Utbildningsanordnare som ordnar utbildning som forbereder for examen eller
for del dérav skall géra upp och godkéanna en laroplan for utbildningen med
beaktande av vad som bestamts i dessa grunder. Som en del av den férberedande
utbildningen skall ordnas prov som utvisar yrkesskickligheten.

Examenskommissionen, examensarrangdren och utbildningsanordnaren kan inte
lamna grunderna for examen obeaktade eller avvika fran dem.

Om de uppgifter som skall antecknas pa betygen och om betygsmodellerna samt
om grunderna for uppgorandet av de personliga studieprogrammen bestams
separat.

Generaldirektor Jukka Sarjala
Overinspektor Erkki Salmi
Hakaniemenkatu 2 Hagnasgatan 2
PL 380 PB 380
00531 HELSINKI 00531 HELSINGFORS

Puhelin (09) 774 775 Telefon (09) 774 775



INNEHALL

Kapitel 1
SYFTET MED FRISTAENDE EXAMINA OCH MALEN FOR DEM .......ccccocvevuveennne.
1 8 FriStAENdE EXAMING ...ccveiiiiieiii ettt ettt ettt et e e eaee e
2 § Forberedande utbildning for fristdende examina ............cccceeeveeiiieiieccieesiens
3 § De allmanna grunderna for sattet av pavisa yrkesskicklighet och
for bedomning av examensprestationerna. .................eevereeieeieiiiiieiiiiiiieieenennne. 8
Kapitel 2
UPPBYGGANDEN AV YRKESEXAMEN FOR LIVSMEDELSFORADLARE .............. 8
18 EXaMENSAEIArNa........c.ooeiiiiiiiiii et 8
Kapitel 3
KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET OCH BEDOMNINGSGRUNDERNA |
YRKESEXAMEN FOR LIVSMEDELSFORADLARE .......ooooviiiieicie e, 9
18§ Hantering av liVSMEAEISTAVAION ...........ccocveeiiiieeeciiee e et 10
a) Kraven pa yrkesskicklighet.............ccveiiiiiiiiiiiccec e, 10
b) Mal och kriterier for bedOMNINGEN .......ccveeiieiiieiciee e 10
c) Satten att pavisa yrkessKiCKlighet..........ccovviiiiiiiie i, 16
2 8 Tillverkning av fiSKProdukter .............ccooiiiiiiiiiiii e 17
a) Kraven pa yrkesskicklighet.............ccveiiieiiiiiic e, 17
b) Mal och kriterier for bedOMNINGEN .......ccveeiiviieiiciee e 17
c) Satten att pavisa yrkesskKiCKlighet..........ccoovvviiiiiiie i, 21
3 8 Foradling av gronsaker och rotfrukter...........ccceeeeeeeiiiieiiccce e, 22
a) Kraven pa yrkesskicklighet............ccveiiiiiiiiciccec e, 22
b) Mal och kriterier for bedOMNINGEN .......ccveeiieiieiicee e 22
c) Satten att pavisa yrkessKiCKlighet..........cccocviiiiiiiie i, 25
4 8 Foradling av insamlade naturprodukter ............ccoovvviviiiiiiieeeeeeceeee e 25
a) Kraven pa yrkesskicklighet............ccveiiiiiiicicceccec e, 25
b) Mal och kriterier for bedOMNINGEN .......ccveeiieiieeiciee e 25
c) Satten att pavisa yrkessKiCKlighet..........cccooviiviiiiie i, 30
58 Foradling av bar och frukt............cooiii oo 30
a) Kraven pa yrkesskicklighet.............ccveiiieiiiiicceccec e, 30
b) Mal och kriterier for bedOMNINGEN .......ccveeeiivieeicieeeccee e 30
c) Satten att pavisa yrkessKiCKlighet..........ccovvviiiiiiie i, 34
6 8 Tillverkning av potatiSProdUKLET ..........ccooviiiiiiiiiie e 34
a) Kraven pa yrkesskicklighet............ccveiiiiiiiiiccec e, 34
b) Mal och kriterier for bedOMNINGEN .......ccveeeiivieeiiiee e 34
c) Satten att pavisa yrkessKiCKlighet..........cccocvviiiiiiie i, 38
78 FOradling @V SVAMIP .....ii et e e 39
a) Kraven pa yrkesskicklighet.............ccveiiiiiiiiciccee e, 39
b) Mal och kriterier for bedOMNINGEN .......ccveeeieeieiiciee e 39
c) Satten att pavisa yrkessKiCKlighet..........cccocveiiiiiiie i, 43
8 8 Tillverkning av chokladproduKter ... 43
a) Kraven pa yrkesskKicklighet............ccveiiiiiiciccee e, 43
b) Mal och kriterier for bedOMNINGEN .......ccveeiieiieiiciee e 43

c) Satten att pavisa YrkessKiCKlighet..........ccovvviiiiiiie i, 46



98 Tillverkning @V SOLSAKET ........cccvuiiiiiie et 47

a) Kraven pa yrkesskicklighet............ccveiiiiiiici e, a7
b) Mal och kriterier for bedOMNINGEN .......ccveeeiviieeicie e a7
c) Satten att pavisa yrkesskKiCKlighet..........cccovveiiiiiiie i, 50
10 8 Tillverkning @V Ol .......cooovuiiiiii e 51
a) Kraven pa yrkesskicklighet.............ccveiiiiiiiiiiccec e, 51
b) Mal och kriterier for bedOMNINGEN .......ccveeiiieieeiciee e 51
c) Satten att pavisa yrkessKiCKlighet.........ccccovviiiiiiiie i, 54
11 8 Tillverkning @v dryCKer ......ccooeeiiei i 55
a) Kraven pa yrkesskKicklighet............ccveiiiiiiiiiiccec e, 55
b) Mal och kriterier for bedOMNINGEN .......ccveeeiiuieeiiiei e 55
c) Satten att pavisa yrkessKiCKlighet..........ccovveiiiiiiie i, 58
12 § Foradling av spannmalSProduKLEr ..........cc.eeeieuveeiiieee et 59
a) Kraven pa yrkesskKicklighet............ccveiiiiiiiciccec e, 59
b) Mal och kriterier for bedOmMNINGEN ..........cocueeiiiieiiiece e 59
c) Satten att pavisa yrkessKiCKlighet..........cccocvviiiiiiie i, 63
13 § Tillverkning av fardigmatprodukter ..............ccoovviiiiiii e 63
a) Kraven pa yrkesskKicklighet............ccveiiiiiiiciccec e, 63
b) Mal och kriterier for bedOmMNINGEN ..........cccueeiiiiiiiicce e 63
c) Satten att pavisa yrkesskKicKlighet..........cccoovviiiiiiie i, 67
14 § Datateknik och logistik inom livsmedelsforadlingen .............cccccooeeeeeeeiinnnnnnn. 67
a) Kraven pa yrkesskKicklighet.............ccveiiiiiiiiiiicee e, 67
b) Mal och kriterier for bedOmMNINGEN ..........cocueeiiiieiieece e 67
c) Satten att pavisa yrkesskKiCKlighet..........cccocveiiiiiiie i, 69
15 § FOretagSamNet.......ccooviiiiiii e 69
a) Kraven pa yrkesskicklighet............covciiiiiiiiciccee e, 69
b) Mal och kriterier for bedOMNINGEN .......ccveeeiiiieeicieeecee e 69
c) Satten att pavisa yrkessKiCKlighet..........cccovvviiiiiiie i, 71
16 § Examensdel inom nagon annan yrkeSeXamen...........ccccecvueeeeireeeeieeeeeireeeenn, 71
BILAGA

BESKRIVNING AV ARBETET INOM SMASKALIG FORADLINGSVERKSAMHET
OCH LIVSMEDELSFORADLING ........couiiiiitietiete ettt 72



Kapitel 1

SYFTET MED FRISTAENDE EXAMINA OCH MALEN FOR DEM

1 § FRISTAENDE EXAMINA

De fristiende examina dr inte beroende av det sitt pa vilket man férvirvat sig sin yrkes-
skicklighet. Det kunnande som examinanderna har skaffat sig genom utbildning, i arbets-
livet eller genom sina intressen behandlas som en helhet, sa att detta kunnande kan anvin-
das nir den erfordrade yrkesskickligheten skall pavisas vid de fristaende yrkes-proven.

De fristaende examina dr moduldra till sin struktur. De utgors av uppgiftshelheter, som
baseras pa arbetslivet och dess utvecklingsbehov och som priglas av det som forenar
verksamheten med den teoretiska grunden, av mangsidig yrkesskicklighet och av att
arbetsprocessen integreras med resultaten av den. Varje del av en examen utgor ett
delomrade av yrkeskompetensen, som kan lyftas ut ur den naturliga arbetsprocessen och
bilda en sjilvstindig helhet som kan bedémas. De fristaiende yrkesproven arrangeras och
avlaggs flexibelt for en examensdel i sinder. Examinandernas mal kan ocksa vara att
endast avlidgga en eller flera delar av en examen, inte hela examen.

Grunden for beskrivningen av kraven pa yrkesskicklighet dr den kvalifikationsbe-
stimning som anses vara limpligast for yrkesomradet. Beskrivningen koncentreras pa
kraven for branschens centrala funktioner, behirskning av verksamhetsprocessen och
omfattande yrkespraxis. I kraven ingar ocksd de f6r arbetslivet nédvindiga sprakkun-
skaperna och sociala fardigheterna.

2 § FORBEREDANDE UTBILDNING FOR FRISTAENDE EXAMINA

Systemet med fristiende examina stiller inte examinanderna infér férhandsvillkor 1 fraga
om utbildning. Emellertid avliggs dessa examina 1 allminhet i samband med nagot slag av
torberedande utbildning.

Den som anordnar férberedande utbildning skall faststilla liroplanen f6r utbildningen
enligt examensgrunderna. Utbildningen och de fristiende yrkesprov som ingar i den skall
liggas upp enligt examensdelarna. Det aligger utbildningsanordnaren att arrangera de fri-
staende yrkesproven som en del av den férberedande utbildningen. Till de studerandes
skyldigheter hor att delta i dessa prov i samband med studierna.

De gemensamma studier, som ingir i en grundexamen som avliggs som grundliggande
yrkesutbildning, ar inte obligatoriska i1 en utbildning som férbereder f6r en grundexamen
som avliggs som en fristiende examen. Milen fo6r dessa studier beaktas dock i tillimpliga
delar i liroplanen och i arrangemangen f6r undervisningen.



3 § DE ALLMANNA GRUNDERNA FOR SATTET AV PAVISA YRKES-
SKICKLIGHET OCH FOR BEDOMNING AV
EXAMENSPRESTATIONERNA

Bedémningen av de fristiende yrkesproven foérutsitter metodisk insamling av material,
beslutsfattande och dokumentering angaende examinandernas yrkesmassiga och ar-
betsrelaterade fardigheter, som jimférs med de 1 examensgrunderna faststillda kraven pa
yrkesskicklighet och med bedémningskriterierna. Tyngdpunkten vid bedémningen ligger
pa det praktiska arbetet och arbetsmetoderna. Fardigheterna eller kunnandet bedéms i
allmanhet direkt enligt motsvarande arbete.

Miljon for de fristaende yrkesproven skall vara verklig eller sa realistisk som mojligt.
Vid bedémningen tillimpas mangsidigt olika kvalitativa bedémningsmetoder saisom iakt-
tagelser, intervjuer, fragor och portféljer samt sjilvbedémning och gruppbedémning. De
fristaende yrkesproven liggs upp enligt examensdelarna sa att man vid proven kan be-
déma om examinanden uppfyller de centrala kraven pa behirskandet av yrket.

Milen f6r bedémningen anger de kompetensomraden som dgnas speciell uppmirk-
samhet vid bedémningen. Malen hinfor sig till de centrala firdigheterna och man ser till
att examinanden behirskar den teori som ligger till grund f6r arbetet samt att han/ hon
behirskar arbetsmetoder, arbetsutrustning, material och arbetsprocesser. Savil malen f6r
bedomningen som bedémningskriterierna harleds ur kraven pa yrkesskicklighet f6r mot-
svarande examensdel. Kriterierna for bedémningen baserar sig pa malen f6r bedom-
ningen och de anger och preciserar prestationer pa olika nivaer. Bedémningskriterierna
utgor trosklar med vilkas hjalp det dr mojligt att differentiera kompetensnivan.

Kapitel 2
UPPBYGGNADEN AV YRKESEXAMEN FOR LIVSMEDELSFORADLARE
1 § EXAMENSDELARNA

Yrkesexamen for livsmedelsforadlare utgors av en obligatorisk och tva valfria examens-
delar. Examen dr avlagd nir examinanden har godkants i alla delarna av examen.

Obligatorisk del:

1. Hantering av livsmedelsravaror

Valfria delar: (tva bor viljas)

2. Tillverkning av fiskprodukter

3. Foradling av gronsaker och rotfrukter
4. Foradling av insamlade naturprodukter
5. Foridling av bir och frukt

6. Tillverkning av potatisprodukter

7. Foradling av svamp

8. Tillverkning av chokladprodukter

9. Tillverkning av sGtsaker

10. Tillverkning av 6l

11. Tillverkning av drycker



12. Foridling av spannmalsprodukter

13. Tillverkning av firdigmatsprodukter

14. Informationsteknik och logistik vid livsmedelsféradling
15. Foretagsamhet

16. Del av nagon annan yrkesexamen

Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET OCH BEDOMNINGSGRUNDERNA |
YRKESEXAMEN FOR LIVSMEDELSFORADLARE

I yrkesexamen f6r livsmedelsfériddlare dr kraven pa yrkesskicklighet (punkt a) uppbyggda
utgdende fran uppgifts- och firdighetsomriden inom arbetslivet. Malen f6r bedémningen
(rubrikerna med fet stil i punkt b) anger de for yrkesskickligheten centrala omriden eller
funktioner som bor dgnas speciell uppmarksamhet vid bedémningen. Bedémningskriter-
ierna (punkt b) anger hur examinanden skall klara sig i sitt arbete. Sitten att pavisa yrkes-
skickligheten (punkt c) faststiller kraven for avldggande av fristiende yrkesprov for ifraga-
varande examensdel och kraven f6r bedomningen av yrkesproven.

Organiserandet av fristiende examina baserar sig pa den plan for arrangemang av fri-
staende yrkesprov som respektive liroanstalt utarbetar. De fristiende yrkesproven skall
hirledas ur examenskraven och uppgifterna i dem skall planeras sa att de fyller de centrala
kraven pa yrkeskompetens. I proven skall de omraden eller funktioner som framlaggs i
malen f6r bedomningen inga och de skall visa examinandens forutsattningar och férmaga
att omvandla och tillimpa sina kunskaper och firdigheter i forinderliga situationer. Plat-
sen dir de olika examensdelarna avlaggs skall vara sa beskaffad att examinanden dir kan
utfora sina uppgifter sa att det ar mojligt att pa ett tillfredsstillande sitt konstatera att
examinanden har uppnatt den prestationsniva som faststills i bedomningskriterierna for
ifragavarande examensdel.

For att examinanden skall kunna pavisa sin yrkesskicklighet skall f6r var och en av dem
omsorgsfullt utarbetas en individuell plan f6r de fristiende yrkesproven (UBS:s foreskrift
47/011/2000). Planen skall utarbetas enligt examensgrunderna f6r yrkesexamen for livs-
medelsféradlare. Denna examen bedéms en examensdel i sinder sa att examinandens
yrkesskicklighet jamfors med kraven pa yrkesskicklighet for ifragavarande examensdel och
med den i bedémningskriterierna faststillda prestationsnivan. Vid beddmningen av de
fristaende yrkesproven insamlas material f6r bedémningsbeslutet. Bedomningsmaterialet
insamlas systematiskt och fraimst enligt kvalitativa metoder utgiaende fran de yrkesmassiga
tirdigheter som examinanden pavisar i arbetssituationen. Bedomningsbeslutet som giller
om prestationen ar godkand eller underkind fattas ut-giaende fran det insamlade material-
et vid ett trepartsbaserat bedomningsmote (med representanter for arbetsgivarna, arbets-
tagarna eller sjilvstindiga yrkesutévare och lirarna). I varje examensdel godkanns den
prestation som motsvarar den i bedomnings-kriterierna faststallda prestationsnivan.

For att gora bedomningen enhetlig faststéller vederbérande examenskommission den
slutliga linjedragningen f6r bedémningen av yrkesskickligheten. Kommissionen far dock
inte dndra grunderna f6r bedémningen. For att sikerstilla den riksomfattande kvalitets-
nivan for dessa examina dr den som anordnar fristiende yrkesprov skyldig att Gverlata
vederborande examenskommission en plan for fristiende examen for livsmedelsforidlare
tor godkinnande innan de fristiende yrkesproven anordnas. Examenskommissionen
fattar beslut i tolkningsfrigor, t.ex. om platserna for de fristiende yrkesproven dr limpliga
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tor avliggande av ifragavarande examensdel och om de fristiende yrkesproven ar

tillrickliga.

Yrkesproven avbryts om examinanden med sin verksamhet aventyrar kundernas
sakerhet eller om examinanden allvarligt nonchalerar sin egen eller arbetsgemenskapens

sakerhet.

For de olika examensdelarna ir kraven pa yrkesskicklighet, malen och kriterierna for
bedémningen samt sitten att pavisa yrkesskickligheten féljande:

1 § HANTERING AV LIVSMEDELSRAVAROR

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier f6r bedémningen

Examinanden arbetar med olika uppgifter
inom livsmedelsforadlingen. Examinanden
planerar sitt arbete, 16ser problem och
fattar beslut.

Examinanden arbetar sjilvstindigt i sin
arbetsgrupp och forstir sin egen roll som
en medlem i produktionskedjan.

Examinanden beaktar i sitt arbete faktorer
som framjar arbetarskyddet och ar for-
trogen med lagstiftningen samt egenkont-
rollens inverkan pa arbetarskyddet.

Yrkesskicklighet

e kinnedom om processhelheterna och de
olika skedena i livsmedelsféridlingen
e planerar sitt arbete och l6ser problem,

fattar sjilvstindiga beslut och arbetar
snabbt och flexibelt

® bedomer sitt arbete och processens
resultat sjalvstindigt och som medlem i
en arbetsgrupp

Verksambhet i arbetsgemenskapen

e samarbetar med de andra medlemmarna
1 arbetsgemenskapen

e arbetar flexibelt i ett team
e planerar sin tidsanvandning pa ritt sitt

Arbetarskydd

e beaktar kraven pa arbetarskydd och
ckonomiska aspekter i sitt arbete

e kinner till lagstiftningen om
arbetarskydd och féljer anvisningarna

e arbetar pa ett ergonomiskt korrekt sitt
och skoter om sin arbetsformaga

e kinner till lagstiftningen om livsmedels-
lokaler och —anliggningar och arbetar
enligt de metoder forfattningarna kriver
(t.ex. viljer ratt material, kinner till de
rationella produktflédena, beaktar konta-
minationsrisker, foljer gillande program
for egenkontroll och/eller kvalitetssys-
tem, genomfor regelbunden och grund-

lig stidning enligt planen for egenkont-
roll)
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Examinanden kanner till sirdragen i livs-
medelsproduktionen och med att arbeta i
lokaler dir livsmedel produceras. Exami-
nanden kinner till maskinerna, apparaterna,
ravarorna, de utarbetade standardrecepten
och tillverkningsprocesserna.

Examinanden kinner till tillverkningspro-
cessen for ett livsmedel frin ravara till far-
dig produkt. Examinanden kan redogéra
tor och analysera tillverkningsprocessens

olika skeden.

Anvindning av maskiner och apparater

identifierar och analyserar skeenden
under produktionsprocessen

anvinder sensorisk bedomning 1 produk-
tionen samt vid uppféljningen av for-
indringar i produkterna

bedomer apparaternas funktion och in-
formerar vid behov dem man tecknat
serviceavtal med samt medlemmarna i
arbetsteamet om maskinernas och
apparaternas skick

kan jimfora hur olika apparattyper och
—tillverkare limpar sig for den egna
tillverkningsmetoden och produkten

vet var man skaffar maskiner for livs-
medelsforadling, d.v.s. kinner till
maskinleverantorer och kanner till stor-
leksklassen hos anskaffningskostnaderna
kinner igen maskiner och apparater som
anvinds inom livsmedelsforidlingen och
ir insatt 1 deras funktionsprinciper

Val och hantering av ravaror samt
kinnedom om tillverkningsprocessen

kanner igen och valjer ravaror pa ritt sitt
tar emot och lagrar ravaror pa ritt satt
bedomer ravarornas kvalitet sensoriskt
hanterar ravarorna ekonomiskt och
hygieniskt 1 tillverkningsprocessens olika
skeden

tar emot och foérbehandlar rivarorna pa
ratt satt

torbereder produktionsprocessen och
ravarorna

tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

anvinder datateknik vid omvandling
samt planering av recept

planerar sin tidsanvindning sa att pro-
duktionsprocessen framskrider enligt
malsattningen

viljer den produktionsmetod som lam-
par sig bist t6r produktionssituationen
och beaktar ekonomin

beaktar de lagstadgade hygien-, kvalitets-
och egenkontrollkraven under hela till-
verkningsprocessen (t.ex. kritiska arbets-
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Utgangspunkten for examinandens arbete
ar kinnedom om livsmedel och en uppfatt-
ning om produktionskedjan som en helhet.
Examinanden vet hur hanteringen inverkar
pa livsmedlens egenskaper samt den senso-
riskt fornimbara kvaliteten och f6rmar
tillampa sina kunskaper.

Examinanden kan utfora sensorisk
bedémning i de olika stadierna i
produktionen.

Examinanden ér insatt i forpacknings-,
lagrings- och avsindningsverksamheten
och beaktar hygien och produktsikerhet i
sin verksamhet.

Examinanden ar insatt i de allmanna
principerna for férpackning av livsmedel

skeden och kritiska punkter) och utfér
de nédvandiga mitningarna samt anteck-
ningarna

e kinner till de olika skedena i tillverk-
ningsprocessen fran ravara till firdig
produkt

e kan beskriva de faktorer i livsmedelspro-
duktionen, processen och frakten som
forbittrar eller forsamrar livsmedlens
kvalitet samt formar tillimpa sina kun-
skaper vid valet av ravara

e utfoér de behandlingar som ofta fore-
kommer 1 f6rddling av livsmedel 1 liten
skala (t.ex. standardisering av samman-
sittningen, virmebehandling och nedkyl-
ning)

e beskriver hur de centrala livsmedelsbe-
handlingarna utfors, t.ex. pastorisering,
kokning, nedkylning och autoklavering

Tillsyn av produktionsprocessen

e Gvervakar forindringar pa arbetsstillet
och hos produkterna

e Gvervakar apparaternas funktion under
produktionen och beaktar arbetarskydd,
bullerniva, frimmande ljud o.s.v. vid
anvindningen av maskinerna

e ir fortrogen med grundmetoderna vid
sensorisk bedomning och faktorer som
paverkar sinnena

Forpackning, lagring och avsindning

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och om forpackning av produkter 1
praktiken

e anvinder korrekta paskrifter pa forpack-
ningarna

e anvinder andamalsenliga férpacknings-
maskiner och férpackningsmetoder

e kan sammanstilla partiférpackningar

e sorterar, atervinner och tar hand om
torpackningsavfallet pa ritt sitt

e beaktar miljésynpunkter i f6rpacknings-
arbetet

e lagrar de forpackade produkterna pa ritt
satt och ir medveten om betydelsen av
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och de forfattningar som ror férpack-
ningar.

Examinanden arbetar hygieniskt och
ansvarsfullt. Examinanden vet hur man
kontrollerar produktens hygienrisker i det
praktiska arbetet.

en obruten kylkedja

e avsinder produkter och behirskar lager-
bokféring och bokféring av leveranser

e ir medveten om principerna for for-
packningsstandarder och férpacknings-
system

e jamfor anvindbarheten hos olika for-
packningssitt och —material och —system
tor forpackning av livsmedelsprodukter i
smaskalig produktion

e jamfor hur olika foérpackningsalternativ
paverkar produktens kostnad

e jamfor hur olika forpackningsalternativ
paverkar produktens kvalitet

e hittar de bestimmelser som giller for-
packning och férpackningar och kianner
aven till de myndigheter som Overvakar
torpackningsverksamheten

e inser vilken uppgift férpackningen har,
aven ur konsumentens och handelns,
d.v.s. kundens synvinkel

Hygieniska arbetsmetoder
Hygien i arbetet
e personlig hygien
- anvinder ren och hel arbetsdrikt
samt dndamalsenliga skodon
- undviker att vidréra har och hud
under arbetet
- handhygien
- rena och friska hiander
- hud och naglar i god kondition
- inga smycken, nagellack, kosmetiska
produkter, hudutslag eller infekterade
sar

Hygienen 1 arbetslokalerna
e renhallning
- identifierar arbetsstillenas rengor-
ingspunkter och viljer korrekta ren-
goringsmetoder, tvittmedel och
dosering av dessa vid regelbunden
och grundlig stidning
e skadedjursbekimpning
- ombesorjer arbetsmiljons renlighet,
allmanna snygghet och ordning i
torebyggande syfte
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Examinanden tillimpar sina kunskaper om
mikrobernas verksamhet i praktiken.
Examinanden kinner till produktions- och
produktkvaliteten i olika situationer och
kan utvirdera resultatet och verksamheten
under produktionen.

- identifierar de vanligaste skadedjuren
och viljer korrekt sitt att bekdmpa
dem

e avfallshantering

- arbetar enligt principerna om hallbar
utveckling genom att anvinda meto-
der som skonar miljon

- foljer principerna om hallbar utveck-
ling vid hantering av avfall, kan sor-
tera avfallet ritt, t.ex. dtervinna och
sortera biologiskt avfall, metall, glas,

papper och kartong samt problem-
avtall

Livsmedelshygien
e kinner till de livsmedel som férskims
och litt forfars
- forvarar livsmedlen pa ritt sitt
- kan bedéma kvaliteten hos ravaran
vid mottagningen, forbehandlingen
och foradlingen samt hos slutpro-
dukten
- kinner till vilken betydelse ravarans
kvalitet har f6r slutprodukten
e forhindrande av mikrobtillvixt
- kinner till hur temperatur, fukt, ind-
ring av syrehalt (t.ex. vakuum,
skyddsgas, annan forindring av at-
mosfiren), pH och konserverings-
medel paverkar mikrobverksamheten
e lagring av livsmedel
- forvarar ravaror och firdiga produk-
ter som lagstiftningen forutsitter
(bla. ritt temperatur, produktflode,
torvaringstider)

Kinnedom om grunderna i

mikrobiologi

e kinner till mikroorganismernas livsbe-
tingelser och de metoder som anvinds i
praktiken fOr att paverka mikrobverk-
samheten, t.ex. nedkylning, nedfrysning,
upphettning, sterilisering, torkning och
reglering av surhetsgrad

e kinner till de nyttiga mikroberna och
kan beritta om anvindningen av dem i
tillverkningen av foridlade produkter

e kinner till de skadliga mikroberna och
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Examinanden férstar hur en plan for egen-
kontroll genomfors i praktiken. Examinan-
den kan sitta upp en plan for egenkontroll
och komplettera den. Den centrala ut-
gangspunkten ar en produkt av hég kvalitet
och kvalitetstinkande.

Examinanden férstir grunderna i produkt-

utveckling, livsmedelskemi, néringslira och
datateknik.

kan motverka spridningen av dem, kian-
ner till vilka skadliga verkningar toxiner-
na ger i praktiken

e kinner till de mikroorganismer som or-
sakar matforgiftningar och livsmedels-
infektioner

e irinsatt i skillnaden mellan matforgift-
ning (intoxikation) och livsmedelsinfek-
tion och kan vidta ritt atgirder vid
problemsituationer

e forebygger spridningen av sjukdoms-
tramkallande mikroorganismer vid mot-
tagning, tillverkning, lagring och for-
packning av produkter samt kan skéta
sin personliga hygien

Egenkontroll

e arbetar under ledning enligt planen for
egenkontroll eller forbattrar och komp-
letterar den befintliga planen f6r egen-
kontroll

e identifierar de kritiska kontrollpunkterna
1 tillverkningsprocessen och f6r anteck-
ningar enligt planen for egenkontroll,
bl.a. kontroll av ravaror vid mottagning-
en, temperaturmatning och matning av
pH

e vidtar atgirder vid avvikande situationer
enligt planen for egenkontroll

Kinnedom om produktutvecklingen

e kinner till grunderna i produktutveckling
och forstar de olika skedena i produkt-
utvecklingen och kan skaffa information
och hjilp for den produktutveckling som
genomfors i foretaget

Kinnedom om grunderna i livsmedels-
kemi

e identifierar de kemiska, fysikaliska och
mikrobiologiska férandringarna som
sker i livsmedlen samt beharskar meto-
der fOr att styra dessa forindringar f6r
att bibehalla livsmedlens goda kvalitet

e anvinder ingredienser och tillsatsimnen
pa ritt sitt och enligt instruktion
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Kinnedom om niringslira och dess

grunder

e fOrstar grunderna i ndringslira

e vet vad som avses med inverkan pa hal-
san, hilsopastienden, ekologiska pro-
dukter och specialprodukter

Anvindning av datateknik

e anvander datateknik vid uppgorande av
orderbrev, offerter, recept, rakningar och
bokféring samt tolkar och anvander
automatiken hos maskiner och apparater
tor att styra produktionen

Tillimpning av kvalitetskunnande och

Examinanden foérstar den centrala lagstift- lagstiftningskunskap i arbetet

ningen for livsmedelsbranschen och

. e fOrstar, att kvalitetskontrollen ér viktig
arbetar kvalitetsmedvetet.

tor att forebygga fel
e uppticker kvalitetsfel i produktionen

Examinanden anvinder sig av arbetsmeto- ;
och informerar om dem

der som skonar miljon och frimjar dirmed _ _
en hillbar utveckling. e forstir de centrala termerna 1 kvalitets-

kontrollen och kanner till de kvalitets-
system som anvinds 1 fOretaget

e lagrar produkterna pa ritt sitt och for-
star betydelsen av en obruten kylkedja

e foljer lagstiftningen pa omradet och kan
tillampa den i praktiken

e foljer instruktioner och bestimmelser
om avfallshantering

e itervinner och sorterar biologiskt avfall,
metall-, glas- och pappersavfall samt
problemavfall

e foljer forpackningsinformationens san-
ningsenlighet, tillricklighet och lagen-
lighet

c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Vid avliggandet av examensdelen ”"Hantering av livsmedelsravaror” dr det centrala att
examinanden behirskar produktionen som en servicehelhet frin ravara till firdig produkt.

Nir en examinand avldgger hela examen kan man bedéma om han/hon uppnar kraven
pa yrkesskicklighet i denna examensdel i samband med det fristiende yrkesprovet for den
valfria delen av examen, om man tillser att malen f6r bedomningen féretrids uttémmande
1 yrkesprovet.

Yrkesskickligheten for examensdelen ”Hantering av livsmedelsravaror” pavisas 1 realis-
tiska, autentiska arbetssituationer. F6r bedémningen av examensdelen limpar sig arbets-
miljoer med yrkesmissig verksamhet. Omfattningen och lingden f6r de fristaende yrkes-
proven faststills enligt examinandens individuella plan for ifragavarande examen.
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2 § TILLVERKNING AV FISKPRODUKTER

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mail och kriterier f6r bedomningen

Examinanden férstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och f6rmar bedéma ris-
kerna férenade med tillverkningsproces-
sens kritiska punkter och kan genomféra
egenkontroll enligt de uppstillda malen.

Examinanden kanner till kvalitetsegen-
skaperna hos olika fiskprodukter och de
vanligaste pa marknaden forekommande
produkterna.

Examinanden dr insatt i lagstiftningen om
tillverkning av fiskprodukter.

Examinanden mottar samt hanterar fisken
pa ritt sitt och kinner igen de viktigaste
matfiskarna. Examinanden kan redogora
for den naringsmassiga betydelsen hos
ravaran samt slutprodukten.

Hygieniska arbetsmetoder och

egenkontroll

e iakttar personlig hygien i arbetet, genom-
tor renhallning av arbetslokalen samt
livsmedelshygien enligt lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
iakttar anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
egenkontroll

e utfér de mitningar som anges i pro-
grammet for egenkontroll och antecknar
dem

e tolkar antecknade observationer och
konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
forekommande avvikelser

Produktkinnedom

e cxaminanden kan beskriva de viktigaste
kvalitetsegenskaperna hos de
fiskprodukter han/hon tillverkar och
kan jamfora dem med andra produkter
som salufors

e skaffar information om lagstiftningen
om fiskprodukter och tillimpar den i
praktiken

Val av ravaror och férbehandlingar

e identifierar och viljer pa ritt sitt de
ravaror som ingar 1 slutprodukten

e kinner till hur tillgangen pa ravaror
paverkar fiskpriset under olika arstider

e mottar och lagrar ravarorna pa ritt sitt

e utfor sensorisk kontroll av ravarans
kvalitet

e hanterar ravarorna ekonomiskt och hygi-
eniskt 1 de olika skedena av tillverknings-
processen

e forbehandlar ravarorna
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Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
viands vid fiskféradling samt deras ren-
goring, underhall och arbetssikra anvind-
ning.

Examinanden kan tillverka matprodukter,
halv- och helkonserver av fisk samt kidnner
till konserveringsmetoder och grundrecept.
Examinanden styr tillverkningsprocessen.

Kinnedom om tillverkningsapparater

e Lkanner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av fiskprodukter samt hur de
anvinds

e bedomer och kontrollerar apparaternas
funktion

e meddelar och informerar vid behov dem
man tecknat serviceavtal med samt med-
lemmarna i arbetsteamet om maskiner-
nas och apparaternas skick

e utfor vid behov justeringar av maskiner
och apparater under tillverkningsproces-
sens ging

e reng6r och underhéller maskiner och
apparater med dmnen och redskap enligt
livsmedelslagstiftningen

Foridling av fisk

e kinner till primirproduktionen av fisk,
olika fiskarter samt anvindningssitten
tor fisk vid livsmedelstillverkning

e kinner till férbehandlingar vid konser-
vering och tillverkning av matprodukter
av fisk, t.ex. mottagning, rensning, fjall-
ning, filering, strimling och tarning

e behirskar olika konserveringsmetoder
tor fisk 1 foretaget, t.ex. torkning, ned-
frysning, saltning, idttikslag och nedkyl-
ning

e foridlar fisk med hjilp av olika metoder,
t.ex. nedkylning, nedfrysning och tork-
ning

e tillverkar matprodukter, halvfabrikat
samt halv- och helkonserver av ravaror-
na

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

e forbehandlar de rivaror som anvinds
under produktionsprocessen och pro-
cessen samt beharskar atgirderna efter
processen

e anpassar sitt arbete tidsmissigt sa att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta malen

e viljer korrekta och ekonomiska tillverk-
ningsmetoder
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Examinanden kinner till varfor man an-

vinder tillsats- och hjilpimnen i produk-
tionen, deras verkningsmekanismer samt
ritta doseringar.

Examinanden kianner till de krav som stills
pa forpackningar for fiskprodukter och kan
vilja ritt férpackning och
térpackningsmetod.

Examinanden kanner till de faktorer som
paverkar hallbarheten och kan ange en si-
ker hallbarhetstid f6r produkten. Exami-
nanden foérvarar produkterna enligt
bestimmelserna i lagstiftningen.

Examinanden anviander sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid be-
démningen av den firdiga produkten. Exa-
minanden tolkar resultaten av fysikalisk-
kemiska och mikrobiologiska prover pa
ravaran och den firdiga produkten.
Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos fisk och fiskprodukter och vad som

orsakar dem.

e har en 6vergripande kinnedom om pro-
duktionsprocessen fran ravara till fardig
produkt

e kinner till tillsats- och hjilpimnen som
anvinds vid foradling av fisk

e formar anvinda lagstiftningen och andra
kallor till sin hjalp

e anvinder tillsats- och hjilpamnen pa ratt
satt enligt anvisningar och lagstiftning

e kinner till varfor amnena anvinds och
deras inverkan pa produktens egen-
skaper

Foérpackning och forvaring av pro-

dukten

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktférpackning i praktiken

e skaffar information om forpacknings-
mirkningar och motiverar anvindningen
av dem

e anvinder andamalsenliga forpacknings-
maskiner och —metoder

e kan sammanstilla partiférpackningar
enligt instruktioner och dndamal

e sorterar, atervinner och tar hand om
torpackningsavfall pa ritt sitt

e lagrar forpackade produkter pa ratt satt
och forstar betydelsen av en obruten
kylkedja

e bokfor och avsinder produkter

e kinner till de specialkrav som ror for-
packningen av fiskprodukter

e kinner till f6rpackningsmetodens och
forpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e forser forpackningen med korrekta f6r-
packningsmirkningar och bruksanvis-
ningar

Bedémning av produktkvaliteten

® bedomer kvaliteten hos den fardiga pro-
dukten sensoriskt

e uppmairksammar produktfelen och in-
formerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov nodvindiga atgarder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen
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Examinanden inser betydelsen av sitt arbe-
te for foretagets I6nsamhet och forstar ver-
kan av sin egen insats for det ekonomiska
resultatet. Examinanden har en uppfattning
om grunderna for intern foretagsamhet.

Intern féretagsamhet

e bedomer och virdesitter sitt arbete och
inser sig utgora en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, virdesitter
sin yrkesskicklighet och framhiller den

e kinner till principerna fér foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
verksamheten 1 organisationen

e skaffar sig information och anlitar sak-
kunnig service for att férdjupa sina
kunskaper och firdigheter

e visar sig vara kapabel att fatta beslut som
giller arbetet och dirvid lita pa sina vir-
deringar

e ir medveten om de externa och interna
faktorer som inverkar pa en organisa-
tions verksamhet och har bekantat sig
med sin arbetsgivarorganisation

e vet vilken betydelse samarbetet och
kundrelationerna har f6r en organisation

e kinner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet i organisationen

e ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka 16nsamheten

e kinner till arbetstagarens och arbetsgiva-
rens ansvar och skyldigheter samt de for
arbetet centrala punkterna i arbetslag-
stiftningen

e utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och i arbetarskyddsforfatt-
ningarna och skoter om sin arbetsfor-
maga

e virdesitter sin egen yrkesskicklighet och
kan aven framhalla den

e kinner till verksamheten inom bran-
schen och kan forutsiga utvecklingen
inom branschen

e kinner till affirsidén, visionerna och
malsattningen inom sin foretagsverk-
samhet

e fOrstar principerna for kostnadsberik-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste observeras

e prissitter produkterna prismedvetet

e kinner till lagstiftningen om féretags-
verksamhet
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c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Den som avligger examensdelen ”Tillverkning av fiskprodukter” skall uppfylla kraven pa
yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avliggandet av examensdelen ”Tillverkning av fiskprodukter” dr kin-
nedom om ravaror, férbehandling av fisk, kinnedom om tillverkningsprocesser inom
fiskforadling samt forpackning och forvaring av produkter. Dessutom skall examinanden
behirska hygieniska, sikra och ekonomiska arbetsmetoder samt produktionen som en

servicehelhet fran ravara till fardig produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag dar man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet fast-
stalls enligt examinandens individuella plan for fristiende examen.

3 § FORADLING AV GRONSAKER OCH ROTFRUKTER

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mil och kriterier f6r bedémningen

Examinanden férstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och f6rmar bedéma ris-
kerna férenade med tillverkningsproces-
sens kritiska punkter och kan genomféra
egenkontroll enligt de uppstillda malen.

Examinanden kinner till kvalitetsegenskap-
erna hos olika féridlade vegetabilier och
deras ravaror samt de vanligaste pa mark-
naden férekommande produkterna.
Examinanden ér insatt 1 lagstiftningen om
tillverkning av produkter av vegetabilier.

Examinanden mottar samt hanterar vegeta-
bilierna pa ritt sitt. Examinanden kan re-

Hygien och egenkontroll

e iakttar personlig hygien 1 arbetet, genom-
tor renhallning av arbetslokalen samt
livsmedelshygien enligt lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
iakttar anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
egenkontroll

e utfér de mitningar som anges i prog-
rammet f6r egenkontroll och dokumen-
terar dem

e tolkar antecknade observationer och
konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
forekommande avvikelser

Produktkinnedom

e cxaminanden kan beskriva de viktigaste
kvalitetsegenskaperna hos de produkter
av vegetabilier han/hon tillverkar och
kan jamfora dem med andra produkter
som salufors

e skaffar information om lagstiftning om
produkter av vegetabilier och tillimpar
den i praktiken

Val av ravaror och forbehandlingar
e identifierar och viljer pa ritt satt de
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dogora f6r den naringsmissiga betydelsen
hos ravaran samt hos slutprodukten.

Examinanden kan skilja mellan olika typer
av vegetabilier och kan anvinda dem.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds vid foridling av grénsaker och
rotfrukter samt deras rengoring, underhall
och arbetssakra anvindning.

Examinanden kan tillverka matprodukter,
halv- och helkonserver av vegetabilier samt
kanner till konserveringsmetoder och
grundrecept. Examinanden kan styra
tillverkningsprocessen.

ravaror som ingar i slutprodukten
e mottar och lagrar rdvarorna pa ratt satt

e utfor sensorisk kontroll av rivarans
kvalitet

e hanterar ravarorna ekonomiskt och hy-
gieniskt 1 de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar rivarorna

e identifierar och kan utnyttja olika vegeta-
bilier, t.ex. av rotfrukter kn6l- och rot-
vixter, av gronsaker bladgronsaker, 16kar
och gronsaksfrukter, baljvixter, fron och
salladsvixter

Kinnedom om tillverkningsapparater

e kanner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av produkter av vegetabilier samt
hur de anvands

e bedomer och kontrollerar apparaternas
funktion

e meddelar och informerar vid behov dem
man tecknat serviceavtal med samt med-
lemmarna i arbetsteamet om maskiner-
nas och apparaternas skick

e utfor vid behov justeringar av maskiner
och apparater under tillverkningsproces-
sens ging

e reng6r och underhéller maskiner och
apparater med dmnen och redskap som
ar godkinda for livsmedelslokaler

Tillverkning av fériddlade vegetabilier

e kinner till primirproduktionen av vege-
tabilier, vid behov olika vaxtsorter samt
anvindningssitten for vegetabilier vid
livsmedelstillverkning

e kinner till férbehandlingar vid konser-
vering och tillverkning av matprodukter
av vegetabilier, t.ex. rensning, tvatt, skal-
ning, tarning och finférdelning

e behirskar olika konserveringsmetoder
tor vegetabilier, t.ex. forvillning, tork-
ning, nedfrysning, dttikslag och nedkyl-
ning

e tillverkar produkter av vegetabilier med
hjalp av olika metoder, t.ex. nedkylning,
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Examinanden kianner till varfor man an-
vinder tillsats- och hjalpimnen i produk-
tionen, deras verkningsmekanismer samt
ritta doseringar.

Examinanden kinner till de krav som stalls
pa forpackningar for produkter av vegeta-
bilier och kan vilja ritt férpackning och
térpackningsmetod. Examinanden kinner
till de faktorer som paverkar hallbarheten
och kan ange en héllbarhetstid f6r produk-
ten. Examinanden férvarar produkterna
enligt bestimmelserna i lagstiftningen.

nedfrysning och torkning

tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov
forbehandlar de ravaror som anvinds
under produktionsprocessen och pro-
cessen samt behirskar dtgirderna efter
processen

anpassar sitt arbete tidsmassigt s att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta malen

viljer korrekta och ekonomiska tillverk-
ningsmetoder

har en 6vergripande kinnedom om pro-
duktionsprocessen fran ravara till fardig
produkt

kanner till tillsats- och hjilpamnen som
anvinds vid foridling av gronsaker och
rotfrukter och f6rmar anvinda lagstift-
ningen och andra killor till sin hjilp
anvinder tillsats- och hjilpimnen pa ritt
sitt enligt anvisningar och lagstiftning
kianner till varfor amnena anvinds och
deras inverkan pa produktens egen-
skaper

rapporterar om anvindningen av imne-
na enligt lagstiftningen

Foérpackning och forvaring

viljer ratt férpackningsmaterial
tillampar sina kunskaper om lagstiftning
och produktférpackning i praktiken
skaffar information om
torpackningsmirkningar och motiverar
anvindningen av dem

anvinder andamalsenliga férpacknings-
maskiner och —metoder

kan sammanstalla partiférpackningar
sorterar, atervinner och tar hand om
forpackningsavfall pa ritt sitt

lagrar forpackade produkter pa ritt sitt
och férstar betydelsen av en obruten
kylkedja

genomfér bokfdring av de olika skedena
vid tillverkningen av féridlade
vegetabilier

kan bestilla och avsinda ravaror samt

produkter
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Examinanden anviander sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid be-
démningen av den firdiga produkten. Exa-
minanden tolkar resultaten av fysikalisk-
kemiska och mikrobiologiska prover pa ra-
varan och den firdiga produkten. Exami-
nanden kinner till de vanligaste felen hos
vegetabilier och foridlade vegetabilier och
vad som orsakar dem.

Examinanden inser betydelsen av sitt
arbete for foretagets Ilonsamhet och forstar
verkan av sin egen insats f6r det
ekonomiska resultatet. Examinanden har
en uppfattning om grunderna for intern
foretagsambhet.

e kanner till de specialkrav som ror
torpackningen av foridlade vegetabilier

e kinner till f6rpackningsmetodens och
torpackningens inverkan pa
slutprodukten

e bifogar korrekta
torpackningsmirkningar och
bruksanvisningar till férpackningen

Bedémning av produktkvaliteten

e bedémer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

e uppmarksammar produktfelen och
informerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov noédvindiga atgarder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen

Intern féretagsamhet

e bedomer och viardesitter sitt arbete och
inser sig utgora en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, vardesitter
sin yrkesskicklighet och framhiller den

e kinner till principerna fér foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
verksamheten 1 organisationen

e skaffar sig information och anlitar sak-
kunnig service for att fordjupa sina kun-
skaper och fardigheter

e visar sig vara kapabel att fatta beslut som
giller arbetet och dirvid lita pa sina vir-
deringar

e ir medveten om de externa och interna
faktorer som inverkar pa en organisa-
tions verksamhet och har bekantat sig
med sin arbetsgivarorganisation

e vet vilken betydelse samarbetet och
kundrelationerna har f6r en organisation

e kinner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet i organisationen

e ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka l6nsamheten

e kanner till arbetstagarens och arbetsgiva-
rens ansvar och skyldigheter samt de for
arbetet centrala punkterna i arbetslag-
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stiftningen

e utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och i
arbetarskyddsforfattningarna och skoter
om sin arbetsféormaga

e virdesitter sin egen yrkesskicklighet och
kan dven framhilla den

e kinner till verksamheten inom bran-
schen och kan forutsiga utvecklingen
inom branschen

e kinner till affirsidén, visionerna och
malsattningen inom sin foretagsverk-
samhet

e fOrstar principerna for kostnadsberik-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste observeras

e prissitter produkterna prismedvetet

e kinner till lagstiftningen om féretags-
verksamhet

c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Den som avligger examensdelen ”Foridling av gronsaker och rotfrukter” skall uppfylla
kraven pa yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avliggandet av examensdelen “Foridling av gronsaker och rotfrukter”
ir kinnedom om ravaror, férbehandling av vegetabilier, f6ridling av gronsaker och rot-
frukter, kinnedom om tillverkningsprocesser samt férpackning och férvaring av produk-
ter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska, sikra och ekonomiska arbetsme-
toder samt produktionen som en servicehelhet fran ravara till fardig produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett féretag dar man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet fast-
stalls enligt examinandens individuella plan for fristiende examen.

4 § FORADLING AV INSAMLADE NATURPRODUKTER

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier f6r bedémningen

Examinanden férstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och f6rmar bedéma ris-
kerna forenade med tillverkningsproces-
sens kritiska punkter och kan genomféra
egenkontroll enligt de uppstallda malen.

Hygieniska arbetsmetoder och

egenkontroll

e iakttar personlig hygien i arbetet, genom-
tor renhallning av arbetslokalen samt
livsmedelshygien enligt lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
iakttar anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena
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Examinanden kinner till kvalitetsegenskap-
erna hos olika naturbruksprodukter och de
vanligaste pa marknaden férekommande
produkterna.

Examinanden ér insatt 1 lagstiftningen om
tillverkning av naturbruksprodukter.
Examinanden kan redogora f6r vad som
avses med naturbruksprodukter.

Examinanden mottar samt hanterar natur-
bruksprodukterna pa ritt sitt.
Examinanden kan redogora f6r den
niringsmissiga betydelsen hos ravaran
samt hos slutprodukten.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds vid foridling av insamlade natur-
produkter samt deras rengoring, underhall
och arbetssikra anvindning.

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
egenkontroll

e utfér de mitningar som anges i prog-
rammet for egenkontroll och dokumen-
terar dem

e tolkar antecknade observationer och
konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
forekommande avvikelser

Produktkinnedom

e cxaminanden kan beskriva de viktigaste
kvalitetsegenskaperna hos de
vidareforidlade naturbruksprodukterna
han/hon tillverkar och kan jamféra dem
med andra produkter som salufors

e skaffar information om lagstiftning om
naturbruksprodukter och tillampar den i
praktiken

e kan skaffa information om naturbruks-
produkters ravaror och hur man anvin-
der dem, t.ex. bir som vixer i naturen,
vaxtblad, bladskaft, vixtsafter, vixtrotter
samt Orter i naturen och odlade Orter

e kan redogobra for hur man skaffar infor-
mation och anvinder naturbruksproduk-
ter ur djurriket, t.ex. honung, ben och

agg

Val av ravaror och férbehandlingar

e identifierar och viljer pa ritt sitt de
ravaror som ingar i slutprodukten

e mottar och lagrar ravarorna pa ritt sitt

e utfor sensorisk kontroll av ravarans
kvalitet

e hanterar ravarorna ekonomiskt och hy-
gieniskt 1 de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar ravarorna enligt anvind-
ningssatt

Kinnedom om tillverkningsapparater

e kinner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av naturbruksprodukter samt hur
de anviands

e kan kontrollera apparaternas funktion
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Examinanden kan tillverka matprodukter,
halv- och helkonserver av naturbruks-
produkter samt kdnner till konserverings-
metoder och grundrecept. Examinanden
styr tillverkningsprocessen.

Examinanden kanner till varfor man an-
vinder tillsats- och hjalpimnen i produk-
tionen, deras verkningsmekanismer samt
ritta doseringar.

e meddelar och informerar vid behov dem

man tecknat serviceavtal med samt med-
lemmarna i arbetsteamet om maskiner-
nas och apparaternas skick

utfor vid behov justeringar av maskiner
och apparater under tillverkningspro-
cessens gang

reng6r och underhiller maskiner och
apparater med amnen och redskap enligt
livsmedelslagstiftningen

Foridling av insamlade naturprodukter
e kinner till tillvaratagande och insamling

av naturbruksprodukter, olika arter (kan
identifiera giftiga arter) samt deras an-
vindningssitt vid livsmedelstillverkning
kanner till férbehandlingar vid konser-
vering och tillverkning av mat av natur-
bruksprodukter, t.ex. rensning, tvatt,
skalning, tirning och finfordelning

kan bedéma valet av tillverkningsmetod
ur anvindningssittets och slutproduk-
tens synvinkel

behirskar olika konserveringsmetoder
tor naturprodukter, t.ex. torkning, ned-
trysning, saltning, attikslag och nedkyl-
ning

vidaretoridlar naturbruksprodukter med
hjilp av olika metoder, t.ex. nedkylning,
nedfrysning och torkning

tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

forbehandlar de ravaror som anvands
under produktionsprocessen och pro-
cessen samt utfor efterbehandlingar som
hor till processen

anpassar sitt arbete tidsmassigt s att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta malen
viljer korrekta och ekonomiska tillverk-
ningsmetoder

har en 6vergripande kinnedom om pro-
duktionsprocessen frin ravara till firdig
produkt

kanner till eventuella tillsats- och hjilp-
imnen som anvinds vid féridling av
insamlade naturprodukter samt anvinder
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Examinanden kianner till de krav som stills
pa forpackningar f6r naturprodukter och
kan vilja ratt férpackning och foérpack-
ningsmetod.

Examinanden kinner till de faktorer som
paverkar hallbarheten och kan ange en hall-
barhetstid f6r produkten. Examinanden
torvarar produkterna enligt bestimmel-
serna i lagstiftningen.

Examinanden anviander sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid be-
démningen av den firdiga produkten. Exa-
minanden tolkar resultaten av fysikalisk-
kemiska och mikrobiologiska prover pa
ravaran och den firdiga produkten.
Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos naturprodukter och vad som orsakar
dem.

lagstiftningen och andra kallor till sin
hjalp

e beddmer och motiverar eventuell an-
vindning av tillsats- och hjilpimnen 1
slutprodukten

e anvinder tillsats- och hjilpimnen pa ritt
sitt enligt anvisningar och lagstiftning

e kinner till varfér amnena anvinds och
deras inverkan pa produktens egen-
skaper

e rapporterar om anvindningen av dmne-
na enligt lagstiftningen

Foérpackning och forvaring

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktférpackning i praktiken

e skaffar information om forpacknings-
mirkningar och motiverar anvindningen
av dem

e anvinder andamalsenliga forpacknings-
maskiner och —metoder

e kan sammanstilla indamalsenliga parti-
torpackningar

e sorterar, atervinner och tar hand om
torpackningsavfall pa ritt sitt

e lagrar forpackade produkter pa ratt satt
och férstar betydelsen av en obruten
kylkedja

e bokfor och avsinder produkter

e kinner till de specialkrav som ror for-
packningen av naturbruksprodukter

e kanner till férpackningsmetodens och
torpackningens inverkan pa slutpro-
dukten

e bifogar korrekta forpackningsmark-
ningar och bruksanvisningar till f6r-
packningen

Bed6mning av produktkvaliteten

e bedomer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och
informerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov nédvindiga atgirder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen
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Examinanden inser betydelsen av sitt arbe-
te for foretagets I6nsamhet och forstar ver-
kan av sin egen insats for det ekonomiska
resultatet. Examinanden har en uppfattning
om grunderna for intern foretagsamhet.

Intern féretagsamhet

e bedomer och virdesitter sitt arbete och
inser sig utgora en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, virdesitter
sin yrkesskicklighet och framhiller den

e kinner till principerna fér foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
verksamheten 1 organisationen

e skaffar sig information och anlitar sak-
kunnig service for att fordjupa sina kun-
skaper och firdigheter

e visar sig vara kapabel att fatta beslut som
giller arbetet och dirvid lita pa sina vir-
deringar

e ir medveten om de externa och interna
faktorer som inverkar pa en organisa-
tions verksamhet och har bekantat sig
med sin arbetsgivarorganisation

e vet vilken betydelse samarbetet och
kundrelationerna har f6r en organisation

e kinner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet i organisationen

e ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka 16nsamheten

e kinner till arbetstagarens och arbets-
givarens ansvar och skyldigheter samt de
tor arbetet centrala punkterna i arbets-
lagstiftningen

e utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och i arbetarskyddsforfatt-
ningarna och skoter om sin arbetsfor-
maga

e virdesitter sin egen yrkesskicklighet och
kan aven framhalla den

e kinner till verksamheten inom bran-
schen och kan forutsiga utvecklingen
inom branschen

e kinner till affirsidén, visionerna och
malsattningen inom sin foretagsverk-
samhet

e fOrstar principerna for kostnadsberik-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste uppmirksammas

e prissitter produkterna prismedvetet

e kinner till lagstiftningen om féretags-
verksamhet
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c) Satten att pavisa yrkesskickligheten

Den som avligger examensdelen ”Foridling av insamlade naturprodukter” skall uppfylla
kraven pa yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avldggandet av examensdelen "Foéridling av insamlade naturproduk-
ter” dr kinnedom om ravaror, férbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser inom
vidareforidlingen samt forpackning och forvaring av produkter. Dessutom skall exami-
nanden behirska hygieniska, sikra och ekonomiska arbetsmetoder samt produktionen
som en servicehelhet frin ravara till firdig produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag dar man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet fast-
stills enligt examinandens individuella plan for fristiende examen.

5 § FORADLING AV BAR OCH FRUKT

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier f6r bedémningen

Examinanden forstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och férmar bedéma ris-
kerna forenade med tillverkningsproces-
sens kritiska punkter och kan genomféra
egenkontroll enligt de uppstillda malen.

Examinanden kinner till kvalitetsegenskap-
erna hos olika féridlade bir- och frukt-
produkter samt deras rivaror och de vanli-
gaste pa marknaden férekommande pro-
dukterna.

Examinanden ér insatt 1 lagstiftningen om
tillverkning av bir- och fruktprodukter.

Hygieniska arbetsmetoder och

egenkontroll

e iakttar personlig hygien 1 arbetet, genom-
tor renhallning av arbetslokalen samt
livsmedelshygien enligt lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
iakttar anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhillna anvisningarna om
egenkontroll

e utfor de mitningar som anges i pro-
grammet for egenkontroll och dokumen-
terar dem

e tolkar antecknade observationer och
konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
forekommande avvikelser

Produktkinnedom

e identifierar och kan vilja olika bir och
frukter som ravara for vidareféradling

e beskriver de viktigaste kvalitetsegenska-
perna hos de bir- och fruktprodukter
han/hon tillverkar och kan jamféra dem
med andra produkter som salufors

e skaffar information om lagstiftning om
bir- och fruktprodukter och tillimpar
den i praktiken
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Examinanden mottar samt hanterar bar
och frukt pa ritt satt.

Examinanden kan redogora f6r den
niringsmassiga betydelsen hos ravaran
samt hos slutprodukten.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds vid foridling av bir och frukt samt
deras rengoring, underhall och arbetssikra
anvindning.

Examinanden kan tillverka matprodukter,
halv- och helkonserver av bar och frukt
samt kanner till konserveringsmetoder och
grundrecept. Examinanden styr tillverk-
ningsprocessen.

Val av ravaror och forbehandlingar

e identifierar och viljer pa ritt satt de
ravaror som ingar i slutprodukten

e mottar och lagrar rdvarorna pa ratt sitt

e utfor sensorisk kontroll av rdvarans
kvalitet

e hanterar ravarorna ekonomiskt och hy-
gieniskt 1 de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar ravarorna

Kinnedom om tillverkningsapparater

e kinner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av bir- och fruktprodukter samt
hur de anvinds

e kontrollerar apparaternas funktion

e meddelar och informerar vid behov dem
man tecknat serviceavtal med samt med-
lemmarna i arbetsteamet om maskiner-
nas och apparaternas skick

e utfor vid behov justeringar av maskiner
och apparater under tillverkningspro-
cessens gang

e reng6r och underhéller maskiner och
apparater med dmnen och redskap enligt
livsmedelslagstiftningen

Foradling av béar och frukt

e kinner till primarproduktionen av bar
och frukt, olika arter samt anvindnings-
satten for bar och frukt vid livsmedels-
tillverkning

e behirskar forbehandlingar i samband
med mellanlagring och tillverkning av
matprodukter samt vidareforidling av
bir och frukt, t.ex. mottagning, rensning,
sortering, tvitt, skalning och vidarebe-
handling

e behirskar olika konserveringsmetoder
tor bir och frukt, t.ex. torkning, ned-
trysning och nedkylning

e vidareforadlar bar och frukt med hjilp
av olika metoder, t.ex. pastorisering,
autoklavering, kokning, nedkylning,
nedfrysning och torkning

e tillverkar matprodukter, halvfabrikat
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Examinanden kianner till varfor man an-
vinder tillsats- och hjalpimnen i produk-
tionen, deras verkningsmekanismer samt
ritta doseringar.

Examinanden kinner till de krav som stalls
pa forpackningar for bar- och fruktproduk-
ter och kan vilja ritt forpackning och for-
packningsmetod.

Examinanden kianner till de faktorer som
paverkar hallbarheten och kan ange en hall-
barhetstid f6r produkten. Examinanden
torvarar produkterna enligt bestimmel-
serna i lagstiftningen.

samt halv- och helkonserver av ravaror-
na

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

e forbehandlar de ravaror som anvinds
under produktionsprocessen och pro-
cessen samt behirskar dtgirderna efter
processen

e anpassar sitt arbete tidsmaissigt sa att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta malen

e valjer korrekta och ekonomiska
tillverkningsmetoder

e har en 6vergripande kinnedom om
produktionsprocessen fran ravara till
tardig produkt

e kan redogora for tillsats- och hjilpam-
nen som anvinds vid vidareféridling av
bir och frukt samt anvinder lagstiftning-
en och andra kallor till sin hjilp

e anvinder tillsats- och hjilpimnen pa ritt
sitt enligt anvisningar och lagstiftning
och kinner till varfér amnena anvinds
och deras inverkan pa produktens
egenskaper

e rapporterar om anvindningen av dmne-
na enligt lagstiftningen

Forpackning och férvaring

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktférpackning i praktiken

e skaffar information om férpacknings-
mirkningar och motiverar anvindningen
av dem

e anvinder andamalsenliga forpacknings-
maskiner och —metoder

e kan sammanstilla partiférpackningar
enligt instruktioner

e sorterar, atervinner och tar hand om
férpackningsavfall pa ritt sitt

e lagrar forpackade produkter pa ratt satt
och férstar betydelsen av en obruten
kylkedja

e bokfor och avsander produkter

e kinner till de specialkrav som ror for-
packningen av bir- och fruktprodukter
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Examinanden anviander sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid be-
démningen av den firdiga produkten. Exa-
minanden tolkar resultaten av fysikalisk-
kemiska och mikrobiologiska prover pa
ravaran och den firdiga produkten.
Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos bar och frukt samt hos bir- och
fruktprodukter och vad som orsakar felen.

Examinanden inser betydelsen av sitt arbe-
te for foretagets lIonsamhet och forstar ver-
kan av sin egen insats for det ekonomiska
resultatet. Examinanden har en uppfattning
om grunderna for intern foretagsamhet.

e kinner till férpackningsmetodens och
torpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e forser forpackningen med korrekta f6r-
packningsmirkningar och bruksanvis-
ningar

Bedémning av produktkvaliteten

® bedomer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och
informerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov noédvindiga atgarder

e kan harleda och korrigera orsakerna till
produktfelen

Intern féretagsamhet

e bedomer och virdesitter sitt arbete och
inser sig utgora en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, vardesitter
sin yrkesskicklighet och framhaller den

e kanner till principerna for foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
verksamheten 1 organisationen

e skaffar sig information och anlitar sak-
kunnig service for att férdjupa sina kun-
skaper och fardigheter

e visar sig vara kapabel att fatta beslut som
giller arbetet och darvid lita pa sina vir-
deringar

e ir medveten om de externa och interna
faktorer som inverkar pa en organisa-
tions verksamhet och har bekantat sig
med sin arbetsgivarorganisation

e kan redogora for betydelsen av samar-
bete och kundrelationer f6r en organisa-
tion

e kinner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet 1 organisationen

e ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka I6nsamheten

e kinner till arbetstagarens och arbets-
givarens ansvar och skyldigheter samt de
tor arbetet centrala punkterna i arbets-
lagstiftningen
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e utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och i arbetarskyddsforfatt-
ningarna och skéter om sin arbetsfor-
maga

e virdesitter sin egen yrkesskicklighet och
kan aven framhalla den

e kinner till verksamheten inom bran-
schen och kan forutsiga utvecklingen
inom branschen

e kinner till affirsidén, visionerna och
malsattningen inom sin foretagsverk-
samhet

e fOrstar principerna for kostnadsberik-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste observeras

e prissitter produkterna prismedvetet

e kanner till lagstiftningen om foretags-
verksamhet

c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Den som avligger examensdelen ”Foridling av bir och frukt” skall uppfylla kraven pa
yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avliggandet av examensdelen ”Foridling av bér och frukt” dr kinne-
dom om ravaror, férbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser samt férpackning
och férvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska, sikra och
ekonomiska arbetsmetoder samt produktionen som en servicehelhet fran ravara till fardig
produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag dar man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet fast-
stalls enligt examinandens individuella plan for fristiende examen.

6 § TILLVERKNING AV POTATISPRODUKTER

a) Kraven pa yrkesskicklighet b) Mil och kriterier f6r bedémningen
Examinanden forstar betydelsen av hygien | Hygieniska arbetsmetoder och

och egenkontroll och f6rmar bedéma ris- egenkontroll

kerna férenade med tillverkningsproces- e iakttar personlig hygien i arbetet, genom-
sens kritiska punkter och kan genomfora fér renhallning av arbetslokalen samt
egenkontroll enligt de uppstillda malen. livsmedelshygien enligt lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
iakttar anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
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Examinanden kinner till kvalitetsegenskap-
erna hos olika potatisprodukter och de
vanligaste pa marknaden férekommande
produkterna.

Examinanden ir insatt 1 lagstiftningen om
tillverkning av potatisprodukter.

Examinanden mottar samt hanterar potatis
pa ratt satt. Examinanden kan redogora for
den niringsmissiga betydelsen hos ravaran
samt slutprodukten.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds vid tillverkning av potatisprodukter
samt deras rengoring, underhall och arbets-
sakra anvandning.

egenkontroll

e utfér de mitningar som anges i prog-
rammet f6r egenkontroll och dokumen-
terar dem

e tolkar antecknade observationer och
konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
forekommande avvikelser

Produktkinnedom

e cxaminanden kan beskriva de viktigaste
kvalitetsegenskaperna hos de potatispro-
dukter han/hon tillverkar och kan jim-
téra dem med andra produkter som
salufors

e skaffar information om lagstiftning om
potatisprodukter och tillimpar den i
praktiken

Val av ravaror och forbehandlingar

e identifierar och viljer pa ritt sitt de
ravaror som ingar 1 slutprodukten

e mottar och lagrar rdvarorna pa ritt sitt

e utfor sensorisk kontroll av ravarans
kvalitet

e hanterar ravarorna ekonomiskt och hy-
gieniskt 1 de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar ravarorna

Kinnedom om tillverkningsapparater

e Lkanner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av potatisprodukter samt hur de
anvinds

e bedomer och kontrollerar apparaternas
funktion

e meddelar och informerar vid behov dem
man tecknat serviceavtal med samt med-
lemmarna i arbetsteamet om maskiner-
nas och apparaternas skick

e utfor vid behov justeringar av maskiner
och apparater under tillverkningsproces-
sens ging

e reng6r och underhéller maskiner och
apparater med dmnen och redskap enligt
livsmedelslagstiftningen
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Examinanden kan tillverka matprodukter,
halv- och helkonserver av potatis samt kian-
ner till konserveringsmetoder och grund-
recept. Examinanden kan styra tillverk-
ningsprocessen.

Examinanden kianner till varfor man an-
vinder tillsats- och hjalpimnen i produk-
tionen, deras verkningsmekanismer samt
ritta doseringar.

Examinanden kinner till de krav som stalls
pa forpackningar f6r potatisprodukter och
kan vilja ratt férpackning och forpack-
ningsmetod. Examinanden kénner till de
faktorer som paverkar hallbarheten och
kan ange en hallbarhetstid f6r produkten.
Examinanden férvarar produkterna enligt
bestimmelserna i lagstiftningen.

Tillverkning av potatisprodukter

e Lkanner till potatissorter samt anvind-
ningen av dem vid livsmedelstillverkning

e behirskar forbehandlingar vid f6rvaring
och tillverkning av matprodukter av
potatis, t.ex. mottagning, tvitt, putsning,
skalning, tirning och finférdelning

e behirskar olika konserveringsmetoder
tor potatis, t.ex. torkning och nedfrys-
ning

e tillverkar potatisprodukter med hjilp av
olika metoder, t.ex. nedkylning, nedfrys-
ning och torkning

e motiverar anviandningen av tillsats- och
hjalpimnen

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

e forbehandlar de rivaror som anvinds
under produktionsprocessen och
processen samt behirskar atgirderna
efter processen

e anpassar sitt arbete tidsmissigt sa att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta malen

e viljer korrekta och ekonomiska tillverk-
ningsmetoder

e har en 6vergripande kinnedom om pro-
duktionsprocessen fran ravara till fardig
produkt

e anvinder tillsats- och hjilpamnen pa ratt
satt enligt anvisningar och lagstiftning

e kinner till varfor amnena anvinds och
deras inverkan pa produktens egen-
skaper

e anvander till sin hjilp litteratur inom
omradet och lagstiftningen som killor

Forpackning och foérvaring

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktférpackning i praktiken

e skaffar information om férpacknings-
mirkningar och motiverar anvindningen
av dem

e anvinder dndamalsenliga férpacknings-
maskiner och —metoder

e kan sammanstilla iandamalsenliga parti-
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Examinanden anvinder sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid be-
démningen av den fardiga produkten. Exa-
minanden tolkar resultaten av fysikalisk-
kemiska och mikrobiologiska prover pa
ravaran och den firdiga produkten.
Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos potatis och potatisprodukter och vad
som orsakar felen.

Examinanden inser betydelsen av sitt arbe-
te for foretagets Ionsamhet och forstar ver-
kan av sin egen insats f6r det ekonomiska
resultatet.

Examinanden har en uppfattning om
grunderna for intern foretagsamhet.

torpackningar

e sorterar, atervinner och tar hand om
torpackningsavfall pa ritt sitt

e lagrar forpackade produkter pa ritt satt
och forstar betydelsen av en obruten
kylkedja

e cenomfor bokforing enligt lagstiftning-
en, avsinder och mottar produkter

e kinner till de specialkrav som r6r fO1-
packningen av potatisprodukter

e kinner till f6rpackningsmetodens och
torpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e forser forpackningarna med korrekta

torpackningsmirkningar och bruksanvis-

ningar

Bed6mning av produktkvaliteten
e bedémer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

e uppmarksammar produktfelen och in-
formerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov ndédvindiga atgirder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen

Intern féretagsamhet

e bed6mer och virdesitter sitt arbete och
inser sig utgora en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, vardesitter
sin yrkesskicklighet och framhiller den

e kinner till principerna for foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
verksamheten 1 organisationen

e skaffar sig information och anlitar sak-

kunnig service f6r att fordjupa sina kun-

skaper och firdigheter

e visar sig vara kapabel att fatta beslut som

giller arbetet och dirvid lita pa sina vir-
deringar

e ir medveten om de externa och interna
taktorer som inverkar pa en organisa-
tions verksamhet och har bekantat sig
med sin arbetsgivarorganisation

e vet vilken betydelse samarbetet och

kundrelationerna har f6r en organisation
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e Lkinner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet i organisationen

e ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka I6nsamheten

e kinner till arbetstagarens och
arbetsgivarens ansvar och skyldigheter
samt de for arbetet centrala punkterna i
arbetslagstiftningen

e utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och 1 arbetarskyddsfor-
fattningarna och skoter om sin arbets-
tormaga

e virdesitter sin egen yrkesskicklighet och
kan dven framhalla den

e kinner till verksamheten inom bran-
schen och kan forutsiga utvecklingen
inom branschen

e kinner till affarsidén, visionerna och
malsattningen inom sin
toretagsverksamhet

e forstar principerna f6r kostnadsberak-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste iakttas

e prissitter produkterna prismedvetet

e kinner till lagstiftningen om féretags-
verksamhet

c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Den som avligger examensdelen ”Tillverkning av potatisprodukter” skall uppfylla kraven
pa yrkesskicklighet t6r den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avliggandet av examensdelen ”Tillverkning av potatisprodukter” ar
kinnedom om ravaror, férbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser samt for-
packning och férvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska,
sikra och ekonomiska arbetsmetoder samt produktionen som en servicehelhet fran ravara
till firdig produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag dar man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet fast-
stalls enligt examinandens individuella plan for fristiende examen.
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7 § FORADLING AV SVAMP

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mail och kriterier f6r bedomningen

Examinanden férstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och f6rmar bedéma ris-
kerna férenade med tillverkningsproces-
sens kritiska punkter och kan genomféra
egenkontroll enligt de uppstillda malen.

Examinanden kanner till kvalitetsegenska-
perna hos olika svampprodukter och de
vanligaste pa marknaden forekommande
produkterna.

Examinanden dr insatt i lagstiftningen om
tillverkning av svampprodukter.

Examinanden mottar samt hanterar svamp
pa ritt sitt. Examinanden kan redogéra f6r
den niringsmissiga betydelsen hos ravaran
samt slutprodukten.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds vid foridling av svamp samt deras

Hygieniska arbetsmetoder och

egenkontroll

e iakttar personlig hygien i arbetet, genom-
tor renhallning av arbetslokalen samt
livsmedelshygien enligt lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
iakttar anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
egenkontroll

e utfér de mitningar som anges i prog-
rammet for egenkontroll och dokumen-
terar dem

e tolkar antecknade observationer och
konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
térekommande avvikelser

Produktkinnedom

e cxaminanden kan beskriva de viktigaste
kvalitetsegenskaperna hos de svamp-
produkter han tillverkar och kan jimféra
dem med andra produkter som saluférs

e skaffar information om lagstiftningen
om svampprodukter och tillimpar den i
praktiken

Val av ravaror och férbehandlingar

e identifierar och viljer pa ritt sitt de
ravaror som ingér i slutprodukten

e kan klassificera svamp
e mottar och lagrar rdvarorna pa ratt satt

e utfor sensorisk kontroll av rdvarans
kvalitet

e hanterar ravarorna ekonomiskt och hy-
gieniskt 1 de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar ravarorna

Kinnedom om tillverkningsapparater

e kinner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
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rengoring, underhall och arbetssikra
anvindning.

Examinanden kan tillverka matprodukter,
halv- och helkonserver av svamp samt kan-
ner till konserveringsmetoder och grund-
recept. Examinanden kan styra tillverk-
ningsprocessen.

ningen av svampprodukter samt hur de
anvands

e bedémer apparaternas funktion

e meddelar och informerar vid behov dem
man tecknat serviceavtal med samt med-
lemmarna i arbetsteamet om maskiner-
nas och apparaternas skick

e utfor vid behov justeringar av maskiner
och apparater under tillverkningsproces-
sens ging

e reng6r och underhiller maskiner och
apparater med dmnen och redskap enligt
livsmedelslagstiftningen

Foridling av svamp

e kinner igen de dtliga svamparna, de s.k.
handelssvamparna, och de oitliga
(giftiga) svamparna i naturen

e kan beskriva och identifiera odlade
svampar

e har klart fOr sig anvindningssitten for
svamp vid livsmedelstillverkning

e behirskar forbehandlingar vid konser-
vering och tillverkning av matprodukter
av svamp, t.ex. klassificering, mottag-
ning, rensning, tarning, forvallning och
andra vidarebehandlingar

e behirskar olika konserveringsmetoder
tor svamp, t.ex. torkning, nedfrysning,
saltning, dttikslag och nedkylning

e vidareféradlar svamp med hjalp av olika
metoder, t.ex. pastorisering, sterilisering,
kokning, nedkylning, nedfrysning och
torkning

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

e forbehandlar de ravaror som anviands
under produktionsprocessen och proces-
sen samt beharskar atgirderna efter
processen

e anpassar sitt arbete tidsmissigt sa att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta malen

e viljer korrekta och ekonomiska tillverk-
ningsmetoder

e har en 6vergripande kinnedom om pro-
duktionsprocessen fran ravara till fardig
produkt
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Examinanden kianner till varfor man an-
vinder tillsats- och hjalpimnen i produk-
tionen, deras verkningsmekanismer samt
ritta doseringar.

Examinanden kinner till de krav som stalls
pa forpackningar f6r svampprodukter och
kan vilja ratt férpackning och férpack-
ningsmetod. Examinanden kinner till de
faktorer som paverkar hallbarheten och
kan ange en hallbarhetstid for produkten.
Examinanden férvarar produkterna enligt
bestimmelserna i lagstiftningen.

Examinanden anviander sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid be-
démningen av den firdiga produkten. Exa-
minanden tolkar resultaten av fysikalisk-
kemiska och mikrobiologiska prover pa
ravaran och den firdiga produkten.
Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos svamp och svampprodukter samt vad
som orsakar felen.

e kanner till tillsats- och hjilpimnen som
anvinds vid vidareforadling av svamp
samt anvander lagstiftningen och andra
kallor till sin hjalp

e anvinder tillsats- och hjilpimnen pa ritt
sitt enligt anvisningar och lagstiftning

e kinner till varfor amnena anvinds och
deras inverkan pa produktens egen-
skaper

e rapporterar om anvindningen av dmne-
na enligt lagstiftningen

Foérpackning och forvaring

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktférpackning i praktiken

e skaffar information om férpacknings-
mirkningar och motiverar anvindningen
av dem

e anvinder andamalsenliga forpacknings-
maskiner och —metoder

e sammanstaller andamalsenliga partifor-
packningar

e sorterar, atervinner och tar hand om
torpackningsavfall pa ritt sitt

e lagrar forpackade produkter pa ratt satt
och férstar betydelsen av en obruten
kylkedja

e genomfor bokforing enligt lagstiftning-
en, avsiander och mottar produkter

e kinner till de specialkrav som ror for-
packningen av svampprodukter

e kanner till férpackningsmetodens och
torpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e forser forpackningen med korrekta f61-
packningsmirkningar och bruksanvis-
ningar

Bed6émning av produktkvaliteten

e bedomer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och in-
formerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov nédvindiga atgirder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen
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Examinanden inser betydelsen av sitt
arbete for foretagets Ilonsamhet och forstar
verkan av sin egen insats for det
ekonomiska resultatet. Examinanden har
en uppfattning om grunderna for intern
foretagsamhet.

Intern féretagsamhet

e bedomer och virdesitter sitt arbete och
inser sig utgora en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, viardesitter
sin yrkesskicklighet och framhiller den

e kinner till principerna fér foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
verksamheten i organisationen

e skaffar sig information och anlitar sak-
kunnig service for att fordjupa sina kun-
skaper och firdigheter

e visar sig vara kapabel att fatta beslut som
giller arbetet och dirvid lita pa sina vir-
deringar

e ir medveten om de externa och interna
faktorer som inverkar pa en organisa-
tions verksamhet och har bekantat sig
med sin arbetsgivarorganisation

e vet vilken betydelse samarbetet och
kundrelationerna har f6r en organisation

e kinner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet i organisationen

e ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka 16nsamheten

e kinner till arbetstagarens och
arbetsgivarens ansvar och skyldigheter
samt de for arbetet centrala punkterna i
arbetslagstiftningen

e utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och i arbetarskyddsforfatt-
ningarna och skoter om sin arbetsfor-
maga

e virdesitter sin egen yrkesskicklighet och
kan aven framhalla den

e kinner till verksamheten inom bran-
schen och kan forutsiga utvecklingen
inom branschen

e kinner till affirsidén, visionerna och
malsattningen inom sin foretagsverk-
samhet

e fOrstar principerna for kostnadsberik-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste iakttas

e prissitter produkterna prismedvetet

e kinner till lagstiftningen om féretags-
verksamhet
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c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Den som avligger examensdelen ”Foridling av svamp” skall uppfylla kraven pa yrkes-
skicklighet f6r den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avliggandet av examensdelen ”Foridling av svamp” dr kinnedom om
ravaror, forbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser inom féridling samt fo6r-
packning och férvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska,
sikra och ekonomiska arbetsmetoder samt produktionen som en servicehelhet fran ravara
till firdig produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag dar man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet
faststills enligt examinandens individuella plan for fristiende examen.

8 § TILLVERKNING AV CHOKLADPRODUKTER

a) Kraven pa yrkesskicklighet b) Mil och kriterier f6r bedémningen
Examinanden forstar betydelsen av hygien | Hygieniska arbetsmetoder och

och egenkontroll och f6rmar bedéma ris- egenkontroll

kerna férenade med tillverkningsproces- e iakttar personlig hygien i arbetet, genom-
sens kritiska punkter och kan genomféra fér renhallning av arbetslokalen samt
egenkontroll enligt de uppstillda malen. livsmedelshygien enligt lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
iakttar anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
egenkontroll

e utfér de mitningar som anges i prog-
rammet f6r egenkontroll och doku-
menterar dem

e tolkar antecknade observationer och
konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
forekommande avvikelser

Examinanden kinner till kvalitetsegenskap- Produktkinnedom

erna hos olika chokladprodukter och de e kan beskriva de viktigaste kvalitetsegen-

vanligaste pa marknaden férekommande skaperna hos de chokladprodukter han/

produkterna. hon tillverkar och kan jamféra dem med

Examinanden ir insatt i lagstiftningen om andra produkter som saluférs

tillverkning av chokladprodukter. e skaffar information om lagstiftningen
om chokladprodukter och tillimpar den
1 praktiken

Examinanden mottar samt hanterar och Val av riavaror och férbehandlingar

forvarar ravarorna for chokladen pa ritt e identifierar och viljer pa ritt sitt de

satt. Examinanden kan redogéra for den rivaror som ingir i slutprodukten
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niringsmissiga betydelsen hos ravaran
samt hos slutprodukten.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds vid tillverkning av chokladprodukter
samt deras reng6ring, underhall och
arbetssikra anvindning.

Examinanden kan tillverka olika choklad-
produkter. Examinanden kan styra
produktionens tillverkningsprocess.

Examinanden kanner till varfor man an-
vinder tillsats- och hjalpimnen i produk-
tionen, deras verkningsmekanismer samt
ritta doseringar.

e mottar och lagrar rdvarorna pa ratt satt

e utfor sensorisk kontroll av ravarans
kvalitet

e hanterar ravarorna ekonomiskt och hy-
gieniskt 1 de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar ravarorna

Kinnedom om tillverkningsapparater

e kinner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av choklad samt hur de anvinds

e bedomer och kontrollerar apparaternas
funktion

e meddelar och informerar vid behov dem
man tecknat serviceavtal med samt med-
lemmarna i arbetsteamet om maskiner-
nas och apparaternas skick

e utfor vid behov justeringar av maskiner
och apparater under tillverkningsproces-
sens gang

e rengor och underhaller maskiner och
apparater med dmnen och redskap enligt
livsmedelslagstiftningen

Tillverkning av chokladprodukter

e motiverar anvandningen av tillsats- och
hjalpimnen

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

e forbehandlar de ravaror som anvinds
under produktionsprocessen och pro-
cessen samt behirskar dtgirderna efter
processen

e anpassar sitt arbete tidsmissigt sa att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta malen

e viljer korrekta tillverkningsmetoder med
beaktande av ekonomi

e har en 6vergripande kinnedom om
produktionsprocessen fran ravara till
tardig produkt och kianner till betydelsen
av de olika skedena i processen

e kan redogora for tillsats- och hjilpam-
nen som anvinds i chokladprodukter
och kan anvinda lagstiftningen och
andra killor till sin hjilp
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Examinanden kanner till de krav som stills
pa foérpackningar t6r chokladprodukter och
kan vilja ratt férpackning och férpack-
ningsmetod. Examinanden kinner till de
faktorer som paverkar hallbarheten och
kan ange en hallbarhetstid f6r produkten.
Examinanden férvarar produkterna enligt
bestimmelserna i lagstiftningen.

Examinanden anvinder sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid be-
démningen av den fardiga produkten. Exa-
minanden tolkar resultaten av fysikalisk-
kemiska och mikrobiologiska prover pa
ravaran och den firdiga produkten.
Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos chokladprodukter och vad som orsakar
dem.

Examinanden inser betydelsen av sitt arbe-
te for foretagets Ionsamhet och forstar ver-
kan av sin egen insats f6r det ekonomiska

resultatet. Examinanden har en uppfattning

e anvinder tillsats- och hjilpamnen pa ratt
satt enligt anvisningar och lagstiftning

e kianner till varfor amnena anviands och
deras inverkan pa produktens egenska-

per

Foérpackning och forvaring

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktférpackning i praktiken

e skaffar information om forpacknings-
mirkningar och motiverar anvindningen
av dem

e anvinder andamalsenliga forpacknings-
maskiner och —metoder

e sammanstiller indamalsenliga partifér-
packningar

e sorterar, atervinner och tar hand om
torpackningsavfall pa ritt sitt

e lagrar forpackade produkter pa ratt satt
och forstar betydelsen av en obruten
kylkedja

e cenomfor bokforing enligt lagstiftning-
en, avsinder och mottar produkter

e kinner till de specialkrav som ror for-
packningen av choklad och so6tsaker

e kanner till férpackningsmetodens och
forpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e forser forpackningarna med korrekta
torpackningsmirkningar och bruksanvis-
ningar

Bedémning av produktkvaliteten

® bedomer kvaliteten hos den fardiga pro-
dukten sensoriskt

e uppmairksammar produktfelen och in-
formerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov nodvindiga atgarder

e kan harleda och korrigera orsakerna till
produktfelen

Intern féoretagsamhet

e bedomer och vardesatter sitt arbete och
inser sig utgora en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, vardesitter
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om grunderna for intern foretagsamhet.

sin yrkesskicklighet och framhiller den
kanner till principerna fér foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
verksamheten 1 organisationen

skaffar sig information och anlitar sak-
kunnig service for att férdjupa sina kun-
skaper och firdigheter

visar sig vara kapabel att fatta beslut som
giller arbetet och darvid lita pa sina vir-
deringar

ar medveten om de externa och interna
taktorer som inverkar pa en organisa-
tions verksamhet och har bekantat sig
med sin arbetsgivarorganisation

vet vilken betydelse samarbetet och
kundrelationerna har f6r en organisation
kianner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet 1 organisationen

ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka I6nsamheten

kanner till arbetstagarens och arbets-
givarens ansvar och skyldigheter samt de
tor arbetet centrala punkterna i arbets-
lagstiftningen

utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och 1 arbetarskyddsforfatt-
ningarna och skéter om sin arbets-
tormaga

virdesatter sin egen yrkesskicklighet och
kan dven framhalla den

kanner till verksamheten inom bransch-
en och kan forutsiaga utvecklingen inom
branschen

kanner till affirsidén, visionerna och
malsittningen inom sin foretagsverk-
samhet

torstar principerna for kostnadsberak-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste observeras
prissitter produkterna prismedvetet och
kanner till lagstiftningen om foretags-
verksamhet

c) Satten att pavisa yrkesskickligheten

Den som avligger examensdelen ”Tillverkning av chokladprodukter” skall uppfylla kra-
ven pa yrkesskicklighet for den obligatoriska examensdelen.
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Det centrala vid avldggandet av examensdelen “Tillverkning av chokladprodukter™ ar
kinnedom om ravaror, férbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser samt for-
packning och férvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska,
sikra och ekonomiska arbetsmetoder samt produktionen som en servicehelhet fran ravara

till firdig produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag dar man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmissigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet fast-
stills enligt examinandens individuella plan for fristiende examen.

9 § TILLVERKNING AV SOTSAKER

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mil och kriterier f6r bedémningen

Examinanden férstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och f6rmar bedéma ris-
kerna férenade med tillverkningsprocess-
ens kritiska punkter och kan genomféra
egenkontroll enligt de uppstillda malen.

Examinanden kinner till kvalitetsegen-
skaperna hos olika s6tsaker och de vanli-
gaste pa marknaden férekommande pro-
dukterna.

Examinanden ér insatt i lagstiftningen om
tillverkning av sotsaker.

Examinanden mottar och hanterar samt
forvarar ravarorna till stsakerna pa ratt
siatt. Examinanden kan redogéra £6r den
niringsmissiga betydelsen hos ravaran
samt slutprodukten.

Hygieniska arbetsmetoder och

egenkontroll

e iakttar personlig hygien 1 arbetet, genom-
tor renhallning av arbetslokalen samt
livsmedelshygien enligt lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
iakttar anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
egenkontroll

e utfér de mitningar som anges i prog-
rammet for egenkontroll och dokumen-
terar dem

e tolkar antecknade observationer och
konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
forekommande avvikelser

Produktkinnedom

e cxaminanden kan beskriva de viktigaste
kvalitetsegenskaperna hos de sotsaker
han/hon tillverkar och kan jamféra dem
med andra produkter som salufors

e skaffar information om lagstiftningen
om sotsaker och tillimpar den i
praktiken

Val av ravaror och forbehandlingar

e identifierar och viljer pa ritt satt de
ravaror som ingar i slutprodukten

e mottar och lagrar ravarorna pa ratt sitt

e utfor sensorisk kontroll av rdvarans
kvalitet
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Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds vid tillverkning av sotsaker samt
deras rengoring, underhall och arbetssikra
anvindning.

Examinanden kan tillverka olika sotsaks-
produkter. Examinanden kan styra produk-
tionens tillverkningsprocess.

Examinanden kanner till varfor man an-
vinder tillsats- och hjilpimnen i produk-
tionen, deras verkningsmekanismer samt
ritta doseringar.

e hanterar ravarorna ekonomiskt och hy-
gieniskt 1 de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar ravarorna

Kinnedom om tillverkningsapparater

e kinner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av sotsaker samt hur de anvinds

e bedomer och kontrollerar apparaternas
funktion

e meddelar och informerar vid behov dem
man tecknat serviceavtal med samt med-
lemmarna i arbetsteamet om maskiner-
nas och apparaternas skick

e utfor vid behov justeringar av maskiner
och apparater under tillverkningsproces-
sens ging

e reng6r och underhiller maskiner och
apparater med dmnen och redskap enligt
livsmedelslagstiftningen

Tillverkning av s6tsaker

e motiverar anvandningen av tillsats- och
hjilpamnen

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

e forbehandlar de ravaror som anvands
under produktionsprocessen och pro-
cessen samt beharskar dtgirderna efter
processen

® anpassar sitt arbete tidsmassigt sa att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta malen

e viljer korrekta och ekonomiska tillverk-
ningsmetoder

e har en 6vergripande kinnedom om
produktionsprocessen fran ravara till
tardig produkt och kianner till betydelsen
av de olika skedena i processen

e kan redogdbra for tillsats- och hjilpam-
nen som anvinds vid tillverkning av sot-
saker samt kan anvinda lagstiftningen
och andra killor till sin hjilp

e anvander tillsats- och hjilpimnen pa ritt
sitt enligt anvisningar och lagstiftning

e kinner till varfor Amnena anvands och
deras inverkan péd produktens egenskaper
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Examinanden kianner till de krav som stills
pa forpackningar for sétsaksprodukter och
kan vilja ratt férpackning och foérpack-
ningsmetod. Examinanden kinner till de
faktorer som paverkar hallbarheten och
kan ange en hallbarhetstid for produkten.
Examinanden férvarar produkterna enligt
bestammelserna i lagstiftningen.

Examinanden anvinder sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid be-
démningen av den fardiga produkten. Exa-
minanden tolkar resultaten av fysikalisk-
kemiska och mikrobiologiska prover pa
ravaran och den fardiga produkten.
Examinanden kanner till de vanligaste felen
hos s6tsaksprodukter och vad som orsakar
dem.

Examinanden inser betydelsen av sitt arbe-
te for foretagets lonsamhet och forstar ver-
kan av sin egen insats f6r det ekonomiska
resultatet. Examinanden har en uppfattning
om grunderna for intern foretagsamhet.

Forpackning och forvaring
e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning

och produktférpackning i praktiken
e skaffar information om forpacknings-

mirkningar och motiverar anvindningen

av dem

e anvander andamalsenliga forpacknings-
maskiner och —metoder

e sammanstaller indamalsenliga partifor-
packningar

e sorterar, atervinner och tar hand om
torpackningsavfall pa ritt sitt

e lagrar forpackade produkter pa ritt sitt
och forstar betydelsen av en obruten
kylkedja

e cenomfor bokforing enligt lagstiftning-
en, avsinder och mottar produkter

e kanner till de specialkrav som ror f61-
packningen av sotsaker

e kinner till férpackningsmetodens och
férpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e forser forpackningarna med korrekta

torpackningsmirkningar och bruksanvis-

ningar
Bedémning av produktkvaliteten

e bedémer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och
informerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov nodvindiga atgarder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen

Intern féoretagsamhet

e beddmer och virdesitter sitt arbete och
inser sig utgora en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, vardesitter
sin yrkesskicklighet och framhaller den

e kinner till principerna fér foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
verksamheten 1 organisationen

e skaffar sig information och anlitar sak-

kunnig service for att fordjupa sina kun-

skaper och fardigheter
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e visar sig vara kapabel att fatta beslut som
giller arbetet och darvid lita pa sina vir-
deringar

e ir medveten om de externa och interna
taktorer som inverkar pa en organisa-
tions verksamhet och har bekantat sig
med sin arbetsgivarorganisation

e kan redogora for vilken betydelse sam-
arbetet och kundrelationerna har for en
organisation

e kinner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet 1 organisationen

e ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka I6nsamheten

e kinner till arbetstagarens och arbets-
givarens ansvar och skyldigheter samt de
tor arbetet centrala punkterna i arbets-
lagstiftningen

e utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och 1 arbetarskyddsforfatt-
ningarna och skéter om sin arbetsfor-
maga

e virdesitter sin egen yrkesskicklighet och
kan dven framhailla den

e kinner till verksamheten inom bransch-
en och kan forutsiga utvecklingen inom
branschen

e kanner till affarsidén, visionerna och
malsittningen inom sin foretagsverk-
samhet

e fOrstar principerna for kostnadsberik-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste observeras

e prissitter produkterna prismedvetet

e kinner till lagstiftningen om foretags-
verksamhet

c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Den som avligger examensdelen ”Tillverkning av s6tsaker” skall uppfylla kraven pa
yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avldggandet av examensdelen “Tillverkning av sotsaker” ar kinnedom
om ravaror, forbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser samt férpackning och
torvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska, sikra och eko-
nomiska arbetsmetoder samt produktionen som en servicehelhet fran ravara till fardig
produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag dar man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
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1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet fast-
stalls enligt examinandens individuella plan for fristiende examen.

10 § TILLVERKNING AV OL

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mail och kriterier f6r bedomningen

Examinanden férstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och férmar bedéma ris-
kerna férenade med tillverkningsproces-
sens kritiska punkter och kan genomféra
egenkontroll enligt de uppstillda malen.

Examinanden kanner till kvalitetsegenskap-
erna hos ravaran for olika olsorter och de
vanligaste pa marknaden forekommande
produkterna.

Examinanden dr insatt i lagstiftningen om
tillverkning av 6l

Examinanden mottar samt hanterar ravar-
orna pa ratt sitt. Examinanden kdnner till
den fysiologiska betydelsen hos ravaran
samt slutprodukten.

Hygieniska arbetsmetoder och
egenkontroll

e iakttar personlig hygien i arbetet, genom-
tor renhallning av arbetslokalen samt
livsmedelshygien enligt lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
iakttar anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
egenkontroll

e utfér de mitningar som anges i prog-
rammet for egenkontroll och dokumen-
terar dem

e tolkar antecknade observationer och
konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
forekommande avvikelser

Produktkinnedom

e cxaminanden kan beskriva de viktigaste
kvalitetsegenskaperna hos de 6lsorter
han/hon tillverkar och kan jamféra dem
med andra produkter som salufors

e skaffar information om lagstiftningen
om produkterna och tillimpar den i
praktiken

Val av ravaror och férbehandlingar

e identifierar och viljer pa ritt sitt de
ravaror som ingdr i slutprodukten

e mottar och lagrar ravarorna pa ritt sitt

e utfor sensorisk kontroll av ravarans
kvalitet

e hanterar ravarorna ekonomiskt och hy-
gieniskt 1 de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar ravarorna
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Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds vid oltillverkning samt deras ren-
goring, underhall och arbetssikra anvind-
ning.

Examinanden kan tillverka 6l samt kanner
till konserveringsmetoder och grundrecept.

Examinanden kan styra tillverkningspro-
cessen.

Examinanden kan kontrollera tillverknings-
processen och bedéma delskeden som
stoder processens framskridande genom att
ta prover.

Examinanden kanner till varfor man an-
vinder tillsats- och hjilpimnen i produk-
tionen, deras verkningsmekanismer samt
ritta doseringar.

Kinnedom om tillverkningsapparater

e Lkanner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av 6l samt hur de anvinds

e bedomer och kontrollerar apparaternas
funktion

e meddelar och informerar vid behov dem
man tecknat serviceavtal med samt med-
lemmarna i arbetsteamet om maskiner-
nas och apparaternas skick

e utfor vid behov justeringar av maskiner
och apparater under tillverkningsproces-
sens ging

e reng6r och underhéller maskiner och
apparater med dmnen och redskap enligt
livsmedelslagstiftningen

Tillverkning av 61

e kan redogora for olika Slsorter och deras
anvindningssitt

e motiverar anvandningen av tillsats- och
hjalpamnen

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

e forbehandlar de rivaror som anvinds
under produktionsprocessen samt
behirskar atgirderna efter processen

e anpassar sitt arbete tidsmissigt sa att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta malen

e viljer korrekta och ekonomiska tillverk-
ningsmetoder

e har en 6vergripande kinnedom om
produktionsprocessen fran ravara till
tardig produkt

e kinner till jasningens betydelse i till-
verkningsprocessen

e tar prover och tolkar dem i olika skeden
av produktionen

e kan redogobra for tillsats- och hjilpam-
nen som anvands i 6l samt kan anvinda
lagstiftningen och andra kallor till sin
hjalp

e anvinder tillsats- och hjilpamnen pa ratt
satt enligt anvisningar och lagstiftning

e kinner till varfor amnena anvinds och
deras inverkan pa produktens egen-
skaper
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Examinanden kinner till de krav som stills
pa forpackningar for drycker och kan vilja
ritt forpackning och férpackningsmetod.
Examinanden kinner till de faktorer som
paverkar hallbarheten och kan ange en
hallbarhetstid f6r produkten. Examinanden
torvarar produkterna enligt
bestimmelserna i lagstiftningen.

Examinanden anvinder sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid be-
démningen av den fardiga produkten. Exa-
minanden tolkar resultaten av fysikalisk-
kemiska och mikrobiologiska prover pa
ravaran och den fardiga produkten.
Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos 6l och vad som orsakar dem.

Examinanden inser betydelsen av sitt
arbete for féretagets Ilonsamhet och forstar
verkan av sin egen insats for det
ekonomiska resultatet. Examinanden har
en uppfattning om grunderna for intern
féretagsamhet.

e rapporterar om anvandningen av dmne-
na enligt lagstiftningen

Forpackning och férvaring

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktforpackning i praktiken

e skaffar information om
torpackningsmirkningar och motiverar
anvindningen av dem

e anvinder andamalsenliga férpacknings-
maskiner och —-metoder

e sammanstaller indamalsenliga partifor-
packningar

e sorterar, atervinner och tar hand om
torpackningsavfall pa ritt satt

e lagrar forpackade produkter pa ritt satt
och forstar betydelsen av en obruten
kylkedja

e genomfor bokforing enligt lagstiftning-
en, avsander och mottar produkter

e kinner till de specialkrav som r6r fO1-
packningen av 6l

e kinner till férpackningsmetodens och
torpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e forser forpackningarna med korrekta
torpackningsmirkningar och bruksanvis-
ningar

Bed6mning av produktkvaliteten

e bedomer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och
informerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov ndédvindiga atgirder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen

Intern féretagsamhet

e bedomer och virdesitter sitt arbete och
inser sig utgdra en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, virdesitter
sin yrkesskicklighet och framhiller den

e kinner till principerna fér foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
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verksamheten 1 organisationen

e skaffar sig information och anlitar sak-
kunnig service for att fordjupa sina kun-
skaper och firdigheter

e visar sig vara kapabel att fatta beslut som
giller arbetet och dirvid lita pa sina
virderingar

e ir medveten om de externa och interna
faktorer som inverkar pa en organisa-
tions verksamhet och har bekantat sig
med sin arbetsgivarorganisation

e kan redogora for vilken betydelse sam-
arbetet och kundrelationerna har for en
organisation

e kinner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet 1 organisationen

e ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka 16nsamheten

e kinner till arbetstagarens och arbetsgiva-
rens ansvar och skyldigheter samt de for
arbetet centrala punkterna i arbetslag-
stiftningen

e utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och i arbetarskyddsforfatt-
ningarna och skéter om sin arbetsfor-
maga

e virdesitter sin egen yrkesskicklighet och
kan aven framhalla den

e kinner till verksamheten inom bransch-
en och kan forutsaga utvecklingen inom
branschen

e kinner till affirsidén, visionerna och
malsattningen inom sin foretagsverk-
samhet

e fOrstar principerna for kostnadsberik-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste observeras

e prissitter produkterna prismedvetet

e kanner till lagstiftningen om foretags-
verksamhet

c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Den som avligger examensdelen “Tillverkning av 61" skall uppfylla kraven pa yrkes-
skicklighet f6r den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avliggandet av examensdelen “Tillverkning av 61” ar kinnedom om
ravaror, forbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser samt férpackning och for-
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varing av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska, sikra och eko-
nomiska arbetsmetoder samt produktionen som en servicehelhet fran ravara till fardig
produkt. Vid styrningen av tillverkningsprocessen skall man behirska provtagning och

tolkning av proverna.

Examensprovet kan utforas pa ett bryggeri diar man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkes-provet
faststills enligt examinandens individuella plan f6r fristiende examen.

11 § TILLVERKNING AV DRYCKER

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier f6r bedémningen

Examinanden forstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och férmar bedéma ris-
kerna forenade med tillverkningsproces-
sens kritiska punkter och kan genomféra
egenkontroll enligt de uppstillda malen.

Examinanden kinner till kvalitetsegenskap-
erna hos ravarorna for olika drycker och de
vanligaste pa marknaden férekommande
produkterna.

Examinanden ir insatt 1 lagstiftningen om
tillverkning av drycker.

Examinanden mottar samt hanterar ravar-
orna pa ratt sitt. Examinanden kan redo-
gora for den fysiologiska betydelsen hos
ravaran samt slutprodukten.

Hygieniska arbetsmetoder och

egenkontroll

e iakttar personlig hygien i arbetet, genom-
tor renhallning av arbetslokalen samt
livsmedelshygien enligt lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
iakttar anvisningarna om egenkontroll

e utvarderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
egenkontroll

e utfér de mitningar som anges i prog-
rammet for egenkontroll och dokumen-
terar dem

e tolkar antecknade observationer och
konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
forekommande avvikelser

Produktkinnedom

e cxaminanden kan beskriva de viktigaste
kvalitetsegenskaperna hos de drycker
han/hon tillverkar och kan jimféra dem
med andra produkter som saluférs

e skaffar information om lagstiftningen
om produkterna och tillimpar den i
praktiken

Val av ravaror och férbehandlingar

e identifierar och viljer pa ritt sitt de
ravaror som ingar i slutprodukten

e mottar och lagrar rdvarorna pa ratt satt

e utfor sensorisk kontroll av rdvarans
kvalitet
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Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds vid tillverkning av drycker samt
deras rengoring, underhall och arbetssikra
anvindning.

Examinanden kan tillverka olika drycker
och kinner till konserveringsmetoder och
grundrecept. Examinanden kan styra
tillverkningsprocessen.

Examinanden kanner till varfor man an-
vinder tillsats- och hjalpimnen i produk-
tionen, deras verkningsmekanismer samt
ritta doseringar.

e hanterar ravarorna ekonomiskt och hy-
gieniskt 1 de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar ravarorna

Kinnedom om tillverkningsapparater

e kinner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av drycker samt hur de anvinds

e bedomer och kontrollerar apparaternas
funktion

e meddelar och informerar vid behov dem
man tecknat serviceavtal med samt med-
lemmarna i arbetsteamet om maskiner-
nas och apparaternas skick

e utfor vid behov justeringar av maskiner
och apparater under tillverkningspro-
cessens gang

e reng6r och underhiller maskiner och
apparater med dmnen och redskap enligt
livsmedelslagstiftningen

Tillverkning av drycker

e kan redogora for olika slag av drycker
och deras anvindningssitt, t.ex. vassle-
drycker, mineralvatten, safter, te-, samt
kaffe- och chokladdrycker, sportdrycker

e motiverar anvindningen av tillsats- och
hjalpamnen

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

e forbehandlar de rdvaror som anvinds
under produktionsprocessen och pro-
cessen samt behidrskar dtgirderna efter
processen

e anpassar sitt arbete tidsmissigt sa att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta malen

e viljer korrekta och ekonomiska tillverk-
ningsmetoder

e kan redogora for tillsats- och hjilpam-
nen som anvinds i drycker samt kan
anvinda lagstiftningen och andra killor
till sin hjalp

e anvinder tillsats- och hjilpamnen pa ratt
satt enligt anvisningar och lagstiftning

e kinner till varfor amnena anvinds och
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Examinanden kinner till de krav som stills
pa dryckestérpackningar och kan vilja ritt
torpackning och férpackningsmetod. Exa-
minanden kinner till de faktorer som pa-
verkar héllbarheten och kan ange en hall-
barhetstid f6r produkten. Examinanden
forvarar produkterna enligt bestimmel-
serna 1 lagstiftningen.

Examinanden anvander sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid be-
doémningen av den fardiga produkten. Exa-
minanden tolkar resultaten av fysikalisk-
kemiska och mikrobiologiska prover pa
ravaran och den firdiga produkten.
Examinanden kidnner till de vanligaste felen
hos drycker och vad som orsakar dem.

Examinanden inser betydelsen av sitt arbe-
te for foretagets l16nsamhet och forstar ver-
kan av sin egen insats f6r det ekonomiska
resultatet. Examinanden har en uppfattning
om grunderna for intern foretagsamhet.

deras inverkan pa produktens egen-
skaper

e rapporterar om anvindningen av dmne-
na enligt lagstiftningen

Forpackning och férvaring

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktférpackning i praktiken

e skaffar information om férpacknings-
mirkningar och motiverar anvindningen
av dem

e anvinder andamalsenliga forpacknings-
maskiner och —metoder

e sammanstaller andamalsenliga partifor-
packningar

e sorterar, atervinner och tar hand om
torpackningsavfall pa ritt sitt

e lagrar forpackade produkter pa ratt satt
och forstar betydelsen av en obruten
kylkedja

e ocenomfor bokforing enligt lagstift-
ningen, avsinder och mottar produkter

e kinner till de specialkrav som ror fOr-
packningen av drycker

e kinner till férpackningsmetodens och
torpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e Orser forpackningarna med korrekta
torpackningsmirkningar och bruksanvis-
ningar

Bed6mning av produktkvaliteten

e bedomer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och
informerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov noédvindiga atgarder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen

Intern féretagsamhet

e bedomer och virdesitter sitt arbete och
inser sig utgdra en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, vardesitter
sin yrkesskicklighet och framhaller den
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e kinner till principerna for foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
verksamheten i organisationen

e skaffar sig information och anlitar sak-
kunnig service for att férdjupa sina kun-
skaper och firdigheter

e visar sig vara kapabel att fatta beslut som
giller arbetet och darvid lita pa sina vir-
deringar

e ir medveten om de externa och interna
taktorer som inverkar pa en organisa-
tions verksamhet och har bekantat sig
med sin arbetsgivarorganisation

e kan redogora for vilken betydelse sam-
arbetet och kundrelationerna har for en
organisation

e Lkinner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet 1 organisationen

e ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka I6nsamheten

e kinner till arbetstagarens och arbets-
givarens ansvar och skyldigheter samt de
tor arbetet centrala punkterna i arbets-
lagstiftningen

e utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och 1 arbetarskyddsforfatt-
ningarna och skéter om sin arbetsfor-
maga

e virdesitter sin egen yrkesskicklighet och
kan dven framhalla den

e kinner till verksamheten inom bransch-
en och kan forutsiaga utvecklingen inom
branschen

e kinner till affarsidén, visionerna och
malsittningen inom sin féretagsverksam-
het

e forstar principerna f6r kostnadsberak-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste observeras

e prissitter produkterna prismedvetet

e kinner till lagstiftningen om féretags-
verksamhet

c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Den som avligger examensdelen ”Tillverkning av drycker” skall uppfylla kraven pa
yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen.
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Det centrala vid avldggandet av examensdelen “Tillverkning av drycker” dr kinnedom
om ravaror, forbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser samt férpackning och
torvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska, sikra och eko-
nomiska arbetsmetoder samt produktionen som en servicehelhet frian ravara till fardig

produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag som ar specialiserat pa tillverkning av dryck-
er och dir man kan visa och utvirdera om arbetet yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets
krav pd yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas 1 realistiska, autentiska arbetssitua-
tioner. Omfattningen och lingden av yrkesprovet faststills enligt examinandens indivi-

duella plan for fristiende examen.

12 § FORADLING AV SPANNMALSPRODUKTER

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mil och kriterier f6r bedémningen

Examinanden férstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och f6rmar bedéma ris-
kerna férenade med tillverkningsproces-
sens kritiska punkter och kan genomféra
egenkontroll enligt de uppstillda malen.

Examinanden kanner till kvalitetsegenskap-
erna hos olika spannmalsprodukter samt
deras ravaror och de vanligaste pa mark-
naden férekommande produkterna.
Examinanden ér insatt i lagstiftningen om
tillverkning av spannmalsprodukter.

Examinanden mottar samt hanterar
ravarorna for spannmalsprodukterna pa

Hygieniska arbetsmetoder och

egenkontroll

e iakttar personlig hygien i arbetet, ge-
nomfo6r renhallning av arbetslokalen
samt livsmedelshygien enligt lagstift-
ningen

e fOrstar betydelsen av egenkontroll och
iakttar anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
egenkontroll

e utfér de mitningar som anges i prog-
rammet for egenkontroll och dokumen-
terar dem

e tolkar antecknade observationer och
konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
forekommande avvikelser

Produktkinnedom

e cxaminanden kan beskriva de viktigaste
kvalitetsegenskaperna hos de spannmals-
produkter han/hon tillverkar och kan
jamfora dem med andra produkter som
salufors

e skaffar information om lagstiftningen
om spannmalsprodukter och tillimpar
den i praktiken

Val av ravaror och forbehandlingar
e identifierar och viljer pa ritt sitt de
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ritt sitt. Examinanden kan redogora for
den niringsmissiga betydelsen hos ravaran
samt slutprodukten.

Examinanden kan skilja mellan de olika
spannmalen och vet hur de anvands.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds vid foradling av spannmalsprodukter
samt deras reng6ring, underhall och
arbetssakra anvindning.

Examinanden tillverkar olika spannmals-
produkter samt kdnner till konserverings-
metoder och grundrecept. Examinanden
kan styra tillverkningsprocessen.

ravaror som ingar i slutprodukten
e mottar och lagrar rdvarorna pa ratt satt

e utfor sensorisk kontroll av rivarans
kvalitet

e hanterar ravarorna ekonomiskt och hy-
gieniskt 1 de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar rivarorna

e kinner igen och kan utnyttja olika sides-
slag, t.ex. rag, havre, korn och vete

Kinnedom om tillverkningsapparater

e kinner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av spannmalsprodukter samt hur
de anvinds

e bedomer och kontrollerar apparaternas
funktion

e meddelar och informerar vid behov dem
man tecknat serviceavtal med samt med-
lemmarna i arbetsteamet om maskiner-
nas och apparaternas skick

e utfor vid behov justeringar av maskiner
och apparater under tillverkningspro-
cessens gang

e reng6r och underhéller maskiner och
apparater med dmnen och redskap enligt
livsmedelslagstiftningen

Foradling av spannmalsprodukter

e kinner till primarproduktionen av
spannmal, olika arter samt anvindnings-
sitten f6r spannmal vid livsmedelstill-
verkning

e kinner till olika typer av spannmal och
vad de anvinds till

e behirskar olika sitt att behandla spann-
mal

e tillverkar enligt recept olika spannmals-
produkter, t.ex. mjol, musli, frukost-
flingor, flingor etc.

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

e forbehandlar de rivaror som anvinds
under produktionsprocessen och proces-
sen samt behdrskar atgirderna efter
processen
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Examinanden kanner till varfor man an-
vinder tillsats- och hjilpimnen, deras
verkningsmekanismer samt ratta
doseringar.

Examinanden kinner till de krav som stills
pa férpackningar f6r spannmalsprodukter
och viljer ritt forpackning och forpack-
ningsmetod. Examinanden kinner till de
faktorer som paverkar hallbarheten och
kan ange en hallbarhetstid f6r produkten.
Examinanden férvarar produkterna enligt
bestimmelserna i lagstiftningen.

e anpassar sitt arbete tidsmaissigt sa att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta malen

e viljer korrekta och ekonomiska
tillverkningsmetoder

e har en 6vergripande kinnedom om
produktionsprocessen fran ravara till
tardig produkt

e kan redogdra for tillsats- och hjilpam-
nen som anvinds i spannmalsprodukter
samt kan anvinda lagstiftningen och
andra killor till sin hjilp

e anvander tillsats- och hjilpimnen pa ritt
sitt enligt anvisningar och lagstiftning

e kinner till varfér amnena anvinds och
deras inverkan pa produktens egen-
skaper

e rapporterar om anvindningen av dmne-
na enligt lagstiftningen

Foérpackning och forvaring

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktférpackning i praktiken

e skaffar information om
torpackningsmirkningar och motiverar
anvindningen av dem

e anvinder andamalsenliga
torpackningsmaskiner och —metoder

e kan sammanstilla partiférpackningar

e sorterar, atervinner och tar hand om
forpackningsavfall pa ritt sitt

e lagrar forpackade produkter pa ratt satt
och forstar betydelsen av en obruten
kylkedja

e cenomfor bokforing av de olika skedena
1 tillverkningen av spannmalsprodukter

e kan bestalla och avsinda ravaror samt
produkter

e kanner till de specialkrav som ror
torpackningen av spannmalsprodukter

e kinner till f6rpackningsmetodens och
férpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e forser forpackningarna med korrekta
torpackningsmirkningar och bruksanvis-
ningar
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Examinanden anvinder sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid be-
démningen av den fardiga produkten. Exa-
minanden tolkar resultaten av fysikalisk-
kemiska och mikrobiologiska prover pa
ravaran och den fardiga produkten.
Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos spannmalsprodukter och vad som
orsakar dem.

Examinanden inser betydelsen av sitt arbe-
te for foretagets l16nsamhet och forstar ver-
kan av sin egen insats f6r det ekonomiska
resultatet. Examinanden har en uppfattning
om grunderna for intern foretagsamhet.

Bedémning av produktkvaliteten

e bedomer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och
informerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov nodvindiga atgarder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen

Intern féoretagsamhet

e bedomer och virdesitter sitt arbete och
inser sig utgora en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, vardesitter
sin yrkesskicklighet och framhaller den

e kanner till principerna for foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
verksamheten 1 organisationen

e skaffar sig information och anlitar sak-
kunnig service for att férdjupa sina
kunskaper och firdigheter

e visar sig vara kapabel att fatta beslut som
galler arbetet och darvid lita pa sina vir-
deringar

e ir medveten om de externa och interna
taktorer som inverkar pa en organisa-
tions verksamhet och har bekantat sig
med sin arbetsgivarorganisation

e vet vilken betydelse samarbetet och
kundrelationerna har f6r en organisation

e kinner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet 1 organisationen

e ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka I6nsamheten

e kinner till arbetstagarens och arbetsgiva-
rens ansvar och skyldigheter samt de for
arbetet centrala punkterna i arbetslag-
stiftningen

e utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och 1 arbetarskyddsfor-
fattningarna och skoter om sin arbets-
formaga

e virdesitter sin egen yrkesskicklighet och
kan dven framhailla den

e kinner till verksamheten inom bransch-
en och kan forutsiga utvecklingen inom
branschen
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e kanner till affarsidén, visionerna och
malsdttningen inom sin foretagsverk-
samhet

e fOrstar principerna for kostnadsberik-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste observeras

e prissitter produkterna prismedvetet

e kinner till lagstiftningen om foretags-
verksamhet

c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Den som avligger examensdelen ”Foridling av spannmalsprodukter” skall uppfylla krav-
en pa yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avliggandet av examensdelen "Foradling av spannmalsprodukter” ar
kinnedom om ravaror, férbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser samt for-
packning och férvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska,
sikra och ekonomiska arbetsmetoder samt produktionen som en servicehelhet fran rivara

till firdig produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett féretag dar man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmissigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet fast-
stills enligt examinandens individuella plan for fristiende examen.

13 § TILLVERKNING AV FARDIGMATPRODUKTER

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mail och kriterier f6r bedomningen

Examinanden férstir betydelsen av hygien
och egenkontroll och dr insatt i de kritiska

punkterna vid tillverkningsprocessen for
matprodukter.

Hygieniska arbetsmetoder och

egenkontroll

e iakttar personlig hygien 1 arbetet, genom-
tor renhallning av arbetslokalen samt
livsmedelshygien enligt lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
iakttar anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
egenkontroll

e utfér de mitningar som anges i prog-
rammet for egenkontroll och dokumen-
terar dem

e tolkar antecknade observationer och
konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
forekommande avvikelser
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Examinanden kanner till kvalitetsegenskap-
erna hos olika matprodukter och de vanli-
gaste pa marknaden férekommande pro-
dukterna.

Examinanden ér insatt i lagstiftningen om
tillverkning av matprodukter.
Examinanden mottar samt hanterar
ravaror. Examinanden forbehandlar och
viljer ravaror enligt erhallna anvisningar.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds vid tillverkning av matprodukter
samt deras reng6ring, underhall och
arbetssikra anvindning.

Examinanden kan tillverka matprodukter.
Examinanden kan styra sitt eget arbete 1
olika skeden av tillverkningen.

Produktkinnedom

e cxaminanden kan beskriva de viktigaste
kvalitetsegenskaperna hos de matpro-
dukter han/hon tillverkar och kan jim-
téra dem med andra produkter som
salufors

Val av ravaror och férbehandlingar

e identifierar och viljer enligt anvisningar
de ravaror som ingir i slutprodukten

e mottar och lagrar ravarorna enligt anvis-
ningar

e utfor sensorisk kontroll av ravarans
kvalitet under arbetet

e hanterar ravarorna ekonomiskt och hy-
gieniskt 1 de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar ravarorna vid behov enligt
anvisningar

e antecknar vid behov anvindning av till-
sats- och hjalpamnen enligt anvisningar

Kinnedom om tillverkningsapparater

e kanner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av produkterna samt hur de
anvinds

e bedomer och kontrollerar apparaternas
funktion

e meddelar och informerar vid behov dem
man tecknat serviceavtal med samt med-
lemmarna i arbetsteamet om maskiner-
nas och apparaternas skick

e utfor vid behov justeringar av maskiner
och apparater under tillverkningsproces-
sens ging

e reng6r och underhéller maskiner och
apparater med dmnen och redskap enligt
livsmedelslagstiftningen

Tillverkning av matprodukter

e irinsatt i rdvarorna och hur de anvinds

e kinner till férbehandlingar vid konser-
vering och tillverkning av matprodukter,
t.ex. rensning, tvitt, skalning, tirning
och finférdelning

e Lkanner till tillverkningen av matproduk-
ter och halvfabrikat, hel- och halvkon-
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Examinanden kinner till varfoér man an-
vinder tillsats- och hjilpimnen samt deras
verkningsmekanismer. Examinanden f6ljer
erhallna anvisningar.

Examinanden kanner till de krav som stills
pa produktférpackningarna. Examinanden
kan kontrollera produktférpackningarnas
férpackningsmirkningar och forpack-
ningarnas riktighet i produktionen.

Examinanden kan arbeta med grundliggan-
de uppgifter pa produktionslinjen for
forpackning.

server samt kan grundrecepten

kanner till tillverkningsprinciperna for
komponenterna

behirskar olika konserveringsmetoder,
t.ex. torkning, nedfrysning, saltning och
attikslag

forbehandlar de ravaror som anvinds
under produktionsprocessen och pro-
cessen samt beharskar dtgirderna efter
processen

anpassar sitt arbete tidsmassigt sd att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta mélen
viljer korrekta och ekonomiska tillverk-
ningsmetoder

har en 6vergripande kinnedom om pro-
duktionsprocessen fran ravara till fardig
produkt

toljer utarbetade standardrecept

kan redogora for tillsats- och hjalpam-
nen som anvinds i matprodukter samt
kan vid behov anvinda lagstiftningen
och andra killor till sin hjalp

anvinder tillsats- och hjidlpimnen enligt
anvisningar

kinner till varfér amnena anvinds och
deras inverkan pa slutprodukten

Forpackning och forvaring

viljer ratt férpackningsmaterial

kinner till lagstiftningen om produkt-
torpackning

vet hur man kan skaffa information om
torpackningsmirkningar och motiverar
anvindningen av dem

sorterar, atervinner och tar hand om
torpackningsavfall pa ritt satt

forstar betydelsen av en obruten kylkedja
kanner till de specialkrav som r6r f6r-
packningen av matprodukter

kanner till f6rpackningsmetodens och
forpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

anvinder dndamalsenliga férpacknings-
maskiner och —metoder
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Examinanden kan bedoma kvaliteten under
tillverkningsprocessen. Examinanden kin-
ner till de vanligaste felen hos matproduk-
ter och vad som orsakar dem.

Examinanden inser betydelsen av sitt arbe-
te for foretagets l1onsamhet och forstar ver-
kan av sin egen insats for det ekonomiska
resultatet.

Examinanden har en uppfattning om
grunderna for intern foretagsamhet.

Bedémning av produktkvaliteten

e bedomer kvaliteten hos den firdiga pro-
dukten och kvaliteten under tillverk-
ningsprocessen sensoriskt

e uppmairksammar produktfelen och in-
formerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov nodvindiga atgarder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen

Intern féoretagsamhet

e bedomer och vardesatter sitt arbete och
inser sig utgora en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, vardesitter
sin yrkesskicklighet och framhaller den

e kanner till principerna for foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
verksamheten 1 organisationen

e skaffar sig information och anlitar sak-
kunnig service for att férdjupa sina kun-
skaper och fiardigheter

e visar sig vara kapabel att fatta beslut som
giller arbetet och dirvid lita pa sina vir-
deringar

e jir medveten om de externa och interna
faktorer som inverkar pa en organisa-
tions verksamhet och har bekantat sig
med sin arbetsgivarorganisation

e vet vilken betydelse samarbetet och
kundrelationerna har f6r en organisation

e kinner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet 1 organisationen

e ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka I6nsamheten

e kanner till arbetstagarens och
arbetsgivarens ansvar och skyldigheter
samt de for arbetet centrala punkterna i
arbetslagstiftningen

e utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och 1 arbetarskyddsforfatt-
ningarna och skéter om sin arbetsfor-
maga

e virdesitter sin egen yrkesskicklighet och
kan dven framhilla den

e kinner till verksamheten inom bransch-

66




en och kan forutsiga utvecklingen inom
branschen

e kanner till affarsidén, visionerna och
malsattningen inom sin foretagsverk-
samhet

e fOrstar principerna for kostnadsberik-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste observeras

e prissitter produkterna prismedvetet och
kanner till lagstiftningen om foretags-
verksamhet

c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Den som avligger examensdelen “Tillverkning av fiardigmatprodukter” skall uppfylla
kraven pa yrkesskicklighet for den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avldggandet av examensdelen “Tillverkningen av firdigmatsproduk-
ter” ar kinnedom om ravaror, férbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser samt
térpackning och foérvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygie-
niska, sikra och ekonomiska arbetsmetoder samt produktionen som en servicehelhet frin
ravara till fardig produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett féretag dir man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmissigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet fast-
stills enligt examinandens individuella plan for fristiende examen.

14 § DATATEKNIK OCH LOGISTIK INOM LIVSMEDELSFORADLINGEN

a) Kraven pa yrkesskicklighet b) Mil och kriterier f6r bedémningen

Examinanden kan utnyttja datateknik i sitt | Anvindning av datateknik
dagliga arbete. Examinanden anvinder da- | e anvinder dator/arbetsstation, operativ-

tor och behirskar dess anvindningsprin- system, resurskontroll, hjilpprogram

cipet. samt dataoverforing mellan olika pro-
gram

Examinanden kan anvinda ordbehandling, | ¢ gtartar nigot ordbehandlingsprogram

tabellprogram och datanitverk samt och skriver, redigerar, formaterar, sparar

clektronisk datadverforing. och skriver ut en text samt skapar en
tabell och fyller i den

e startar ett tabellprogram och skapar,
formaterar, redigerar, sparar och skriver
ut en tabell

Examinanden beddémer och utvecklar till-
sammans med andra sina fiardigheter i data-
kunskap som behovs i arbetet. Examinan-
den dokumenterar arbeten, reklamationer
och avvikelser i relation till datatekniken
som man kommit Overens om i arbets-
gemenskapen.

e anvander angivna bruksanvisningar for
livsmedelstillimpade program

e bedémer sina firdigheter inom data-
teknik

e anvinder e-post i verksamheten inom
sitt fOretag
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Examinanden anvinder datateknik vid
omvandling av recept, i produktionen samt
vid bokféring och avsindning.

Examinanden forstir vad som avses med
logistik inom livsmedelsféradlingen.

Examinanden vet vad som avses med
logistiktjanster och kan anvinda dem.

e bokfor t.ex. arbetsinstruktioner, reklama-
tioner och avvikelser

e anvinder datateknik vid omvandling av
recept

e anvinder datateknik vid kop, bestillning
och férsiljning av varor

e overvakar och programmerar produk-
tionen med hjalp av datateknik

e skapar etiketter och forsedlar med hjilp
av datateknik

Skotsel av logistikservice

e redogér for vad som avses med logistik
och for logistikens betydelse for slutpro-
dukten, kan beskriva termer inom logis-
tik: transport, logistisk féradling och
produktion, logistisk styrning, logistik-
kostnader

e kan beskriva olika logistikmodeller och
16sningar f6r logistik

e kan handla pa ratt sitt dven 1 exceptio-
nella situationer

e forlagger arbetet tidsmissigt sa att pro-
duktionsprocessen framskrider smidigt
och enligt malsittningarna

e redogor for vad som avses med livs-
medelskedja och hur den fungerar

e kinner till primarproduktionen, vidare-
toradlingen, den industriella produk-
tionen, parti- och detaljhandelssystemen,
de enskilda konsumenterna, storkoks-
och restaurangkunderna

e vet vad som avses med inkops- och for-
siljningspooler och kan utnyttja dem

e kinner till terminal- och lagerservicen
och kan dra nytta av den

e Lkanner till distributions- och hemkér-
ningssystemen

e behirskar anskaffningsverksamheten
(systematisk anskaffning, lagring, trans-
port, distribution och anvindning av
material, ravaror och maskiner samt
apparater)

e behirskar bestallningsrutiner, anvinder
som hjilpmedel standardiserade recept,
bestillningssystem, kataloger, bestill-
ningsblanketter samt telefon-, data- och
Internetférbindelser
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c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Den som avligger examensdelen ”Datateknik och logistik inom livsmedelsforadlingen”
skall uppfylla kraven pa yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avliggandet av examensdelen ”Datateknik och logistik inom livs-
medelsforadlingen” dr anvandningen av datateknik, skotsel av logistik och kunskap om
logistiktjanster. Dessutom skall examinanden behirska en verksamhet som utgar fran
kundens behov. Under verksamheten uppmirksammas arbetarskydd och ekonomi.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag dar man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet
faststills enligt examinandens individuella plan for fristiende examen.

15 § FORETAGSAMHET

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier f6r bedémningen

Examinanden inser betydelsen av sitt
arbete for foretagets lonsamhet och forstar
verkan av sin egen insats f6r det ekonomis-
ka resultatet.

Examinanden har en uppfattning om grun-
derna i intern och extern féretagsamhet.
Examinanden har omfattande basfardig-
heter som kravs i foretagsverksamhet och
behirskar de centrala delarna.

Foretagsamhet och intern

foretagsamhet

e bedomer och virdesitter sitt arbete och
inser sig utgora en del av en helhet

e vidareutvecklar sitt arbete, vardesitter
sin yrkesskicklighet och framhaller den

e kanner till principerna for foretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper pa
verksamheten 1 organisationen

e skaffar sig information och anlitar sak-
kunnig service for att fordjupa sina kun-
skaper och fardigheter

e visar sig vara kapabel att fatta beslut som
galler arbetet och darvid lita pa sina
viarderingar

e ir medveten om de externa och interna
faktorer som inverkar pa verksamheten i
en organisation

e vet vilken betydelse samarbetet och
kundrelationerna har f6r en organisation

e kinner till kostnadsstrukturen for sin
egen verksamhet och vet hur den kan
paverka resultatet 1 organisationen

e ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka I6nsamheten

e kinner till arbetstagarens och arbets-
givarens ansvar och skyldigheter samt de
tor arbetet centrala punkterna i arbets-
lagstiftningen

e utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och 1 arbetarskyddsfor-
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Examinanden forstir vad som avses med
en affirsidé och kan jimfora denna med
konkurrenssituationen inom branschen.
Examinanden uppfattar marknadsféringen
som en del av foretagets affarsverksamhet.

Examinanden har grundforutsittningar att
verka som sjilvstindig yrkesutévare.
Examinanden beharskar grunderna i
ckonomiférvaltning och dr medveten om
grunderna f6r livsmedelsekonomin inom
EU.

fattningarna och skoter om sin arbets-
formaga och visar férmaga att bedéma
sina fardigheter som féretagare

e planerar ett utvecklingsprogram som
skall stéda den egna verksamheten som
toretagare

e kan fatta sjilvstindiga beslut om sin
egen foretagsverksamhet och dirvid lita
pa sina varderingar

e vardesatter sin egen yrkesskicklighet och
kan dven framhailla den

e kinner till verksamheten inom bransch-
en och kan férutsiga utvecklingen inom
branschen

e ir redo att anvinda hjilp av sakkunniga
vid behov

e kinner till affarsidén, visionerna och
malsattningen inom sin foretagsverksam-
het

e fOrstar principerna for kostnadsberik-
ning och vet vilka marknadsrelaterade
faktorer som maste iakttas

e prissitter produkterna prismedvetet

e kanner till lagstiftningen om foretags-
verksamhet

Verksamheten som foretagare

e sitter upp en affirsidé for sitt foretag
och jamfor den med affirsverksamheten
inom andra foretag

e verkar utgiaende fran kundens behov

e ir insatt i faktorer som paverkar
marknadsféring och olika malgrupper
och segment inom marknadsféringen

e behirskar affirsverksamhetens ekonomi-
torvaltning, bl.a. redovisning, budgeter-
ing, prissattning, bokféring och beskatt-
ning

e forstar vilka faktorer som inverkar pa
toretagets 16nsamhet

e irinsatt i EU-lindernas lagstiftning och
handelspolitik samt marknader

e Lkanner till de vanligaste stodformerna,
tinansieringskanalerna och samarbets-
nitverken

e irinsatt i adb-program for livsmedels-
branschen och inom féretagande
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Examinanden har basfirdigheter i e kan forhandla, ir empatisk och férmar
personaladministration. bygga upp och uppritthalla kund-,
Examinanden kan bygga upp och leverantor- och andra nitverkskontakter
uppritthalla kontaktnat. som 4r viktiga for foretagets kontinuitet

c) Satten att pavisa yrkesskickligheten
Den som avligger examensdelen "Foretagsamhet inom livsmedelsféradlingen” skall
uppfylla kraven pa yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avliggandet av examensdelen “Foretagsamhet inom livsmedelsfor-
adlingen” dr foéretagsmassig verksamhet som beaktar l16nsamheten. Dessutom skall exami-
nanden utga fran kundens behov och vara samarbetsvillig.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag dar man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas
1 realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet
faststills enligt examinandens individuella plan for fristiende examen.

16 § EN DEL AV NAGON ANNAN YRKESEXAMEN

Examinanden kan utvidga sin yrkesskicklighet genom att avlidgga en valfri del av en annan
yrkesexamen. Dirvid bedéms kraven pa yrkesskicklighet enligt bedomningskriterierna for
ifragavarande examensdel och avliggandet av examensdelen godkinns av respektive
examenskommission. Examenskommissionen for livsmedelsbranschen beviljar betyg for
yrkesexamen for livsmedelsforidlare nir examinanden har godkints i samtliga moduler.
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BILAGA

Beskrivning av arbetet inom smaéskalig foradlingsverksamhet och
livsmedelsféradling

En person som avlagt yrkesexamen inom livsmedelsforadling arbetar 1 sma och medel-
stora foretag inom livsmedelsbranschen. Den som avlagt yrkesexamen har en bred bas-
kompetens att arbeta dven med grundliggande uppgifter inom livsmedelsindustrin, som
egenforetagare samt i livsmedelsaffar och fardigmatskok.

Eftersom det 1 sma och medelstora féretag krivs ett mangsidigt kunnande inom livs-
medelsbranschen, betonas i yrkesexamen for livsmedelsforadlare grundkunskap om livs-
medelsproduktion, ett hygieniskt arbetssitt, iakttagande av lagstiftningen, samarbetsfor-
maga, flexibilitet och principen om en hallbar utveckling. Firdigheterna stoder utveckling-
en av det yrkesmissiga kunnandet och motsvarar arbetslivets forvintningar.

Livsmedelsforiddlaren ar en yrkeskunnig tillverkare av livsmedelsprodukter och behars-
kar produktionsprocesserna inom sitt omrade. Livsmedelsforiadlaren har klart f6r sig hur
hans/hennes arbetsuppgifter paverkar foretagets verksamhet. Yrkesskicklighet dr forma-
gan att tillimpa kunskapen om livsmedelslagstiftning 1 de olika produktionsstadierna i
praktiken. Kvalitetsmedvetenhet och processkinnedom styr verksamheten.

Dessutom hor krav pa kunskaper i kommersialisering, marknadsféring och forpack-
ningsteknik till arbetet.
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Utbildningsstyrelsen har godkant dessa
examensgrunder med stod av lagen om
yrkesinriktad vuxenutbildning.

De fristdende examina ar examina som
sarskilt planerats och utvecklats for att
avlaggas av den vuxna befolkningen.

Planeringen och genomfdrandet av de
fristdende examina baserar sig pa ett
nara samarbete mellan sakkunniga
inom undervisning och arbetsliv.

UTBILDNINGSSTYRELSEN
Utbildningsstyrelsen/forséljning
Hagnésgatan 2

Pb 380

00531 Helsingfors

Tfn: forséaljning (09) 774 774 50
vaxel (09) 774 775

fax (09) 774 774 75

E-mail: myynti@oph.fi
Internet: www.oph.fi
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