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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 yrkesskick-
lighet. Det kunnande som examinanderna har skaffat sig genom utbildning, i1 arbetslivet eller
genom sina intressen behandlas som en helhet, sa att detta kunnande kan anvindas nir den
erfordrade yrkesskickligheten skall pavisas vid de fristaende yrkesproven.

De fristiende examina dr modulira till sin struktur. De utgors av uppgiftshelheter, som
baseras pa arbetslivet och dess utvecklingsbehov och som priglas av det som forenar verk-
samheten 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 yrkeskom-
petensen, som kan lyftas ut ur den naturliga arbetsprocessen och bilda en sjalvstindig helhet
som kan bedémas. De fristiende yrkesproven arrangeras och avliggs flexibelt f6r en examens-
del i sinder. Examinandernas mal kan ocksa vara att endast avldgga en eller flera delar av en
examen, inte hela examen.

Grunden f6r beskrivningen av kraven pa yrkesskicklighet dr den kvalifikationsbestimning
som anses vara lampligast f6r yrkesomradet. Beskrivningen koncentreras pa kraven f6r bran-
schens centrala funktioner, behirskning av verksamhetsprocessen och omfattande yrkespraxis.
I kraven ingar ocksa de for arbetslivet nddvindiga sprakkunskaperna och sociala firdigheterna.

2 § FORBEREDANDE UTBILDNING FOR FRISTAENDE EXAMINA

Systemet med fristiende examina stiller inte examinanderna infér férhandsvillkor i friga om
utbildning. Emellertid avliggs dessa examina i allméinhet 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 ldggas upp
enligt examensdelarna. Det dligger utbildningsanordnaren att arrangera de fristiende
yrkesproven som en del av den férberedande utbildningen. Till de studerandes skyldigheter hor
att delta 1 dessa prov i samband med studierna.

De gemensamma studier, som ingir i en grundexamen som avliggs som grundliggande
yrkesutbildning, dr inte obligatoriska i en utbildning som férbereder f6r en grundexamen som
avliggs som en fristiende examen. Malen f6r dessa studier beaktas dock i tillimpliga delar 1
liroplanen och i arrangemangen for undervisningen.

3 § DE ALLMANNA GRUNDERNA FOR SATTET AV PAVISA YRKESSKICK-
LIGHET OCH FOR BEDOMNING AV EXAMENSPRESTATIONERNA

Bedomningen av de fristdende yrkesproven forutsitter metodisk insamling av material, besluts-
fattande och dokumentering angdende examinandernas yrkesmaissiga och arbetsrelaterade far-
digheter, som jamfors med de i examensgrunderna faststillda kraven pa yrkesskicklighet och
med bedémningskriterierna. Tyngdpunkten vid bedémningen ligger pa det praktiska arbetet



och arbetsmetoderna. Firdigheterna eller kunnandet bedéms i allmanhet direkt enligt mot-
svarande arbete.

Miljon for de fristaende yrkesproven skall vara verklig eller sa realistisk som méjligt. Vid
bedomningen tillimpas mangsidigt olika kvalitativa bedomningsmetoder saisom iakttagelser,
intervjuer, fragor och portfoljer samt sjalvbedémning och gruppbedémning. De fristaende
yrkesproven liggs upp enligt examensdelarna sa att man vid proven kan bedéma om exami-
nanden uppfyller de centrala kraven pa behirskandet av yrket.

Milen f6r bedémningen anger de kompetensomraden som dgnas speciell uppmirksamhet
vid bedémningen. Malen hinfor sig till de centrala fardigheterna och man ser till att examinan-
den behirskar den teori som ligger till grund for arbetet samt att han/ hon behirskar arbets-
metoder, arbetsutrustning, material och arbetsprocesser. Savil mélen f6r bedomningen som
bedomningskriterierna hirleds ur kraven pa yrkesskicklighet f6r motsvarande examensdel.
Kriterierna f6r bedomningen baserar sig pa malen f6r bedémningen och de anger och preci-
serar prestationer pa olika nivaer. Bedomningskriterierna utgor trosklar med vilkas hjalp det dr
m6jligt att differentiera kompetensnivan.

Kapitel 2
UPPBYGGNADEN AV YRKESEXAMEN INOM LIVSMEDELSINDUSTRIN

1 § EXAMENSDELARNA

Yrkesexamen inom livsmedelsindustrin utgdrs av en obligatorisk och en valfri examensdel.
Examen ér avlagd nir examinanden har godkints i bida delarna av examen.

Obligatorisk del:

1. Livsmedelsindustrins verksamhetsprocess

Valfria delar: (tva maste valjas)

2. Industriell framstillning av fiskprodukter

3. Industriell framstallning av vegetabiliska produkter
4. Tillverkning av kex

5. Industriell f6ridling av bir- och fruktprodukter

6. Tillverkning av spannmalsprodukter

7. Industriell produktion av choklad eller sétsaker
8. Industriell framstillning av 6l och cider

9. Industriell framstillning av vin

10. Industriell framstillning av drycker

11. Industriell produktion av fardigmat

12. Logistik inom livsmedelsindustrin



Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET OCH GRUNDERNA FOR BEDOMNINGEN |
YRKESEXAMEN INOM LIVSMEDELSINDUSTRIN

I yrkesexamen inom livsmedelsindustrin dr kraven pa yrkesskicklighet (punkt a) uppbyggda
utgdaende fran uppgifts- och firdighetsomraden inom arbetslivet. Milen f6r bedémningen
(rubrikerna med fet stil i punkt b) anger de f6r yrkesskickligheten centrala omraden eller
funktioner som bor dgnas speciell uppmirksamhet vid bedémningen. Kriterierna £6r bedom-
ningen (punkt b) anger hur examinanden skall klara sig i sitt arbete. Sitten att pavisa yrkes-
skicklighet (punkt c) faststiller kraven f6r avliggande av fristaiende yrkesprov for ifragavarande
examensdel och kraven f6r bedémningen av yrkesproven.

Organiserandet av fristiende examina baserar sig pa den plan f6r arrangemang av frista-
ende yrkesprov som respektive liroanstalt utarbetar. De fristiende yrkesproven skall hirledas
ur examenskraven och uppgifterna i dem skall planeras sé att de fyller de centrala kraven pa
yrkeskompetens. I proven skall de omriden eller funktioner som framlaggs i malen f6r bedom-
ningen inga och de skall visa examinandens forutsittningar och formaga att omvandla och
tillimpa sina kunskaper och firdigheter i forinderliga situationer. Platsen dér de olika examens-
delarna avliggs skall vara sa beskaffad att examinanden dir kan utfora sina uppgifter sa att det
ar mojligt att pa ett tillfredsstallande sitt konstatera att examinanden har uppnatt den presta-
tionsniva som faststalls 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 for yrkesexamen inom livs-
medelsindustrin. Denna examen bedéms en examensdel i sinder sd att examinandens yrkes-
skicklighet jimf6érs med kraven pa yrkesskicklighet for ifragavarande examensdel och med den i
bedémningskriterierna faststillda prestationsnivan. Vid bedémningen av de fristdende yrkes-
proven insamlas material for bedémningsbeslutet. Bedomningsmaterialet insamlas systematiskt
och frimst enligt kvalitativa metoder utgiaende frin de yrkesmissiga firdigheter som examinan-
den pavisar i arbetssituationen. Bedémningsbeslutet som giller om prestationen ar godkind
eller underkind fattas utgaende fran det insamlade materialet vid ett trepartsbaserat bedém-
ningsmote (med representanter fOr arbetsgivarna, arbetstagarna eller sjilvstindiga yrkesutévare
och ldrarna).

I varje examensdel godkinns den prestation som motsvarar den i bedémningskriterierna
faststillda prestationsnivan.

For att gora bedomningen enhetlig faststiller vederborande examenskommission den
slutliga linjedragningen fér bedémningen av yrkesskickligheten. Kommissionen far dock inte
andra grunderna f6r bedémningen. For att sakerstilla den riksomfattande kvalitetsnivan for
dessa examina ar den som anordnar fristiende yrkesprov skyldig att 6verlata vederborande
examenskommission en plan for fristdiende examen inom livsmedelsindustrin f6r godkinnande
innan de fristiende yrkesproven anordnas. Examenskommissionen fattar beslut i tolknings-
fragor, t.ex. om platserna for de fristiende yrkesproven ar limpliga £6r avliggande av ifraga-
varande examensdel och om de fristiende yrkesproven ir tillrickliga.

Yrkesproven avbryts om examinanden med sin verksamhet dventyrar kundernas sidkerhet
eller om examinanden allvarligt nonchalerar sin egen eller arbetsgemenskapens sikerhet.

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



1 § LIVSMEDELSINDUSTRINS VERKSAMHETSPROCESS

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier f6r bedomningen

Examinanden kinner till och kan redogéora
tor tillverkningsprocessen fran ravara till
tardig produkt f6r radande industriell
produktion av livsmedel.

Examinanden har en 6vergripande
kiannedom om produktionsprocessen i sin
helhet.

Examinanden kan identifiera och vilja
ravaror under processen.

Examinanden 4r insatt i inverkan av
behandlingsmetod och behandlingstid pa
den firdiga produkten.

Examinanden 6vervakar maskinernas och
apparaternas funktion under arbetet.
Examinanden styr produktionen med hjilp
av automatik och justerar den vid behov.

Behandling av ravaror

e kinner igen och viljer ravarorna pa ritt
satt

e tar emot och lagrar rivarorna pa ritt sitt
e bedomer ravarornas kvalitet sensoriskt

e hanterar ravarorna ekonomiskt och
hygieniskt 1 tillverkningsprocessens olika
skeden

e tolkar recept och instruktioner

e identifierar de kemiska, fysikaliska och
mikrobiologiska forindringarna som
sker 1 livsmedlen samt beharskar
metoder for att styra dessa forindringar
for att bibehalla livsmedlens goda
kvalitet

e kanner till den niringsmissiga
betydelsen hos ravarorna inom sin
produktionsinriktning

e anvinder ingredienser och tillsatsimnen
pa ratt sitt och enligt instruktion

e beskriver de vanligaste specialdieterna

e vet vad som avses med inverkan pa
hilsan, hilsopéstienden, ekoprodukter
och specialprodukter

e identifierar processens kritiska
tillverkningspunkter 1 sin
produktionslinje

e anser sig vara delansvarig for foretagets
slutliga produktkvalitet och l6nsamhet

Anvindning av maskiner och apparater

e anvinder sensorisk bedomning 1
produktionen samt vid uppféljningen av
térindringar i produkterna

e bedomer apparaternas funktion och
informerar vid behov dem man tecknat
serviceavtal med samt medlemmarna i
arbetsteamet om maskinernas och
apparaternas skick

e tolkar och anviander maskinernas och
apparaternas automatik sa att han/hon
kan styra produktionen
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Examinanden kanner till den industriella
tillverkningsprocessen fran ravara till firdig
produkt inom sin produktionsinriktning.

Examinanden kanner till livsmedelsproduk-
tionen inom sin produktionsinriktning och
har en 6vergripande kinnedom om princi-
perna for verksambhet i livsmedelslokaler.
Examinanden kidnner till maskiner, appa-
rater, ravaror, utarbetade standardrecept,
tillverkningsprocesser, férpacknings-, lag-
rings- och avsindningsverksamheten.
Examinanden férstar grunderna i produkt-
utveckling, livsmedelskemi, néringslira och
datateknik.

Examinanden beaktar arbetarskyddssyn-
punkter i sin verksamhet och féljer
bestimmelserna i arbetslagstiftningen.

Tillverkningsprocesser

e tar emot och férbehandlar ravarorna pa
ratt satt

e forbereder produktionsprocessen och
ravarorna enligt anvisningar

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

e anvinder datateknik vid omvandling
samt planering av recept

e planerar sin tidsanvindning sa att
processen framskrider enligt
malsittningen f6r produktionen

e arbetar eckonomiskt och undviker
onodigt svinn

e beaktar de lagstadgade hygien-, kvalitets-
och egenkontrollkraven under hela
tillverkningsprocessen (t.ex. kritiska
arbetsskeden och kritiska punkter) och
utfér de nédvindiga mitningarna samt
anteckningarna

e Kkinner till grunderna i produktutveckling
och férstar betydelsen av provkorningar
som en del av produktutvecklingen samt
arbetar enligt anvisning pa sin arbetsplats

e Gvervakar férindringar pd arbetsplatsen
och hos produkterna

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

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

Arbetarskydd

e beaktar kraven pa arbetarskydd och
ekonomiska aspekter i sitt arbete

e kinner till lagstiftningen om arbetar-
skydd och foljer anvisningar och
Overenskommelser

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

e kinner till de rationella produktflédena

® beaktar kontaminationsrisker
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Examinanden arbetar hygieniskt och an-
svarsfullt och ir insatt i hantering av pro-
dukternas hygientrisker i praktiken. Han/
hon forstar betydelsen av kvalitetskontroll
tor att forutse och forebygga fel.

Examinanden iakttar angivna anvisningar
om arbetshygien, kinner till hur man
tvittar sina hinder aseptiskt samt tvittar
hinderna pa ritt sitt. Examinanden ar
medveten om sina hianders skick och
vardar dem.

Examinanden f6ljer anvisningarna om
arbetslokalernas hygien.

Examinanden ér insatt 1 anvisningarna om
arbetarskydd och siker anvindning av
tvattmedel.

Examinanden ar insatt i metoderna for
bekdmpning av skadedjur. Examinanden ar
uppmirksam pa sin omgivning och
ravarorna som ett led i férebyggande
skadedjursbekimpning.

Examinanden sorterar avfallet som
uppkommer under hans/hennes arbetspass
pé ritt sitt. Han/hon ser for egen del till
att avfallet flyttas, observerar den
avfallsmingd som uppkommer under
produktionen i produktionslokalerna och
ordnar sa att avfallet fors bort.

e foljer gillande plan f6r egenkontroll och
ar insatt 1 rengoringsprogrammet

Hygieniska arbetsmetoder
e personlig hygien
- anvinder ren och hel arbetsdrikt
samt dndamalsenliga skodon
- undviker att vidrora har och hud
under arbetet
e handhygien
- rena och friska hinder
- hud och naglar i god kondition
- inga smycken, nagellack, kosmetiska
produkter, hudutslag eller
infekterade sar
- rengOr handerna fore arbetet och
mellan olika arbetsskeden
tvittar alltid hinderna efter pauser i
arbetet och anvinder en aseptisk
metod for handtvatt

- kan motivera anvindningen av
aseptiska arbetsmetoder
- skoter sin hilsa
e renhallning
- identifierar arbetsstationernas
rengoringspunkter och viljer
korrekta rengéringsmetoder,
tvattmedel
- tolkar doseringsanvisningar och kan
dosera tvittmedel pa ett
andamalsenligt sitt vid regelbunden
och grundlig stidning
e skadedjursbekimpning
- ombesdrjer arbetsmiljons renlighet,
allminna snygghet och ordning i
férebyggande syfte
- - identifierar de vanligaste
skadedjuren och viljer korrekt sitt
att bekimpa dem
e avfallshantering
- arbetar enligt principerna om
héllbar utveckling genom att
anvianda metoder som skonar
miljon
- foljer principerna om hallbar
utveckling vid hantering av avfall,
kan sortera avfallet ritt, t.ex.
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Examinanden féljer anvisningar om
livsmedelshygien.

Examinanden tillimpar sina kunskaper om
mikrobernas verksamhet i praktiken. Exa-
minanden kinner till produktions- och
produktkvaliteten i olika situationer och
kan utvirdera resultatet och verksamheten
under produktionen.

Examinanden har klart f6r sig orsakerna till
matforgiftning och livsmedelsinfektion.

atervinna och sortera biologiskt
avfall, metall, glas, papper och
kartong samt problemavfall
e kinner till de livsmedel som forskims
och litt forfars
- forvarar livsmedlen pa ritt sitt vid
limplig temperatur och i ritta
forpackningar
- bedomer och identifierar kvaliteten
hos ravaran vid mottagningen,
férbehandlingen och foériadlingen
samt hos slutprodukten
- kinner till vilken betydelse ravarans
kvalitet har {6r slutprodukten
e forhindrande av mikrobtillvaxt
- kinner till hur temperatur, fukt, sy-
rehalten, pH och konserveringsme-
del paverkar mikrobverksamheten

e lagring av livsmedel
- forvarar ravaror och firdiga produk-
ter som lagstiftningen forutsitter
(bla. ritt temperatur, produktfléde,
torvaringstider)

Kinnedom om miktrobverksamheten

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
inom livsmedelsindustrin

e kinner till de skadliga mikroberna och
kan motverka spridningen av dem, kin-
ner till de skadliga verkningarna av
toxinerna i praktiken

e kinner till de mikroorganismer som
orsakar matforgiftningar och livsmedels-
infektioner

e kinner till skillnaden mellan
matforgiftning (intoxikation) och
livsmedelsinfektion och kan vidta ritt
atgirder vid problemsituationer

e forebygger spridningen av sjukdoms-
framkallande mikroorganismer genom
ritt forfarande vid mottagning, tillverk-
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Examinanden forstar hur en plan for egen-
kontroll genomférs i praktiken. Det centra-
la dr tillverkningen av produkter av hog
kvalitet och kvalitetsinriktad verksamhet.

Examinanden forstar den centrala lagstift-
ningen for livsmedelsbranschen och arbe-
tar kvalitetsmedvetet.

Examinanden anvinder sig av arbetsmeto-
der som skonar miljén och frimjar dirmed
en héllbar utveckling.

ning, lagring och férpackning av produk-
ter samt kan skota sin personliga hygien

e ir medveten om vilka atgirder som skall
vidtas efter utlandsvistelse om det fun-
nits risk for matforgiftning eller livs-
medelsinfektion

e ir medveten om sitt halsotillstind och
genomgar t.ex. salmonellakontroller

Egenkontroll

e identifierar de kritiska kontrollpunkterna
1 tillverkningsprocessen och kan kontrol-
lera och 6vervaka under pigaende arbete

e vidtar atgirder enligt planen for egen-
kontroll vid avvikande situationer

e for anteckningar enligt planen for egen-
kontroll, bl.a. kontroll av ravaror vid
mottagningen, temperaturmitning och
matning av pH

e tar prover vid behov

e kan eliminera risker och faror vid de
olika produktionsskedena

Kvalitetskontroll

e inser sin roll vid utvecklingen och bevar-
andet av kvaliteten

o forstir vikten av kvalitetskontroll fOr att
férutse och férebygga fel

e bedomer sensoriskt kvaliteten hos ravar-
orna och produktionen samt informerar
om fel

e fOrstar de centrala termerna inom kvali-
tetssystem och dr medveten om det kva-
litetssystem som anvinds inom fOretaget

e lagrar produkterna pé 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 skall kunna ta emot respons, bedéma
den pa ett konstruktivt sitt och utveckla
sitt arbete

e atervinner och sorterar biologiskt avfall,
metall-, glas- och pappersavtall samt
problemavfall
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Examinanden ér insatt 1 forpacknings-, lag-
rings- och avsindningsverksamheten och
beaktar kraven pa hygien och produkt-
sakerhet.

Examinanden ar insatt 1 den produktfor-
packning som sker pa produktionslinjerna.

Examinanden har en helhetsuppfattning
om processernas olika stadier inom
livsmedelsindustrin.

Examinanden arbetar sjilvstindigt inom
arbetsgruppen och forstar sin roll som
medlem i tillverkningskedjan.

Examinanden planerar sitt arbete, l6ser
problem, fattar beslut och kinner ansvar.
Han/hon foljer de etiska principerna inom
yrket, bestimmelser som styr arbetet,
arbetslagstiftningen och 6verenskommelser
inom arbetsgemenskapen.

Examinanden inser betydelsen av sitt arbe-
te for foretagets I16nsamhet och forstar

Forpackning, lagring och avsindning

e viljer forpackningsmaterial enligt
erhallna anvisningar

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och om férpackning av produkter i
praktiken

e anvinder och viljer korrekta paskrifter
pa forpackningarna

e bedémer férpackningarnas kvalitet och
paskrifternas riktighet under processen

e anvinder dandamalsenliga férpacknings-
maskiner och férpackningsmetoder

e sammanstaller partiférpackningar enligt
erhallna anvisningar och dndamal

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

e kinner till de kritiska delskedena i
lagringen

e lagrar de forpackade produkterna pa ritt
sitt och 4r medveten om betydelsen av
en obruten kylkedja

e bokfor leveranser och avsander samt
mottar produkter enligt bokféringen

e arbetar enligt erhallna instruktioner med
olika arbetsskeden pa produktférpack-
ningslinjerna

Verksambhet i arbetsgemenskapen

e kinner sitt ansvar och forstar betydelsen
av sitt arbete som en del av totalproces-
sen

e planerar sitt arbete och 16ser problem,
fattar sjalvstindiga beslut och arbetar
smidigt och snabbt

e bedomer sitt arbete och processresultat-
en sjalvstandigt samt som en medlem av
arbetsgrupperna

e samarbetar med de andra medlemmarna
1 arbetsgemenskapen

e arbetar flexibelt i ett team

e planerar sin tidsanviandning pa ratt satt

e fOljer bestimmelserna i arbetslagstift-
ningen 1 sitt arbete

Intern féretagsamhet

e bedomer och vardesatter sitt arbete och
inser sig utgora en del av en helhet
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verkan av sin egen insats f6r det ekono-
miska resultatet. Examinanden har en upp-
fattning om grunderna for intern foretag-
samhet.

vidareutvecklar sitt arbete samt virde-
satter sin yrkesskicklighet

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

kanner till vilka firdigheter som frimjar
forutsittningarna for féretagarmassigt
arbete

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

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

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

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

ir medveten om hur man genom sin
arbetsinsats kan paverka lonsamheten

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

utfor sitt arbete enligt bestimmelserna i
lagstiftningen och i arbetarskyddsfor-
fattningarna och skéter om sin arbets-
formaga

kinner till affarsidén, visionerna och
malsdttningen inom sin foretagsverk-
samhet

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avlaggandet av examensdelen “Livsmedelsindustrins verksamhetsprocess” dr det cen-trala
att examinanden behirskar arbetet pa en produktionslinje sa att han/hon har en helhetsupp-

fattning om produktionsprocessens olika skeden.

Nir en examinand avligger 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 mélen f6r bedomningen foretrads uttémmande i yrkes-

provet.
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Yrkesskickligheten for examensdelen Livsmedelsindustrins verksamhetsprocess” pavisas i

realistiska, autentiska arbetssituationer. Examensprovet kan utféras pa en produktionslinje

inom livsmedelsindustrin, ddr man kan visa och utviardera om arbetet yrkesmassigt utférs enligt
arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas i realistiska, autentiska arbets-

situationer. Omfattningen och lingden for de fristiende yrkesproven faststills enligt exami-

nandens individuella plan for ifrigavarande examen.

2 § INDUSTRIELL FRAMSTALLNING AV FISKPRODUKTER

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier f6r bedémningen

Examinanden forstar betydelsen av hygien
och egenkontroll och f6rmér bedéma ris-
kerna férenade med tillverkningsproces-
sens kritiska punkter och kan genomféra
egenkontroll enligt de uppstillda malen.

Examinanden kinner till kvalitetsegen-
skaperna hos olika fiskprodukter och de
vanligaste pa marknaden férekommande
produkterna.

Examinanden ér insatt 1 lagstiftningen om
tillverkning av fiskprodukter.

Examinanden mottar samt hanterar fisken
pa ratt sitt och kanner igen de viktigaste
matfiskarna. Examinanden kan redogora
tor den niringsmassiga betydelsen hos
ravaran samt slutprodukten.

Hygieniska arbetsmetoder och egen-

kontroll

e iakttar personlig hygien 1 arbetet, genom-
for 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 1 pro-
grammet fOor egenkontroll och antecknar
dem

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

Produktkinnedom

e examinanden kan beskriva de viktigaste
kvalitetsegenskaperna hos de fiskpro-
dukter han/hon tillverkar och kan jaim-
tora dem med andra produkter som
salufors

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

Val av ravaror och forbehandlingar

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

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

e mottar och lagrar ravarorna pa ritt sitt
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Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som
anvinds vid fiskféridling samt deras
rengoring, underhall och arbetssikra
anvindning.

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

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 fiskprodukter 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 maskinet-
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 amnen och redskap enligt
livsmedelslagstiftningen

Foradling av fisk

e kinner till primédrproduktionen av fisk,
olika fiskarter samt anvandningssitten
tor fisk vid livsmedelstillverkning

e kinner till f6rbehandlingar vid konser-
vering och tillverkning av matprodukter
av fisk, t.ex. mottagning, rensning,
fjallning, filering, strimling och tarning

e bcehirskar olika konserveringsmetoder
for fisk, t.ex. torkning, nedfrysning,
saltning, dttikslag och nedkylning

e foridlar fisk med hjilp av olika metoder,
t.ex. uppvarmning, nedkylning, nedfrys-
ning, torkning och férpackning i skydds-
gas

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

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

e forbehandlar de ravaror som anvands
under produktionsprocessen och proces-
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Examinanden kanner till varfor man an-

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

Examinanden kanner till de krav som stalls
pa forpackningar f6r fiskprodukter och kan
vilja ritt forpackning och
térpackningsmetod.

Examinanden kinner till de faktorer som
paverkar hallbarheten och kan ange en
siker hallbarhetstid f6r produkten.
Examinanden férvarar produkterna enligt
bestimmelserna i lagstiftningen.

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 med beaktande av ekono-
miska aspekter

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

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

e formar anvinda lagstiftningen och andra
kallor till sin hjalp

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

e kinner till varfor Amnena anvinds och
deras inverkan pa produktens
egenskaper

Forpackning och forvaring av

produkten

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktforpackning i praktiken

e skaffar information om
férpackningsmirkningar 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
forpackningsavfall 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 r6r
férpackningen av fiskprodukter

e kinner till férpackningsmetodens och
térpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e forser forpackningen med korrekta for-
packningsmarkningar och bruksanvis-
ningar
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Examinanden anvinder sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid be-
démningen av den fardiga produkten. Fxa-
minanden tolkar resultaten av fysikalisk-

Bedémning av produktkvaliteten

e bedomer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och

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.

informerar om dem

e tolkar undersokningsresultat och vidtar
vid behov nodvindiga atgarder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger examensdelen “Industriell produktion av féradlad fisk” skall uppfylla kraven
pa yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen.

Det centrala vid avldggandet av examensdelen “Industriell produktion av féradlad fisk™ ar
kinnedom om ravaror, férbehandling av fisk, kinnedom om tillverkningsprocesser inom fisk-
toriadling samt foérpackning och férvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska
hygieniska, sikra och ekonomiska arbetsmetoder.

Examensprovet kan utforas pa en produktionslinje inom livsmedelsindustrin, didr man kan
visa och utvirdera om arbetet yrkesmissigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet.
Yrkesskickligheten pavisas i realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden
tor de fristiende yrkesproven faststills enligt examinandens individuella plan for ifragavarande
examen.

3 § INDUSTRIELL FRAMSTALLNING AV VEGETABILISKA PRODUKTER

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

Examinanden férstar betydelsen av hygien
och egenkontroll och har klart £6r sig de
kritiska punkterna 1 tillverkningsprocessen.

Hygieniska arbetsmetoder och
egenkontroll

e iakttar personlig hygien i arbetet samt
genomfor renhéllning av arbetslokalen
och livsmedelshygien enligt
lagstiftningen

e fOrstar betydelsen av egenkontroll och
foljer anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e utfor de mitningar som anges i pro-
grammet for egenkontroll och doku-
menterar dem vid behov

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 kvalitetsegen-
skaperna hos olika foridlade vegetabilier
och de vanligaste pa marknaden férekom-
mande produkterna.

Examinanden ar insatt i lagstiftningen om
tillverkning av produkter av vegetabilier.

Examinanden mottar samt behandlar
vegetabilierna i den industriella processen.
Examinanden iakttar erhallna anvisningar
om férbehandling och val av ravaror.

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

Examinanden arbetar pd en produktions-
linje for tillverkning av féradlade vegeta-
bilier. Examinanden kan styra sitt eget
arbete 1 tillverkningsprocessen.

Produktkinnedom

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

Val av ravaror och férbehandlingar

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

e mottar och lagrar ravarorna enligt erhall-
na anvisningar

e utfor sensorisk kontroll av ravarans
kvalitet under arbetet pa produktions-
linjen

e behandlar rivarorna ekonomiskt och
hygieniskt i de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar ravarorna vid behov enligt
anvisningar

Kinnedom om tillverkningsapparater

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

e bedémer och kontrollerar apparaternas
funktion

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

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

e rengOr och underhaller maskiner och
apparater med dmnen och redskap som
ir godkinda for livsmedelslokaler

Tillverkning av forddlade vegetabilier

e kinner till primarproduktionen av
vegetabilier och anvindningssitten for
vegetabilier vid livsmedelstillverkning

e kinner till férbehandlingar vid konser-
vering och tillverkning av matprodukter
av vegetabilier, t.ex. rensning, tvitt,
skalning, tirning och finférdelning
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Examinanden kinner till tillsats- och hjilp-
dmnena i produktionen och varfér man
anvander dem. Examinanden iakttar erhall-
na anvisningar.

Examinanden kianner till de krav som stills
pa forpackningar f6r produkter av vegeta-
biliet.

Examinanden kan kontrollera férpackning-
arnas paskrifter och férpackningarnas
riktighet pa produktionslinjen.

Examinanden kan arbeta med grundliggan-
de uppgifter inom foérpackning pa produk-
tionslinjen.

e har kinnedom om konserveringsmeto-
der: t.ex. torkning, nedfrysning, nedkyl-
ning och upphettning

e kinner till tillverkningen av matproduk-
ter och halvfabrikat, tillverkningen av
hel- och halvkonserver samt kidnner till
grundrecept

e forbehandlar de ravaror som anvinds
under produktionsprocessen och proces-
sen samt beharskar atgiarderna efter pro-
cessen

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 foOljer utarbetade standardrecept

e kan redogora for tillsats- och hjalpam-
nen som anvinds vid foridling av vege-
tabilier och férmar vid behov anvinda
lagstiftningen och andra kallor till sin
hjalp

e anvinder tillsats- och hjilpimnen enligt
anvisningar

e Kkinner till varfor tillsats- och hjilpimnen
anvinds och deras inverkan pa produk-
tens egenskaper

e bokfor vid behov anvindningen av
tillsats- och hjilpamnen enligt erhéllna
anvisningar

Foérpackning av produkten

e viljer forpackningsmaterial enligt anvis-
ning

e har kinnedom om lagstiftningen om
produktférpackning

e vet hur man fir information om for-
packningsmarkningar och motiverar
anvindningen av dem

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

e forstar betydelsen av en obruten kylkedja

e kinner till de specialkrav som r6r f6r-
packningen av féradlade vegetabilier
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e kinner till férpackningsmetodens och
forpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

Examinanden kan bedéma kvaliteten under
tillverkningsprocessen.

Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos vegetabilier och foridlade vegetabilier
och vad som orsakar dem.

Bed6émning av produktkvaliteten

e bedomer kvaliteten under tillverknings-
processen och hos den firdiga produk-
ten sensoriskt

e uppmarksammar produktfelen och
informerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov nédvindiga atgirder, t.ex.
pH-mitning, temperatur och firg

e observerar och korrigerar produktfel pa
produktionslinjen och informerar om
dem vid behov

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger examensdelen ”Industriell produktion av féradlade vegetabilier” skall upp-
tylla kraven pa yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen ”Livsmedelsindustrins
verksamhetsprocess”.

Det centrala vid avliggandet av examensdelen “Industriell produktion av féradlade vegeta-
bilier” dr kinnedom om ravaror, férbehandling och arbete pa produktionslinjen for tillverkning
av foridlade vegetabilier enligt erhéllna anvisningar. Dessutom skall exami-nanden behirska
hygieniska, sikra och ekonomiska arbetsmetoder.

Examensprovet kan utféras pa en produktionslinje inom livsmedelsindustrin, ddr man kan
visa och utvirdera om arbetet yrkesmissigt utférs enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet.
Yrkesskickligheten pavisas i realistiska, autentiska arbetssituationer.

Omfattningen och lingden for de fristiende yrkesproven faststills enligt examinandens
individuella plan f6r ifrigavarande examen.

4 § TILLVERKNING AV KEX

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

Examinanden forstar betydelsen av hygien
och egenkontroll och har klart for sig de
kritiska punkterna i tillverkningsprocessen.

Hygieniska arbetsmetoder och

egenkontroll

e iakttar personlig hygien i arbetet samt
genomfoér renhéllning av arbetslokalen
och livsmedelshygien enligt
lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
foljer anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e utfér de mitningar som anges i pro-
grammet fOor egenkontroll och dokumen-
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Examinanden kinner till kvalitetsegen-
skaperna hos olika kexsorter och de vanli-
gaste pa marknaden férekommande pro-
dukterna.

Examinanden ér insatt i lagstiftningen om
tillverkning av kexprodukter.

Examinanden kan enligt erhallna anvis-
ningar vilja kexravarorna f6r den indust-
riella processen. Examinanden f6ljer erhall-
na anvisningar om férbehandling och val
av ravarofr.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som
anvinds vid kextillverkning samt deras
rengoring, underhall och arbetssikra
anvindning.

Examinanden arbetar pa en produktions-
linje for tillverkning av kex. Examinanden
kan styra sitt eget arbete 1 tillverkningspro-

terar dem vid behov

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 kexproduk-
ter han/hon tillverkar och kan jimfora
dem med andra produkter som salufors

Val av ravaror och férbehandlingar

e identifierar och viljer de ravaror som
ingar i slutprodukten enligt erhallna
anvisningar

e mottar och lagrar ravarorna enligt erhall-
na anvisningar

e utfor sensorisk kontroll av ravarans kva-
litet under arbetet pa produktionslinjen

e behandlar rdvarorna ekonomiskt och
hygieniskt i de olika skedena av
tillverkningsprocessen

e forbehandlar ravarorna vid behov enligt
anvisningar

Kinnedom om tillverkningsapparater

e kinner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen 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 maskinet-
nas och apparaternas skick

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

e reng6r och underhiller maskiner och
apparater med dmnen och redskap som
ar godkanda for livsmedelslokaler

Tillverkning av kexprodukter

e anpassar sitt arbete tidsmassigt sa att
produktionsprocessen framskrider
smidigt och enligt de uppsatta malen
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cessen.

Examinanden kanner till tillsats- och
hjilpimnena i produktionen och varfér
man anvinder dem. Examinanden foljer
erhallna anvisningar.

Examinanden kanner till de krav som stalls
pa kexfoérpackningar.

Examinanden kan kontrollera férpack-
ningarnas paskrifter och férpackningarnas
riktighet pa produktionslinjen.

Examinanden kan arbeta med grundlig-
gande uppgifter inom férpackning pa
produktionslinjen.

Examinanden kan bedoma kvaliteten under
tillverkningsprocessen.

Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos kexprodukter och vad som orsakar
dem.

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

e foljer utarbetade standardrecept och er-
héllna anvisningar om de olika produk-
tionsskedena

e kan vid behov styra de olika skedena 1
tillverkningsprocesserna i produktionen

e kan redogdra for tillsats- och hjilpam-
nen som anvinds i kexprodukter och
térmar vid behov anvinda lagstiftningen
och andra killor till sin hjilp

e anvinder tillsats- och hjilpimnen enligt
anvisningar

e kanner till varfor tillsats- och hjalpamnen
anvinds och deras inverkan pa
produktens egenskaper

e bokfor vid behov anvindningen av till-
sats- och hjalpamnen enligt erhallna
anvisningar

Forpackning av produkten

e viljer forpackningsmaterial enligt
anvisningar

e har kinnedom om lagstiftningen om
produktférpackning

e vet hur man far information om for-
packningsmirkningar och motiverar
anvindningen av dem

e sorterar, atervinner och tar hand om
torpackningsavtall pa ratt satt

e fOrstar betydelsen av lagring for slutpro-
dukten, t.ex. temperatur och fukt

e kinner till de specialkrav som r6r f6r-
packningen av kexprodukter

e kanner till férpackningsmetodens och
térpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

Bed6émning av produktkvaliteten

e bedomer kvaliteten under tillverknings-
processen och hos den firdiga produk-
ten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och
informerar om dem

e tolkar vid behov undersokningsresultat
och vidtar vid behov nédvindiga atgir-
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der, t.ex. pH-mitning, temperatur och
firg
e observerar och korrigerar produktfel pa

produktionslinjen och informerar om
dem vid behov

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger examensdelen ”Tillverkning av kex” skall uppfylla kraven pa yrkesskicklighet
tor den obligatoriska examensdelen ”Livsmedelsindustrins verksamhetsprocess”.

Det centrala vid avldggandet av examensdelen “Tillverkning av kex” idr arbete enligt erhallna
anvisningar och att examinanden behirskar arbetet pa produktionslinjen. Dessutom skall
examinanden behirska hygieniska, sikra och ekonomiska arbetsmetoder.

Examensprovet kan utféras pa en produktionslinje inom livsmedelsindustrin, didr man kan
visa och utvirdera om arbetet yrkesmissigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet.
Yrkesskickligheten pavisas i realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden
tor de fristiende yrkesproven faststills enligt examinandens individuella plan for ifragavarande
examen.

5 § INDUSTRIELL FORADLING AV BAR- OCH FRUKTPRODUKTER

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

Examinanden forstar betydelsen av hygien | Hygieniska arbetsmetoder och

och egenkontroll och har klart £6r sig de egenkontroll

kritiska punkterna 1 tiﬂverkningsprocessen. e iakttar personhg hyglen 1 arbetet samt
genomfor renhéllning av arbetslokalen
och livsmedelshygien enligt lagstift-
ningen

e fOrstar betydelsen av egenkontroll och
foljer anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

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

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

Examinanden kanner till kvalitetsegenskap- Produktkinnedom

erna hos olika foridlade bir- och fruktpro- | ® examinanden kan beskriva de viktigaste

dukter och de vanligaste pa marknaden kvalitetsegenskaperna hos de bir- och

forekommande produkterna. fruktprodukter han/hon tillverkar och
Examinanden 4r insatt i lagstiftningen om kan jéimféfa dem med andra produkter
tillverkningen. som salufors
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Examinanden mottar samt behandlar bar
och frukt i den industriella processen.
Examinanden iakttar erhallna anvisningar
om férbehandling och val av ravaror.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds 1 tillverkningen av bar- och fruktpro-
dukter samt deras reng6ring, underhall och
arbetssikra anvindning.

Examinanden arbetar pa en produktions-
linje for tillverkning av bir- och fruktpro-
dukter. Examinanden kan styra sitt eget
arbete 1 tillverkningsprocessen.

Val av ravaror och forbehandlingar

e identifierar och viljer de ravaror som in-
gar 1 slutprodukten enligt erhdllna anvis-
ningar

e mottar och lagrar ravarorna enligt erhall-
na anvisningar

e utfor sensorisk kontroll av ravarans kva-
litet under arbetet pa produktionslinjen

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

e forbehandlar ravarorna vid behov enligt
anvisningar

Kinnedom om tillverkningsapparater

e kanner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av bir- och fruktprodukter 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 maskinet-
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 som
ar godkanda for livsmedelslokaler

Tillverkning av bir- och fruktprodukter

e kinner till primédrproduktionen av bir
och frukt och anvindningssitten for bar
och frukt vid livsmedelstillverkning

e kinner till f6rbehandlingar vid konser-
vering och foridling, t.ex. rensning,
tvitt, skalning, tirning och finférdelning

e har kinnedom om konserverings- och
foridlingsmetoder for bir- och frukt-
produkter, t.ex. upphettning, nedkylning,
nedfrysning och torkning

e forbehandlar de rivaror som anvands
under produktionsprocessen och pro-
cessen samt behirskar dtgirderna efter
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Examinanden kidnner till tillsats- och
hjilpamnena i produktionen och varfor
man anvander dem.

Examinanden kanner till de krav som stalls
pa forpackningar for bir- och fruktproduk-
ter.

Examinanden kan kontrollera forpack-
ningarnas paskrifter och forpackningarnas
riktighet pa produktionslinjen.

Examinanden kan arbeta med grundlig-
gande uppgifter inom férpackning pa
produktionslinjen.

Examinanden kan bedoma kvaliteten under
tillverkningsprocessen.

Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos bir- och fruktprodukter och vad som
orsakar dem.

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

e foljer utarbetade standardrecept

e kan redogobra for tillsats- och hjilpam-
nen som anvinds 1 bir- och fruktpro-
dukter och formar vid behov anvinda
lagstiftningen och andra kallor till sin
hjalp

e anvinder tillsats- och hjilpimnen enligt
anvisningar

e Kkinner till varfor tillsats- och hjilpimnen
anvinds och deras inverkan pa produk-
tens egenskaper

e bokfor vid behov anvindningen av
tillsats- och hjalpamnen enligt erhallna
anvisningar

Forpackning av produkten

e viljer forpackningsmaterial enligt
anvisningar

e har kinnedom om lagstiftningen om
produktférpackning

e vet hur man fir information om for-
packningsmarkningar och motiverar
anvindningen av dem

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

e forstar betydelsen av en obruten kylkedja

e kinner till de specialkrav som ror for-
packningen av bir- och fruktprodukter

e kinner till f6rpackningsmetodens och
térpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

Bedémning av produktkvaliteten

e bedomer kvaliteten under tillverknings-
processen och hos den firdiga produk-
ten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och
informerar om dem

28




e tolkar undersékningsresultat vid behov
och vidtar vid behov nédvindiga at-
girder, t.ex. pH-mitning, temperatur
och firg

e observerar och korrigerar produktfel pa
produktionslinjen och informerar om
dem vid behov

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger examensdelen “Industriell f6rddling av bir- och fruktprodukter” skall upp-
tylla kraven pa yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen ”Livsmedelsindustrins
verksamhetsprocess”.

Det centrala vid avldggandet av examensdelen “Industriell f6radling av bir- och fruktpro-
dukter” dr kinnedom om ravaror, férbehandling och arbete pa produktionslinjen inom indust-
riell f6radling av bar- och fruktprodukter enligt erhdllna anvisningar. Dessutom skall examinan-
den behirska hygieniska, sikra och ekonomiska arbetsmetoder.

Examensprovet kan utforas pa en produktionslinje inom livsmedelsindustrin, didr man kan
visa och utvirdera om arbetet yrkesmissigt utférs enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet.
Yrkesskickligheten pavisas i realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden
tor de fristiende yrkesproven faststills enligt examinandens individuella plan for ifragavarande
examen.

6 § TILLVERKNING AV SPANNMALSPRODUKTER

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

och egenkontroll och kan bedéma egenkontroll

omfattningen av riskerna i e iakttar personlig hygien i arbetet samt
tillverkningsprocessens kritiska punkter genomfér renhallning av arbetslokalen
och kan genomféra egenkontroll enligt och livsmedelshygien enligt

uppstillda mal. lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
foljer anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna 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
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Produktkinnedom
Examinanden kidnner till kVﬁhtCtSﬁgCﬁSkap— e cxaminanden kan beskriva de Viktigaste

erna hos olika spannmalsprodukter och de kvalitetsegenskaperna hos de produkter
vanligaste pd marknaden férekommande han/hon tllverkar och kan jamféra dem
produkterna. med andra produkter som salufors
Examinanden ér insatt i lagstiftningen om | ¢ gLaffar information om lagstiftningen
tillverkningen. och tillimpar den i praktiken

. Val av ravaror och forbehandlingar
Examinanden mottar och hanterar samt

torvarar ravarorna pa ritt sitt.
Examinanden kan redogéra f6r den
niringsmassiga betydelsen hos ravarorna
tor spannmals- och stirkelseprodukter
samt hos slutprodukterna.

e identifierar och viljer de ravaror som
ingér i slutprodukten pa ratt satt
e mottar och lagrar ravarorna pa ritt sitt

e utfor sensorisk kontroll av rivarans
kvalitet

e behandlar ravarorna ekonomiskt och
hygieniskt i de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

o forbehandlar rivarorna

Kinnedom om tillverkningsapparater
Examinanden har satt sig in i egenskaperna | @ kinner till egenskaperna hos de maskiner

hos de maskiner och apparater som an- och apparater som anvinds vid tillverk-
vinds vid tillverkningen samt deras ren- ningen samt hur de anvinds

goring, underhill och arbetssikra anvind- | e bedémer och kontrollerar apparaternas
ning. funktion

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

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

e rengor och underhaller maskiner och
apparater med dmnen och redskap som
ar godkinda for livsmedelslokaler

Tillverkning av spannmals- och

Examinanden tillverkar olika spannmals- stirkelseprodukter

och stirkelseprodukter. Examinanden kan
styra produktionens tillverkningsprocess.

e kanner till olika spannmals- och starkel-
seprodukter och ar insatt i tillverkningen
av dem

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

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

o forbehandlar de ravaror som anvands
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Examinanden kanner till varfor man an-

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

Examinanden kidnner till de krav som stills
pa forpackningar for spannmals- och stir-
kelseprodukter och kan vilja ritt férpack-
ning och férpackningsmetod.
Examinanden kinner till de faktorer som
paverkar hallbarheten och kan ange en hall-
barhetstid f6r produkten. Examinanden
torvarar produkterna enligt bestimmelser-
na i lagstiftningen.

under produktionsprocessen och proces-
sen samt behdrskar atgirderna efter pro-
cessen

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

e viljer korrekta och ekonomiska tillverk-
ningsmetoder

e redogér for tillsats- och hjilpimnen som
anvands och formar vid behov anvinda
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
egenskaper

Foérpackning och férvaring av produk-

ten

e vialjer ratt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktforpackning i praktiken

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

e anvinder andamalsenliga forpacknings-
maskiner och —metoder

e sammanstaller andamalsenliga partifor-
packningar

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

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

e bokfor och avsinder produkter

e kinner till de specialkrav som r6r f6r-
packningen av spannmals- och stirkelse-
produkter

e kinner till f6rpackningsmetodens och
térpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e forser forpackningen med korrekta f61-
packningsmarkningar och bruksanvis-
ningar
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Examinanden anvinder sensorisk kontroll
av kvaliteten under tillverkningsprocessen
samt vid bedomningen av den firdiga

produkten. Examinanden tolkar resultaten
av fysikalisk-kemiska och mikrobiologiska

Bedémning av produktkvaliteten

e bedomer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och
informerar om dem

prover pa ravaran och den fardiga
produkten.

Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos spannmils- och stirkelseprodukter och
vad som orsakar dem.

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov nodvindiga atgarder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger examensdelen Tillverkning av spannmalsprodukter” skall uppfylla kraven
pa yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen ”Livsmedelsindustrins
verksamhetsprocess”.

Det centrala vid avldggandet av examensdelen “Tillverkning av spannmalsprodukter” ar
kinnedom om ravaror, férbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser samt forpackning
och férvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska, sikra och
ckonomiska arbetsmetoder samt produktionen som en helhet fran ravara till firdig produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag, dir man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas i
realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden for de fristaende yrkes-

proven faststills enligt examinandens individuella plan for ifrigavarande examen.

7 § INDUSTRIELL PRODUKTION AV CHOKLAD ELLER SOTSAKER

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier f6r bedomningen

Examinanden férstar betydelsen av hygien
och egenkontroll och har klart £6r sig de
kritiska punkterna i tillverkningsprocessen.

Hygieniska arbetsmetoder och
egenkontroll

e iakttar personlig hygien i arbetet samt
genomfor renhéllning av arbetslokalen
och livsmedelshygien enligt
lagstiftningen

e fOrstar betydelsen av egenkontroll och
foljer anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e utfor de matningar som anges i pro-
grammet for egenkontroll och dokumen-
terar dem vid behov

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 chokladprodukter eller sot-
saker och de vanligaste pa marknaden fore-
kommande produkterna.

Examinanden ar insatt i lagstiftningen om
tillverkning av choklad eller sotsaker.

Examinanden mottar och behandlar samt
forvarar ravarorna for chokladen eller sot-
sakerna pd ritt sitt. Examinanden kan
redogora for den niringsmassiga betydel-
sen hos ravaran samt hos slutprodukten.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som
anvinds vid tillverkning av choklad eller
sOtsaker samt deras rengoring, underhall
och arbetssikra anvindning.

Examinanden tillverkar olika choklad- eller
s6tsaksprodukter. Examinanden kan styra
produktionens tillverkningsprocess.

Produktkinnedom

e cxaminanden kan beskriva de viktigaste

kvalitetsegenskaperna hos de choklad-
produkter och sétsaker han/hon till-
verkar och kan jimféra dem med andra
produkter som salufors

skaffar information om lagstiftning om
chokladprodukter eller s6tsaker och
tillimpar den i praktiken

Val av ravaror och forbehandlingar

identifierar och viljer de ravaror som
ingar i slutprodukten pa ritt sitt
mottar och lagrar rivarorna pa ritt sitt

utfor sensorisk kontroll av ravarans
kvalitet

behandlar ravarorna ekonomiskt och
hygieniskt i de olika skedena av
tillverkningsprocessen

forbehandlar ravarorna

Kinnedom om tillverkningsapparater

kanner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av chokladprodukter eller s6t-
saker samt hur de anvinds

bedémer och kontrollerar apparaternas
funktion

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

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

rengOr och underhaller maskiner och
apparater med dmnen och redskap som
ar godkinda for livsmedelslokaler

Tillverkning av chokladprodukter eller
sOtsaker

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

tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

forbehandlar de ravaror som anvands
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Examinanden kanner till varfoér man an-

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

Examinanden kianner till de krav som stills
pa forpackningar for chokladprodukter och
sOtsaker och kan vilja ritt f6rpackning och
térpackningsmetod. Examinanden kinner
till de faktorer som paverkar hallbarheten
och kan ange en héllbarhetstid f6r produk-
ten. Examinanden forvarar produkterna
enligt bestimmelserna i lagstiftningen.

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 kan redogora for tillsats- och hjilpam-
nen som anvinds i chokladprodukter el-
ler s6tsaker och formar vid behov an-
vinda lagstiftningen och andra kallor till
sin hjalp

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

e Kkinner till varfor tillsats- och hjilpimnen
anvinds och deras inverkan pa produk-
tens egenskaper

Forpackning och forvaring av

produkten

e viljer ritt férpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktforpackning i praktiken

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

e anvinder andamalsenliga forpacknings-
maskiner och —metoder

e sammanstiller andamalsenliga partifor-
packningar

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

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

e bokfor och avsiander produkter

e kinner till de specialkrav som r6r
térpackningen av choklad eller sotsaker

e kinner till férpackningsmetodens och
térpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e forser forpackningen med korrekta fo1-
packningsmarkningar och bruksanvis-
ningar
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Examinanden anvinder sensorisk kontroll | Bedomning av produktkvaliteten
under tillverkningsprocessen samt vid o
bedomningen av den firdiga produkten.
Examinanden tolkar resultaten av °
tysikalisk-kemiska och mikrobiologiska
prover pa ravaran och den fardiga
produkten. Examinanden kdnner till de
vanligaste felen hos chokladprodukter och
s6tsaker och vad som orsakar dem.

bedomer kvaliteten hos den firdiga

produkten sensoriskt

uppmirksammar produktfelen och

informerar om dem

e tolkar undersékningsresultat och vidtar
vid behov nodvindiga atgarder

e kan hirleda och korrigera orsakerna till

produktfelen

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger examensdelen “Industriell produktion av choklad eller stsaker” skall upp-
tylla kraven pa yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen ”Livsmedelsindustrins
verksamhetsprocess”.

Det centrala vid avldggandet av examensdelen “Industriell produktion av choklad eller sot-
saker” dr kinnedom om ravaror, férbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesserna samt
térpackning och forvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska,
sikra och ekonomiska arbetsmetoder samt produktionen som en helhet fran ravara till fardig
produkt.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag, dir man kan visa och utvirdera om arbetet
yrkesmassigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas i

realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden for de fristaiende
yrkesproven faststills enligt examinandens individuella plan for ifragavarande examen.

8 § INDUSTRIELL FRAMSTALLNING AV OL OCH CIDER

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier f6r bedémningen

Examinanden forstar betydelsen av hygien
och egenkontroll och kan bedéma omfatt-
ningen av riskerna 1 tillverkningsprocessens
kritiska punkter och kan genomfora egen-
kontroll enligt uppstillda mal.

Hygieniska arbetsmetoder och
egenkontroll

iakttar personlig hygien i arbetet samt
genomfoér renhéllning av arbetslokalen
och livsmedelshygien enligt lagstift-
ningen

forstar betydelsen av egenkontroll och
foljer anvisningarna om egenkontroll
utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

utfér de mitningar som anges i pro-
grammet for egenkontroll och dokumen-
terar dem vid behov

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

35



Examinanden kanner till kvalitetsegen-
skaperna hos olika ravaror f6r 6l och cider
och de vanligaste pa marknaden férekom-
mande produkterna.

Examinanden ar insatt i lagstiftningen om
tillverkningen.

Examinanden mottar samt behandlar ra-
varorna pa ratt sitt. Examinanden kan
redogora for den fysiologiska betydelsen
hos ravaran samt slutprodukten.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som an-
vinds vid foéridling av 61 och cider samt
deras rengdring, underhall och arbetssikra
anvindning.

Examinanden kan tillverka 6l och cider.
Examinanden kinner till konserverings-
metoderna och grundrecepten. Han/hon
kan styra tillverkningsprocessen pa sin
arbetsplats.

Produktkinnedom

e cxaminanden kan beskriva de viktigaste
kvalitetsegenskaperna hos de 6l- och
cidersorter han/hon tillverkar och kan
jaimféra dem med andra produkter som
salufors

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

Val av ravaror och forbehandlingar

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

e mottar och lagrar ravarorna pa ritt sitt

e utfor sensorisk kontroll av ravarans
kvalitet

e behandlar rivarorna ekonomiskt och
hygieniskt i de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

o forbehandlar rivarorna vid behov

Kinnedom om tillverkningsapparater

e Lkanner till egenskaperna hos de maskiner
och apparater som anvinds vid tillverk-
ningen av 6l- och ciderprodukter 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 maskinet-
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 som
ar godkinda for livsmedelslokaler

Tillverkning av 61 och cider

e kan redogora for olika 6l- och cidersor-
ter och deras anvindningssitt

e tolkar utarbetade standardrecept och
omvandlar dem vid behov

e forbehandlar de rivaror som anvands
under produktionsprocessen och pro-
cessen samt beharskar atgarderna efter
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Examinanden kanner till varfor man an-

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

Examinanden kinner till de krav som stills
pa foérpackningar t6r drycker och kan vilja
ritt férpackning och férpackningsmetod.
Examinanden kinner till de faktorer som
paverkar hallbarheten och kan ange en hall-
barhetstid f6r produkten. Examinanden
forvarar produkterna enligt bestimmel-
serna 1 lagstiftningen.

processen

® anpassar sitt arbete tidsmassigt sa att
produktionsprocessen framskrider smi-
digt 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 kan redogodra for tillsats- och hjilpim-
nen som anvinds 1 dryckerna samt kan
anvinda lagstiftningen och andra killor
till sin hjalp

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

Forpackning och forvaring av

produkten

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktfoérpackning i praktiken

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

e anvinder andamalsenliga forpacknings-
maskiner och —metoder

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 kinner till de specialkrav som r6r f6r-
packningen av drycker

e kinner till f6rpackningsmetodens och
térpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

e forser forpackningen med korrekta
torpackningsmirkningar och
bruksanvisningar
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Examinanden anvinder sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid
bedomningen av den firdiga produkten.
Examinanden kanner till de vanligaste felen
hos 6l- och ciderprodukter och vad som

Bedémning av produktkvaliteten

e bedomer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och
informerar om dem

orsakar dem. e kan under produktionen hirleda och vid

behov korrigera orsakerna till produkt-
felen

e tar vid behov prover i olika skeden av
tillverkningsprocessen, t.ex. matning av
pH och temperatur

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger examensdelen “Industriell tillverkning av 6l och cider” skall uppfylla kraven
pa yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen ”Livsmedelsindustrins verksamhets-
process”.

Det centrala vid avldggandet av examensdelen “Industriell tillverkning av 61 och cider” ar
kinnedom om ravaror, férbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser samt forpackning
och férvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska, sikra och
ckonomiska arbetsmetoder och ha en 6vergripande kinnedom om hela processen.

Examensprovet kan utforas pa ett foretag, dar man kan visa och utvirdera om arbetet yrkes-
massigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas i realistis-
ka, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden for de fristiende yrkesproven
taststills enligt examinandens individuella plan for ifragavarande examen.

9 & INDUSTRIELL FRAMSTALLNING AV VIN

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

Examinanden forstar betydelsen av hygien
och egenkontroll och kan bedéma omfatt-
ningen av riskerna 1 tillverkningsprocessens
kritiska punkter och kan genomféra
egenkontroll enligt uppstillda mal.

Hygieniska arbetsmetoder och

egenkontroll

e iakttar personlig hygien 1 arbetet samt
genomfor renhéllning av arbetslokalen
och livsmedelshygien enligt lagstift-
ningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
foljer anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
egenkontroll

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

e tolkar antecknade observationer och
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Examinanden kanner till kvalitetsegenskap-
erna hos rivaror som anvinds vid tillverk-
ning av vin och de vanligaste pa mark-
naden férekommande produkterna.
Examinanden ér insatt i lagstiftningen om
tillverkningen.

Examinanden mottar samt behandlar
ravarorna pa ratt sitt. Examinanden kan
redogora for ravarans samt slutproduktens
tysiologiska betydelse.

Examinanden har satt sig in i egenskaperna
hos de maskiner och apparater som
anvinds vid tillverkning av vin samt deras
rengoring, underhall och arbetssikra
anvindning.

Examinanden kan tillverka vin. Examinan-
den kinner till konserveringsmetoder och
grundrecept. Examinanden kan styra
tillverkningsprocessen.

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

konstaterade avvikelser och handlar
enligt de anvisningar som har givits om
forekommande avvikelser

Produktkinnedom

e kinner till de viktigaste egenskaperna
hos viner

e skaffar information om lagstiftningen
om viner och tillimpar den 1 praktiken

Val av ravaror och forbehandlingar

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

e mottar och lagrar ravarorna pa ritt sitt

e utfor sensorisk kontroll av ravarans
kvalitet

® behandlar rivarorna ekonomiskt och
hygieniskt i de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

o forbehandlar rivarorna vid behov

Kinnedom om tillverkningsapparater

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

e bedomer och kontrollerar apparaternas
funktion

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

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

e rengor och underhaller maskiner och
apparater med dmnen och redskap som
ar godkinda for livsmedelslokaler

Tillverkning av vin

e redogor for olika vinsorter och deras
anvindningssitt

e irinsattiegenskaperna hos olika bir-,
frukt- och andra ravaror samt deras
inverkan pa slutprodukten

e motiverar och bedémer anvandningen
av tillsats- och hjilpamnen
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Examinanden kanner till de krav som stalls
pa forpackningar for férpackade viner som
skall lagras och kan vilja ritt férpackning
och férpackningsmetod. Examinanden
kanner till de faktorer som paverkar hall-
barheten och kan ange en hallbarhetstid for
produkten. Examinanden forvarar produk-
terna enligt bestimmelserna i lagstiftning-
en.

e tolkar recept och omvandlar dem vid

behov

e forbehandlar de ravaror 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 kan redogora for tillsats- och hjalpam-
nen som anvinds i viner och formar
anvinda lagstiftningen och andra killor
till sin hjilp

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 foérvaring av

produkten

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktforpackning i praktiken

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

e anviander 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 ritt sitt
och forstar betydelsen av en obruten
kylkedja

e bokfér och avsinder produkter

e kinner till de specialkrav som ror
férpackningen av viner

e kinner till férpackningsmetodens och
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Examinanden anvinder 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
vid tillverkning av vin och vad som orsakar
felen.

férpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

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

Bed6émning 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

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger examensdelen “Industriell tillverkning av vin” skall uppfylla kraven pa
yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen “Livsmedelsindustrins verksamhets-

process”.

Det centrala vid avliggandet av examensdelen “Industriell tillverkning av vin™ dr kinnedom

om ravaror, férbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesser samt férpackning och for-

varing av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska, sikra och ekonomiska
arbetsmetoder samt produktionen som en helhet fran ravara till firdig produkt.
Examensprovet kan utforas pa ett industriféretag, dir man kan visa och utvirdera om arbet-

et yrkesmissigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten pavisas i

realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden f6r de fristiende yrkesprov-
en faststills enligt examinandens individuella plan for ifragavarande examen.

10 § INDUSTRIELL FRAMSTALLNING AV DRYCKER

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier f6r bedomningen

Examinanden férstar betydelsen av hygien
och egenkontroll och kan bedéma omfatt-
ningen av riskerna i tillverkningsprocessens
kritiska punkter och kan genomféra egen-
kontroll enligt uppstallda mal.

Hygieniska arbetsmetoder och
egenkontroll

e iakttar personlig hygien i arbetet samt
genomfor renhéllning av arbetslokalen
och livsmedelshygien enligt lagstift-
ningen

e fOrstar betydelsen av egenkontroll och
foljer anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e iakttar de erhéllna anvisningarna om
egenkontroll
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Examinanden kinner till kvalitetsegenskap-
erna hos rivaror som anvands vid tillverk-
ning av drycker och de vanligaste pa
marknaden férekommande produkterna.
Examinanden ér insatt i lagstiftningen om
tillverkningen.

Examinanden mottar samt behandlar
ravarorna pa ratt satt. Examinanden kan
redogobra for ravarans samt slutproduktens

tysiologiska betydelse.

Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som
anvinds vid tillverkning av drycker samt
deras rengoring, underhall och arbetssikra
anvindning.

e utfér de matningar som anges i
programmet f6r egenkontroll och
dokumenterar 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 salufors

e skaffar information om lagstiftningen
om produkterna och tillimpar den 1
praktiken

Val av ravaror och forbehandlingar

e identifierar och viljer de ravaror som
ingér i slutprodukten pa ratt satt

e mottar och lagrar ravarorna pa ritt sitt

e utfor sensorisk kontroll av ravarans
kvalitet

e behandlar ravarorna ekonomiskt och
hygieniskt i de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar rivarorna vid behov

Kinnedom om tillverkningsapparater

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

e bedémer 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 rengor och underhaller maskiner och
apparater med dmnen och redskap som
ir godkinda for livsmedelslokaler
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Examinanden kan tillverka olika drycker.
Examinanden kanner till konserverings-

metoder och grundrecept. Examinanden
kan styra tillverkningsprocessen.

Examinanden kanner till varfor man an-

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

Examinanden kanner till de krav som stalls
pa dryckesférpackningar och kan vilja ritt
torpackning och férpackningsmetod.
Examinanden kinner till de faktorer som
paverkar hallbarheten och kan ange en
hallbarhetstid f6r produkten. Examinanden
torvarar produkterna enligt
bestimmelserna i lagstiftningen.

Tillverkning av drycker

e redogor for olika laskedryckssorter och
deras anvindningssitt

e kinner till olika drycker, t.ex. mineralvat-
ten, vattendrycker, vassledrycker, kaffe-
drycker, tedrycker, mjolkdrycker, safter,
saftdrycker och likorer

e tolkar utarbetade grundrecept och om-
vandlar dem vid behov

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

e 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 pro-
duktionsprocessen fran ravara till fardig
produkt

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

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

e Kkinner till varfor tillsats- och hjilpimnen
anvinds och deras inverkan pa
produktens egenskaper

Forpackning och forvaring av

produkten

e valjer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftning
och produktforpackning i praktiken

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

e anvinder indamalsenliga forpacknings-
maskiner och —metoder

e sammanstiller andamalsenliga partifor-
packningar

e sorterar, atervinner och tar hand om
torpackningsavtall pa ratt satt

e lagrar forpackade produkter pa ritt sitt
och forstir betydelsen av en obruten
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Examinanden anviander sensorisk kontroll
under tillverkningsprocessen samt vid
bedomningen av den firdiga produkten.
Examinanden tolkar resultaten av
tysikalisk-kemiska och mikrobiologiska
prover pa ravaran och den fiardiga
produkten.

Examinanden kanner till de vanligaste felen
hos drycker och vad som orsakar dem.

kylkedja

bokfér och avsinder produkter
kinner till de specialkrav som r6r
férpackningen av drycker

kanner till férpackningsmetodens och
férpackningens inverkan pa
slutprodukten

forser forpackningen med korrekta
forpackningsmarkningar och
bruksanvisningar

Bed6émning av produktkvaliteten

bedomer kvaliteten hos den firdiga
produkten sensoriskt

uppmarksammar produktfelen och
informerar om dem

tolkar undersdkningsresultat och vidtar
vid behov noédvindiga atgirder

kan hirleda och korrigera orsakerna till
produktfelen

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger examensdelen “Industriell tillverkning av drycker” skall uppfylla kraven pa
yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen ”Livsmedelsindustrins verksamhetspro-

cess”.

Det centrala vid avliggandet av examensdelen “Industriell tillverkning av drycker” ar kidnne-
dom om ravaror, férbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesserna samt férpackning och

torvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska, sikra och

ckonomiska arbetsmetoder samt produktionen som en helhet fran ravara till firdig produkt.

Examensprovet kan utféras pa ett industriféretag, dir man kan visa och utvirdera om
arbetet yrkesmissigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten

pavisas i realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden for de fristaiende

yrkesproven faststills enligt examinandens individuella plan f6r ifragavarande examen.
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11 § INDUSTRIELL PRODUKTION AV FARDIGMAT

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mail och kriterier f6r bedomningen

Examinanden férstar betydelsen av hygien
och egenkontroll och har klart for sig de
kritiska punkterna i tillverkningsprocessen.

Examinanden kanner till kvalitetsegenskap-
erna hos olika firdigmatsprodukter och de
vanligaste pa marknaden férekommande
produkterna.

Examinanden ér insatt i lagstiftningen om
tillverkning av fardigmat.

Examinanden mottar samt hanterar
ravarorna i den industriella processen.
Examinanden iakttar erhallna anvisningar
om férbehandling och val av ravaror.

Hygieniska arbetsmetoder och
egenkontroll

e iakttar personlig hygien i arbetet samt
genomfor renhéllning av arbetslokalen
och livsmedelshygien enligt
lagstiftningen

e forstar betydelsen av egenkontroll och
foljer anvisningarna om egenkontroll

e utvirderar risker och deras omfattning
vid de olika produktionsskedena

e utfér de mitningar som anges i pro-
grammet for egenkontroll och doku-
menterar dem vid behov

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
han/hon tillverkar och kan jamféra dem
med andra produkter som salufors

Val av riavaror och forbehandlingar

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

e mottar och lagrar ravarorna enligt
erhallna anvisningar

e utfor sensorisk kontroll av ravarans och
produktens kvalitet under arbetet pa
produktionslinjen

e behandlar ravarorna ekonomiskt och
hygieniskt i de olika skedena av tillverk-
ningsprocessen

e forbehandlar ravarorna vid behov enligt
anvisningar

e bokfor vid behov anvindningen av
tillsats- och hjilpamnen enligt erhallna
anvisningar
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Examinanden har satt sig in 1 egenskaperna
hos de maskiner och apparater som
anvinds vid tillverkning av fardigmat samt
deras rengoring, underhall och arbetssikra
anvindning.

Examinanden arbetar pa en produktions-
linje for tillverkning av industriell fardig-
mat. Examinanden kan styra sitt eget arbete
1 tillverkningsprocessen.

Kinnedom om tillverkningsapparater

e Lkinner 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 maskinet-
nas och apparaternas skick

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

e rengor och underhaller maskiner och
apparater med dmnen och redskap som
ar godkinda for livsmedelslokaler

Tillverkning av firdigmat

e kinner till primidrproduktionen av ra-
varorna och anvindningssitten for
ravarorna vid livsmedelstillverkning

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

e kanner till tillverkningen av halvfabrikat
inom firdigmatstillverkningen, tillverk-
ningen av hel- och halvkonserver samt
kinner till grundrecepten f6r de produk-
ter han/hon tillverkar

e Kkinner till tillverkningsprinciperna for
komponenter

e ir insatt i konserveringsmetoder, t.ex.
torkning, nedfrysning, saltning och
attikslag

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

e anpassar sitt arbete tidsmassigt 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
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fardig produkt

Examinanden kinner till tillsats- och e foljer utarbetade standardrecept
hjalpimnena i produktlone.n och vgrfor e anvinder tillsats- och hjilpimnen enligt
man anvander dem. Examinanden iakttar anvisningar

erhallna anvisningar. e kinner till varfor tillsats- och hjilpimnen

anvinds och deras inverkan pa
produktens egenskaper

Examinanden kanner till de krav som stalls
pa forpackning av produkterna.
Examinanden kan kontrollera
torpackningarnas paskrifter och
torpackningarnas riktighet pa
produktionslinjen.

Forpackning av produkten

e viljer forpackningsmaterial enligt
anvisningar

e har kinnedom om lagstiftningen om
produktférpackning

e vet hur man far information i férpack-
ningsmirkningar och motiverar anvind-
ningen av dem

Examinanden kan arbeta med e sorterar, atervinner och tar hand om
grundliggande uppgifter inom férpackning torpackningsavfall pa ritt sitt
pa produktionslinjen. e forstar betydelsen av en obruten kylkedja

e kinner till de specialkrav som r6r for-
packningen av fardigmat

e kinner till férpackningsmetodens och
férpackningens inverkan pa slutproduk-
ten

Examinanden kan bedoma kvaliteten under Beddmning av produktkvaliteten
tillverkningsprocessen.

Examinanden kinner till de vanligaste felen
hos firdigmat och vad som orsakar dem.

e bedomer kvaliteten under tillverknings-
processen och hos den fardiga produk-
ten sensoriskt

e uppmirksammar produktfelen och
informerar om dem

e tolkar vid behov undersckningsresultat
och vidtar vid behov nédvindiga atgir-
der, t.ex. pH-mitning, temperatur, firg
OSV.

e observerar och korrigerar produktfel pa
produktionslinjen och informerar om
dem vid behov

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger examensdelen “Industriell produktion av firdigmat” skall uppfylla kraven pa
yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen “Livsmedelsindustrins verksamhets-
process”.

Det centrala vid avldggandet av examensdelen “Industriell produktion av firdigmat™ ir kin-
nedom om ravaror, férbehandling, kinnedom om tillverkningsprocesserna samt férpackning
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och férvaring av produkter. Dessutom skall examinanden behirska hygieniska, sikra och
ckonomiska arbetsmetoder samt produktionen som en helhet fran ravara till firdig produkt.

Examensprovet kan utforas pa en industri med fardigmatsproduktion, dir man kan visa och
utvirdera om arbetet yrkesmaissigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet.
Yrkesskickligheten pavisas i realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden
tor de fristiende yrkesproven faststills enligt examinandens individuella plan for ifragavarande
examen.

12 § LOGISTIK INOM LIVSMEDELSINDUSTRIN

a) Kraven pa yrkesskicklighet b) Mil och kriterier f6r bedémningen
Examinanden forstar vad som avses med | Logistisk kunskap

logistik inom industriell produktion. e redogor for vad som avses med logistik
Examinanden kan arbeta inom industrin och for logistikens betydelse for slut-
med férpacknings-, lagrings- och produkten

avsindningsuppgifter och i e beskriver olika slag av logistikmodeller,

logistikcentraler. -begrepp och -16sningar samt kan

tillampa dem i praktiken

e soker information i lagstiftningen och
tillimpar stadgandena i praktiken

e ir medveten om vad som kravs av den
som arbetar inom industrin i férpack-
nings-, lagrings- och avsindningsupp-
gifter eller i logistikcentraler

) . D Kinnedom om datateknik
Examinanden kan anvinda datateknik i sitt

arbete. e behirskar basprogrammen for datatek-

nik

e Overvakar och omarbetar datauppgifter
under produktionens gang

e kan tolka de data som logistikcentralen
producerar

e kan handla pa ritt sitt 1 exceptionella
situationer

e matar in och programmerar data i datorn

e planerar tidsanvindningen for arbets-
uppgifterna sa att arbetet 16per smidigt
och enligt de uppstallda malen

Examinanden vet vad som avses med
logistikservice och kan utnyttja denna
service.

Skotsel av logistikservice

e har kinnedom om primirproduktionen,
vidareforidlingen, den industriella pro-
duktionen, parti- och detaljhandelssys-
temen, de enskilda konsumenterna samt
storkéks- och restaurangkunderna och
kan tillimpa sina kunskaper 1 sitt arbete
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Examinanden ér insatt i forpacknings-,
lagrings- och avsindningsverksamheten.

e ir medveten om vad som avses med
ink6ps- och forsiljningspooler och kan
utnyttja dem

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

e har reda pa distributions- och hemkor-
ningssystemen och kan utnyttja dem

e behirskar anskaffningsverksamheten
som omfattar systematisk anskaffning,
lagring, transport, distribution och an-
vindning av material, ravaror, apparater,
maskiner och redskap

e behirskar bestallningsverksamheten 1
praktiken; anvinder som hjalpmedel
standardiserade recept, bestallningssys-
tem, kataloger, bestillningsblanketter
samt telefon-, data- och Internetf6r-
bindelser

Forpackning, lagring och avsindning

e viljer ritt forpackningsmaterial

e tillimpar i praktiken sina kunskaper om
lagstiftningen och om forpackning av
produkter

e anvinder indamalsenliga férpacknings-
maskiner och férpackningsmetoder

e kan sammanstilla partiférpackningar

e sorterar, dtervinner och tar hand om
torpackningsavfallet pa ritt satt

e beaktar miljosynpunkter i férpacknings-
arbetet

e lagrar de forpackade produkterna pa ritt
sitt och dr medveten om betydelsen av
en obruten kylkedja

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

e ir medveten om principerna for for-
packningsstandarderna och férpack-
ningssystemen

e inser vilken uppgift férpackningen har,
ocksa ur konsumentens och handelns
(dvs. kundens) synvinkel
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c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger examensdelen ”Logistik inom livsmedelsindustrin® skall uppfylla kraven pa
yrkesskicklighet f6r den obligatoriska examensdelen ”Livsmedelsindustrins verksamhets-
process”.

Det centrala vid avldggandet av examensdelen ”Logistik inom livsmedelsindustrin’ ar
kunskap om logistik samt att examinanden behirskar f6rpackning, lagring och avsindning.
Dessutom skall examinanden kunna anvinda datateknik till sin hjilp.

Examensprovet kan utforas i en industriell logistikcentral ddr man kan visa och utvirdera om
arbetet yrkesmaissigt utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Yrkesskickligheten
pavisas i realistiska, autentiska arbetssituationer. Omfattningen och lingden av yrkesprovet
faststills enligt examinandens individuella plan f6r fristiende examen.
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BILAGA

Beskrivning av industriell livsmedelsproduktion och
livsmedelsarbetstagarens arbete

Den som atbetar inom livsmedelsindustrin 4r en yrkeskunnig tillverkare av livsmedel. Han/hon
har en dvergripande uppfattning om produktionslinjens olika skeden och har klart f6r sig hur
de egna arbetsuppgifterna inverkar pa industriféretagets lonsamhet. Kvalitetsmedvetenhet och
processkinnedom styr verksamheten.

Inom livsmedelsindustrin krivs att arbetstagaren har férmaga till samarbete, beharskar linje-
arbete och arbetar enligt kvalitetsprogrammen. I kraven pa yrkesskicklighet vixer betydelsen av
kundbetjining och smidighet eftersom branschens tjinster allt oftare produceras i nitverk och
inom samarbetsgrupper. Arbetslivets utmaningar forutsitter livslangt lirande och kontinuerlig
utveckling av arbetstagaren.

I yrkesexamen inom livsmedelsindustrin understryks ett grundligt kunnande inom livs-
medelsproduktionen, att folja lagstiftningen och ett hygieniskt arbetssitt. Dessa firdigheter
stoder den mangsidiga utvecklingen av det yrkesmassiga kunnandet och 6verensstimmer med
torvantningarna i arbetslivet.
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Utbildningsstyrelsen har godként dessa
examensgrunder med stod av lagen om
yrkesinriktad vuxenutbildning.

De fristaende 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.
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