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Kapitel 1

SYFTET MED FRISTAENDE EXAMINA OCH MALEN FOR DEM

1 § Fristdende examina

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

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

Grunden f6r beskrivningen av kraven pa yrkesskicklighet dr den kvalifikationsbestim-
ning som anses vara limpligast f6r yrkesomradet. Beskrivningen koncentreras pa kraven
tor branschens centrala funktioner, behirskning av verksamhetsprocessen och omfat-
tande yrkespraxis. I kraven ingar ocksa de for arbetslivet nédvindiga sprakkunskaperna
och sociala firdigheterna.

2 § Foérberedande utbildning for fristdende examina

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

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

De gemensamma studier som ingar i en grundexamen som avliges 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 i liroplanen och i undervisningsarrangemangen.



3 § De allmanna grunderna fér sattet att pdvisa yrkesskicklighet och for
bedémning av examensprestationerna

Bedomningen av de fristiende yrkesproven foérutsitter metodisk insamling av material,
beslutsfattande och dokumentering angaende examinandernas yrkesmissiga och arbets-
relaterade fardigheter, som jamfors med de 1 examensgrunderna faststéillda kraven pa
yrkesskicklighet och med bedémningskriterierna. Tyngdpunkten vid bedémningen ligger
pa det praktiska arbetet och arbetsmetoderna. Fardigheterna eller kunnandet bedéms i
allmanhet direkt enligt motsvarande arbete.

Miljon for de fristaende yrkesproven skall vara verklig eller sa realistisk som mojligt.
Vid bedomningen tillimpas mangsidigt olika kvalitativa bedomningsmetoder sisom
iakttagelser, intervijuer, fragor och portféljer samt sjilvvirdering och gruppbedémning.
De fristaende yrkesproven liggs upp enligt examensdelarna sa att man vid proven kan
bedéma om examinanden uppfyller de centrala kraven pa behirskandet av yrket.

Milen f6r bedémningen anger de kompetensomraden som dgnas speciell uppmirk-
samhet vid bedémningen. Malen hinfor sig till de centrala fardigheterna och man ser till
att examinanden behirskar den teori som ligger till grund f6r arbetet samt att han eller
hon behirskar arbetsmetoder, arbetsutrustning, material och arbetsprocesser. Savil malen
tor bedomningen som bedomningskriterierna hirleds ur kraven pa yrkesskicklighet for
motsvarande examensdel. Kriterierna for bedémningen baserar sig pa malen for
bedomningen och de anger och preciserar prestationer pa olika nivier.
Bedomningskriterierna utgor trosklar med vilkas hjilp det ar mojligt att differentiera
kompetensnivan.

Kapitel 2

UPPBYGGNADEN AV YRKESEXAMEN INOM MEJERIINDUSTRIN

Nir yrkesexamen inom mejeriindustrin avlages pavisar examinanden sin yrkeskunnighet
genom att visa att han eller hon behirskar mejeriprocesserna och ir kvalitetsmedveten.
Examinanden skall kunna utféra sitt arbete sjilvstindigt i produktionsprocessen i ett
toretag som foradlar mjolkeess. Yrkesmassigt arbete forutsitter god samarbetstérmaga. 1
arbetslivet férvintas ocksa kommunikativ firdigheter och problemlsnings- och
beslutsfattningsférmaga.



1 § Examensdelarna

Yrkesexamen inom mejeriindustrin bestar av en obligatorisk examensdel (1) och en valbar
examensdel (2-8). Examen ér firdig nir den obligatoriska och den valbara examensdelen
ir avlagda med godkint vitsord.

Delarna 1 yrkesexamen inom mejeriindustrin dr foljande:

Obligatorisk del:

1. Verksamhetsprocessen inom mejeriindustrin

Valbara delar:

. Industriell tillverkning av firska produkter

. Industriell tillverkning av ost

. Industriell tillverkning av matfett eller bredbara palagg
. Industriell tillverkning av torkade produkter

. Industriell tillverkning av glass eller specialprodukter

. Forpackning inom mejeriindustrin

. Lagerarbete inom en produktionsanligening
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Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | YRKESEXAMEN INOM MEJERI-
INDUSTRIN OCH GRUNDERNA FOR BEDOMNINGEN

I yrkesexamen inom mejeriindustrin ar kraven pa yrkesskicklighet uppstillda utgaende
fran uppgifts- och firdighetsomraden inom arbetslivet. Malen f6r bedomningen anger de
centrala omraden eller funktioner som ir viktiga med tanke pa yrkesskickligheten och som
bor dgnas speciell uppmirksamhet vid bedomningen. Bedomningskriterierna uttrycker
hur examinanden skall klara sig i sitt arbete. I punkten Sitten att pavisa yrkesskicklighet
definieras kraven for avldggande av fristiende yrkesprov for ifragavarande examensdel
och kraven f6r bedémningen av det.

Systemet med fristiende examina grundar sig pd den plan f6r anordandet av fristiende
yrkesprov som respektive liroanstalt utarbetar. De fristiende yrkesproven skall vara base-
rade pa examenskraven och uppgifterna i dem skall planeras sa att de fyller de centrala
kraven pé yrkeskompetens. I proven skall de omraden eller funktioner som anges i malen
t6r bedémningen inga och de skall visa examinandens forutsittningar och férmaga att
omvandla och tillimpa sina kunskaper och fiardigheter i varierande situationer. Platsen dar
de olika examensdelarna avliggs skall vara sa beskaffad att examinanden dir kan utféra
sina uppgifter sa att det dr mojligt att pa ett tillfredsstillande satt konstatera att examinan-
den har uppnatt den prestationsniva som har faststallts i bedomningskriterierna for ifraga-
varande examensdel.

For att examinanderna skall kunna pavisa sin yrkesskicklighet skall f6r var och en av
dem omsorgsfullt utarbetas en individuell plan f6r de fristiende yrkesproven (Utbild-
ningsstyrelsens foreskrift 47/011/2000). Planen skall utarbetas enligt dessa examens-
grunder inom mejeriindustrin. Vid bedémningen av yrkesexamen inom mejeriindustrin
bedémer man en examensdel i sinder, sd att examinandens yrkesskicklighet jimférs med



kraven pa yrkesskicklighet for ifrigavarande examensdel och med den i bedémnings-
kriterierna faststallda prestationsnivan. Vid bedémningen av de fristiende yrkesproven
insamlas material f6r bedomningsbeslutet. Bedomningsmaterialet insamlas systematiskt
och frimst enligt kvalitativa metoder, utgdende fran de yrkesmassiga fiardigheter som
examinanden pavisar i arbetssituationen. Bedomningsbeslutet huruvida prestationen ar
godkind eller underkind fattas utifrin det insamlade materialet, vid ett trepartsmote
mellan representanter fOr arbetsgivare, arbetstagare och utbildaren. I varje examensdel
godkinns en sidan prestation som motsvarar den prestationsniva som faststallts i
bedémningskriterierna.

For att gbra beddmningen enhetlig faststiller vederbérande examenskommission den
slutliga linjedragningen f6r bedémningen av yrkesskickligheten. Kommissionen far dock
inte andra bedomningsgrunderna. For att sidkerstilla den riksomfattande kvalitetsnivan for
dessa examina dr den som anordnar fristiende yrkesprov skyldig att 6verlita en plan for
fristiende examen inom mejeriindustrin till examenskommissionen inom mejeriindustrin
innan proven arrangeras. Examenskommissionen fattar beslut 1 tolkningsfragor, exempel-
vis hur provplatserna limpar sig for att avligga prov i ifraigavarande examensdel och
huruvida yrkesproven ir tillrickliga.

Proven avbryts om examinandens agerande aventyrar kundernas sikerhet, 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 yrkesskicklighet féljande:
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1 § Verksamhetsprocessen inom mejeriindustrin

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Utgangspunkten for arbetet som exami-
nanden utfor 1 denna examensdel ar kan-
nedom om mjolkens egenskaper och upp-
fattning om produktionskedjan som hel-
het. Examinanden skall kanna till mjol-
kens genomsnittliga sammansattning.

Den som avligger denna examensdel vet
hurdan mj6lkravara av god kvalitet dr och
kan ocksa bedéma kvaliteten pa andra
ravaror som anvinds i produktionen
(halvfabrikat, sylter och tillsatsimnen)

Den som avligger denna examensdel
kinner till huvuddragen i mj6lkens f6rad-
lingskedja, frain uppsamling av mjolkrava-
ra till firdig produkt

Kinnedom om mjoélkens egenskaper

e kan redogora for mjolkens genomsnittliga
kemiska sammansittning (fett, protein,
laktos, vatten och mineralimnen)

e kianner till huvuddragen i mjélkproduktion
samt ekologisk mjolkproduktion och
-foradling

Bedémning av ravarans foriadlingsduglig-

het

e kan redogora for kinnetecknen pa ravara av
god kvalitet (temperatur, rester av mikrob-
likemedel, lukt och firg) samt grundegen-
skaperna hos andra ravaror

e vet betydelsen av organoleptisk bedémning
vid bedémningen av féridlingsdugligheten

e kinner foretagets praxis vid behandling av
torskamd ravara och handlar direfter

e kontrollerar produktionsmedlen som an-
vinds for lagring av ramaterial och tillsats-
dmnen och informerar underhallsfunk-
tionen om eventuella avvikelser

Kinnedom om féridlingskedjan

e kinner huvudragen i den nationella produk-
tions- och uppsamlingsplaneringen samt
huvudragen 1 fabrikens produktions-
planering

e kinner fabrikens férfaringssitt vid bestall-
ning av ravaran och de faktorer som inver-
kar pd ravarumingderna

e kan redogora for mjolkuppsamlingen fran
gardarna och mottagningen vid mejeriet

e kinner till funktionerna i sambehandlings-
avdelningen dvs. basprocesserna sa att han
eller hon kan redogéra tor:

— syftet med separeringen

— syftet med standardiseringen
— syftet med virmebehandlingen
— syftet med homogeniseringen
— syftet med nedkylningen

e kan beskriva tillverkningsprocessens
viktigaste skeden for foljande grupper:

— flytande mj6lkprodukter

11




Den som avligger denna examensdel
kidnner till huvuddragen i de mikrobers
verksamhet som ar centrala f6r mejeriin-
dustrin.

Den som avligger denna examensdel ar-
betar hygieniskt och dr insatt i hur hygien-
riskerna hanteras i det praktiska arbetet.
Examinanden iakttar branschens arbets-
regler och bestimmelser om hygien.

— syrade mjolkprodukter

— ost

— matfetter

— glass eller dessertprodukter
— pulver

— safter och saftdrycker

Kinnedom om mikrobverksamhet

e forstar vilken betydelse den omfattande
anvindningen av syrakultur med nyttiga
mikrober har vid tillverkningen av
mejeriprodukter

e beskriver egenskaperna som syrakulturen
astadkommer 1 mejeriprodukter

e kan redogora for huvudprinciperna i mjolk-
syrajasning

e fOrstar sambandet mellan mikrober som
torskimmer mejeriprodukter, matforgift-
ningar och livsmedelsinfektioner

e forhindrar spridningen av sjukdomsalstran-
de mikrober genom att iaktta givna anvis-
ningar betriffande hygien

e vet vilka atgirder som skall vidtas efter ut-
landsresor ifall det under resan har fram-
kommit risker for matforgiftning eller
livsmedelsinfektioner

e ir pd det klara med sin egen hilsosituation
och sorjer for t.ex. salmonellakontroller

Hygieniskt arbetssitt

e arbetar hygieniskt och ansvarsfullt

e iakttar givna anvisningar om hygien 1
arbetet

e iakttar givna hygienanvisningar for arbets-
utrymmen och anvindning av dessa

e kan motivera varfor aseptiska arbetssitt
skall 1akttas

e kan identifiera och kdnner till f6rskambara
och litt forskambara ravaror och forvarar
ravaror ritt, 1 temperaturer och forpack-
ningar som limpar sig for dessa och kan
beddma en ravaras kvalitet och anvind-
ningsduglighet

e kan f6rhindra mikrober att féréka sig, med
kinnedom om inverkan av temperatur,
tuktighet, syre, pH och konserveringsmedel

o {Orstir vikten av kvalitetskontroll for att
torebygga brister i hygien
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Den som avligger denna examensdel sor-
jer for sin personliga hygien och for att
arbetsmiljon ar ren och prydlig.

Den som avligger denna examensdel for-
star betydelsen av tvitt och desinficering
samt renhetskontroll i mejeriindustrin.
Examinanden forstar ocksa principerna i
de metoder som tillimpas och kanner
ansvar for att de genomfors.

Personlig hygien
e ir ren och vilvardad och forstir betydelsen

av renlighet 1 sitt eget arbete

anvinder rena arbetsklider, harskydd och
vid behov skyddstorklide och skyddshand-
skar samt kédnner till firgkoderna for
hygienomradena och arbetskliderna

anvinder separata arbetsskodon
skoter om huden pa hinderna
tvattar och desinficerar hinderna

héller naglarna kortklippta, anvinder inte
nagellack

anvinder inte smycken

Renlighet p4 arbetsplatsen
e forhindrar skadliga mikrober att f6roka och

sprida sig genom att iaktta hygien i arbetet
ser 1 samarbete med sin arbetsgrupp eller
med de andra som deltar 1 processen till att
arbetsplatsen ar prydlig och ren och att det
rader ordning dir

tar hand om avfall som uppstar och sorterar
det enligt givna anvisningar

Diskning, tvitt, desinficering och renhets-
kontroll

e kanner till principen foér indelning och klas-

sificering av mejeriutrymmen i hygienom-
raden och r6r sig pa tillborligt sitt i dessa
utrymmen

vet vad som skall reng6ras pa arbetsstillena
och viljer ritta disk-, reng6rings- och desin-
ficeringsmetoder och -dmnen

doserar disk-, rengorings- och desinficer-
ingsmedel dndamalsenligt

iakttar foretagets miljoanvisningar genom
att anvinda milj6vinliga metoder vid
diskning och tvitt

kan utféra renhetskontroll organoleptiskt
kan identifiera skadedjur och viljer be-
kampningsmetoder mot dem enligt fére-
tagets praxis

beaktar egenskaperna och anvindnings-
sakerheten hos de kemikalier han eller hon
anvinder vid diskning, tvitt och desin-
ficering sa att han eller hon arbetar utan att
dventyra sin hilsa och arbetsformaga
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Utgangspunkten for arbetet som exami-
nanden utfor ir tillverkning av produkter
med hog kvalitet och arbete med hog kva-
litet. Examinanden kidnner till de centrala
begreppen i kvalitetstinkande och kan
sjalvstandigt utfora egenkontroll 1 sitt ar-
bete

Den som avligger denna examensdel har
en allmin uppfattning om logistikkedjan
tor mejeriprodukter. Han eller hon kin-
ner till kylkedjans olika faser i mejeriindu-
strin. Examinanden beaktar hygienen och
produktsikerheten i verksamheten.

Kvalitetskontroll

arbetar kvalitetsmedvetet

kan redogdra for sin egen roll i att bevara
kvaliteten

torstar vikten av kvalitetskontroll for att
torebygga fel

observerar kvalitetsfel i produktionen sa att
han eller hon informerar om dem

kanner till de centralaste begreppen 1
kvalitetssystem och dr medveten om det
kvalitetssystem som foéretaget anvinder
forstar betydelsen av en obruten kylkedja
tor kvaliteten pa mejeriprodukter

tar pa ett konstruktivt sitt emot kundres-
pons om produkterna och omsitter respon-
sen till korrigerande atgirder 1 sitt arbete

ir medveten om betydelsen av sitt eget
arbete betriffande uppkomsten av svinn
agerar 1 avvikande situationer pa det satt
som kvalitetssystemet fOrutsitter

Egenkontroll

vet vad som avses med HACCP

kanner till de kritiska kontrollpunkterna i
sitt eget arbete och utfér egenkontroll

agerar 1 avvikande situationer pa det satt
som egenkontrollen forutsitter

gor anteckningar som hinfor sig till
egenkontrollen pa ritt sitt

identifierar och antecknar observerade
avvikelser

tar prover vid behov

fungerar sa att risker i produktionsfaserna
elimineras

Logistik

kanner till férpackningen av produkter pa
torpackningslinjerna och logistikkedjan for
mejeriprodukter samt hur informations-
flodet hanteras

hanterar forpackningsmaterial enligt givna
anvisningar

arbetar enligt givna anvisningar i olika ar-
betsmoment vid forpackningslinjerna, med
beaktande av hygien och produktsikerhet
anvander ratta forpackningsmirkningar
kan bedoma férpackningarnas kvalitet och
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Den som avligger denna examensdel be-

aktar arbetarskyddet och uppritthéllandet
av arbetsférmagan 1 sitt arbete. Han kin-

ner till ergonomins betydelse f6r uppritt-
hallandet av arbetsformagan.

Den som avligger denna examensdel ar-
betar miljdmedvetet, med iakttagande av
principerna for hallbar utveckling..

mirkningarnas riktighet under processen

e ser till att kylkedjan inte bryts

e utovar egenkontroll i forpacknings-,
lagrings- och distributionsfunktionerna

e ir medveten om betydelsen av sitt eget
arbete betriffande uppkomsten av svinn

Arbetarskydd, ergonomi och uppritthal-

lande av arbetsformagan

e kanner till sirdragen betriffande arbetar-
skyddet vid arbete 1 olika lokaliteter f6r
mjolkforadling

e iakttar arbetarskyddsanvisningarna i sitt
arbete

e foljer med produktionsutrustningens funk-
tion under arbetet sa att han beaktar bl.a.
arbetarskyddet och bullernivan och med-
delar vid behov om fel till arbetslagets
medlemmar eller till underhallsfunktionen

e kinner till rationella arbetsskeden

e beaktar kontamineringsriskerna

e kinner till betydelsen av underhall och
underhallsprogram for anliggningarna for
att arbetarskyddet och produktsikerheten
skall uppratthallas

e iakttar givna sikerhetsforeskrifter for
maskiner

e anvinder vederborlig personlig skydds-
utrustning

e sorjer for sin arbetsférmaga bl.a. genom att
beakta ergonomin

e kan redogora for huvudlinjerna i den halso-
trimjande verksamheten vid den egna
produktionsenheten

e observerar tecken pa och strivar sjilv efter
att férhindra mobbning pa arbetsplatsen

Miljbomsorg

e sorterar avfall ritt, t.ex. biologiskt avfall,
problemavfall, metall-, glas-, pappers-,
papp- forpacknings- och problemavfall

e ser till att det uppstar sa lite avfallsvatten
som moijligt

e planerar sitt arbete sa att miljobelastningen
minimeras

e kan identifiera milj6oldgenheterna i sitt eget
arbete, kan rapportera om dem och f61rs6-
ker sjilv eliminera dem
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Examinanden forstar verksamheten inom | Intern féretagsamhet

mejeriindustrin och upplever sitt eget ar- | e beskriver mejeriindustrins verksamhetsmiljo

bete som en del av helheten. och konkurrenssituation i Finland och
Europa

e fOrstar betydelsen av sitt eget arbete f6r
produktionsenhetens och for hela fore-
tagets verksamhet och inverkan av sin egen
insats pa det ekonomiska resultatet

e foljer foretagets verksamhetsprinciper i
kontakten med interna och externa kunder

e kinner till mél och mitare f6r den egna
arbetsplatsen

e vet hur han eller hon kan inverka pa l6n-
samheten med sitt eget arbete

e kanner till huvuddragen i arbetslagstiftning-
en, s att han eller hon kan redogéra for
arbetsgivarens och arbetstagarens ansvar
och plikter

e kan géra initiativ vid utvecklandet av
enhetens verksamhet

c) Saitten att pavisa yrkesskicklighet

Yrkesprovet i denna examensdel bedoms i1 forsta hand 1 examinandens egen arbetsmiljo
eller om det inte dr maojligt i ndgon annan mejerianliggning som limpar sig f6r dndamalet.
Formaga att bedoma ravarans forddlingsduglighet, iakttagande av hygien och renlighet i
arbetet, behirskning av mejerirengoring, kvalitetskontroll och egenkontroll, miljdomsorg
samt f6rméga att fungera i arbetsgemenskapen bedéms 1 autentisk arbetsmiljé.

Uppgifterna i1 provet édr baserade pa kraven pa yrkesskicklighet f6r motsvarande
examensdel. Man utgar fran mélen f6r bedomning déa provet liggs upp, eftersom de anger
de centrala kompetensomraden som skall bedémas i yrkesprovet. Vid bedémningen av
prestationen jamfors inte examinander med varandra utan varje examinands prestations-
niva jaimférs med den nivd som faststallts individuellt f6r honom eller henne. Bedém-
ningskriterierna anger vad examinanden skall prestera 1 provet och i sitt arbete.

Bedémningsmetoderna dr i huvudsak observationer och iakttagelser av autentiska ar-
betssituationer, som kan kompletteras med intervjuer och diskussioner, examinandens
sjalvvardering och vid behov skriftliga utredningar och rapporter samt andra bedom-
ningsmetoder. De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanden ges respons
pa dem genast efter bedémningen.

Innan examinanden deltar i yrkesprovet bor han eller hon ha ett gillande intyg 6ver
hygienkompetens.

16




2 § Industriell tillverkning av férska produkter

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier féor bedémningen

Den som avligger denna examensdel
kanner till produktgrupperna av firskva-
ror och deras viktigaste egenskaper

Den som avligger denna examensdel
kinner till mj6lkens, griddens och andra
ravarors speciella egenskaper vid tillverk-
ningen av firska produkter

Den som avligger denna examensdel
kanner till anvindningssyftet, funktions-
mekanismerna och ritta bruksmingderna
for tillsatsimnen och blandningskompo-
nenter.

Den som avligger denna examensdel
kianner till de syrakulturer som anvinds
vid tillverkningen av syrade mjélkproduk-
ter och grunderna i deras funktion. Exa-
minanden kanner till principerna for till-
verkning av syrakultur.

Produktkinnedom

e kan redogora for produktgrupperna av
tarska produkter (mjolkprodukter, gradd-
produkter och syrade mj6lkprodukter), de
viktigaste egenskaperna samt utvecklings-
utsikter och konsumtionstrender i Finland

e kanner till de viktigaste forfattningarna som
beror farska produkter och det centrala
innehallet i dem

Val och férbehandling av ravara

e kinner till de viktigaste bedémnings- och
analyseringsmetoderna vid bedémningen
av ravarans duglighet

e fOrvarar ravaror pa ritt sitt

e kan redogora for forbehandlingarnas
inverkan pa slutprodukten

Anvindning av tillsatsimnen och bland-
ningskomponenter

e kan redogora for syftet med anvindningen
av tillsatsimnen och blandningskompo-
nenter

e kan redogora for amnenas och kompo-
nenternas effekt i produkten

e vet de ritta bruksmiangderna av dmnena
och komponenterna och doserar dem ratt

Kinnedom om syrakulturer

e kan tillverka syrakultur i liten skala

e kan f6lja med och 6vervaka syrnings-
processen

e kan redogora for de kritiska punkterna i
tillverkningen av syrakulturer

e kan namnge de nyttomikrober som an-
vinds 1 produkttillverkningen och redogéra
tor grunderna i deras funktion

e hanterar syrakultur pa ritt sitt med beak-
tande av produktens tillverkningsprocess
och syrakulturens egenskaper

e kinner till kvalitetskraven pa bra syrakultur

e kinner till faktorer som orsakar problem
med syrningen och forstar deras betydelse

e iakttar ett hygieniskt arbetssatt
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Den som avligger denna examensdel kan
inneha arbetsuppgifter som stédjer pro-
duktionen av farska produkter. Exami-
nanden agerar med yrkesskicklighet i pro-
cessens alla arbetsmoment. Han eller hon
iakttar ritta, hygieniska, sikra och miljo-
vinliga arbetssitt.

Den som avligger denna examensdel
kianner till huvudprinciperna f6r funktio-
nen med tillverkningsutrustningen for
tirska produkter.

Den som avligger denna examensdel
kanner till de allmdnna krav som stills pa
torpackningen av firska produkter och
kan hantera varorna pa ett andamalsenligt
satt.

Processkunskap om firska produkter

e iakttar anvisningar som getts om produk-
tionen

e kan f6lja och reglera tillverkningsproces-
sens gang utgdende fran sitt eget arbete

e kan f6lja viktiga processparametrar
utgdende fran sitt eget arbete och forstar
deras inverkan pa slutprodukten

e forstar betydelsen av flodesscheman

e kinner till hur processtyrningen fungerar
nir det giller det egna arbetet

e kan isitt eget arbete anvinda de datasystem
som behovs

e kan vid behov gora en felbeskrivning for
enhetens underhallsfunktion

Kinnedom om tillverkningsutrustningen

e kan redogora for de allminna krav som
stills pa processutrustningen f6r mjolkpro-
dukter, griddprodukter och syrade mjo6lk-
produkter

e kan redogora for utrustningens funktions-
principer

e rengOr och desinficerar tillverkningsutrust-
ningen och -redskapen med limpliga
rengoringsmedel och -metoder

e anvinder utrustningen i sitt arbete pa ett
sitt som ar tryggt betraffande arbetet och
produkten

Kinnedom om produktférpackning,

—lagring och -forsindning

e kinner till de olika skedena i férpackning,
lagring och férsindning av firska pro-
dukter

e kan redogora for de olika skedenas inver-
kan pa slutproduktens kvalitet och hall-
barhet

e kan redogora for de allmanna krav som
stalls pa forpackningsmaterialet

e kan redogora for de allmanna forvarings-
principerna for férpackningsmaterial

e beskriver forpackningsmaskinernas funk-
tionsprinciper

e forstar vikten av att kylkedjan dr obruten
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Den som avligger denna examensdel
kanner till innehallet i programmet f6r
egenkontroll och iakttar det i sitt arbete

Den som avligger denna examensdel kan
organoleptiskt bedéma kvaliteten pa den
tardiga produkten. Examinanden kinner
till de vanligaste felen pa farskprodukter
och moéjliga orsaker till felen.

Examinanden fungerar 1 sitt arbete som
en kommunikativ och ansvarskidnnande
medlem 1 sin arbetsgemenskap

Genomfoérande och utvecklande av egen-

kontroll

e forstar egenkontrollens betydelse och tar
ansvar fOr att den genomfors

o utfér mitningar/observationer som be-
stimts 1 egenkontrollprogrammet och
registrerar 6verenskomna saker

e dokumenterar ritt

e rapporterar tydligt

e identifierar och registrerar observerade
avvikelser och agerar enligt anvisningar
som getts betriffande avvikelser

e identifierar produktsikerhetsriskerna i
avvikande situationer

e tar vid behov prover

e kan som medlem av en arbetsgrupp disku-
tera om och bedéma egenkontrollprogram-
met som anvinds i1 hans produktionsenhet

Kvalitetsbedémning av produkter

e kanner till kvalitetskriterierna fér produk-
ten sa att han eller hon kan observera de
centralaste produktfelen

e kan bedoma produkten organoleptiskt

e kinner igen grundsmakerna och de
vanligaste smakfelen i mj6lken

e kan redogora for de vanligaste forskam-
ningsprocesserna i produkten

e kinner till de viktigaste skadliga mikrob-
ernas inverkan pa produkten

Att arbeta i en arbetsgemenskap

e bedomer, virdesitter och utvecklar sin
yrkesskicklighet

e skaffar information och anviander vid
behov experttjinster

e fungerar i arbetsteamet i enlighet med
gemensamt 6verenskomna spelregler och
pa ett ansvarfullt sitt

e fungerar flexibelt och snabbt samt planerar
sitt arbete 1 samrad med sitt nirmaste
arbetsgteam

e informerar andra processer om avvikelser
inom sitt arbetsteam

e visar att han kan fatta beslut i fraigor som
beror arbetet och ta ansvar for besluten

e fungerar hederligt och foljer foretagets
virderingar
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c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Yrkesprovet i denna examensdel bedoms utifran arbetsprestationer som utfors i sa auten-
tisk arbetsmiljé som méjligt. Uppgifterna i provet dr baserade pa kraven pa yrkesskicklig-
het for motsvarande examensdel. Man utgar fran malen f6r bedomning da provet laggs
upp, eftersom de anger de centrala kompetensomriaden som skall bedémas i yrkesprovet.
Vid bedomningen av prestationen jamfors inte examinander med varandra utan varje
examinands prestationsniva jimférs med den niva som faststillts individuellt f6r honom
eller henne. Bedomningskriterierna anger vad examinanden skall prestera i provet och 1

sitt arbete. I bedomningen beaktas speciellt

hur professionellt examinanden arbetar och

examinandens iakttagande av hygien, arbetsanvisningar och egenkontroll samt den till-
verkade produktens kvalitet. Som bedomningsmetoder anvinds observation av tillverk-
ningsverksamheten och dokumenteringen, kompletterande fragor och diskussioner samt
examinandens sjilvvirdering . De bedémda prestationerna dokumenteras och
examinanden ges respons pa dem genast efter bedémningen.

3 § Industriell tillverkning av ost

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier féor bedémningen

Den som avligger denna examensdel
kanner till produktgrupperna av ost och
deras viktigaste egenskaper

Den som avligger denna examensdel
kanner till mjolkens speciella egenskaper
som ravara for ost.

Den som avligger denna examensdel
kinner till anvindningssyftet, funktions-
mekanismerna och ritta bruksmingderna
tor tillsatsimnen och blandningskompo-
nenter

Produktkinnedom

e kan redogora for vilka produktgrupper det
finns bland ostprodukterna, deras viktigaste
egenskaper samt utvecklingsutsikter och
konsumtionstrender i Finland

e kanner till de viktigaste forfattningarna som
beror ost och det centrala innehallet i dem

Val och férbehandling av ravara

e kinner till de viktigaste bedémningsmeto-
derna och anvindningen av dem vid
bedomningen av ravarans duglighet

e fOrvarar ravara pa ritt sitt

e kan redogora for férbehandlingarnas
inverkan pa slutprodukten

Anvindning av tillsatsimnen och bland-
ningskomponenter

e kan redogora for syftet med anvindningen
av tillsatsimnen och blandningskompo-
nenter och deras effekt i processen och
produkten

e vet de ritta bruksmingderna av imnena
och komponenterna och doserar dem ritt
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Den som avligger denna examensdel
kanner till de syrakulturer som anvands
vid osttillverkning och grunderna i deras
funktion. Examinanden kinner till princi-
perna for tillverkning av syrakultur och
hanterar syrakultur pa ratt sitt med beak-
tande av produktens tillverkningsprocess
och syrakulturens egenskaper.

Den som avligger denna examensdel kan
inneha sadana arbetsuppgifter i osttill-
verkningen som stodjer produktionen.
Examinanden agerar med yrkesskicklighet
1 processens alla arbetsmoment. Han eller
hon iakttar ritta, sakra, hygieniska och
milj6vinliga arbetssitt.

Den som avligger denna examensdel
kanner till huvudprinciperna f6r funktio-
nen med tillverkningsutrustningen f6r
ostproduktion.

Kinnedom om syrakulturer
e kan namnge nyttomikroberna som anvands

1 osttillverkning och redogora f6r grunder-
na i deras funktion

behandlar/hanterar syrakultur med
beaktande av tillverkningsprocessen for
produkten och syrakulturens egenskaper
kan redogora for de kritiska punkterna i
tramstallningen av syrakultur f6r ost

vet hurdan bra syrakultur skall vara och
enligt vilka kriterier syrakultur skall kasseras
torstar betydelsen av fagproblemet i
osttillverkningen

iakttar ett hygieniskt arbetssitt

Processkunskap om ost
e iakttar anvisningar som getts om produk-

tionen

kan f6lja och reglera processens gang
utgdende fran sitt eget arbete

kan folja viktiga processparametrar, saval 1
sitt eget arbete som utgiende frin helheten
och forstir deras inverkan pé slutproduk-
ten

torstar betydelsen av flédesscheman
kanner till hur processtyrningen fungerar i
anslutning till sitt eget arbete

kan 1 sitt eget arbeteanvinda nédvindiga
datasystem

kan vid behov gora en felbeskrivning for
enhetens underhallsfunktion

kan redogora for betydelsen av mogning i
osttillverkningen

Kinnedom om tillverkningsutrustningen

e kan redogora for de allmidnna kraven som

stalls pa processutrustningen for osttill-
verkning

kan redogora for utrustningens funktions-
princip

rengor och desinficerar tillverkningsutrust-
ningen och -redskapen med limpliga
rengoringsmedel och -metoder

anvinder utrustningen i sitt arbete pa ett
sitt som dr tryget betriffande arbetet och
produkten
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Den som avligger denna examensdel kan
hantera ost som skall férpackas pa ritt
sitt och kidnner till de allminna krav som
stalls pa forpackningen av ost.

Den som avligger denna examensdel
kanner till innehallet 1 programmet for
egenkontroll och iakttar det i sitt arbete

Den som avligger denna examensdel kan
organoleptiskt bedéma kvaliteten pa den

tirdiga produkten. Examinanden kdnner

till de vanligaste felen pa ost och mojliga

orsaker till felen.

Kinnedom om produktférpackning, -

lagring och -férsandning

e kinner till sirdragen for férpackning och
lagring av ost

e kan redogora for huvuddragen 1 forpack-
ningsprocessens och férpackningens inver-
kan pa slutproduktens kvalitet och hall-
barhet

e kan redogora for de allminna krav som
produkten staller pa férpackningsmaterialet

e kan redogora for de allminna férvarings-
principerna for forpackningsmaterial

e kanner till férpackningsmaskinernas
funktionsprinciper

e forstir betydelsen av att kylkedjan ar
obruten

Genomférande och utvecklande av egen-
kontroll

e forstar egenkontrollens betydelse och tar
ansvar for att den genomfors

e identifierar och dokumenterar observerade
avvikelser och agerar enligt anvisningar
som getts betriffande avvikelser

o dokumenterar ratt

e rapporterar tydligt

e identifierar produktsiakerhetsriskerna i
avvikande situationer

e tar vid behov prover

e utfér mitningar/observationer som
bestimts 1 egenkontrollprogrammet och
dokumenterar dverenskomna saker

e kan som medlem av en arbetsgrupp disku-
tera om och bedéma egenkontrollprogram-
met som anvinds i hans eller hennes
produktionsenhet

Kvalitetsbedémning av produkter

e kanner till kvalitetskriterierna f6r produk-
ten sa att han eller hon kan observera de
centralaste produktfelen

e kan bedéma produkten organoleptiskt

e kan redogora for de vanligaste forskim-
ningsprocesserna i produkten

e kanner till de viktigaste skadliga mikrober-
nas inverkan pa produkten

22




Examinanden fungerar 1 sitt arbete som | Att arbeta i en arbetsgemenskap
en kommunikativ och ansvarskinnande ° bed{jmer, vardesatter och utvecklar sin
medlem 1 sin arbetsgemenskap yrkesskicklighet

e skaffar information och anvinder vid
behov experttjinster

e fungerar i arbetsteamet i enlighet med
gemensamt Overenskomna spelregler och
pa ett ansvarfullt sitt

e fungerar flexibelt och snabbt samt planerar
sitt arbete i samrad med sitt narmaste
arbetsgteam

e informerar andra processer om avvikelser
inom sitt arbetsteam

e visar att han kan fatta beslut i fraigor som
beror arbetet och ta ansvar for besluten

e fungerar hederligt och foljer féretagets
virderingar

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

I denna examensdel dr det centrala forstaelsen for hela tillverkningsprocessen for ost och
behirskandet av de processdelar som hor till de egna arbetsuppgifterna. Yrkesprovet i
denna examensdel bedoms utifran arbetsprestationer som utfors i sa autentisk arbetsmiljé
som mojligt. Uppgifterna i provet ar baserade pa kraven pa yrkesskicklighet f6r mot-
svarande examensdel. Man utgar fran malen f6r bedomning da provet liggs upp, eftersom
de anger de centrala kompetensomraden som skall bedémas 1 yrkesprovet. Vid bedom-
ningen av prestationen jimfors inte examinander med varandra utan varje examinands
prestationsniva jamférs med den niva som faststillts individuellt £6r honom eller henne.
Bedomningskriterierna anger vad examinanden skall prestera i provet och i sitt arbete.

I bedémningen beaktas speciellt hur professionellt examinanden arbetar och exami-
nandens iakttagande av hygien, arbetsanvisningar och egenkontroll samt den tillverkade
produktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av tillverkningsverk-
samheten och dokumenteringen, kompletterande frigor och diskussioner samt examinan-
dens sjilvvardering. De bedomda prestationerna dokumenteras och examinanden ges
respons pa dem genast efter bedomningen.
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4 § Industriell tillverkning av matfett eller bredbara pélégg

a) Kraven pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Den som avligger denna examensdel
kanner till produktgrupperna av matfett
eller bredbara pilidgg och deras viktigaste
egenskaper

Den som avligger denna examensdel
kianner till mjolkens, griddens och andra
ravarors speciella egenskaper som riavara
tor matfett eller bredbara paligg.

Den som avligger denna examensdel
kanner till anvindningssyftet, funktions-
mekanismerna och ritta bruksmingderna
tor tillsatsimnen och blandningskompo-
nenter

Den som avligger denna examensdel
kianner till de syrakulturer som anviands
vid tillverkning av matfett och grunderna
1 hur de fungerar. Examinanden kinner
till principerna for tillverkning av syrakul-
tur som anvinds vid tillverkning av mat-
fett.

Produktkinnedom

kan redogora for f6ljande om matfett eller
bredbara paligg: produktgrupper, de vikti-
gaste egenskaperna samt utvecklingsutsik-
ter och konsumtionstrender i Finland
kanner till de viktigaste forfattningarna som
beror matfett eller bredbara paligg och det
centrala innehallet i dem

Val och férbehandling av ravara

kanner till de viktigaste metoderna och
anvindningen av dem vid bedémningen av
ravarans duglighet

forvarar ravaror ratt

kan redogora for forbehandlingarnas
inverkan pa slutprodukten

Anvindning av tillsatsimnen och bland-
ningskomponenter

vet syftet med anvindningen av tillsatsaim-
nen och blandningskomponenter, deras
effekt 1 produkten samt kinner till de ritta
bruksmingderna av dmnena och kompo-
nenterna och doserar dem ritt

Kinnedom om syrakulturer

kanner till de nyttomikrober som anvands 1
tillverkningen av matfett och kan redogora
tor grunderna i deras funktion
behandlar/hanterar syrakulturer med
beaktande av tillverkningsprocessen for
produkten och syrakulturens egenskaper
kan redogora for de kritiska punkterna i
framstillningen av syrakultur

vet hurdan bra syrakultur skall vara och
enligt vilka kriterier syrakultur skall kasseras
torstar betydelsen av fagproblemet

iakttar ett hygieniskt arbetssitt
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Den som avligger denna examensdel kan
inneha sadana arbetsuppgifter som stod-
jer produktionen av matfett eller bredbara
palagg. Examinanden agerar med yrkes-
skicklighet 1 processens alla arbetsmo-
ment. Han eller hon iakttar ritta, sikra,
hygieniska och miljévinliga arbetssitt.

Den som avligger denna examensdel
kanner till huvudprinciperna f6r funktio-
nen med tillverkningsutrustningen f6r
matfett eller bredbara paligg.

Den som avligger denna examensdel
kanner till de allmdnna krav som stalls pa
férpackningen av matfett eller bredbara

paligg.

Processkunskap om matfett eller bredbara

paligg

e iakttar anvisningar som getts om produk-
tionen

e kan f6lja och reglera processens giang
utgdende fran sitt eget arbete

e kan folja viktiga processparametrar i sitt
eget arbete och forstar deras inverkan pa
slutprodukten

e forstar betydelsen av flodesscheman

e kinner till hur processtyrningen fungerar

e kan i sitt eget arbeteanvinda nédvindiga
datasystem

e kan vid behov gora en felbeskrivning f6r
enhetens underhallsfunktion

Kinnedom om tillverkningsutrustningen

e kan redogora for de allminna krav som
stills pa processutrustningen for matfett
eller bredbara paldgg och foér utrustningens
funktionsprincip

e rengor och desinficerar tillverkningsutrust-
ningen och -redskapen med limpliga
rengoringsmedel och -metoder

e anvinder utrustningen i sitt arbete pa ett
sitt som dr tryget betriffande arbetet och
produkten

Kinnedom om produktférpackning, -

lagring och -férsandning

e kanner till sirdragen for forpackning och
lagring av matfett eller bredbara paligg

e kan redogora f6r huvuddragen 1 forpack-
ningsprocessens och férpackningens inver-
kan pa slutproduktens kvalitet och hall-
barhet

e kan redogora for de allminna krav som
produkten staller pa forpackningsmaterialet

e kan redogora for de allminna férvarings-
principerna for forpackningsmaterial

e kanner till férpackningsmaskinernas funk-
tionsprinciper

e forstar betydelsen av att kylkedjan ar
obruten
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Den som avligger denna examensdel
kanner till innehallet i programmet f6r
egenkontroll och iakttar det i sitt arbete.

Den som avligger denna examensdel kan
organoleptiskt bedéma kvaliteten pa den
tirdiga produkten. Examinanden kdnner
till de vanligaste felen pa matfett eller
bredbara palige och mdijliga orsaker till
felen.

Examinanden fungerar 1 sitt arbete som
en kommunikativ och ansvarskidnnande
medlem i sin arbetsgemenskap

Genomfoérande och utvecklande av egen-
kontroll

vet betydelsen av egenkontroll och tar
ansvar fOr att den genomfors

identifierar och dokumenterar observerade
avvikelser och agerar enligt anvisningar
som getts betriffande avvikelser
dokumenterar ratt

rapporterar tydligt

identifierar produktsikerhetsriskerna i
avvikande situationer och

tar vid behov prover

utfér matningar/observationer som
bestimts i egenkontrollprogrammet och
dokumenterar Overenskomna saker

kan som medlem av en arbetsgrupp disku-
tera om och bedéma egenkontrollprogram-
met som anvinds i hans eller hennes
produktionsenhet

Kvalitetsbedémning av produkter

kanner till kvalitetskriterierna f6r produk-
ten s att han eller hon kan observera de
centralaste produktfelen

kan bedoma produkten organoleptiskt
kan redogora f6r de vanligaste
torskimningsprocesserna 1 produkten
kanner till de viktigaste skadliga
mikrobernas inverkan pa produkten

Att arbeta i en arbetsgemenskap

bed6mer, vardesitter och utvecklar sin
yrkesskicklighet

skaffar information och anvinder vid
behov experttjinster

fungerar i arbetsteamet 1 enlighet med
gemensamt 6verenskomna spelregler och
pa ett ansvarfullt sitt

tungerar flexibelt och snabbt samt planerar
sitt arbete 1 samrad med sitt narmaste
arbetsgteam

informerar andra processer om avvikelser
inom sitt arbetsteam

visar att han kan fatta beslut i fragor som
beror arbetet och ta ansvar for besluten
fungerar hederligt och foljer féretagets
virderingar
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c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

I denna examensdel dr det centrala forstaelsen for hela tillverkningsprocessen for matfett
och behirskandet av de processdelar som hor till de egna arbetsuppgifterna. Yrkesprovet i
denna examensdel bedoms utifran arbetsprestationer som utfors i sa autentisk arbetsmiljé
som mojligt. Uppgifterna i provet dr baserade pa kraven pa yrkesskicklighet f6r motsvar-
ande examensdel. Man utgar frin malen for bedomning da provet laggs upp, eftersom de
anger de centrala kompetensomraden som skall bedomas i yrkesprovet. Vid bedomningen
av prestationen jamfors inte examinander med varandra utan varje examinands presta-
tionsniva jamfors med den niva som faststillts individuellt f6r honom eller henne. Be-
démningskriterierna anger vad examinanden skall prestera i provet och i sitt arbete.

I bedémningen beaktas speciellt hur professionellt examinanden arbetar och exami-
nandens iakttagande av hygien, arbetsanvisningar och egenkontroll samt den tillverkade
produktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av tillverkningsverk-
samheten och dokumenteringen, kompletterande frigor och diskussioner samt examinan-
dens sjilvvirdering. De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanden ges
respons pa dem genast efter bedomningen.

5 § Industriell tillverkning av torkade mjélkprodukter

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

Den som avligger denna examensdel kinner | Produktkinnedom

till produktgrupperna av torkade mjélkbase- | o |an redogéra for foljande om torkade

rade produkter och deras viktigaste egenska- miélkprodukter: produkterupper, de vik-

pet. tigaste egenskaperna samt utvecklingsutsik-
ter och konsumtionstrender i Finland

e kan redogora for de viktigaste férfattning-
arna som ber6r torkade mjélkprodukter
och det centrala innehallet i dem

Den som avligger denna examensdel Val och forbehandling av ravara

kanner till mj6lkens, vasslens och deras
olika fraktioners speciella egenskaper som
ravara f6r torkade mjélkprodukter.

e kanner till de viktigaste bedémningsmeto-
derna och anvindningen av dem vid
bedomningen av ravarans duglighet

e fOrvarar rivaror ritt

e kanner till férbehandlingarnas inverkan pa
slutprodukten

Den som avligger denna examensdel Anvindning av tillsatsimnen och bland-
kinner till anvindningssyftet, funktions- | ningskomponenter

mekanismerna och ritta bruksmingderna
for tillsatsimnen och blandningskompo-
nenter

e kan redogora for syftet med anvindningen
av tillsatsimnen och blandningskomponen-
ter och deras effekt i processen och slut-
produkten

e vet de ritta bruksmiangderna av dmnena
och komponenterna och doserar dem ritt
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Den som avligger denna examensdel kan
inneha sadana arbetsuppgifter som stod-
jer produktionen av torkade mjolkpro-
dukter. Examinanden agerar med yrkes-
skicklighet 1 processens alla arbetsmo-
ment. Han eller hon iakttar ritta, sikra,
hygieniska och milj6vinliga arbetssitt.

Den som avligger denna examensdel
kanner till huvudprinciperna for funktio-
nen med tillverkningsutrustningen for
torkade mjolkprodukter.

Den som avligger denna examensdel
kanner till de allmdnna krav som stalls pa
torpackning av torkade mjolkprodukter

Processkunskap om torkade mjolkpro-
dukter

e iakttar anvisningar som getts om produk-

tionen

kan f6lja med och reglera processens giang
utgdende fran sitt eget arbete

kan folja viktiga processparametrar 1 sitt
eget arbete och forstar deras inverkan pa
slutprodukten

torstar betydelsen av flodesscheman
kanner till hur processtyrningen fungerar
kan 1 sitt eget arbeteanvinda nodvindiga
datasystem

kan vid behov gora en felbeskrivning f6r
enhetens underhillsfunktion

Kinnedom om tillverkningsutrustningen

e kan redogora for de allminna krav som

stills pa processutrustningen for torkade
mjolkprodukter

kan redogora for utrustningens funktions-
principer

rengOr och desinficerar tillverkningsutrust-
ningen och -redskapen med limpliga
rengoringsmedel och -metoder

anvinder 1 sitt arbete utrustningen pa ett
sitt som dr tryget betriffande arbetet och
produkten

Kinnedom om produktférpackning,
-lagring och -férsindning
e kanner till sirdragen f6r forpackning och

lagring av produkten

kan redogora f6r huvuddragen i forpack-
ningsprocessens och férpackningens inver-
kan pa slutproduktens kvalitet och hall-
barhet

kan redogora f6r de allmidnna krav som
produkten stiller pa férpackningsmaterialet
kan redogora f6r de allmidnna forvarings-
principerna for férpackningsmaterial
kanner till f6rpackningsmaskinernas
tunktionsprinciper

torstir betydelsen av att kylkedjan ar
obruten
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Den som avligger denna examensdel
kanner till innehallet i programmet f6r
egenkontroll.

Den som avligger denna examensdel kan
organoleptiskt bedéma kvaliteten pa den
firdiga produkten. Examinanden kinner
till de vanligaste felen pa torkade mjolk-
produkter och méjliga orsaker till felen.

Examinanden fungerar 1 sitt arbete som
en kommunikativ och ansvarskinnande
medlem 1 sin arbetsgemenskap

Genomfoérande och utvecklande av egen-
kontroll

vet betydelsen av egenkontroll och tar
ansvar for att den genomfoérs

identifierar och dokumenterar observerade
avvikelser och agerar enligt anvisningar
som getts betriffande avvikelser
dokumenterar ratt

rapporterar tydligt

identifierar produktsakerhetsriskerna i
avvikande situationer

tar vid behov prover

utfér matningar/observationer som hor till
de egan arbetsuppgiftern och som bestimts
1 egenkontrollprogrammet och dokumen-
terar Overenskomna saker

kan som medlem av en arbetsgrupp disku-
tera om och bedéma egenkontrollprogram-
met som anviands 1 hans eller hennes
produktionsenhet

Kvalitetsbedémning av produkter

kianner till kvalitetskriterierna f6r produk-
ten sa att han eller hon kan observera de
centralaste produktfelen

kan bedoma produkten organoleptiskt
kan redogora f6r de vanligaste forskim-
ningsprocesserna i produkten

kanner till de viktigaste skadliga mikrober-
nas inverkan pa produkten

Att arbeta i en arbetsgemenskap

bedomer, vardesitter och utvecklar sin
yrkesskicklighet

skaffar information och anviander vid
behov experttjanster

fungerar i arbetsteamet 1 enlighet med
gemensamt Overenskomna spelregler och
pa ett ansvarfullt sitt

fungerar flexibelt och snabbt samt planerar
sitt arbete 1 samrad med sitt nirmaste
arbetsgteam

informerar andra processer om avvikelser
inom sitt arbetsteam

visar att han kan fatta beslut i frigor som
beror arbetet och ta ansvar for besluten
fungerar hederligt och foljer foretagets
virderingar
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c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

I denna examensdel dr det centrala férstaelsen for hela tillverkningsprocessen for torkade
produkter och behirskandet av de processdelar som hor till de egna arbetsuppgifterna.
Yrkesprovet i denna examensdel bedoms utifran arbetsprestationer som utfors i sa auten-
tisk arbetsmiljé som méjligt. Uppgifterna i provet ir baserade pa kraven pa yrkesskick-
lighet f6r motsvarande examensdel. Man utgar fran malen for bedomning da provet liggs
upp, eftersom de anger de centrala kompetensomraden som skall bedémas i yrkesprovet.
Vid bedomningen av prestationen jamfors inte examinander med varandra utan varje
examinands prestationsniva jamférs med den niva som faststillts individuellt f6r honom
eller henne. Bedomningskriterierna anger vad examinanden skall prestera i provet och 1

sitt arbete.

I bedémningen beaktas speciellt hur professionellt examinanden arbetar och exami-
nandens iakttagande av hygien, arbetsanvisningar och egenkontroll samt den tillverkade
produktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av tillverkningsverk-
samheten och dokumenteringen, kompletterande frigor och diskussioner samt exami-
nandens sjilvvirdering . De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanden ges

respons pa dem genast efter bedémningen.

6 § Industriell tillverkning av glass eller specialprodukter

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Den som avldgger denna examensdel kidnner
till produktgrupperna av glass eller special-
produkter och deras viktigaste egenskaper.

Den som avligger denna examensdel
kianner till mjolkens, griddens och andra
ravarors speciella egenskaper vid tillverk-
ningen av glass eller specialprodukter.

Den som avligger denna examensdel
kinner till anvindningssyftet, funktions-
mekanismerna och ritta bruksmingderna
tor tillsatsimnen och blandningskompo-
nenter

Produktkinnedom

kan redogora for foljande om glass eller
specialprodukter (glass, desserter, UHT-
produkter osv.): produktgrupper och de
viktigaste egenskaperna samt utvecklings-
utsikter och konsumtionstrender i Finland
kanner till de viktigaste férfattningarna som
beror glass eller specialprodukter och det
centrala innehallet i dem

Val och férbehandling av ravara

kanner till de viktigaste bedomnings- och
analyseringsmetoderna och anvindningen
av dem vid bedémningen av ravarans
duglighet

forvarar ravaror ratt

utfor forbehandling av ravara ritt

kanner till férbehandlingarnas inverkan pa
slutproduktens kvalitet

Anvindning av tillsatsimnen och bland-
ningskomponenter

kan redogora for syftet med anvindningen
av tillsatsimnen och blandningskompo-
nenter
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Den som avligger denna examensdel kan
skota sadana arbetsuppgifter som stodjer
produktionen av glass eller specialproduk-
ter. Examinanden agerar med yrkesskick-
lighet i processens alla arbetsmoment.
Han eller hon iakttar ritta, sikra, hygie-
niska och miljévinliga arbetssatt.

Den som avligger denna examensdel
kinner till huvudprinciperna f6r funktio-
nen med tillverkningsutrustningen f6r
glass eller specialprodukter.

Den som avligger denna examensdel
kinner till de allmdnna krav som stills pa
torpackningen av glass eller specialpro-
dukter.

e kan redogora f6r amnenas och komponen-
ternas effekt i produkten

e vet de ritta bruksmingderna av dmnena
och komponenterna och doserar dem ritt

Processkunskap om glass eller special-

produkter

e iakttar anvisningar som getts om produk-
tionen

e kan folja och reglera processens ging
utgdende fran sitt eget arbete

e kan f6lja viktiga processparametrar i sitt
eget arbete och forstar deras inverkan pa
slutproduktens kvalitet

e forstar betydelsen av flodesscheman

e kinner till hur processtyrningen fungerar i
anslutning till sitt eget arbete

e kan i sitt eget arbeteanvinda nédvindiga
datasystem

e kan vid behov gora en felbeskrivning for
enhetens underhallsfunktion

Kinnedom om tillverkningsutrustningen

e beskriver processutrustningen som anvinds
vid tillverkning av glass eller specialproduk-
ter och de allméinna krav som stills pa den

e kan redogora for utrustningens funktions-
princip

e diskar, rengor och desinficerar tillverk-
ningsutrustningen och -redskapen med
limpliga rengéringsmedel och -metoder

e anvinder 1 sitt arbete utrustningen pa ett
sitt som ar tryggt betriffande arbetet och
produkten

Kinnedom om produktférpackning,

-lagring och -férsindning

e kanner till de olika skedena i férpackning,
lagring och férsindning av glass eller
specialprodukter

e kan redogora for de olika skedenas inver-

kan pa slutproduktens kvalitet och hallbar-
het

e kan redogora for de allmidnna krav som
produkten stiller pa forpackningsmaterialet

e kan redogora for de allminna forvarings-
principerna for férpackningsmaterial
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Den som avligger denna examensdel
kanner till innehallet 1 programmet for
egenkontroll och iakttar det i sitt arbete.

Den som avligger denna examensdel kan
organoleptiskt bedéma kvaliteten pa den
tardiga produkten. Examinanden kinner
till de vanligaste felen pa glass eller speci-
alprodukter och méjliga orsaker till felen.

Examinanden fungerar i sitt arbete som
en kommunikativ och ansvarskidnnande
medlem i sin arbetsgemenskap

beskriver forpackningsmaskinernas
tunktionsprinciper

torstar betydelsen av att kylkedjan dr
obruten

Genomférande och utvecklande av egen-
kontroll

vet betydelsen av egenkontroll och tar
ansvar for att den genomfors

utfor mitningar/obsetvationer som hinfor
sig till det egna arbetet och som bestimts i
egenkontrollprogrammet och dokumen-
terar Overenskomna saker

identifierar och dokumenterar observerade
avvikelser och agerar enligt anvisningar
som getts betriffande avvikelser
dokumenterar ratt

rapporterar tydligt

identifierar produktsakerhetsriskerna i
avvikande situationer

tar vid behov prover

kan som medlem av en arbetsgrupp disku-
tera om och bedéma egenkontrollprogram-
met som anvinds i hans eller hennes
produktionsenhet

Kvalitetsbedomning av produkter

kanner till kvalitetskriterierna f6r produk-
ten sd att han eller hon kan observera de
centralaste produktfelen

kan bedéma produkten organoleptiskt
kan redogora for de vanligaste forskam-
ningsprocesserna i produkten

kanner till de viktigaste skadliga mikrober-
nas inverkan pa produkten

Att arbeta i en arbetsgemenskap

bedomer, vardesitter och utvecklar sin
yrkesskicklighet

skaffar information och anviander vid
behov experttjanster

fungerar i arbetsteamet 1 enlighet med
gemensamt 6verenskomna spelregler och
pa ett ansvarfullt satt

fungerar flexibelt och snabbt samt planerar
sitt arbete 1 samrad med sitt nirmaste
arbetsgteam
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e informerar andra processer om avvikelser
inom sitt arbetsteam

e visar att han kan fatta beslut i frigor som
beror arbetet och ta ansvar for besluten

e fungerar hederligt och foljer foretagets
virderingar

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

I denna examensdel dr det centrala forstaelsen f6r hela tillverkningsprocessen for glass
och specialprodukter och behirskandet av de processdelar som hor till de egna arbets-
uppgifterna. Yrkesprovet i denna examensdel bedoms utifran arbetsprestationer som
utfors 1 sa autentisk arbetsmiljé som moijligt. Uppgifterna i provet dr baserade pa kraven
pa yrkesskicklighet f6r motsvarande examensdel. Man utgar fran malen f6r bedémning da
provet liggs upp, eftersom de anger de centrala kompetensomraden som skall bedémas 1
yrkesprovet. Vid bedémningen av prestationen jamfors inte examinander med varandra
utan varje examinands prestationsniva jamfors med den niva som faststallts individuellt
tér honom eller henne. Bedomningskriterierna anger vad examinanden skall prestera i
provet och i sitt arbete.

I bedémningen beaktas speciellt hur professionellt examinanden arbetar och exami-
nandens iakttagande av hygien, arbetsanvisningar och egenkontroll samt den tillverkade
produktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av tillverkningsverk-
samheten och dokumenteringen, kompletterande frigor och diskussioner samt exami-
nandens sjilvvirdering . De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanden ges
respons pa dem genast efter bedomningen.

7 § Férpackning inom mejeriindustrin

a) Krav pa yrkesskicklighet b) Mal och kriterier fér bedémningen
Examinanden ir insatt i betydelsen av Kinnedom om férpackningens betydelse
térpackningen av mjolkprodukter f6r e kan redogora for den grundliggande bety-
kunderna och fér den logistiska kedjan. delsen av livsmedelsforpackningar ur pro-

ducentens, marknadsférarens, logistikens,
kundens och konsumentens synvinkel

Examinanden kinner det huvudsakliga Kinnedom om kraven pa livsmedelsfor-
innehillet i den 1agstiftr1ing som galler packningar och lagstiftning samt for-
livsmedelsférpackning. Han eller hon packningsbeteckningar

kanner till de centrala forpacknings- e kinner till de allminna kraven som stills pa
beteckningarna och deras ritta anvind- livsmedelsférpackningar

ning e kinner till de interna och externa skil som

tororsakar forskimning av livsmedel och
de forpackningstekniska medel som an-
vinds for att férhindra eller f6rdroja
torskimning

e kinner till vilka basuppgifter som ska ge
om konsumtionsvaror som salufors
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Examinanden 4r insatt i vilken inverkan
produktférpackningarna har pa miljon
och kinner till hur forpackningsavfall ska
behandlas pi ett ritt sitt

Examinanden kianner de forpacknings-
material och fornodenheter samt deras
centrala egenskaper. Han uppbevarar och
hanterar materialen ritt

kanner till andan i lagar och bestimmelser

som giller vikt- och volymovervakning

gillande firdigtérpackningar

kan de obligatoriska uppgifter som ska

finnas pa livsmedelsforpackningar f6r

konsumenter

kanner till andan i de bestimmelser som

giller férpackningsmaterial som kommer i

ber6ring med livsmedel

kinner féljande tecken och kan beskriva

deras betydelse:

— streckkoder

— produktfaktamirken

— miljémirken

— de mirkningar som EU-direktiven kri-
ver gallande forpackningar och férpack-
ningsavfall

— ateranviandningsmirken

Produktforpackningarnas inverkan pa
miljon

kanner till principerna for livscykeltin-
kandet gillande forpackningar
torebygger uppkomsten av avfall med sin
egen verksamhet

kinner principerna for atervinning och
ateranvindning av férpackningar
sorterar och behandlar de sopor han
producerat pa ett ratt sitt

Kinnedom om de material, hjdlp— och
tilliggsférn6denheter som anvinds vid
forpackning

e kanner i huvudsak till de

— allminna férpackningsplaster och
formningstekniker (sprutgjutning,
djupdragning)

— flexibla f6érpackningsmaterial

— kartonger

— containrar och storférpackningar

— forslutningar, lim, lack, etiketter

som anvinds vid férpackning av mjolkpro-

dukter

kanner de ritta hanterings— och
torvaringssitten for férpackningsmaterial
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Examinanden kan férpacka mejeripro-
dukter

Examinanden kanner de centrala for-
packningsteknikerna inom mejeriindustrin

Examinanden kinner huvudprinciperna
tor den logistiska férpackningsutveck-
lingen och férpackningsplaneringen

Examinanden fungerar 1 sitt arbete som
en kommunikativ och ansvarskinnande
medlem i sin arbetsgemenskap

Forpackningsprocessen

e tolkar forpackningsplanen ritt och kan
verka enligt den

® beaktar hur de andra processerna inverkar
pa hans eget arbete

e informerar om sitt eget arbetes inverkan pa
andra processer

e behirskar forpackningsprocessen med be-
aktande av arbetarskyddet, hygienen, kvali-
tetsstyrningen, egenkontrollen, avfallshan-
teringen och anvisningarna om hur appara-
turen ska anvindas

e o6r de nédvindiga dokumenteringarna i
blanketter och datasystem

e ber vid stérningar om hjalp och beskriver
felet om han inte sjalv kan l6sa problemet

Forpackningsteknik

e sirskiljer de olika funktionella delarna vid
torpackningslinjen

e kinner anvindningen av olika portioner-
ingsmetoder inom mejeriindustrin

e kinner funktionsprinciperna och anvind-
ningen av pafyllnads— och stingnings-
maskiner, formnings— pafyllnads— och
stangningsmaskiner samt omslagsmaskiner
inom mejeriindustrin

e kinner principerna for skyddsgasforpack-
ning, vakuumfépackning och aseptisk
torpackning inom mejeiindustrin

e kinner till de centrala tilliges— och hjalp-
apparaterna vid forpackningslinjerna

e kinner till anvindningen och funktionen av
olika gruppférpackningsmetoder och
tekniker inom mejeriindustrin

e kanner till olika metoder for detaljférpack-
ning inom mejeriindustrin

Forpackningsplanering

e beskriver faktorer som inverkar pa férpack-
ningsplaneringen av detalj- och konsument-
torpackningar samt forsiljningsparti- och
transportforpackningar

Att arbeta i en arbetsgemenskap

e bedomer, virdesatter och utvecklar sin

yrkesskicklighet
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e skaffar information och anvinder vid
behov experttjanster

e fungerar i arbetsteamet i enlighet med
gemensamt 6verenskomna spelregler och
pa ett ansvarfullt sitt

e fungerar flexibelt och snabbt samt planerar
sitt arbete 1 samrad med sitt nirmaste
arbetsgteam

e informerar andra processer om avvikelser
inom sitt arbetsteam

e visar att han kan fatta beslut i fraigor som
beror arbetet och ta ansvar for besluten

e fungerar hederligt och f6ljer foretagets
virderingar

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Nir denna examensdel avlaggs dr det centralt att kunna hela férpackningsprocessen.
Yrkesprovet i denna examensdel bedoms utifran arbetsprestationer som utfors i sa
autentisk arbetsmiljé som méjligt. Uppgifterna i provet ar baserade pa kraven pa yrkes-
skicklighet f6r motsvarande examensdel. Man utgar frin malen f6r bedémning da provet
liggs upp, eftersom de anger de centrala kompetensomriden som skall bedomas i yrkes-
provet. Vid bedomningen av prestationen jamfors inte examinander med varandra utan
varje examinands prestationsniva jaimfoérs med den niva som faststillts individuellt f6r
honom eller henne. Bedomningskriterierna anger vad examinanden skall prestera i provet
och 1 sitt arbete.

I bedémningen beaktas speciellt hur professionellt examinanden arbetar och exami-
nandens iakttagande av hygien, arbetsanvisningar och egenkontroll samt den tillverkade
produktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av tillverkningsverk-
samheten och dokumenteringen, kompletterande fragor och diskussioner samt exami-
nandens sjilvvirdering . De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanden ges
respons pa dem genast efter bedémningen.
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8 § Lagerarbete vid en produktionsanléggning

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden kinner till lagringens bety-
delse for den logistiska kedjan.

Examinanden kinner de produkter som
ska lagras och kan placera dem i olika
lager i dandamalsenliga f6rvaringsférhal-
landen

e Examinanden kan i sitt eget arbete
anvinda nédvindiga datasystem

Examinanden kidnner i huvudsak produk-
ternas materialstrommar i enlighet med
produktionsplanen

Kinnedom om lagringens grunder

kanner till de vanligaste orsakerna till att
man lagrar varor

kinner de allmédnnaste lagringssitten

kanner till de vanligaste forkortningarna
och termerna som hinf6r sig till lagring

vet grunderna for hur man grupperar varor

Kinnedom om lagring

kinner de produkter, de mingder som ska
lagras per lagringsomrade och lagrens
adressystem till de delar som det egna
arbetet kraver

kanner till principerna f6r forflyttningar
inom och mellan lagren och orsakerna till
torflyttningar

Kinnedom om och anvindning av
datasystem

kianner till olika tekniker for identifiering av
produkter

kan identifiera produkterna med den iden-
tifieringsteknik som anvands 1 produktions-
anlageningen

kan utféra de uppgifter pa dator som krivs
vid mottagning och utsindning av material
samt uppritthallandet av lagret till de delar
som det egna arbetet fOrutsitter

kanner till férfarandet vid avvikande situa-
tioner 1 datasystemen

kan gora rittelser och dndringar i data-
systemet

kinner till f6ljande faktorer som giller
lagersystemens funktion i produktions-
anligeningen:

— principerna for styrningen av systemet

— verksamheten i avvikande situationer

Planering av arbetets utférande

kan 1 sitt arbete anvinda sig av produk-
tionsanlldggningens produktions- och
utsindningsplan

gor en arbetsplan f6r dagen
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Examinanden kan utféra de centrala upp-
gifterna som hanfor sig till lagring och
kan fungera som inskolare f6r nya arbets-
tagare

Examinanden kan i sitt arbete beakta spe-
cialrisker som hanfor sig till lagerarbete

Examinanden vet i huvudsak hur de ap-
parater som anvinds vid lagerhallning
fungerar och kan anvinda dem

Mottagning av material

e kan enligt produktionsanliggningens
anvisningar ta emot varor som kommer
fran produktionen och leverantorer

e o0r en mottagningsgranskning enligt
produktionsanlidggningens anvisningar

Lagerfunktioner

e kan ilagret utféra de kundspecifika
uppgifterna

e samlar ihop ett lass enligt produktions-
anldgeningens rutiner

e kanner till rutinerna for hur produktions-
anlidggningen forfar vid hanteringen av
telaktiga produkter

e sorjer pa eget initiativ f6r uppritthallandet
av renlighet och ordning

e kan fungera som inskolare f6r en ny
arbetstagare

Uppgifter som hinf6r sig till férsindning

e vet hur man hanterar produkt- och
kundspecifika forsandningar

e kinner till de uppgifter som hinfor sig till
exportférsindningar till de delar som det
egna arbetet forutsitter

Arbetarskyddet i lagerarbete

e vet vilket ansvar, skyldigheter och rittig-
heter en truckforare har

e kinner forhallandena och koranvisningarna
tor trucktdrafiken inom produktions-
anlageningen

e kinner till de allmidnna arbetarskydds-
bestimmelserna som hinfor sig till
framférande av truckar samt personlyfter

e kinner till de ratta arbetsstallningarna samt
betydelsen av ergonomi i sitt arbete och
foljer de anvisningar som getts for arbetet,
lyft och behandling av produkter

Kinnedom och anvindning av maskiner

och apparater

e beskriver de apparater som hinfor sig till
lagerhallning och de allmanna krav som
stills pa dem

e kan anvinda de apparater som hanfor sig
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Examinanden kinner de anvisningar som
hinfor sig till sin del av egenkontrollen

FExaminanden beaktar kostnadseffektivite-
ten 1 sitt arbete och forstar att alla har
mojlighet att paverka kostnadsutveckling-
en

Examinanden fungerar 1 sitt arbete som
en kommunikativ och ansvarskidnnande
medlem i sin arbetsgemenskap

till arbetsuppgifterna

beskriver de allminnaste atgarderna som
behovs for att underhalla apparaterna
kanner produktionsanligeningens rutiner
nir det uppstar storningar i maskinerna

Egenkontroll

utfér och dokumenterar de uppgifter som
hor till de egna arbetsuppgifterna

kanner igen avvikelser och rapporterar om
dem enligt produktionsanlidggningens
anvisningar

Kinnedom om lagringskostnader

kanner till de storsta kostnadsslagen inom
lagerhallningen

kanner till de vanligaste nyckeltalen som
ansluter sig till lagerhallningen och hur de
beriknas

arbetar pa ett sadant sitt att det uppstar sa
lite svinn som mojligt

Att arbeta i en arbetsgemenskap

bed6mer, vardesitter och utvecklar sin
yrkesskicklighet

skaffar information och anvinder vid
behov experttjinster

fungerar i arbetsteamet 1 enlighet med
gemensamt Overenskomna spelregler och
pa ett ansvarfullt sitt

fungerar flexibelt och snabbt samt planerar
sitt arbete i samrad med sitt narmaste
arbetsgteam

informerar andra processer om avvikelser
inom sitt arbetsteam

visar att han kan fatta beslut i fragor som
beror arbetet och ta ansvar for besluten
fungerar hederligt och foljer féretagets
virderingar

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Nir denna examensdel avliggs dr det centralt att kunna hela processen som giller lagring.
Yrkesprovet i denna examensdel bedoms utifran arbetsprestationer som utfors i sa
autentisk arbetsmiljé som mojligt. Uppgifterna i provet dr baserade pa kraven pa yrkes-
skicklighet f6r motsvarande examensdel. Man utgar fran malen f6r bedémning da provet
liggs upp, eftersom de anger de centrala kompetensomraden som skall bedémas i yrkes-
provet. Vid bedémningen av prestationen jamfors inte examinander med varandra utan
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varje examinands prestationsniva jaimfoérs med den niva som faststillts individuellt f6r
honom eller henne. Bedomningskriterierna anger vad examinanden skall prestera 1 provet
och i sitt arbete.

I bedémningen beaktas speciellt hur professinellt, planenligt examinanden skéter sina
uppgifter och kan férutse kommande situationer. Dirtill skall han ha f6rmagan att anvan-
da datateknik som hjilpmedel. Som bedémningsmetoder anvinds observation av tillverk-
ningsverksamheten och dokumenteringen, kompletterande fragor och diskussioner samt
examinandens sjilvvirdering. De bedémda prestationerna dokumenteras och
examinanden ges respons pa dem genast efter bedémningen.
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BILAGA
Yrkesexamen inom mejeriindustrin

En person som avlagt yrkesexamen inom mejeriindustrin kan inneha arbetsuppgifter pa
torpackningsavdelningen, 1 lagret, i produkttillverkningen eller i laboratoriet vid ett
mejeriféretag.

Pa forpackningsavdelningen ansvarar en person som avlagt yrkesexamen inom mejeri-
industrin for att produkter som uppfyller kvalitetsstandarden férpackas och/eller efterfor-
packas i enlighet med produktionsplanen. Han eller hon ser till att den tekniska bokf6r-
ingen gillande arbetet uppdateras i datasystemen, sorjer for att arbetsmiljon ar ren och
prydlig och utvecklar aktivt sitt eget arbete.

Inom produkttillverkningen ser en person som avlagt yrkesexamen inom mejeriindustri
till att de olika faserna i tillverkningsprocessen framskrider enligt produktionsplaneringen.
En fas kan till exempel vara vigning av ravara, hantering av returmaterial eller rengoring
av tillverkningsutrustning eller arbetsutrymmen. Till arbetet hor ocksa att uppdatera
information som hinfér sig till produktionsprocessen i datasystemen och att aktivt
utveckla sitt eget arbete.

En person som avlagt yrkesexamen inom mejeriindustrin kan inom kvalitetskontrollen
inneha arbetsuppgifter som till exempel provtagning, bokforing, tillverkning av analysrea-
genser eller substrat. Till arbetet hor ocksa att ansvara f6r underhallet av laboratorie-
instrument och att aktivt utveckla sitt eget arbete.

En person som avlagt yrkesexamen inom mejeriindustrin och som arbetar 1 distribu-
tionslagret pa ett mejeriféretag, ansvarar vanligtvis for att mjolkprodukterna som kunden
bestillt insamlas till avsindningsplatsen. Han eller hon kan ocksa inneha andra arbetsupp-
gifter i lagret och skall aktivt utveckla sitt eget arbete.

Oberoende av arbetsuppgift skall en person som avlagt yrkesexamen inom mejeri-
industrin ha en helhetsuppfattning om produktionskedjan, ett ”fran akern till bordet-
tinkande”. En uppfattning om verksamhetssystemen, handeln i mejeri- och mjolkforad-
lingsbranschen samt marknaderna i Finland och annorstides hjalper dessutom personen
att gestalta betydelsen av sitt eget arbete som en del av helheten.



Utbildningsstyrelsen har godként dessa
examensgrunder med stdd av lagen om
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avlaggas av den vuxna befolkningen.

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