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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 behandlas som en helhet, sa att detta kunnande kan anvin-
das nir den erfordrade yrkesskickligheten skall pavisas vid de fristiende yrkesproven.

De fristaende examina ar moduldra 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 § Férberedande utbildning for fristdende examina

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

Den som anordnar férberedande 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
tristaende yrkesproven som en del av den forberedande 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 ér inte obligatoriska i en utbildning som férbereder f6r en grundexamen
som avliggs som en fristiende examen. Malen f6r dessa studier beaktas dock 1 tillimpliga
delar i liroplanen och i undervisningsarrangemangen.



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

Bedémningen 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 faststillda kraven pa
yrkesskicklighet och med bedémningskriterierna. Tyngdpunkten vid bedémningen ligger
pa det praktiska arbetet och arbetsmetoderna. Fardigheterna eller kunnandet bedéms i
allmanhet direkt enligt motsvarande arbete.

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

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

Kapitel 2

UPPBYGGNADEN AV YRKESEXAMEN FOR MJOLKFORADLARE

1 § Examensdelarna

Yrkesexamen for mjolkforadlare bestar av fem examensdelar. For att fa examensbetyg
skall man avligga tre obligatoriska och tva valbara examensdelar.

Delarna 1 yrkesexamen for mjolkféradlare ar:

Obligatoriska delar

e Behandling av mjolk
e Kyvalitetskontroll inom mjoélkforadling
e [Foretagsamhet inom mjolkforadling

Valbara delar:

e Tillverkning av firskost

e Tillverkning av lagrad ost

e Tillverkning av surmjélksprodukter

e Tillverkning av matfett och bredbara palagg
e Tillverkning av glass och desserter



Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | YRKESEXAMEN FOR
MJOLKFORADLARE OCH GRUNDERNA FOR BEDOMNINGEN

I yrkesexamen for mjolkféradlare dr kraven pa yrkesskicklighet (punkt a) uppstillda ut-
gaende fran uppgifts- och firdighetsomraden inom arbetslivet. Malen f6r bedomningen
(rubrikerna med fet stil i punkt b) anger de centrala omraden eller funktioner som ér
viktiga med tanke pa yrkesskickligheten och som bér dgnas speciell uppmirksamhet vid
bedomningen. Bedomningskriterierna (punkt b) uttrycker hur examinanden skall klara sig
1 sitt arbete. I punkten ”Sitten att pavisa yrkesskicklighet” (punkt c¢) definieras kraven for
avlaggande av fristiende yrkesprov for ifragavarande examensdel och kraven f6r bedom-
ningen av provet.

Systemet med fristiende examina grundar sig pa den plan for anordnande av fristaende
yrkesprov som respektive liroanstalt utarbetar. De fristiende yrkesproven skall baseras pa
examenskraven och uppgifterna i dem skall planeras sa att de fyller de centrala kraven pa
yrkeskompetens. I proven skall de omraden eller funktioner som anges i malen for be-
démningen inga och de skall visa examinandens forutsittningar och férmaga att omvand-
la och tillimpa sina kunskaper och firdigheter i varierande situationer. Platsen dir de olika
examensdelarna avldggs skall vara sa beskaffad att examinanden dér kan utféra sina upp-
gifter sd att det dr maoijligt att pa ett tillfredsstillande sitt konstatera att examinanden har
uppnatt den prestationsniva som har faststillts i bedomningskriterierna for ifragavarande
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 yrkesexamensgrun-
derna f6r mjolkforadlare. I yrkesexamen f6r mjolkforidlare bedoms en examensdel i
sander, sa att examinandens yrkesskicklighet jimfors med kraven pa yrkesskicklighet for
ifragavarande examensdel och med den prestationsniva som faststillts i bedomningskri-
terierna. Vid bedomningen av de fristaende yrkesproven insamlas material f6r bedom-
ningsbeslutet. Bedomningsmaterialet samlas in systematiskt och frimst enligt kvalitativa
metoder, utgiaende frin de yrkesmissiga fardigheter som examinanden pavisar i arbets-
situationen. Bedémningsbeslutet huruvida prestationen ar godkand eller underkand fattas
utifran det insamlade materialet, vid ett méte mellan representanter for arbetsgivaren,
arbetstagaren eller den sjilvstindiga yrkesutévaren och lirarna. I varje examensdel god-
kinns en sadan prestation som motsvarar den prestationsniva som faststillts i bedom-
ningskriterierna.

For att gbra bedomningen enhetlig faststiller vederbérande examenskommission den
slutliga linjedragningen f6r bedémningen av yrkesskickligheten. Kommissionen far dock
inte andra bedomningsgrunderna. For att sikerstilla den riksomfattande kvalitetsnivan for
dessa examina dr den som anordnar fristiende yrkesprov skyldig att 6verldta en plan for
fristaende examen for mjolkforidlare till examenskommissionen inom mejeribranschen
innan proven arrangeras. Examenskommissionen fattar beslut i tolkningsfragor, exempel-
vis hur provplatserna lampar sig fOr att avldgga prov i ifragavarande examensdel och
huruvida yrkesproven ir tillrickliga.

Proven avbryts om examinandens agerande dventyrar kundernas sikerhet, eller om
examinanden allvarligt nonchalerar sin egen eller arbetsgemenskapens sikerhet.

For de olika examensdelarna ar krav pa yrkesskicklighet, malen och kriterierna for
bedomningen samt sitten att pavisa yrkesskicklighet foljande:



1 § Behandling av mjélk

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Utgangspunkten for arbetet som exami-
nanden som avligger denna examensdel
utfor ir kinnedom om mjolkens egen-
skaper och uppfattningen om produk-
tionskedjan som helhet. Examinanden
skall kdnna till mjolkens genomsnittliga
sammansattning och viktigaste
egenskaper.

Den som avligger denna examensdel vet
hurudan mjolk av god kvalitet 4r och med
vilka metoder man kan undersoka
mjolkravarans kvalitet.

Den som avliagger denna examensdel vet
hur behandlingarna inverkar pa mjolkens
egenskaper och organoleptiskt f6rnimbara
kvalitet och kan tillimpa sina kunskaper
pa de vanligaste behandlingarna som gors
pa mjolk.

Kinnedom om mjélkens egenskaper

e kan redogora for mjolkens genomsnittliga
kemiska sammansattning och viktigaste
tysikaliska egenskaper

e kan redogora for mjolkens allminna egen-
skaper som vaxtunderlag f6r mikrober och
kinner till de mikrobiologiska riskerna vid
hantering och behandling av mjolkravara

e kan redogébra f6r de faktorer i mjolkpro-
duktionen, mjélkningen och transporten
som forbittrar eller forsamrar mjolk-
ravarans kvalitet samt kan tillimpa sina
kunskaper nir han eller hon anskaffar
mjolkravara

e hittar forfattningarna som berér mjolk-
ravara 1 lagstiftningen och forstar vad de
betyder f6r den egna foridlingsverksam-
heten

e kinner till huvuddragen i1 ekologisk mjolk-
produktion och tillverkningen av ekologiska
mjolkprodukter

Bedémning av ravarans foradlings-

duglighet

e kan bedéma mjolkens foridlingsduglighet
organoleptiskt och genom att tolka resultat
av vanliga mikrobiologiska och kemiska
analyser

e kan underkinna ravara som ar oduglig for
toriadling

e kan utfora de viktigaste analyserna pa rava-
ran som gors 1 smaskalig mjolkforidling
och kan tolka resultaten ritt

e lagrar mjolkravara sa att dess kvalitet inte
forsamras

Allmin behandling av mjolk

e kan utfora sidana allminna behandlingar av
mjolk som gors 1 smaskaliga mejerier (t.ex.
standardisering av sammansattningen,
virmebehandling, kylning)

e kan redogora for hur centrala mejeribe-
handlingar av mjolk (sisom separering,
standardisering, virmebehandling och
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Den som avligger denna examensdel
kanner till maskiner och anordningar
avsedda f6r behandling av mjolk samt
deras funktionsprinciper

Den som avligger denna examensdel ér
insatt i de allmdnna principerna for
térpackning av mjolkprodukter och i de
torfattningar som beror férpackning.

homogenisering) skall utféras och hur de
inverkar pa mj6lkens bestandsdelar och
tysikaliska, kemiska och mikrobiologiska
egenskaper samt organoleptiskt férnimbara
kvalitet

e hanterar och behandlar mjolk hygieniskt
och skonsamt sa att mjolkens kvalitet
bibehalls

e hanterar och behandlar mj6lk raskt och pa
ett ur arbetarskyddssynpunkt tryggt och for
miljon skonsamt sitt

Mjolkbehandlingsutrustning

e kinner till anordningar f6r behandling av
mjolk (sasom separator, homogenisator och
olika anordningar for virmebehandling och
kylning av mjolk) och kan redogéra for
deras allminna funktionsprinciper

e kan jamfora olika typer av anordningar och
tillverkare av sidana med avseende pa deras
lamplighet f6r den egna
tillverkningsmetoden och produkten

e vet varifrin mjolkforadlingsutrustning kan
anskaffas (dvs. kinner till leverantorer av
utrustning) och kanner till de
genomsnittliga anskaffningskostnaderna

Forpackning

e kinner till principerna i standarder som
galler férpackning och principerna i for-
packningssystem

e kan jimfora anvindbarheten av olika
torpackningssatt, -material och -system for
torpackning av smaskaligt producerade
mjolkprodukter

e kan jamfora olika forpackningsalternativs
kostnadseffekt pa produkterna

e kan jamfora olika forpackningsalternativs
kvalitetseffekt pa produkterna

e kan hitta forfattningarna som berér for-
packningsverksamhet och forpackningar
och vet vilka myndigheter som overvakar
torpackningsverksamhet

e forstar forpackningens roll ocksa fran kon-
sumentens och handelns (dvs. kundens)
synpunkt

e beaktar miljésynpunkter som beror for-

packning
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Den som avligger denna examensdel ér
insatt 1 forindringarna som sker i mjolk-
produkter under forvaring och lagring
och ar insatt i de allmdnna principerna for
forvaring av mjolkprodukter.

Den som avligger denna examensdel
kanner till de allmdnna principerna samt
forfattningarna om transport och
distribution av mjolkprodukter.

Forvaring och lagring

e kan redogora for hur mjolkprodukter som
har behandlats pa olika sitt och har olika
sammansittning forandras under for-
varingstiden

kan jamfora olika forvarings- och lagrings-
torhallandens limplighet med avseende pa
bibehallandet av mjélkprodukternas kvalitet
kan hitta forfattningarna och myndighets-
rekommendationerna om forvaring av
mjolkprodukter

vet hur man kan instruera om férvaringen
med hjilp av mirkningar och anvisningar
pa foérpackningen

Transport och distribution

e kinner till specialkraven for mjélkprodukter
betriffande transportférhallanden och -
material

e kinner till ansvarsfragorna 1 anslutning till
transport och distribution

e kan hitta forfattningarna och rekommen-
dationerna om transport och distribution av
mjolkprodukter

e vet vilka myndigheter som 6vervakar
transporter och distribution

e kan jimfora kostnadseffekterna av olika
transport- och distributionssitt

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Provet i denna examensdel bedéms i forsta hand i examinandens egen arbetsmiljo. Som
bedomningsmetoder anvinds bedémning av skriftliga utredningar, rapporter och kalkyler
samt diskussioner. Examinandens férmaga att undersdka ravarans foradlingsduglighet,
liksom hans eller hennes firdigheter att utféra allminna behandlingar av mjélken bedéms
1 sd autentisk arbetsmilj6 som moijligt, utifran arbetsprestationer i autentiska situationer.

2 § Kvalitetskontroll inom mjélkféradling

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Utgangspunkten for det arbete som
examinanden som avligger denna
examensdel utfor ir en produkt med hog
kvalitet. Examinanden behiarskar
kvalitetstinkandets centrala begrepp och
principerna for egenkontroll, kan delta i

Egenkontroll

e kan ange faktorer som bidrar till att
paverka kvaliteten

e tar ansvar for sin verksamhet och inser att
den bidrar till produktens kvalitet

e kan under handledning gbra upp en plan

12




planering av egenkontroll och f6rmar
sjalvstindigt genomfora egenkontroll 1 ett
foretag med smaskalig mjolkforadling.

Den som avligger denna examensdel
sorjer for sin personliga hygien och
arbetsmiljons prydlighet.

Den som avligger denna examensdel
torstar betydelsen av diskning, tvitt och
Ovrig rengoring i mjolkféradling. Han
eller hon kinner till principerna f6r
diskning, tvitt och desinficering.

tor egenkontroll i ett litet mjolkforadlings-
toretag, eller forbattra och komplettera en
plan for egenkontroll som redan ar i bruk

e kan lokalisera de kritiska punkterna i
produktionen och planera provtagningen i
och overvakningen av de kritiska punkterna

e strivar efter att eliminera riskerna och
farorna i de olika produktionsfaserna

Dokumentation
e o0r anteckningar i anslutning till egenkont-
rollen pa ratt sitt

e identifierar och antecknar observerade
avvikelser

e agerar pa ratt sitt i avvikande situationer

e vet vilka myndigheter och andra samarbets-
instanser som hanfor sig till egenkontrollen

Personlig hygien
e ir ren och vilvardad och forstar betydelsen
av renlighet 1 sitt eget arbete

e anvinder rena arbetsklader, harskydd och
vid behov skyddsforklide och skydds-
handskar

e anvinder separata arbetsskor
e scr till att huden pa hinderna ir hel
e tvattar och desinficerar handerna

e hiller naglarna kortklippta, anvinder inte
nagellack

e anvinder inte smycken

Renlighet pa arbetsplatsen

e forhindrar skadliga mikrober fran att
toroka sig och sprida sig genom att folja
planen for egenkontroll

e ser till att arbetsplatsen édr prydlig, ren och
att det rader ordning dar

e tar hand om avfall som uppstar och
sorterar det enligt mojlighet

Diskning, tvitt och 6vrig rengoring

e anvinder dndamalsensliga disk-, tvitt- och
desinficeringsmetoder och -medel f6r
tillverkningsutrustning och utrymmen

e kan bedéma redskapens och utrymmenas
renhet organoleptiskt och med de
allmannaste mikrobiologiska metoderna

13




For att bibehalla kvaliteten skall den som
avligger denna examensdel kunna
bedoma sitt eget arbete och ta emot kritik
och ovrig respons. Han eller hon kan
utveckla sin egen verksamhet.

e strivar efter att spara pa disk- och rengér-
ingsmedel samt vatten

e beaktar rengdrings- och diskmedlens egen-
skaper samt deras brukssidkerhetsaspekter,
sa att han eller hon kan arbeta utan att
dventyra sin hilsa och arbetsformaga

e tar hinsyn till aspekter som ber6r miljévard
och avfallshantering da han eller hon
diskar, tvittar eller rengor

Bibehaillande och utvecklande av

kvaliteten

e kan bedéma sitt eget arbete

e kan ta emot kritik och annan respons pa ett
konstruktivt satt

e kan utnyttja kundrespons till att utveckla
kvaliteten pa sin produkt

kan utveckla kvaliteten pa sin egen
verksamhet och sitt eget arbete utifran
erhallen respons samt sjilvvirdering.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Denna examensdel bedéms i autentisk arbetsmiljo. Examensdelen kan bedémas tillsam-
mans med en valbar studiehelhet som beror produkttillverkning, varvid ocksa slutpro-
duktens kvalitet kan beaktas. Dessutom utgor en fungerande och uppdaterad plan for
egenkontroll en del av provet. Man foljer med hur planen iakttas och dokumenteras.
Personlig hygien, arbetsmiljons renhet samt kvaliteten pa rengdringsarbetet bedéms i
autentisk produkttillverkning. Examinandens beredskap att utveckla och bibehalla
kvaliteten kan bedémas med hjilp av diskussioner. De bedémda prestationerna doku-
menteras och examinanden ges respons pa dem genast efter bedémningen.

3 § Féretagsamhet i mjdlkféréadling

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Den som avligger denna examensdel ér
insatt i foretagsverksamhet. Han eller hon
vet vad det kravs av honom eller henne
att fungera som foretagare och stravar
efter att utveckla sina fardigheter att
fungera som foretagare. Han eller hon
forstar affirsidéns och kundens betydelse
tor foretagets verksamhet och kontinuitet.

Bed6mning av den egna féretagarbered-
skapen och planering av personlig
utveckling

e vet vilka fardigheter som ar viktiga for att
na framging som foretagare och kan bedo-
ma sina slutledningar och 16sningar
angaende sig sjilv och sin foretagsamhet

e kan gbra upp en personlig utvecklingsplan
som stoder hans eller hennes funktion som
toretagare

e uppskattar sin egen yrkesskicklighet och

kan ocksi visa den
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Den som avligger denna examensdel
kanner till foretagsformer f6r smaskalig
livsmedelsféridling. Examinanden kinner
till de vanligaste formerna av finansiellt
stod till foretag, finansieringskanaler och
niatverk for samarbete. Han eller hon ar
insatt i sidana dataprogram som foreta-
gare 1 livsmedelsbranschen behéver. Han
eller hon dr insatt i lagstadgade atgirder
som beror smaskalig mjolkforadling och
inledande av féretagsverksamhet.

Den som avligger denna examensdel kan
mangsidigt utnyttja olika experttjinster
och informationskillor. Examinanden kan
bygga upp och uppritthalla nitverkskon-
takter. Han eller hon kan skaffa infor-
mation ur olika killor och anvinda olika
metoder f6r informationsskning.

e visar att han eller hon f6rmar producera
l6sningar betriffande foretagsverksamhet-
en utgaende fran sina egna varderingar

e kan tanka kundcentrerat

Bearbetning av affirsidé

e producerar en fungerande affirsidé for sitt
toretag och forstar affirsidéns betydelse
som verktyg tor planering av fOretags-
verksamheten

beaktar marknadens efterfrage- och kon-
kurrensfaktorer nir han eller hon utvecklar
affirsidén samt specialiseringsfaktorer som
ar vasentliga for att idén skall fungera

Kinnedom om basfirdigheter och
behirskande av visentliga saker som
behovs i foretagsverksamhet

e vet vilka alternativ den som inleder fore-
tagsverksamhet kan 6verviga

kinner till de vanligaste 16sningarna i
Finland betriffande foretagsverksamhet,
bl.a. foéretagsform, etableringsatgirder,
ansvarsdefinition, erforderliga resurser och
risker och kan sialunda diskutera med
experter om alternativen for det egna
foretaget

kan tillsammans med experter gbra upp
affarsverksamhetsplaner f6r de centrala
verksamhetsomradena i sitt foretag

e kan anvinda dataprogram som foretagare
behover

Lagstiftning

e kinner till lagstadgade dtgiarder som beror
inledande av foretagsverksamhet och
smaskalig mjolkforadlingsverksamhet

Utnyttjande av néitverk och experttjinster
e kan vid behov utnyttja expertishjilp, t.ex.
vid utarbetandet av affirsidé och affirs-

verksamhetsplaner

e vet vilka myndigheter som paverkar fore-
tagsverksamheten och kan vid behov scka
information hos dessa

e kan bygga upp och uppritthilla f6r fore-
tagets kontinuitet viktiga kontakter till

kunder, leverantorer och andra nitverk
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e behirskar metoder att skaffa behovlig
information ur olika kallor

e har f6rmaga att f6rhandla

Redovisning

o forstir vad som dr lonsam verksamhet och
kan paverka foretagets lI6nsamhet

e kan tolka ett foretags bokslut bl.a. betraf-
fande kapital, tillgangar, likviditet och
resultat

Den som avligger denna examensdel
forstar centrala nyckeltal och 16nsam-
hetskalkyler som féretag anvinder.
Examinanden kan med bistind av en
expert gora upp kostnadsberidkningar och
kalkylera foretagets finansieringsbehov.
Med en experts bistind kan examinanden
ocksa prissitta sina produkter och i sina
kalkyler beakta alla vasentliga faktorer

som inverkar pa produktens pris. e kan gora en grov budget for sitt foretag
och kan skaffa information och utnyttja

experttjanster for att l6sa beskattnings-
tragor 1 foretagsverksamheten 1 branschen

e fOrstar principerna f6r kostnadskalkylering
och vet vilka marknadsbaserade faktorer
som ocksa maste beaktas for att man skall
kunna prissitta produkter foérnuftigt

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

I bedémningen av firdigheterna hos den examinand som avlidgger examensdelen 1
foretagsverksamhet finns tva dimensioner: bedémning av

e individens virderingar och personliga firdigheter som foretagare
e individens kunskaper om och firdigheter i féretagsamhet.

En viktig punkt i beddmningen av individuella faktorer dr examinandens férmaga att
bedoma de egna firdigheterna att fungera som féretagare. Bedémningen baserar sig pa
sjalvvirdering, jimférande bedomning 1 grupp och expertdiskussioner. Som verktyg kan
man anvanda bl.a. olika diskussioner och analyser. Malet ir att forma personens foreta-
garprofil och att han eller hon genom att tolka sin foretagarprofil (sjalvstindigt eller till-
sammans med en expert) kan géra upp en personlig utvecklingsplan som frimjar den
egna foretagsamheten. Av dem som deltar i bedémningen av denna helhet forutsatts att
de har kinnedom om foretagsamhet och foéretagsutveckling.

Fardigheterna och kunskaperna i féretagsamhet bedoms utifran verkligt arbete i an-
slutning till foretagsverksamhet. En central del av provet ér ett langsiktigt projekt, dar
examinanden bearbetar sin foretagsidé till affarsidé. Examinanden kan diskutera fragor i
anslutning till en eventuell start av ett foretag eller utveckling av ett redan existerande
téretag med experter 1 branschen.

Examinanden kan gbra upp de viktigaste planerna som beh6vs 1 féretagsverksamhet
och kan bedéma deras dndamalsenlighet. Han eller hon kan ocksa bedéma sitt foretags
resursbehov. Provet kan kompletteras med utredningar, kalkyler och andra skriftliga
arbeten samt muntliga diskussioner och intervjuer.
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4 § Tillverkning av farskost

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Den som avligger denna examensdel
kanner till de viktigaste kvalitetsegen-
skaperna hos olika typer av firskost. Han
eller hon ir insatt i livsmedelslag-
stiftningen som beror farskost.

Den som avligger denna examensdel
kanner till mj6lkens speciella egenskaper
som ravara for farskost

Den som avligger denna examensdel kdn-
ner till anvindningssyftena, funktions-
mekanismerna och ritta bruksmingderna
tor tillsatsimnen och blandningskompo-
nenter.

Den som avligger denna examensdel kan
tillverka firskost som kan siljas. Han eller
hon arbetar yrkeskunnigt i alla faser av
tarskosttillverkningen.

Den som avligger denna examensdel ar
insatt 1 olika typer av tillverkningsutrust-
ning for firskost och vet vilka krav som
stalls pa utrustningen.

Produktkinnedom
e kan redogora for den egna produktens
viktigaste kvalitetsegenskaper och jamfora
den med produkter av motsvarande typ
e kan redogora for huvuddragen i1 de forfatt-
ningar som ber6r tillverkning av firskost
Val och férbehandling av rdvara
e kan bedéma mjolkens duglighet som ravara
tor farskost, med hjilp av de vanligaste
bedomningsmetoderna
e forvarar mjolkravara ritt

e kan utfora férbehandling av ravaror

Anvindning av tillsatsimnen och bland-

ningskomponenter

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

e kan redogdra f6r imnenas och komponen-
ternas effekt i produkten

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

Tillverkning av farskost
e iakttar tillverkningsinstruktionen

e foljer med ritta parametrar (t.ex. tempe-
ratur, tid, pH) 1 ratta tillverkningsfaser

e kan motivera eventuella avvikelser

e fran tillverkningsinstruktionen och vid
behov dndra receptet

e arbetar hygieniskt och tryggt ur arbetar-
skyddssynpunkt

e arbetar raskt och professionellt genom att
beakta de krav som stills av foljande
tillverkningsfas, arbetsmiljén och hela
produktionsverksamheten

Kinnedom om tillverkningsutrustningen

e kan redogora for de allminna krav som
stalls pa tillverkningsutrustningen for
farskost

e kan redogdra f6r huvuddragen i utrust-
ningens funktionsprincip
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Den som avligger denna examensdel kin-
ner till kraven som stills pa férpackning-
en av farskost och kan vilja ett limpligt
torpackningssitt for sin produkt. Han
eller hon 4r insatt i faktorer som inverkar
pa firskostens hallbarhet och kan ge
anvisningar for férvaringen av sin

produkt

Den som avligger denna examensdel
torstar betydelsen av egenkontroll: han
eller hon kan bedéma riskens stotlek vid
tillverkningsprocessens kritiska punkter
och kan genomféra den egenkontroll som
behovs for att hantera risken.

Den som avligger denna examensdel kan
organoleptiskt bedéma kvaliteten pa den
firdiga produkten. Examinanden kan
ocksa tolka resultaten av fysikaliska,
kemiska och mikrobiologiska analyser
som gjorts pa ravaran och den firdiga
produkten. Examinanden kinner till de
vanligaste felen pa firskost och mojliga
orsaker till felen.

e kan reglera maskiner och utrustning under
anvindningen

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

Forpackning och lagring av produkten

e kinner till forpackning och dess inverkan
pa slutprodukten

e kan vilja ett limpligt och ekonomiskt
l6nsamt forpackningssitt for sin produkt
och motivera sitt val

e kinner till de obligatoriska markningarna
pa forpackningen for farskost

e kan ge anvisningar for forvaringen av sin
produkt

e kan bestimma produktens hallbarhetstid

Iakttagande av egenkontroll

e forstar egenkontrollens betydelse och tar
ansvar for att den genomfors

e kan bedéma riskerna och deras storlek i
olika tillverkningsfaser (ocksd vid dndringar
i tillverkningsmetoden och receptet)

e foljer anvisningarna for egenkontroll

e utf6ér mitningar som bestimts i egenkont-
rollprogrammet och dokumenterar
Overenskomna saker

e dokumenterar ritt och sanningsenligt

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

e foljer arbetarskydds- och miljoskyddsanvis-
ningar som ingir i egenkontrollprogrammet

Kvalitetsbedémning av produkten

e kan bedéma den firdiga produkten
organoleptiskt

e kan uppticka produktfel och anvinda
telterminologin for farskost

e kan tolka laboratorieresultaten av de vanli-
gaste mikrobiologiska, fysikaliska och ke-
miska kvalitetsbeddmningsmetoderna sa att
han eller hon utifran resultaten kan bedo-
ma ravarans och den firdiga produktens
kvalitet

e kan sluta sig till orsakerna till produktfel
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c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Provet i denna examensdel bedoms utifran arbetsprestationer som utfors i sa autentisk
arbetsmiljé som méjligt. I bedémningen beaktas hur professionellt examinanden arbetar,
hans eller hennes iakttagande av hygien, arbetsanvisningar och egenkontroll samt den
tillverkade produktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av
tillverkningsverksamheten och dokumenteringen samt kompletterande frigor och

diskussioner.

5 § Tillverkning av lagrad ost

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Den som avligger denna examensdel
kanner till de viktigaste egenskaperna hos
olika typer av ost och principerna for
kvalitetsklassificeringen. Han eller hon ar
insatt 1 livsmedelslagstiftningen som berdr
ost.

Den som avligger denna examensdel
kanner till mj6lkens speciella egenskaper
som rivara for ost

Den som avligger denna examensdel
kanner till anvindningssyftena, funktions-
mekanismerna och ritta bruksmingderna
tor tillsatsimnen och blandningskompo-
nenter. Examinanden kan vilja och han-
tera syrakulturer och renkulturer som
anvinds vid osttillverkning.

Produktkinnedom

e kan redogodra for den egna produktens
viktigaste kvalitetsegenskaper och jamfora
den med produkter av motsvarande typ

e kinner till principerna for kvalitetsklassi-
ficering av ost

e kan redogora f6r huvuddragen i de forfatt-
ningar som beror tillverkning av ost

Val och férbehandling av ravara

e kan bedéma mjolkens duglichet som ravara
tor ost, med hjilp av de vanligaste bedém-
ningsmetoderna

e kan forvara mjolkravara ratt

e kan utfora férbehandling av ravara

Anvindning av tillsatsimnen och

blandningskomponenter samt

syrakulturer

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

e kan redogbra f6r amnenas och kompo-
nenternas effekt i produkten

e vet de riatta bruksmangderna av amnena
och komponenterna och doserar dem ratt

e kan vilja lampliga syrakulturer for osttill-
verkning och motivera sitt val

e behandlar syrakulturer med beaktande av
tillverkningsprocessens och syrakulturens
egenskaper
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Den som avligger denna examensdel kan
tillverka ost som kan siljas. Examinanden
arbetar yrkeskunnigt i alla faser av osttill-
verkningen. Han eller hon ar insatt i de
faktorer som inverkar pa ostens mog-
ningsprocess och kan félja med
processen.

Den som avligger denna examensdel ar

insatt 1 olika typer av tillverkningsutrust-
ning for ost och vet vilka krav som stills
pa utrustningen.

Den som avligger denna examensdel
kanner till kraven som stills pa forpack-
ningen av ost och kan vilja ett lampligt
térpackningssatt for sin produkt. Han
eller hon 4r insatt i faktorer som inverkar
pa ostens hallbarhet och kan ge
anvisningar for férvaringen av sin

produkt

Den som avligger denna examensdel
forstar betydelsen av egenkontroll: han
eller hon kan bedéma riskens storlek vid
tillverkningsprocessens kritiska punkter
och kan genomféra den egenkontroll som
behovs for att hantera risken.

Tillverkning av ost

e iakttar tillverkningsinstruktionen

e foljer med ritta parametrar (t.ex. temp-
eratur, tid, pH) i olika faser av ystningen
och pressningen

e kan motivera eventuella avvikelser fran
arbetsinstruktionen och vid behov indra
processen

e kan skota ostens mogning pa ritt sitt och
tolja med processen

e arbetar hygieniskt och tryggt ur arbetar-
skyddssynpunkt

e arbetar raskt och professionellt genom att
beakta de krav som stalls av foljande
tillverkningsfas, arbetsmiljon och hela
produktionsverksamheten

Kinnedom om tillverkningsutrustningen

e kan redogébra f6r de allminna krav som
stills pa tillverkningsutrustningen for ost

e kan redogbra f6r huvuddragen i
utrustningens funktion

e kan reglera maskiner och utrustning under
anvindningen

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

Forpackning och lagring av produkten

e kinner till forpackning och dess inverkan
pa slutprodukten

e kan vilja ett limpligt och ekonomiskt
l6nsamt forpackningssatt for sin produkt
och motivera sitt val

e kinner till de obligatoriska mirkningarna
pa forpackningen for ost

e kan ge anvisningar for forvaringen av sin
produkt

e kan bestimma produktens hallbarhetstid

Iakttagande av egenkontroll
o forstar egenkontrollens betydelse och tar
ansvar for att den genomfors

e kan bedoma riskerna och deras storlek i
olika tillverkningsfaser (ocksa vid andringar
i tillverkningsmetoden och receptet)

e foljer anvisningarna for egenkontroll
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Den som avligger denna examensdel kan
organoleptiskt bedéma kvaliteten pa den
tardiga produkten. Examinanden kan
ocksa tolka resultaten av fysikaliska,
kemiska och mikrobiologiska analyser
som gjorts pa ravaran och den firdiga
produkten. Examinanden kinner till de
vanligaste felen pa ost och mojliga orsaker
till felen.

e utfér mitningar som bestimts i egenkont-
rollprogrammet och dokumenterar
overenskomna saker

e dokumenterar ritt och sanningsenligt

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

e foljer arbetarskydds- och miljoskyddsanvis-

ningar som ingar i egenkontrollprogrammet

Kvalitetsbedémning av produkten

e kan bedéma den firdiga produkten
organoleptiskt

e kan uppticka produktfel och anvinda
felterminologin for ost

e kan tolka laboratotieresultaten av de vanli-
gaste mikrobiologiska, fysikaliska och ke-
miska kvalitetsbedomningsmetoderna sa att
han eller hon utifran resultaten kan bedo-
ma ravarans och den firdiga produktens
kvalitet

e kan sluta sig till orsakerna till produktfel

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Provet i denna examensdel bedoms utifran arbetsprestationer som utférs i sa autentisk
arbetsmiljé som méjligt. I bedémningen beaktas hur professionellt examinanden arbetar,
hans eller hennes iakttagande av hygien, arbetsanvisningar och egenkontroll samt den
tillverkade produktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av
tillverkningsverksamheten och dokumenteringen samt kompletterande frigor och

diskussioner.

6 § Tillverkning av surmjélksprodukter

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Den som avligger denna examensdel
kanner till de viktigaste kvalitetsegen-
skaperna hos surmjélksprodukter och det
centrala innehallet i de forfattningar som
beror dessa.

Den som avligger denna examensdel
kinner till mj6lkens speciella egenskaper
som ravara for surmjoélksprodukter.

Produktkinnedom

e kan redogora for de viktigaste kvalitets-
egenskaperna hos den egna produkten och
jamfora den med motsvarande produkter

e kan redogora for huvuddragen i de forfatt-
ningar som berér tillverkningen av
surmjolksprodukter

Val och férbehandling av ravara

e kan med hjilp av de vanligaste bedom-
ningsmetoderna bedéma mjélkens duglig-
het som ravara
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Den som avligger denna examensdel
kinner till anvindningssyftena, funktions-
mekanismerna och ritta bruksmingderna
tor tillsatsimnen och blandningskompo
nenter.

Den som avligger denna examensdel kdn-
ner till syrningsmikroberna som anvinds
vid tillverkningen av produkten, och
grunderna i deras funktion. Examinanden
kianner till de vanligaste typerna av syra-
kulturer och syrningssystem. Vid behov
kan han eller hon framstilla syrakultur i
liten skala. Examinanden vet hur férhal-
landena inverkar pa syrningsmikroberna
och kan identifiera de vanligaste felen i
syrakulturer.

Den som avligger denna examensdel kan
tillverka olika slags surmjolksprodukter
(yoghurt, fil, surmjolk). Examinanden
arbetar yrkeskunnigt i alla tillverknings-
faser.

e forvarar mjolkravara ritt
e kan utfora forbehandling av ravaror

Anvindning av tillsatsimnen och

blandningskomponenter

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

e kan redogobra for amnenas och komponen-
ternas effekt i produkten

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

Kinnedom om syrakulturer

e kan namnge syrningsmikroberna som
anvinds vid produkttillverkningen och
redogora for grunderna i deras funktion

e kan jamfora och bedoma limpligheten hos
olika typer av syrakulturer och syrnings-
system f6r den egna produkten och
tillverkningsprocessen

e kan framstilla syrakultur i liten skala

e kan reglera syrakulturens och den syrade
mijolkproduktens egenskaper genom att
andra syrningsforhallandena

e vet hurdan bra syrakultur skall vara och
enligt vilka kriterier syrakultur skall kasseras

e kan identifiera de vanligaste felen i
syrakulturer och redogéra f6r metoder att
minimera dem

Tillverkning av surmjolksprodukter

e iakttar tillverkningsinstruktionen

e foljer med ritta parametrar (t.ex. tempera-
tur, tid, pH) 1 ritta tillverkningsfaser

e kan motivera eventuella avvikelser frin
arbetsinstruktionen och vid behov andra
receptet

e arbetar hygieniskt och tryggt ur arbetar-
skyddssynpunkt

e arbetar raskt och professionellt genom att
beakta de krav som stills av foljande till-
verkningsfas, arbetsmiljon och hela
produktionsverksamheten
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Den som avligger denna examensdel
kanner till kvalitetskraven pa sylttillsatser
och kan vid behov tillverka sylttillsatser
tor surmjolksprodukter.

Den som avligger denna examensdel ér
insatt 1 olika typer av tillverkningsutrust-
ning for surmjolksprodukter och vet vilka
krav som stalls pa utrustningen.

Den som avligger denna examensdel kéin-
ner till kraven som stills pa férpackning-
en av surmjolksprodukter och kan vilja
ett lampligt forpackningssatt for sin pro-
dukt. Examinanden ar pa det klara med
de faktorer som inverkar pa produktens
héllbarhet och kan ge forvaringsanvis-
ningar for sin produkt.

Den som avliagger denna examensdel
forstar betydelsen av egenkontroll:
examinanden kan bedéma storleken pa
risken vid tillverkningsprocessens kritiska
punkter och kan utféra den egenkontroll
som behovs for att hantera risken.

Tillverkning av sylttillsatser

e kan redogora for kraven som stills pa sylt

som ingrediens i surmjolksprodukter
kan vilja och férbehandla ravaror
anvinder lampliga tillsatsimnen
toljer receptet

toljer med vasentliga parametrar i sylttill-
verkningen

kan bedéma hur sylttillsatsen som han eller

hon tillverkat limpar sig for surmjolkspro-

dukten

Kinnedom om tillverkningsutrustningen

e kan redogora for de allmanna krav som
stalls pa tillverkningsutrustning for sur-
mjolksprodukter

e kan redogora for utrustningens funktion i

huvuddrag

e kan reglera maskiner och utrustning under

anvindningen

e rengdr och desinficerar tillverkningsutrust-

ningen och -redskapen med lampliga
rengoringsmedel och —metoder

Produktférpackning och lagring

e kinner till forpackning och dess inverkan

pa slutprodukten

e kan vilja ett limpligt och ekonomiskt
l6nsamt forpackningssitt for sin produkt
och motivera sitt val

e kinner till de obligatoriska mirkningarna
pé forpackningarna f6r syrade mjolkpro-
dukter

e kan ge forvaringsanvisningar for sin pro-
dukt

e kan bestimma hallbarhetstiden f6r pro-
dukten

Iakttagande av egenkontroll
e forstar egenkontrollens betydelse och tar
ansvar for att den genomfors

kan bedoma riskerna och deras stotlek i
olika processfaser (ocksa vid dndringar i
tillverkningsmetoden och receptet)

toljer anvisningarna f6r egenkontroll

utf6r matningar som bestimts i egenkont-
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Den som avligger denna examensdel kan
organoleptiskt bedoma kvaliteten pa den
tardiga produkten. Examinanden kan
ocksa tolka resultaten av fysikaliska, ke-
miska och mikrobiologiska bestimningar
som gjorts pa ravaran och den firdiga
produkten. Examinanden kinner till de
vanligaste felen pa surmjolksprodukter
och mojliga orsaker till felen.

rollprogrammet och dokumenterar
Overenskomna saker

e dokumenterar ritt och sanningsenligt

e identifierar och dokumenterar observerade
avvikelser och agerar enligt givna anvis-
ningar for avvikelser

e foljer egenkontrollens anvisningar f6r
arbetar- och miljoskydd

Kvalitetsbedémning av produkter

e kan bedoéma den firdiga produktens
kvalitet organoleptiskt

e kan uppticka produktfel och anvinda
felterminologin f6r den syrade produkten

e kan tolka laboratorieresultaten av de vanli-
gaste mikrobiologiska, fysikaliska och ke-
miska kvalitetsbedomningsmetoderna sa att
han eller hon utifran resultaten kan bedo-
ma ravarornas och den firdiga produktens
kvalitet

e kan sluta sig till orsakerna till produktfel

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Provet i denna examensdel bedoms utifran arbetsprestationer som utférs i sa autentisk
arbetsmiljé som méjligt. I bedémningen beaktas hur professionellt examinanden arbetar,
hans eller hennes iakttagande av hygien, arbetsanvisningar och egenkontroll samt den till-
verkade produktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av tillverk-
ningsverksamheten och dokumenteringen samt kompletterande fragor och diskussioner.

7 8 Tillverkning av matfett och bredbara péléagg

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Den som avligger denna examensdel
kanner till de viktigaste kvalitetsegen-
skaperna hos matfett och bredbara palige
(sasom smor, vasslesmor eller kvargbase-
rade paldgg) och det centrala innehallet i
de forfattningar som ber6r dessa.

Den som avligger denna examensdel
kanner till mj6lkens, griddens och Gvriga
ravarors speciella egenskaper som ravara

tor bredbara paligg.

Produktkinnedom

e kan redogora for de viktigaste kvalitets-
egenskaperna hos den egna produkten och
jamfora den med motsvarande produkter

e kan redogora for huvuddragen i de forfatt-
ningar som berér tillverkningen av bred-
bara palagg

Val och férbehandling av ravara

e kan med hjilp av de vanligaste bedom-
ningsmetoderna bedéma mjélkens,
griddens och 6vriga ravarors (sdsom

kryddor och oljor) duglighet som rivara
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Den som avligger denna examensdel kdn-
ner till anvindningssyftena, funktions-
mekanismerna och ritta bruksmingderna
tor tillsatsimnen och blandningskom-
ponenter.

Den som avligger denna examensdel
kinner till syrakulturerna som anvinds
vid smortillverkning.

Den som avligger denna examensdel kan
tillverka fettpaldgg, sisom smor, vassle-
smor eller kvargbaserat bredbart paligg
som kan siljas. Examinanden arbetar
yrkeskunnigt 1 alla faser av tillverkningen.

Den som avligger denna examensdel ar
insatt 1 olika typer av tillverkningsutrust-
ning for bredbara paligg och vet vilka
krav som stalls pa utrustningen.

e fOrvarar rdvarorna ratt

e kan utfora férbehandling av ravaror ratt

Anvindning av tillsatsimnen och

blandningskomponenter

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

e kan redogobra for amnenas och komponen-
ternas effekt i produkten

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

Kinnedom om syrakulturer

e kan namnge syrningsmikroberna som
anvinds vid smortillverkningen och
redogora for grunderna i deras funktion

e kan jamfora och bedoma limpligheten hos
olika typer av syrakulturer och syrnings-
system f6r den egna produkten och
tillverkningsprocessen

e anvinder och hanterar syrakultur f6r smor
genom att beakta kraven som stills av
tillverkningsmetoden och syrakulturen

Tillverkning av bredbara paligg

e foljer tillverkningsanvisningarna

e foljer med ritta parametrar (t.ex. tempera-
tur, tid, pH) 1 ritta tillverkningsfaser

e kan motivera eventuella avvikelser fran
arbetsanvisningen och vid behov dndra
receptet

e arbetar hygieniskt och tryggt ut arbetar-
skyddssynpunkt

e arbetar raskt och professionellt, genom att
beakta kraven som stills av féljande arbets-
fas, arbetsmiljon och hela tillverkningspro-
cessen

Kinnedom om tillverkningsutrustningen

e kan redogora for de allminna krav som
stalls pa tillverkningsutrustning f6r bred-
bara palige

e kan redogora for utrustningens funktion i
huvuddrag

e kan reglera maskiner och utrustning under
anvindningen
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Den som avligger denna examensdel kin-
ner till kraven som stills pa férpackning-
en av bredbara paligg och kan vilja ett
lampligt fo6rpackningssitt for sin produkt.
Examinanden dr pa det klara med de fak-
torer som inverkar pa produktens hall-
barhet och kan ge férvaringsanvisningar
for sin produkt.

Den som avligger denna examensdel
torstar betydelsen av egenkontroll:
examinanden kan bedéma storleken pa
risken vid tillverkningsprocessens kritiska
punkter och kan utféra den egenkontroll
som behovs for att hantera risken.

Den som avligger denna examensdel kan
organoleptiskt bedéma kvaliteten pa den
tardiga produkten. Examinanden kan
ocksa tolka resultaten av fysikaliska,
kemiska och mikrobiologiska analyser
som gjorts pa ravaran och den fardiga
produkten. Examinanden kanner till de
vanligaste felen pa bredbara palagg och
mojliga orsaker till felen.

e reng6r och desinficerar tillverkningsutrust-
ningen och -redskapen med limpliga ren-
goringsmedel och -metoder

Produktforpackning och lagring

e kinner till f6rpackning och dess inverkan
pa slutprodukten

e kan vilja ett limpligt och ekonomiskt
l6nsamt forpackningssitt for sin produkt
och kan motivera sitt val

e kinner till de obligatoriska markningarna
pa forpackningarna for bredbara paligg

e kan ge forvaringsanvisningar for sin
produkt

e kan bestimma hallbarhetstiden for
produkten

Iakttagande av egenkontroll

e forstar egenkontrollens betydelse och tar
ansvar fOr att den genomfors

e kan bedéma riskerna och deras storlek i
olika processfaser (ocksa vid dndringar i
tillverkningsmetoden och receptet)

e foljer anvisningarna for egenkontrollen

e utfér mitningar som bestimts 1 egenkont-
rollprogrammet och dokumenterar
Overenskomna saker

e dokumenterar ritt och sanningsenligt

e identifierar och dokumenterar observerade
avvikelser och agerar enligt givna anvis-
ningar for avvikelser

e foljer egenkontrollens anvisningar for
arbetar- och miljéskydd

Kvalitetsbedémning av produkter

e kan bedéma den firdiga produktens
kvalitet organoleptiskt

e kan uppticka produktfel och anvinda
telterminologin for bredbara paligg

e kan tolka laboratorieresultaten av de
vanligaste mikrobiologiska, fysikaliska och
kemiska kvalitetsbedomningsmetoderna sa
att han eller hon utifran resultaten kan
bedéma ravarornas och den firdiga
produktens kvalitet

e kan sluta sig till orsakerna till produktfel
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c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Provet i denna examensdel bedoms utifran arbetsprestationer som utfors i sa autentisk
arbetsmiljé som méjligt. I bedémningen beaktas hur professionellt examinanden arbetar,
hans eller hennes iakttagande av hygien, arbetsanvisningar och egenkontroll samt den
tillverkade produktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av
tillverkningsverksamheten och dokumenteringen samt kompletterande frigor och

diskussioner.

8 § Tillverkning av glass och desserter

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Den som avligger denna examensdel
kanner till de viktigaste egenskaperna hos
produktgruppen. Examinanden dr insatt i
livsmedelslagstiftningen som berdr glass
eller mj6lkbaserade desserter.

Den som avligger denna examensdel
kinner till mj6lkens, griddens och Gvriga
ravarors (t.ex. birs) speciella egenskaper
som ravara for glass eller desserter.

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

Den som avligger denna examensdel kan
tillverka glass eller mjélkbaserad dessert
som kan siljas. Examinanden arbetar
yrkeskunnigt 1 alla faser av tillverkningen.

Produktkinnedom

e kan redogodra for de viktigaste kvalitets-
egenskaperna hos den egna produkten och
jamfora den med motsvarande produkter

e kan redogora for huvuddragen i de forfatt-
ningar som berér tillverkningen av glass
eller dessert

Val och férbehandling av ravara

e kan med hjilp av de vanligaste bedom-
ningsmetoderna bedéma mjclkens, grad-
dens och 6vriga ravarors (sasom kryddor
och bir) duglighet som ravara

e fOrvarar ravarorna ratt

e kan utfora férbehandling av ravaror ratt

Anvindning av tillsatsimnen och

blandningskomponenter

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

e kan redogbra for amnenas och komponen-
ternas effekt i produkten

e vet de ritta bruksmingderna av imnena
och komponenterna och doserar dem ratt

Tillverkning av glass eller dessert

e foljer tillverkningsanvisningarna

e foljer med ritta parametrar (t.ex. tempera-
tur, tid, pH) 1 olika tillverkningsfaser

e kan motivera eventuella avvikelser fran
arbetsanvisningen och vid behov dndra
processen

e arbetar hygieniskt och tryggt ut arbetar-
skyddssynpunkt
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Den som avligger denna examensdel ar
insatt 1 olika typer av tillverkningsutrust-
ning for glass eller mj6lkbaserad dessert
och vet vilka krav som stalls pa
utrustningen.

Den som avligger denna examensdel
kinner till kraven som stills pa forpack-
ningen och kan vilja ett limpligt forpack-
ningssitt for sin produkt. Examinanden
ar pa det klara med de faktorer som
inverkar pa produktens hallbarhet och
kan ge forvaringsanvisningar for sin
produkt.

Den som avligger denna examensdel
torstar betydelsen av egenkontroll:
examinanden kan bedéma storleken pa
risken vid tillverkningsprocessens kritiska
punkter och kan utféra den egenkontroll
som behovs for att hantera risken.

e arbetar raskt och professionellt, med beak-
tande av kraven som stills av féljande ar-
betsfas, arbetsmiljon och hela tillverknings-
processen

Kinnedom om tillverkningsutrustningen

e kan redogédra f6r de allminna krav som
stalls pa tillverkningsutrustningen

e kan redogora for utrustningens funktion i
huvuddrag

e kan reglera maskiner och utrustning under
anvindningen

e reng6r och desinficerar tillverkningsutrust-
ningen och -redskapen med limpliga ren-
goringsmedel och -metoder

Produktforpackning och lagring

e kinner till f6rpackning och dess inverkan
pa slutprodukten

kan vilja ett limpligt och ekonomiskt
l6nsamt forpackningssitt for sin produkt
och motivera sitt val

kanner till de obligatoriska mirkningarna
pa forpackningarna for sin produkt

kan ge forvaringsanvisningar for sin

produkt

kan bestimma héllbarhetstiden f6r produk-
ten

Iakttagande av egenkontroll

e forstar egenkontrollens betydelse och tar
ansvar fOr att den genomfors

e kan bedéma riskerna och deras storlek i
olika processfaser (ocksa vid dndringar i
tillverkningsmetoden och receptet)

e foljer anvisningarna for egenkontrollen

e utfGr mitningar som bestimts i egenkont-
rollprogrammet och dokumenterar
Overenskomna saker

e dokumenterar ritt och sanningsenligt

e identifierar och dokumenterar observerade
avvikelser och agerar enligt givna anvis-
ningar for avvikelser

e foljer egenkontrollens anvisningar for
arbetar- och miljéskydd
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Den som avligger denna examensdel kan
organoleptiskt bedéma kvaliteten pa den
tardiga produkten. Examinanden kan
ocksa tolka resultaten av fysikaliska, ke-
miska och mikrobiologiska analyser som
gjorts pa ravaran och den firdiga produk-
ten. Examinanden kinner till de vanligas-
te felen pa glass eller mjolkbaserad dessert
och moijliga orsaker till felen.

Kvalitetsbedémning av produkter

e kan bedoéma den firdiga produktens
kvalitet organoleptiskt

e kan uppticka produktfel och anvinda
felterminologin f6r glass eller dessert

e kan tolka laboratorieresultaten av de
vanligaste mikrobiologiska, fysikaliska och
kemiska kvalitetsbedomningsmetoderna sa
att han eller hon utifran resultaten kan
bedoma ravarornas och den firdiga
produktens kvalitet

e kan sluta sig till orsakerna till produktfel

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Provet i denna examensdel bedoms utifran arbetsprestationer som utfors i sa autentisk
arbetsmiljé som méjligt. I bedémningen beaktas hur professionellt examinanden arbetar,
hans eller hennes iakttagande av hygien, arbetsanvisningar och egenkontroll samt den
tillverkade produktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av
tillverkningsverksamheten och dokumenteringen samt kompletterande frigor och

diskussioner.
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BILAGA

Beskrivning av sméskalig mjoélkféradling och mjélkféradlarens yrke

Mjolk ar ett naringsmassigt viktigt baslivsmedel och en ravara som skall produceras, han-
teras och foradlas genom att iaktta speciell noggrannhet och speciella kvalitetsnormer.
Mjolktoradlingen 1 Finland dr koncentrerad till stora enheter som bestir av ett fatal
mejerigrupperingar. I dessa féridlingsenheter dr produkttillverkningen en typisk process-
industri. A andra sidan tillverkas allt oftare frimst specialostar och firskprodukter i liten
skala, vilket betyder att andelen manuellt arbete blir stor och betydelsen av helhets-
kontroll, féretagsamhet och yrkeskunnighet inom produktionskedjan accentueras.

Pa landsbygden har det grundats talrika smd mjolkféradlingsféretag, som siljer sina
produkter huvudsakligen pa den lokala marknaden. En betydande del av de hir féretagen
verkar i samband med lantgardar och verksamheten gar ut pa att férddla ravara som pro-
ducerats pa garden. Grunden f6r och styrkan med sadan verksamhet i landsbygdsforetag
ligger i differentieringen av produkter och tjanster. Det dr nistan det enda sittet att fa
fotfaste pa marknaden, for vilken det ar typiskt med en kraftig koncentration bade inom
industrin och detaljhandeln och med en konkurrens om marknadsandelar med laga priser.
Differentieringen gor att produkten skiljer sig fran konkurrerande produkter och ger den
ett mervarde som kunderna dr beredda att betala ett hogre pris for dn f6r massprodukter.

Man maste ocksa kunna marknadsféra produkten till kunderna. Det férutsitter en
identifiering av potentiella kunder, den egna malgruppen. Ett kundcentrerat tinkande ar
en nyckelfaktor ocksa i smaskalig mjolkforidling. Sa dr det ocksa typiskt f6r dessa foretag
att deras produkter ofta uppfattas som unika delikatess- eller gourmetprodukter eller
ckologiska produkter. Man betonar ocksa kraftigt ursprunget f6r produkten och dess
ravaror.

Livsmedelssidkerheten kommer att betonas allt mer 1 framtiden. Mjolkprodukterna,
speciellt firskprodukterna, ar kdnsliga f6r mikrobiologisk férskimning. Dirfér kan de bli
spridare av sjukdomsalstrande mikrober om man inte iakttar hygieniska metoder och
principer f6r egenkontroll i alla produktionsfaser. Kvalitetssystemen utgor stod for
verksamheten 1 manga mjolkféridlande foretag.

Miljofragor ar viktiga ocksa inom lantbruks- och livsmedelssektorn. Ekologi , bade i
produktionen av ravarumjolken och i mjolkféradlingen, dr en av de mest beaktansvirda
trenderna ocksa i mejeribranschen. De etiska aspekterna i livsmedelsproduktionen far
ocksa allt storre betydelse. Sadana ar t.ex. lokal produktion, husdjurens halsa, produkti-
onsforhallanden och produktionens miljopaverkan.

Enligt landsbygdsfoéretagarna dr samarbete med andra foretag en central faktor for att
torbittra verksamhetens 16nsamhet. Samarbetets betydelse f6r att sinka kostnaderna, 6ka
produktionsvolymerna och foérstirka marknadsféringen kommer att 6ka den nirmaste
framtiden. Férméga till samarbete och vixelverkan samt firdighet att f6rhandla behévs
ocksa for att kunna beméta kunder och andra intressentgruppert.

En mjolkforidlare tillverkar produkter i liten skala, vanligen f6r den lokala marknaden.
Han eller hon ir eventuellt en sjilvstindig foretagare, varvid han eller hon ansvarar
térutom for yrkeskunnigheten i tillverkningen ocksé f6r féretagets verksamhet och dess
kontinuitet. Foretagaren behéver inte behirska allt sjalv, viktigast dr att veta grinserna for
sitt eget kunnande och gora det som man behirskar bast. Vid anskaffandet av de
koptjanster som ansluter sig till foretagsrutinerna beh6vs emellertid att man beharskar
basfirdigheterna i foretagsamhet.
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Utbildningsstyrelsen har godkant dessa
examensgrunder med stdd av lagen om
yrkesinriktad vuxenutbildning.

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

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