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Kapitel 1

SYFTET MED FRISTAENDE EXAMINA OCH MALEN FOR DEM

1 § Fristdende examina

De fristaende examina dr inte beroende av det sitt pa vilket man férvarvat sig sin yrkes-
skicklighet. Det kunnande som examinanderna har skaffat sig genom utbildning, 1 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 fristaiende yrkesproven.

De fristaende examina dr moduldra till sin struktur. De utgérs 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 ar-
betsprocessen integreras med resultaten av den. Varje del av en examen utgdr ett delom-
rade av yrkeskompetensen, som kan lyftas ut ur den naturliga arbetsprocessen och bilda
en sjilvstindig helhet som kan bedémas. De fristaiende yrkesproven arrangeras och av-
liggs flexibelt for en examensdel i sinder. Examinandernas mal kan ocksa vara att endast
avligga en eller flera delar av en examen, inte hela examen.

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

2 § Forberedande utbildning fér fristéende examina

Systemet med fristiende examina stiller inte examinanderna infor férhandsvillkor i fraga
om utbildning. Emellertid avldggs dessa examina i allmdnhet i samband med nagot slag av
térberedande utbildning.

Den som anordnar férberedande utbildning skall faststilla liroplanen f6r utbildningen
enligt examensgrunderna. Utbildningen och de fristiende yrkesprov som ingér i den skall
liggas upp enligt examensdelarna. Det aligger utbildningsanordnaren att arrangera de
fristaende 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 ingir i en grundexamen som avliggs som grundliggande
yrkesutbildning, ar inte obligatoriska 1 en utbildning som férbereder f6r en grundexamen
som avlaggs som en fristiende examen. Milen f6r dessa studier beaktas dock i 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, intervjuer, fragor och portféljer samt sjilvvirdering 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. Bedomningskriterierna
utgor trosklar med vilkas hjalp det dr mojligt att differentiera kompetensnivan.

Kapitel 2
UPPBYGGNADEN AY YRKESEXAMEN INOM VINPRODUKTION

1 § Examensdelarna

Yrkesexamen inom vinproduktion dr uppbyged av obligatoriska examensdelar. Exami-
nanden kan i examen inrikta sig pa att bli vingardsforetagare eller vingardsarbetare.

Kunskapsomradet for vingardsforetagare

Examen bestir av fyra (4) examensdelar, nimligen Framstillning av fruktviner (1 §),
Framstillning av andra fruktbaserade alkoholdrycker (2 §), Kundservice och forsal;
ning (3 §) samt Foretagsverksamhet och marknadsféring (4 §).

Kunskapsomradet f6r vingardsarbetare

Examen bestir av tre (3) examensdelar, nimligen Framstillning av fruktviner (5 §), Fram-
stillning av andra fruktbaserade alkoholdrycker (6 §) samt Kundservice, férsiljning och
marknadsféring (7 §). Examinanden kan dessutom avligga den valfria delen
Foretagsamhet (8 ).



Kunskapsomradet for vingardstoretagare

Framstillning av fruktviner

Framstillning av andra fruktbaserade alkoholdrycker

Kundservice och forsiljning

Foretagsverksamhet och marknadsféring

Kunskapsomradet f6r vingardsarbetare

Framstillning av fruktviner

Framstillning av andra fruktbaserade alkoholdrycker

Kundservice, férsaljning och marknadsféring

Foretagsamhet

Figur 1. Kunskapsomradena och examensdelarna 1 yrkesexamen inom vinproduktion.

Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | YRKESEXAMEN INOM
VINPRODUKTION OCH GRUNDERNA FOR BEDOMNINGEN

KUNSKAPSOMRADET FOR VINGARDSFORETAGARE

1 § Framstéllning av fruktviner

a) Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna inser vilken betydelse kvaliteten pa ravarorna for fruktvinerna har for
kvaliteten pa den firdiga produkten och har kinnedom om ravarornas limplighet f6r
olika alkoholdrycker. De kan hantera ravarorna hygieniskt och ekonomiskt och kanner till
olika metoder for lagring av ravarorna.

Examinanderna har kinnedom om de krav som stills pa produktionslokalerna och in-
ser vilken betydelse processplaneringen har for resurshushallningen och effektiviteten i
verksamheten. De kan vilja limpliga arbetsmetoder, lokaler, maskin- och apparathelheter
och hjilpmedel f6r varje produktionsskede och kan anvinda dem. De behirskar de
dagliga underhallsatgirderna och servicen f6r produktions- och laboratorielokalerna och
tor maskinerna, apparaterna och hjalpmedlen i dem.




Examinanderna behirskar de olika skedena i framstallningsprocessen for fruktviner.
De efterstravar hog hygienisk standard och har god kinnedom om de nyttiga och skadliga
mikrober som ar viktigast for processen. De inser vilken inverkan sedimenteringen och
mogningen har pa produkten. De kianner till de allmint anvinda metoderna och material-
en for forpackningen och kan lagra produkterna.

Examinanderna kinner till den lagstiftning som reglerar produktionen av alkoholdryck-
er, kan tillimpa den och iakttar reglerna och hygienen for kvalitetsdvervakningen. De be-
aktar sikerhets- och miljéaspekterna. De har kinnedom om principerna f6r produktpla-
nering och om processen for att skapa en produkt, nir det giller fruktbaserade alkohol-

drycker.

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Vid bedémningen av yrkesskicklicheten f6r denna examensdel skall f6ljande faktorer
agnas speciell uppmarksamhet:

e ravarukinnedom och f6rmaga att hantera och lagra ravaror

e formadga att anvanda och underhalla lokaler, maskiner, apparater och hjilpmedel f6r
processerna

e ood kinnedom om framstillningsprocessen for fruktviner

e ood kinnedom om férpackning och lagring av produkterna

e kinnedom om och iakttagande av stadganden, bestimmelser och anvisningar
e beaktande av sikerhets- och milj6aspekterna

e produktutvecklingsférmaga.

Godkdnd prestation

Examinanderna kinner till de vanligaste inhemska bar- och fruktsorterna. De kan faststal-
la mognadsgraden hos bir och frukter sensoriskt och med refraktometer eller genom att
titrera sockerhalten i ravaran. De kan hantera ravarorna hygieniskt och undvika svinn. De
kanner till de allminna kvalitetskraven for hushallsvatten, de sockerarter som ar laimpliga
tor fruktbaserade alkoholdrycker och de jasningsdugliga sockerarterna. De kinner till
lagringsmetoderna for bir och frukter och beaktar vid sitt val de olika metodernas for-
och nackdelar.

Examinanderna kinner till de krav pa ytbelaggning, avloppssystem, ventilation, Gver-
vakning och sikerhet som stills pa produktionslokalerna. De har kinnedom om de all-
miénna krav pa ytmaterial och moijligheter f6r rengéring som stills pa maskinerna, appa-
raterna och hjilpmedlen f6r processen. De kan vilja och anvinda de maskiner, apparater
och hjilpmedel som dr limpliga f6r de olika skedena i processen. De behirskar de dagliga
underhalls- och servicedtgirderna f6r lokalerna, maskinerna, apparaterna och hjilpmedlen
och ser till att renligheten och funktionsdugligheten halls pa erfordrad niva. De kinner till
den viktigaste laboratorieapparaturen och -utrustningen och de krav som stills pa dem,
har kinnedom om deras limplighet vid smaskalig produktion och kan anvinda och un-
derhélla dem. De kidnner till de kemikalier som anvinds vid analyserna och skyddsinfor-
mationsbestimmelserna f6r dem.

Examinanderna behirskar de olika skedena i saftningen av riavaran, t.ex. pressningen av
ravaran, principerna for anvindning av antioxidanter och enzymer, anvindningen av den
vanligaste saftningsapparaturen, problemsituationer som kan uppsta under saftningen,
provtagningen och analysen av saftprover eller andra motsvarande prover samt utnyttjan-
det av analysresultaten. De behirskar recepten for fruktviner och jasningen, t.ex. tillsatsen
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av vort och anvindningen av jast och andra hjdlpmedel f6r jasning och kan reda ut de
vanligaste problemsituationerna. De kidnner till den teoretiska grunden for saft- och mask-
jasning av fruktviner och for alkoholjasning. De behirskar regleringen av temperaturen
medan jasningen pagar, kan sensoriskt och genom analyser folja med jasningens gang, kan
reda ut de vanligaste problemsituationer som kan uppsta under jasningsskedet och kan
sensoriskt eller genom bekriftande analyser konstatera att jasningen har upphort.

Examinanderna kinner till den teoretiska grunden f6r sedimentering och stabilisering
av fruktviner, inser dndamalet med att anvinda sedimenteringsimnen och vet vilken bety-
delse de vanligaste tillsatsimnena har f6r fruktvinernas hallbarhet. De kdnner till de vanli-
gaste sedimenteringsimnena och filtreringsapparaterna, kan dosera sedimenterings- och
tillsatsimnen, filtrera vinet samt underhalla och skéta de vanligaste typerna av filtrerings-
apparater. De kan reda ut de problemsituationer som ér vanligast i detta skede.

Examinanderna behirskar mogningen av fruktviner och framstillningen av slutproduk-
ten, dvs. de kdnner till de mogningsbehov och mogningsmetoder som ir limpliga for oli-
ka typer av fruktvin, har kinnedom om kraven pa betingelser, lokaler, apparatur och ut-
rustning fér mogningen samt vet vilken betydelse syret och de viktigaste nyttiga och skad-
liga mikroberna har f6r mogningen. De har god kinnedom om sensorisk eller analytisk
uppfoljning av mogningsprocessen och kan vidta korrigerande atgirder utgaende fran
analyserna. De kan berikna procenthalter, utspadning och koncentrering. De har kinne-
dom om de vanligaste felen i fardigframstallt vin, t.ex. oxidering, dttikssmak, jastsmak,
grumlighet och korksmak.

Examinanderna behirskar férpackandet av fruktviner och har kinnedom om de vanli-
gaste forpackningsmaterialen och de krav som stills pa dem. De kinner till funktionsprin-
ciperna f6r de vanligaste férpackningsapparaterna och kan anvinda dem. De kan férbere-
da produkterna f6r férpackning genom att utféra de nédvindiga analyserna och eventu-
ella korrigerande atgirder och tilliggsdoseringar. De behirskar processhygien och lag-
ringsteknik for fruktviner, har kinnedom om de krav som stills pa lagerlokaler och lag-
ringsférhallanden och kan reda ut allmint férekommande problemsituationer, t.ex. vid
temperaturférindringar.

Examinanderna kinner till den lagstiftning som reglerar produktionen av alkoholdryck-
er, dvs. de kan anvinda i lagarna tillitna ravaror, metoder och tillsatsimnen, har kinne-
dom om de faststillda grinsvirdena och forpackningspaskrifterna f6r produkterna och
iakttar stadgandena om lagring och rapportering. De utfor sitt arbete enligt reglerna for
egenkontroll och har ett hygienkompetensintyg. De beaktar miljéaspekterna och anvinder
miljovanliga metoder. De dr medvetna om arbetssakerhetsriskerna i samband med an-
viandningen av teknologi och beaktar i de olika arbetsskedena dessa risker och bestimmel-
serna om arbetssikerhet.

Examinanderna har satt sig in i principerna och metoderna f6r produktplanering och
kan tillimpa dem vid produktutvecklingen av fruktbaserade alkoholdrycker. De kinner till
grunderna fér sensorisk bedémning av fruktbaserade alkoholprodukter och kan tillimpa
dem vid bedémningen av utseendet, doften, smaken och helhetsintrycket f6r en produkt
under utveckling. De kan bedéma méjligheterna till framgang for resultaten av produkt-
utvecklingen utgaende fran efterfragan, hog kvalitet och 16nsamhet.
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2 § Framstdllning av andra fruktbaserade alkoholdrycker

a) Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna inser vilken betydelse kvaliteten pé ravarorna och halvfabrikaten har f6r
kvaliteten pa slutprodukten och har kinnedom om deras limplighet f6r olika fruktbase-
rade alkoholdrycker. De kan hantera ravaror och halvfabrikat hygieniskt och ekonomiskt
och kinner till olika lagringsmetoder f6r ravaror och halvfabrikat.

Examinanderna har kinnedom om de standard- och specialmaskiner, apparater och
hjilpmedel som anvinds vid de typiska processerna f6r koncentrerade fruktviner och kol-
syrade fruktbaserade alkoholdrycker samt f6r fruktlikrer och destillerade fruktdrycker
och kinner till maskinernas och apparaternas funktionsprinciper. De har kinnedom om
de specialkrav som stills pa produktionslokalerna och produktionsférhallandena.

Examinanderna kinner till framstillningsprocesserna for koncentrerade fruktviner och
kolsyrade fruktbaserade alkoholdrycker samt fruktlikérer och destillerade fruktdrycker. De
har kinnedom om de kritiska punkterna i processerna och kinner till de specialkrav pa
térpackningsmetoder, férpackningsmaterial och lagring som giller f6r de olika produkt-
grupperna.

Examinanderna kinner till den lagstiftning som reglerar produktionen av alkoholdryck-
er samt reglerna for kvalitetskontroll och hygienbestimmelserna. De beaktar i sitt arbete
sakerhets- och miljoaspekterna.

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Vid bedémningen av yrkesskicklicheten f6r denna examensdel skall f6ljande faktorer
agnas speciall uppmirksambhet:

e kinnedom om och férmaga att hantera och lagra ravaror och halvfabrikat

e kinnedom om lokaler, maskiner, apparater och hjilpmedel f6r processerna

e kinnedom om framstillningsprocesserna for koncentrerade fruktviner och
kolsyrade fruktbaserade alkoholdrycker samt f6r fruktlikérer och destillerade
fruktdrycker

e kinnedom om férpackning och lagring

e kinnedom om stadganden, bestimmelser och anvisningar

e kinnedom om sikerhets- och miljoaspekterna.

Godkdnd prestation

Examinanderna kan hygieniskt hantera de ravaror och halvfabrikat som anvinds for olika
fruktbaserade alkolholdrycker och undviker svinn. De kidnner till kvalitetskraven pa ravar-
or och halvfabrikat och metoderna for lagring och mogning och beaktar vid sitt val de
olika metodernas f6r- och nackdelar.

Examinanderna har kinnedom om specialkraven pa produktionslokaler, utrustning och
produktionsférhéllanden, t.ex. i friga om materialet i forvaringskirlen och processtempe-
raturerna. De kinner till kraven pa maskiner, apparater och hjilpmedel i processerna for
olika fruktbaserade alkoholdrycker, har kinnedom om de produktionskedjor i vilka de
ingir och principerna for underhallet av maskinerna och apparaterna. De har kinnedom
om de speciella maskiner, apparater och hjalpmedel som kravs for olika processer och
analysmetoder.

Examinanderna kinner till de viktigaste skedena 1 framstillningsprocessen f6r koncent-
rerade fruktviner, dvs. ursprungsvinets framstillning, koncentrering och mogning. De har
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kinnedom om de olika metoderna f6r framstillning av cider och om de viktigaste skedena
1 framstillningsmetoderna, dvs. jasning, sedimentering, mogning, tillsittande av kolsyra
och férpackning. De kinner till de olika typerna av kolsyrade fruktvinsbaserade alkohol-
drycker, dvs. parlande fruktvin, kolsyrat fruktvin och mousserande fruktvin. De har kin-
nedom om principerna for kolsyrande av drycker, om de olika framstillningsmetoderna
tor mousserande fruktvin och om analysmetoderna vid framstéllningen. De kinner till de
viktigaste skedena i de metoder som baserar sig pa en andra jisning: framstillning av ur-
sprungsvin, forberedelser f6r den andra jasningen och framstillning av slutprodukten.

Examinanderna kinner till de viktigaste skedena och analysmetoderna i processen vid
framstillning av fruktlikor: extrahering, spidning och koncentrering av ravaran, tillsitt-
ning av socker, mogning, stabilisering och férpackning. De har kinnedom om de olika
framstillningsmetoderna, de viktigaste skedena i framstillningen och analysmetoderna f6r
destillerade fruktdrycker: jasning eller extrahering, destillering, den destillerade dryckens
mogning, stabilisering och forpackning.

Examinanderna kinner till den lagstiftning som reglerar produktionen av alkoholdryck-
er med avseende pa tillitna ravaror, metoder och tillsatsimnen. De har kinnedom om de
faststillda gransvirdena for produkterna och om foérpackningspaskrifterna och kanner till
stadgandena om lagring och rapportering. De kinner till reglerna f6r egenkontroll och ut-
for sitt arbete enligt bestimmelserna i hygienkompetensintyget. De férhéller sig ansvars-
tullt till miljéaspekterna, kan definiera arbetssakerhetsriskerna vid anvindningen av tekno-
logi och kan i de olika arbetsskedena beakta riskerna och bestimmelserna i friga om ar-
betssikerhet.

3 § Kundservice och férsdljning

a) Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna har kinnedom om f6retagets produkter. De behirskar uppgifterna inom
kundservicen och de rollférvantningar som hér samman med servicen och har god kin-
nedom om anvindningen av olika slag av maskiner och apparater som hjalpmedel vid
torsaljningen. De klarar sig i olika interaktiva situationer och har férmaga att uttrycka sig
muntligt och skriftligt. De iakttar de stadganden och bestimmelser som giller deras
verksambhet.

b) Mal och kriterier for bedomningen
Vid bedémningen av yrkesskicklicheten f6r denna examensdel skall f6ljande faktorer
agnas speciell uppmarksamhet:

e produktkinnedom

e goda insikter i kundservice

e formadga att anvanda maskiner och apparater

e kommunikativ firdighet och sprakkunskaper

e iakttagande av stadganden och bestimmelser.
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Godkdnd prestation

Examinanderna kinner till produkturvalet for foretag som producerar gardsvin och har
god kinnedom om de enskilda produkterna och deras kostnadsstruktur. De kan i sin
kundservice och i andra situationer med sakliga fakta férmedla specificerad produkt-
kinnedom.

Examinanderna kan ansvara for skotseln av olika slag av kund- och siljsituationer en-
ligt foretagets affirs- och verksamhetsidé. De kinner till grunderna i kundpsykologi och
har kinnedom om de faktorer som inverkar pa kundernas beteende. De kan ta emot sina
kunder, bedéma kundsituationerna och presentera, bjuda ut och silja produkter. De kan
genomfoéra ett malinriktat och resultatrikt marknadsférings- och forsiljningsarbete.

Examinanderna kan betjdna olika slag av kunder och kundgrupper och upptrider na-
turligt och vinligt 1 de olika skedena av kundservicen. De klarar av stress under bradska
och i ovintade situationer och kan skéta besvirliga kundsituationer. De kan kla sig pa ritt
sitt och ser till att kundlokalerna och deras omgivning dr snygga. De kan ta emot eventu-
ella reklamationer och beméta dem enligt god sed. De samlar in respons frin kunderna
och kan vidareutveckla kundservicen utgaende fran responsen. De dr medvetna om vilken
betydelse god kundservice har f6r féretagets image och for den fortsatta verksamheten
och utfor sitt arbete snabbt och ekonomiskt.

Examinanderna kan anvinda de maskiner och apparater som behovs for betalnings-
transaktioner, t.ex. kassaapparater och betalterminaler. De behirskar anvindningen av be-
talningsmedel och beaktar de sdkerhets- och riskfaktorer som de medfor. De kan tydligt
och klart anvinda sitt modersmal i olika slag av interaktiva situationer och kan betjina
kunder ocksa pa nagot annat sprak dn sitt modersmal sa att de forstar tydligt och enkelt
tal pd detta sprak och klarar sig muntligt i enkla situationer som kriver informationsutby-
te. De kan utarbeta olika slag av skriftliga alster, t.ex. broschyrer, reklamer och erbjudan-
den.

Examinanderna kinner till de stadganden och bestimmelser som giller utskinkning,
detaljhandel och reklam i fraga om alkoholdrycker och utfor sitt arbete enligt dem. De
kan tillimpa bestimmelserna i konsumentskydds- och produktansvarslagarna.

4 § Foretagsverksamhet och marknadsféring

a) Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna har kinnedom om férutsittningarna for féretagande inom den aktuella
toretagssektorn. De kinner till begreppet affirsidé och kan utnyttja det som utgangspunkt
vid planeringen och vidareutvecklingen av foretagsverksamheten. De kinner till de eko-
nomiska faktorerna och l6nsamhetsfaktorerna for foretagsverksamhet, kan uppritta en
verksamhetsplan och en budget och kan prissitta produkterna och produktpaketen. De
kanner till féretagsbeskattningen i huvuddrag och kan skota inkopsverksamhet och fak-
turering,.

Examinanderna kinner till stadgandena och bestimmelserna om arbetsgivare och har
kinnedom om arbetsvillkor och arbetsmetoder. De kan leda och vidareutveckla ett fore-
tag och kan planera och genomféra marknadsforingen for ett foretag som producerar
gardsvin. De kan skapa nitverk och utnyttja informationsteknik 1 sitt arbete.
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b) Mal och kriterier for bedomningen

Vid bedémningen av yrkesskickligheten for denna examensdel skall f6ljande faktorer
agnas speciell uppmarksamhet:

e kinnedom om forutsittningarna for féretagande

e kinnedom om affirsidéer och anvindningen av dem

e upprittande av verksamhetsplan och budget

e kinnedom om principerna f6r I6nsamhet

e prissattning av produkter och serviceformer

e kinnedom om foretagsbeskattningen

e goda insikter i ink6psverksamhet och fakturering

e verksamhet som arbetsgivare

e ledning och vidareutveckling av foretaget

e planering och genomférande av marknadsféring

e formaga att skapa natverk

e formadga att utnyttja informationsteknik.

Godkdnd prestation

Examinanderna kinner till produktionsformerna inom branschen och kan bedéma ut-
vecklingsmojligheterna f6r dem och forutsattningarna for att lyckas med féretagande in-
om branschen. De har kinnedom om de centrala personliga egenskaper och firdigheter
som krivs for foretagsamhet och dr medvetna om hur de kan utveckla sig sjilva i dessa
avseenden. De kinner till lagstiftningen och tillstindsférfarandet for féretagande inom
branschen.

Examinanderna kan vidareutveckla foretagets affirsidé genom att beakta efterfragan
och konkurrensfaktorer pa marknaden och genom att ge akt pa visentliga méjligheter till
differentiering av sin idé. De kan bedéma moijligheterna till framgang f6r en vilutvecklad
affirsidé.

Examinanderna kan géra upp verksamhetsplaner f6r de ur verksamhetssynpunkt vikti-
gaste sektorerna och kan uppritta en budget som beaktar féretagets situation och malin-
riktning. De kdnner i huvuddrag till principerna fo6r bokféring och redovisning. De inser
vad en lonsam affirsverksamhet innebir, kan utarbeta I16nsamhetskalkyler enligt foretagets
verksamhet och kan bedoma féretagsverksamhetens l6nsamhet utgaende fran dessa kal-
kyler och fran nyckeltal. De kan tolka bokslut och férs6ka finna metoder f6r att forbittra
foretagets lonsamhet. De kan utarbeta en ungefarlig resultatprognos for foretaget.

Examinanderna kinner till principerna f6r kostnadskalkylering och marknadsbaserad
prissittning och kan pa ett [6nsamt och marknadsfokuserat sitt prissitta produkter och
produktpaket. De har goda insikter i hur mervirdesskatten och alkoholskatten faststills
och beaktar dem vid prissittningen. De kinner till principerna f6r inképsverksamhet och
fakturering och kan skéta de atgirder som stadganden och avtal i dessa avseenden kriver,
t.ex. specificeringar av mervirdesskatt m.m. i fakturorna. De har kinnedom om huvud-
dragen i principerna for foretagsbeskattningen och kan bilda sig en uppfattning om inne-
hallet i skattedeklarationet.

Examinanderna har kinnedom om de arbetsvillkor och avl6ningsmetoder som giller
inom branschen och kinner till arbetsgivarnas och arbetstagarnas skyldigheter och rattig-
heter samt de fragor som giller socialskydd och arbetarskydd, sa att de som arbetsgivare
kan tolka och iaktta de aktuella stadgandena, bestimmelserna och avtalen.
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Examinanderna behirskar de dagliga och sisongbundna arbetena i foretaget, kan pla-
nera dem och leda verksamheten enligt etiskt hallbara principer. De kan 1 sitt ledarskap
kombinera kinnedomen om produktionsomradet och om foretagsamhet och riskhanter-
ing, personaladministrationen, principerna om héllbar utveckling och foretagets service-
natur till en funktionerande helhet. De har kinnedom om principerna for kvalitetssys-
temet och kan utnyttja systemet som hjialpmedel vid kvalitetsledningen och utvecklingen i
toretaget. De idr villiga att vidareutveckla sin yrkesskicklighet och kan skéta om sin arbets-
formaga och sitt vilbefinnande.

Examinanderna kinner till principerna f6r marknadstoéring och kan uppritta en realis-
tisk plan och budget f6r marknadstringen, som ger méjlighet att synligt f6ra fram de
produkter som ett litet foretag erbjuder. De inser betydelsen av att ge marknadsforingen
en viss inriktning och kan inrikta marknadsforingsatgirderna enligt kundkretsen. De kan
folja upp hur planen genomfors, ser resultaten och kan utgaende fran sina erfarenheter
vidta korrigerande atgirder. De kan vid marknadsforingen utnyttja f6r féretaget lampliga
lokala, regionala och riksomfattande kanaler, kan arrangera marknadsférings- och for-
sdljningsdagar och presentera produkterna vid dem. De kinner till begreppen inom mark-
nadsfoéring och kan f6lja med de aktuella trenderna och férindringarna i marknadsfor-
ingen.

Examinanderna kinner till fordelarna med att skapa natverk och kan soka sig till sam-
arbete i marknadsfoéring och andra fragor med samarbetsparter som dr forenliga med fore-
tagets affirsidé, t.ex. gardsvins-, turism- och marknadsforingsféretag och andra aktorer
inom turistniringen. De kan utnyttja elektronisk post, Internet och tillimpningar av infor-
mationsteknik vid planeringen av produkter, marknadsféringsatgirder, kontakter med
olika parter och kunskapssokning.

KUNSKAPSOMRADET FOR VINGARDSARBETARE

5 § Framstélining av fruktviner

a) Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna inser vilken betydelse kvaliteten pa ravarorna for fruktvinerna har f6r
kvaliteten pa den firdiga produkten och har kinnedom om ravarornas limplighet f6r
olika alkoholdrycker. De kan hantera ravarorna hygieniskt och ekonomiskt och kanner till
olika metoder for lagring av ravarorna.

Examinanderna har kinnedom om de krav som stills pa produktionslokalerna och in-
ser vilken betydelse processplaneringen har for resurshushallningen och effektiviteten i
verksamheten. De kan vilja limpliga arbetsmetoder, lokaler, maskin- och apparathelheter
och hjilpmedel f6r varje produktionsskede och kan anvinda dem. De behirskar de dag-
liga underhallsatgirderna och servicen for produktions- och laboratorielokalerna och for
maskinerna, apparaterna och hjilpmedlen i dem.

Examinanderna behirskar de olika skedena i framstallningsprocessen for fruktviner.
De efterstravar hog hygienisk standard och har god kinnedom om de nyttiga och skadliga
mikrober som ar viktigast for processen. De inser vilken verkan sedimenteringen och
mogningen har pa produkten. De kidnner till de allmint anvinda metoderna och material-
en for forpackningen och kan lagra produkterna.

Examinanderna kinner till den lagstiftning som reglerar produktionen av alkoholdryck-
er, kan tillimpa den och iakttar reglerna och hygienen for kvalitetsdvervakningen. De be-
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aktar sikerhets- och miljéaspekterna. De har kinnedom om principerna fér produktpla-
nering och om processen for att skapa en produkt, nir det galler fruktbaserade alkohol-
drycker. De utfor sitt arbete pa ett foretagarmassigt sitt.

b) Mal och kriterier for bedomningen

Vid bedomningen av yrkesskickligheten for denna examensdel skall f6ljande faktorer
dgnas speciell uppmirksamhet:

e ravarukinnedom och férmaga att hantera och lagra ravaror

e f6rmdga att anvinda och underhalla lokaler, maskiner, apparater och hjilpmedel f6r
processerna

e ood kinnedom om framstillningsprocessen for fruktviner

e god kinnedom om férpackning och lagring av produkterna

e kinnedom om och iakttagande av stadganden, bestimmelser och anvisningar
e beaktande av sikerhets- och miljéaspekterna

e deltagande i produktutvecklingen

e inre fOretagsamhet.

Godkdnd prestation

Examinanderna kinner till de vanligaste inhemska bar- och fruktsorterna. De kan faststal-
la mognadsgraden hos bir och frukter sensoriskt och med refraktometer eller genom att
titrera sockerhalten i ravaran. De kan hantera ravarorna hygieniskt och undvika svinn. De
kinner till de allmidnna kvalitetskraven for hushallsvatten, de sockerarter som ar limpliga
tor fruktbaserade alkoholdrycker och de jasningsdugliga sockerarterna. De kinner till lag-
ringsmetoderna for bar och frukter och beaktar vid sitt val de olika metodernas for- och
nackdelar.

Examinanderna kanner till de krav pa ytbeldggning, avloppssystem, ventilation, Gver-
vakning och sidkerhet som stills pa produktionslokalerna. De har kinnedom om de all-
minna krav pa ytmaterial och méjligheter for rengoring som stills pa maskinerna, appara-
terna och hjialpmedlen for processen. De kan vilja och anvinda de maskiner, apparater
och hjalpmedel som ar limpliga for de olika skedena i processen. De behirskar de dagliga
underhalls- och servicedtgirderna f6r lokalerna, maskinerna, apparaterna och hjilpmedlen
och ser till att renligheten och funktionsdugligheten halls pa erfordrad niva. De kinner till
den viktigaste laboratorieapparaturen och -utrustningen och de krav som stills pa dem,
har kinnedom om deras limplighet vid smaskalig produktion och kan anvinda och un-
derhélla dem. De kidnner till de kemikalier som anvinds vid analyserna och
skyddsinformationsbestimmelserna f6r dem.

Examinanderna behirskar de olika skedena i saftningen av ravaran, t.ex. pressningen av
ravaran, principerna for anvindning av antioxidanter och enzymer, anvindningen av den
vanligaste saftningsapparaturen, problemsituationer som kan uppsta under saftningen,
provtagningen och analysen av saftprover eller andra motsvarande prover samt utnyttjan-
det av analysresultaten. De behirskar recepten for fruktviner och jasningen, t.ex. tillsatsen
av vort och anvindningen av jast och andra hjilpmedel f6r jasning och kan reda ut de
vanligaste problemsituationerna. De kinner till den teoretiska grunden for saft- och misk-
jasning av fruktviner och for alkoholjasning. De behirskar regleringen av temperaturen
medan jasningen pagar, kan sensoriskt och genom analyser folja med jasningens gang, kan
reda ut de vanligaste problemsituationer som kan uppsta under jasningsskedet och kan
sensoriskt eller genom bekriftande analyser konstatera att jasningen har upphort.
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Examinanderna kinner till den teoretiska grunden for sedimentering och stabilisering
av fruktviner, inser indamalet med att anvinda sedimenteringsimnen och vet vilken bety-
delse de vanligaste tillsatsimnena har for fruktvinernas hallbarhet. De kinner till de vanli-
gaste sedimenteringsimnena och filtreringsapparaterna, kan dosera sedimenterings- och
tillsatsimnen, filtrera vinet samt underhalla och skota de vanligaste typerna av filtrerings-
apparater. De kan reda ut de problemsituationer som ar vanligast i detta skede.

Examinanderna behirskar mogningen av fruktviner och framstillningen av slutproduk-
ten, dvs. de kdnner till de mogningsbehov och mogningsmetoder som ir limpliga f6r oli-
ka typer av fruktvin, har kinnedom om kraven pa betingelser, lokaler, apparatur och ut-
rustning fér mogningen samt vet vilken betydelse syret och de viktigaste nyttiga och skad-
liga mikroberna har f6r mogningen. De har god kinnedom om sensorisk eller analytisk
uppféljning av mogningsprocessen och kan vidta korrigerande atgirder utgaende fran
analyserna. De kan berikna procenthalter, utspadning och koncentrering. De har kinne-
dom om de vanligaste felen i firdigframstallt vin, t.ex. oxidering, dttikssmak, jastsmak,
grumlighet och korksmak.

Examinanderna behirskar férpackandet av fruktviner och har kinnedom om de vanli-
gaste forpackningsmaterialen och de krav som stills pa dem. De kinner till funktionsprin-
ciperna for de vanligaste férpackningsapparaterna och kan anvinda dem. De kan forbere-
da produkterna for férpackning genom att utféra de nédvandiga analyserna och eventuel-
la korrigerande dtgirder och tilliggsdoseringar. De behiarskar processhygien och lagrings-
teknik for fruktviner, har kinnedom om de krav som stills pa lagerlokaler och lagringsfor-
hallanden och kan reda ut allmint férekommande problemsituationer, t.ex. vid tempera-
turforindringar.

Examinanderna kinner till den lagstiftning som reglerar produktionen av alkoholdryck-
er, dvs. de kan anvinda i lagarna tillitna ravaror, metoder och tillsatsimnen, har kinne-
dom om de faststillda grinsvirdena och férpackningspaskrifterna fér produkterna och
iakttar stadgandena om lagring och rapportering. De utfor sitt arbete enligt reglerna for
egenkontroll, foljer foretagets plan f6r egenkontroll och har ett hygienkompetensintyg.
De beaktar miljéaspekterna och anvinder miljévinliga metoder. De dr medvetna om
arbetssiakerhetsriskerna i samband med anvindningen av teknologi och beaktar i de olika
arbetsskedena dessa risker och bestimmelserna om arbetssikerhet.

Examinanderna kinner till grunderna for sensorisk bedomning av fruktbaserade alko-
holprodukter och kan utnyttja dem under de olika skedena av processen vid bedémningen
av produktens utseende, doft och smak och det helhetsintryck som den ger. De ir intres-
serade av produktutvecklingsarbetet i foretaget och kan fora fram utvecklingsidéer.

Examinanderna utfér sina arbetsuppgifter i serviceanda och foljer virderingarna och
serviceidén i gardsvinsforetaget. De forstar de viktigaste principerna for ekonomisk verk-
samhet och kan tillimpa dem i sitt arbete. De kanner till hur féretagets intakter uppstir,
vilka omkostnader verksamheten medfér, vad betalningsférmagan betyder och vad 16n-
samhet dr och hur den kan paverkas. De har ansvarskinsla och inser vad deras arbets-
insats betyder for foretagets verksamhet. De har god kinnedom om huvuddragen i de
viktigaste stadgandena om arbetslivet, t.ex. bestimmelserna om arbetsavtal och arbets-
tider. De kan vidareutveckla sin verksamhet och sitt kunnande.
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6 § Framstallning av andra fruktbaserade alkoholdrycker

a) Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna inser vilken betydelse kvaliteten pé ravarorna och halvfabrikaten har f6r
kvaliteten pa slutprodukten och har kinnedom om deras limplighet f6r olika fruktbase-
rade alkoholdrycker. De kan hantera ravaror och halvfabrikat hygieniskt och ekonomiskt
och kinner till olika lagringsmetoder f6r ravaror och halvfabrikat.

Examinanderna har kinnedom om de standard- och specialmaskiner, apparater och
hjilpmedel som anvinds vid de typiska processerna f6r koncentrerade fruktviner och
kolsyrade fruktbaserade alkoholdrycker samt f6r fruktlikérer och destillerade fruktdrycker
och kinner till maskinernas och apparaternas funktionsprinciper. De har kinnedom om
de specialkrav som stills pa produktionslokalerna och produktionsférhallandena.

Examinanderna kanner till framstallningsprocesserna for koncentrerade fruktviner och
kolsyrade fruktbaserade alkoholdrycker samt fruktlik6rer och destillerade fruktdrycker. De
har kinnedom om de kritiska punkterna vid processerna och kinner till de specialkrav pa
térpackningsmetoder, férpackningsmaterial och lagring som giller f6r de olika produkt-
grupperna.

Examinanderna kinner till den lagstiftning som reglerar produktionen av alkoholdryck-
er samt reglerna for kvalitetskontroll och hygienbestimmelserna. De beaktar i sitt arbete
sikerhets- och miljéaspekterna och utfor sitt arbete pa ett foéretagarmassigt sitt.

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Vid bedémningen av yrkesskicklicheten f6r denna examensdel skall f6ljande faktorer
agnas speciell uppmarksamhet:

e kinnedom om och férmaga att hantera och lagra ravaror och halvfabrikat

e kinnedom om lokaler, maskiner, apparater och hjilpmedel f6r processerna

e kinnedom om framstillningsprocesserna for koncentrerade fruktviner och
kolsyrade fruktbaserade alkoholdrycker samt f6r fruktlikérer och destillerade
fruktdrycker

e kinnedom om férpackning och lagring

e kinnedom om stadganden, bestimmelser och anvisningar

e beaktande av sikerhets- och milj6aspekterna

e inre foretagsamhet.

Godkdnd prestation

Examinanderna kan hygieniskt hantera de ravaror och halvfabrikat som anvinds for olika
fruktbaserade alkoholdrycker och undviker svinn. De kinner till kvalitetskraven pa ravar-
or och halvfabrikat och metoderna for lagring och mogning och beaktar vid sitt val de
olika metodernas for- och nackdelar.

Examinanderna har kinnedom om specialkraven pa produktionslokaler, utrustning och
produktionsférhéllanden, t.ex. i friga om materialet i forvaringskirlen och processtempe-
raturerna. De kanner till kraven pa maskiner, apparater och hjalpmedel f6r processerna
tor olika fruktbaserade alkoholdrycker, har kinnedom om de produktionskedjor i vilka de
ingar och principerna f6r underhallet av maskinerna och apparaterna. De har kinnedom
om de speciella maskiner, apparater och hjilpmedel som krivs for olika processer och
analysmetoder.
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Examinanderna kinner till de viktigaste skedena 1 framstillningsprocessen for koncent-
rerade fruktviner, dvs. ursprungsvinets framstillning, koncentrering och mogning. De har
kinnedom om de olika metoderna for framstillning av cider och om de viktigaste skedena
1 framstillningsmetoderna, dvs. jasning, sedimentering, mogning, tillsittande av kolsyra
och férpackning. De kinner till de olika typerna av kolsyrade fruktvinsbaserade alkohol-
drycker, dvs. parlande fruktvin, kolsyrat fruktvin och mousserande fruktvin. De har kin-
nedom om principerna for kolsyrande av drycker, om de olika framstillningsmetoderna
t6r mousserande fruktvin och om analysmetoderna vid framstéillningen. De kinner till de
viktigaste skedena i de metoder som baserar sig pa en andra jisning: framstillning av ur-
sprungsvin, forberedelser f6r den andra jasningen och framstillning av slutprodukten.

Examinanderna kinner till de viktigaste skedena och analysmetoderna i processen vid
framstillning av fruktlikor: extrahering, spidning och koncentrering av ravaran, tillsatt-
ning av socker, mogning, stabilisering och férpackning. De har kinnedom om de olika
framstillningsmetoderna, de viktigaste skedena i framstillningen och analysmetoderna for
destillerade fruktdrycker: jasning eller extrahering, destillering, den destillerade dryckens
mogning, stabilisering och forpackning.

Examinanderna kinner till den lagstiftning som reglerar produktionen av alkoholdryck-
er med avseende pa tillitna ravaror, metoder och tillsatsimnen. De har kinnedom om de
faststillda gransvirdena for produkterna och om forpackningspaskrifterna och kanner till
stadgandena om lagring och rapportering. De utfor sitt arbete enligt reglerna for egen-
kontroll, foljer foretagets plan for egenkontroll och har ett hygienkompetensintyg. De for-
haller sig ansvarsfullt till miljéaspekterna, dr medvetna om arbetssikerhetsriskerna i sam-
band med anvindningen av teknologi och beaktar i de olika arbetsskedena dessa risker
och bestimmelserna om arbetssikerhet.

Examinanderna utfér sina arbetsuppgifter 1 serviceanda och foljer virderingarna och
serviceidén i gardsvinsforetaget. De fOrstar de viktigaste principerna f6r ekonomisk verk-
samhet och kan tillimpa dem i sitt arbete. De kinner till hur foretagets intikter uppstar,
vilka omkostnader verksamheten medfér, vad betalningsférmagan betyder och vad 16n-
samhet dr och hur den kan paverkas. De har ansvarskinsla och inser vad deras arbetsin-
sats betyder for foretagets verksamhet. De har god kinnedom om huvuddragen i de vik-
tigaste stadgandena om arbetslivet, t.ex. bestimmelserna om arbetsavtal och arbetstider.
De kan vidareutveckla sin verksamhet och sitt kunnande.

7 & Kundservice, forsalining och marknadsféring

a) Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna har kinnedom om f6retagets produkter. De behirskar uppgifterna inom
kundservicen och de rollférvintningar som hér samman med servicen och har god kin-
nedom om anvindningen av olika slag av maskiner och apparater som hjilpmedel vid
torsiljningen. De klarar sig i olika interaktiva situationer och har férmaga att uttrycka sig
muntligt och skriftligt. De iakttar de stadganden och bestimmelser som giller deras verk-
samhet och kan delta i marknadsféringen av gardsvinsforetaget. De kan i sitt arbete
utnyttja samarbetsnitverk och informationsteknik.
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b) Mal och kriterier for bedomningen

Vid bedémningen av yrkesskickligheten for denna examensdel skall f6ljande faktorer
agnas speciell uppmarksamhet:

e produktkinnedom

e ooda insikter i kundservice

e f6rmdga att anvanda maskiner och apparater
e kommunikativ firdighet och sprakkunskaper
e iakttagande av stadganden och bestimmelser
e deltagande 1 marknadsforingen

e samarbetsformaga

e formadga att utnyttja informationsteknik.

Godkdind prestation

Examinanderna kinner till produkturvalet for foretag som producerar girdsvin, har god
kinnedom om de enskilda produkterna och har 1 huvuddrag kinnedom om kostnads-
strukturen for produkterna. De kan i sin kundservice och i andra situationer med sakliga
fakta formedla specificerad produktkinnedom.

Examinanderna kan ansvara for skotseln av olika slag av kund- och saljsituationer en-
ligt foretagets affirs- och verksamhetsidé och enligt erhallna anvisningar. De kinner till
grunderna 1 kundpsykologi och har kinnedom om de faktorer som inverkar pa kundernas
beteende. De kan ta emot sina kunder, bedéma kundsituationerna och presentera, bjuda
ut och silja produkter. De kan genomfora ett malinriktat och resultatrikt marknads-
torings- och forsiljningsarbete.

Examinanderna kan betjdna olika slag av kunder och kundgrupper och upptrider na-
turligt och vinligt 1 de olika skedena av kundservicen. De klarar av stress under bradska
och i ovintade situationer och kan skéta besvirliga kundsituationer. De kan kla sig pa ratt
satt och ser till att kundlokalerna och deras omgivning ar snygga. De kan ta emot eve-
ntuella reklamationer och bemota dem enligt god sed eller styra vidare dem till foretagets
ledning. De kan samla in respons fran kunderna och kan vidareutveckla kundservicen en-
ligt responsen och enligt erhdllna anvisningar. De dr medvetna om vilken betydelse god
kundservice har f6r féretagets image och f6r den fortsatta verksamheten. De utfor sitt
arbete snabbt och ekonomiskt.

Examinanderna kan anvinda de maskiner och apparater som behdvs f6r betalnings-
transaktioner, t.ex. kassaapparater och betalterminaler. De behirskar anvindningen av
betalningsmedel och beaktar de sikerhets- och riskfaktorer som de medfér. De kan tydligt
och klart anvinda sitt modersmal i olika slag av interaktiva situationer och kan betjina
kunder ocksa pa nagot annat sprak dn sitt modersmal sa att de forstar tydligt och enkelt
tal pa detta sprik och klarar sig muntligt i enkla situationer som kriver informationsutby-
te. De kan enligt erhallna anvisningar utarbeta olika slag av skriftliga alster, t.ex. broschyr-
er, reklamer och erbjudanden.

Examinanderna kinner till de stadganden och bestimmelser som giller utskinkning,
detaljhandel och reklam i fraga om alkoholdrycker och utfor sitt arbete enligt dem. De
arbetar enligt erhéllna hygienbestimmelser, foljer foretagets plan fér egenkontroll och
iakttar bestimmelserna i konsumentskydds- och produktansvarslagarna.

Examinanderna kinner till begreppen inom marknadsforingen och kan delta i att an-
ordna forsaljnings- och marknadsforingsdagar och kan presentera produkterna vid dem.
De kinner till férdelarna med att skapa nitverk och kan enligt erhallna anvisningar sam-
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arbeta med olika intressegrupper. De kan vid kundservice och siljarbete, kontakter med
olika parter och kunskapssokning utnyttja elektronisk post, Internet och programtillimp-
ningar inom informationsteknik.

8 § Foretagsamhet

a) Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna har kinnedom om de firdigheter som krivs f6r féretagsamhet och kan
bedoma sina foretagaregenskaper och sina varderingar. De kinner sitt yrkesomrade och
kan bedoma vilka méjligheter det erbjuder for foretagarverksamhet. De kinner till be-
greppet affirsidé och vet hur det anvinds som utgangspunkt for foretagsverksamheten.
De kinner till atgarderna vid inledning av foretagsverksamhet och de risker som verksam-
heten medfor.

Examinanderna har kinnedom om de ekonomiska, produktionsmissiga och immateri-
ella resurser som féretagsverksamheten kriver och kan bedéma sina moijligheter att inleda
toretagsverksamhet. De kinner till den viktigaste lagstiftningen om foretagsverksamhet
och kan skaffa sig tilliggsuppgifter.

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Vid bedémningen av yrkesskicklicheten f6r denna examensdel skall f6ljande faktorer
agnas speciell uppmarksamhet:
e bedomning av de personliga féretagaregenskaperna
e bedomning av mojligheterna till foretagsverksamhet inom det aktuella
yrkesomradet
e kinnedom om begreppet affirsidé
e kinnedom om dtgirderna och riskerna vid inledande av foretagsverksamhet
e kinnedom om de viktigaste ekonomiska principerna for foéretagsverksamhet
e kinnedom om de resurser som féretagsverksamheten kriver
® bedomning av de personliga méjligheterna att inleda foretagsverksamhet
e kinnedom om den centrala lagstiftningen for foretagsverksamhet
e formaga till kunskapssékning.

Godkdnd prestation

Examinanderna har kinnedom om de fardigheter som gor det lattare att na framgang som
foretagare. Utgaende fran dessa insikter och sina egna virderingar kan de bedéma sig sjal-
va och sin verksamhet som féretagare och avgdra om de kan forlita sig pa sina bedém-
ningar f6r att kunna dra slutsatser och fatta beslut om verksamheten och utvecklingen
som fOretagare.

Examinanderna kan sitta virde pa sin yrkesskicklighet och kinner sitt yrkesomrade sa
vil att de utgaende fran framtiden och marknadsutsikterna inom branschen kan avgora
mojligheterna att sjilva inleda foretagsverksamhet. De kidnner till iandamalet med en af-
tirsidé och forstar dess betydelse som hjilpmedel vid planeringen och vidareutvecklingen
av foretagsverksamheten. De har forutsittningar att med hjilp av sakkunniga delta 1 att
utveckla en egen foretagsidé. I utvecklingsarbetet beaktar de bl.a. efterfrigan och konkur-

22



rensmetoderna pa marknaden, kundmalgrupperna och de differentieringsfaktorer som ar
visentliga for att deras idéer skall kunna genomféras.

Examinanderna kinner till de alternativ som star till buds f6r dem som Gverviger att
inleda foretagsverksamhet, t.ex. i friga om foéretagsformer, inledningsatgarder, faststil-
lande av ansvar samt risker. De kan diskutera alternativen for sin foretagsverksamhet med
sakkunniga.

Examinanderna har férutsittningar att under ledning av sakkunniga delta i att utarbeta
verksamhetsplaner for foretaget for de sektorer som ar viktigast for verksamheten. De
inser vad en l6nsam verksamhet innebdr och vet hur man kan inverka pa den. De kan 1
huvuddrag tolka bokslut 1 friga om kapital, f6rmbgenhet, betalningsférmaga och resultat.
De forstar principerna f6r kostnadskalkyler och vet 1 huvuddrag vilka marknadsbaserade
faktorer som skall beaktas vid en rationell prissittning av produkter och service. De kan
delta i att uppritta en ungefirlig budget.

Examinanderna kan med sakkunniga diskutera inledandet av féretagsverksamhet ut-
gaende frin det egna foretaget. De har kinnedom om yrkesomradets viktigaste aktorer,
myndigheter och sakkunniga, om den centrala lagstiftningen f6r féretagsverksamhet och
om sdrdragen i lagstiftningen f6r yrkesomradet. De vet var de kan fa sakkunnig service
och tilliggsuppgifter i drenden som giller beskattningen av foretagsverksamheten och
andra fragor.

9 § Satten att pdvisa yrkesskicklighet

Utgangspunkten for de fristaende yrkesprov som avliggs for att pavisa yrkesskickligheten
ar att reda ut hur vil examinanden sammankopplar de praktiska fiardigheterna med teorin
och begreppen bakom dessa i relation till vad som krivs i de olika examensdelarna. Detta
skall i huvudsak pavisas genom funktionella uppgifter, som vid behov kan kompletteras
muntligt, skriftligt eller pa nagot annat sitt.

De huvudsakliga metoderna vid bedémningen av firdigheterna skall vara arbetsprov,
fardighetstester, iakttagelser av hur arbetet utfors eller simulering av arbetsverksamhet
samt projektarbeten av varierande lingd. Tidigare dokumenterade bevis som pavisar den
erfordrade kompetensen samt andra bedémningsférfaranden och kombinationer av dessa
kan ocksa anvindas. Nir man viljer att anvinda en enskild bedémningsmetod skall man
beakta bl.a. hur limplig den ir f6r bedémning av examenskraven, hur vil den motsvarar
naturlig praxis inom arbetslivet, hur vil man med dess hjilp kan skilja den 6nskade kom-
petensen fran icke-kompetent kunnande, hur litt den ar att anvinda i olika verksamhets-
miljéer och hur klar och tydlig den dr f6r bedomarna och f6r dem som skall bedomas.
For att klarlagea nivan pa de kunskaper och insikter som ligger till grund for den erford-
rade yrkesskickligheten kan man som stod for det praktiska yrkesprovet anvanda enkiter
och intervjuer, sjalvvardering och bedémning i grupp, skriftliga alster, diskussioner med
sakkunniga personer eller andra metoder genom vilka man kan precisera nivan pa exami-
nandens kunnande.

Yrkesskickligheten skall bedomas for en examensdel i sinder genom att examinandens
yrkesskicklighet jamfoérs med kraven pa yrkesskicklighet f6r motsvarande del av examen.
En prestation som uppfyller kriterierna f6r bedémningen skall godkdnnas. Om examinan-
den kan ligga fram tidigare dokumenterade yrkesprov bedémer bedémarna dem som en
del av det fristiende yrkesprovet f6r den aktuella examensdelen. Examenskommissionen
faststiller kriterierna for de personer som bedémer yrkesproven. Utgangspunkten dr att
bedémarna har god yrkesskicklighet inom omradet f6r ifrigavarande examen.
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BILAGA
Beskrivning av yrket

De som ir verksamma inom vinproduktionen ér specialiserade pa branschen for frukt-
baserade alkoholdrycker och de producerar och siljer gardsvinsprodukter och komplet-
terande service inom branschen. De huvudsakliga produkterna dr fruktviner, mousserande
fruktviner, cider och andra fruktbaserade alkoholdrycker, t.ex. koncentrerade fruktviner
och likorer. Den kompletterande servicen dr oftast kopplad till turismniringen. De som ir
yrkesverksamma inom vinproduktionen arbetar som sjélvstindiga foretagare eller som
anstillda 1 gardsvinsforetag.

Vingardarna utgor olika typer av familjeforetag inom turismbranschen, som kombiner-
ar gardens basndring med smaskalig produktion av fruktbaserade alkoholdrycker, utskink-
ning och minutforsiljning av dryckerna och oftast ocksa forplignads- och inkvarterings-
service. I vart land finns ungefir femtio gardsvinsforetag som direkt sysselsitter ungefar
150 personer och indirekt dessutom 100—200 personer. Vingardarna producerar arligen
sammanlagt ungefar 350 000 liter fruktbaserade alkoholdrycker och 6ver tva tredjedelar av
dryckerna siljs vid minutférsaljning i gardsbutikerna. Resten av dryckerna siljs vid ut-
skankning, vid partiférsaljning, genom alkoholmonopolets affirer eller ocksa exporteras
de. Den producerade mingden fruktvin utgor ungefir 0,5 procent av den mangd vin som
konsumeras i Finland. Starka fruktviner, likrer och destillerade fruktviner utgér mindre
an 0,1 procent av den totala konsumtionen.

Gardsvinsféretagen har under de senaste tio dren befist sin stillning som lokala cent-
rum for landsbygdsturismen och de bidrar till att 6ka vixelverkan mellan landsbygden och
stiderna. Den framtida utvecklingen av lagstiftningen férvintas erbjuda méjligheter f6r
féretagen att 6ka sin marknadsféring och sin forsiljning och dirigenom forbittra sin
konkurrenskraft. Den rena naturen i Finland och ravarornas rena arom vicker allt mera
intresse pa den centraleuropeiska marknaden. Det ser ut att finnas méjligheter £6r export
av specialprodukter.

Vingardsforetagarna behirskar sin bransch mangsidigt. De kan framstilla gardens
fruktbaserade alkoholdrycker av lokala och genuina ravaror och behirskar ocksa kundser-
vicen, forsiljningen, marknadsforingen och affirsekonomin for sitt foretag, som ger
landsbygden stimulans. De skall dessutom vara intresserade av att vidareutveckla fore-
tagets produkter och ha god kinnedom om de behévliga atgirderna. De som ar anstillda
pa vingardarna beharskar pa ett foretagarmassigt sitt produktionsprocesserna for frukt-
baserade alkoholdrycker samt kundservicen och foérsaljningen. Bade féretagarna och de
anstillda har grundliga kunskaper om lagstiftningen for branschen och om beskattningen
av produkterna och vet hur dessa paverkar naringsgrenen. De som ar sakkunniga inom
vinproduktionen utgér en del av landsbygdens niringsidkare, kinner sitt ansvar for lands-
bygden och naturen och utfér sitt arbete enligt principerna f6r en hallbar utveckling.
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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 genomférandet av de
fristdende examina baserar sig pa ett
nara samarbete mellan sakkunniga
inom undervisning och arbetsliv.
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