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1 FRISTAENDE EXAMINA

1.1 Anordnande av fristaende examina

Examenskommissionerna som tillsitts av Utbildningsstyrelsen och bestir av representan-
ter fOr arbetsgivare, arbetstagare, lirare och vid behov sjilvstindiga yrkesutévare ansvarar
tor anordnandet och dvervakningen av fristiende examina samt utfirdar examensbetyg.
Examenskommissionerna gor ett avtal om anordnande av fristiende examina med utbild-
ningsanordnarna och vid behov med andra sammanslutningar och stiftelser. Fristiende
examina kan inte anordnas utan giltigt avtal med examenskommissionen.

1.2 Avldaggande av fristaende examen

Fristiende examen avliggs genom att examinanderna vid examenstillfillen 1 praktiska
arbetsuppgifter pavisar det kunnande som forutsitts i examensgrunderna. Varje examens-
del ska bedomas skilt for sig. Bedomningen gors som ett samarbete mellan representanter
for arbetsgivare, arbetstagare och undervisningssektorn. Inom branscher dir det ar vanligt
med sjalvstindiga yrkesutovare tas dven denna part i beaktande vid valet av bedémare.
Bedémningen godkinns slutligen av examenskommissionen. Examensbetyg kan beviljas
da examinanden har avlagt alla examensdelar som krivs med godkint vitsord.

1.3 Grunderna for fristaende examen

I examensgrunderna faststalls vilka delar och eventuella kompetensomriden som hor till
examen, uppbyggnaden av examen, den yrkesskicklighet som kravs i de olika examens-
delarna, bedomningsgrunderna (malen och kriterierna for bedémningen) samt sitten att
pavisa yrkesskicklighet.

En examensdel utgér ett delomrade inom yrket som gér att avskilja fran den naturliga
arbetsprocessen till en sjilvstindig helhet som kan bedémas. Kraven pa yrkesskicklighet
som beskrivs 1 de olika examensdelarna koncentrerar sig pa de centrala funktionerna och
verksamhetsprocesserna inom yrket samt pa yrkespraxis inom den aktuella branschen. De
omfattar dven firdigheter som allmint behovs i arbetslivet, till exempel sociala fardig-
heter.

Malen och kriterierna f6r bedémningen ir hirledda ur kraven pa yrkesskicklighet. Mal-
en f6r bedémningen anger de kunskapsomraden som man vid bedémningen fister sir-
skild vikt vid. Definitionen av dessa mal underlittar ocksa bedomningen av den aktuella
arbetsprocessen. Bedomningen ska ticka alla de mal f6r bedomning som beskrivs i
examensgrunderna. Kriterierna f6r bedomningen bestimmer den kvalitativa och kvantita-
tiva nivan pa en godkind prestation.

Sitten att pavisa yrkesskicklighet innehaller preciserande anvisningar om avlaggandet
av examen. Yrkesskickligheten pavisas i allmanhet i autentiska arbetsuppgifter. Sitten att
pavisa yrkesskicklighet kan innehalla direktiv f6r bl.a. hur en examensprestation vid behov
kan kompletteras sa att alla krav pa yrkesskicklighet blir beaktade.

1.4 Personlig tillampning i fristaende examen

Utbildningsstyrelsen har utfardat en sarskild foreskrift om individualisering.



1.5 Bedomning av yrkesskickligheten i fristaende examen

Vid bedomning av yrkesskickligheten dr det viktigt att ingdende och noggrant granska hur
examinanderna visar att de kan det som examensgrunderna férutsitter i kraven pa yrkes-
skicklighet f6r den aktuella examensdelen. Vid bedomningen tillimpas de bedomningskri-
terier som faststillts 1 examensgrunderna. Bedomarna ska mangsidigt anvinda sig av olika
och i forsta hand kvalitativa bedomningsmetoder. Anvinds endast en metod, blir resultat-
et inte nodvindigtvis tillforlitligt. Vid bedomningen beaktas bransch- och examensspecifi-
ka sirdrag i enlighet med examensgrunderna. Om examinanderna har tillf6rlitliga utred-
ningar om tidigare pavisat kunnande, granskar bedomarna hur de motsvarar kraven pa
yrkesskicklighet i examensgrunderna. Bedémarna féreslar f6r examenskommissionen att
kunnandet erkinns som en del av examensprestationen. Examenskommissionen fattar det
slutliga beslutet om erkidnnande av tidigare pavisat kunnande som tillforlitligt utretts.

Beddmning av yrkesskicklighet dr en process dir insamling av beddmningsmaterial och
dokumentering av bedémning spelar en viktig roll. Representanter for arbetslivet och lira-
re gOr pa trepartsbasis en noggrann och mangsidig bedomning. Examinanderna ska klart
och tydligt fa veta hur bedémningsgrunderna tillimpas i deras eget fall. De ska ocksa ges
mojlighet att sjdlva bedoma sina prestationer. Examensarrangoren gor upp ett bedom-
ningsprotokoll 6ver examensprestationen f6r den aktuella examensdelen som underteck-
nas av bedémarna. Till en bra bedémningsprocess hor ocksa att efter detta ge examinan-
derna respons pa prestationerna. Det slutliga bedomningsbeslutet fattas av examens-
kommissionen.

Bedomare

De personer som bedémer examinandernas yrkesskicklighet ska ha god yrkeskunskap
inom det aktuella omridet. Examenskommissionen och examensarrangéren kommer
overens om bedomarna i avtalet om anordnande av fristiende examen.

Rittelse av bedémning

Examinanderna kan inom lagstadgad tid anhalla om rittelse av bedémning av den
examenskommission som ansvarar for den aktuella examen.

En skriftlig begiran om rittelse riktas till examenskommissionen. Examenskommis-
sionen kan efter att ha hort bedomarna besluta om en ny bedémning. Det gir inte att
genom besvir anhilla om dndring av examenskommissionens beslut som giller rittelse av
bedémning.

1.6 Betyg

Examenskommissionen beviljar examensbetyg och betyg for en eller flera avlagda
examensdelar. Betyg 6ver deltagande i forberedande utbildning ges av utbildningsanord-
naren. Utbildningsstyrelsen har utfirdat direktiv om vilka uppgifter som ska framga ur
betyg for fristiende examina, utbildning som férbereder for fristiende examen och liro-
avtalsutbildning.

Betyg for en eller flera examensdelar ges pa begiran. Examensbetyget, liksom betyget
tor en eller flera avlagda examensdelar, undertecknas av en representant f6r examenskom-
missionen och en representant f6r examensarrangoren.



En anteckning om avlagd fristiende examen i ett av Utbildningsstyrelsen godkant
yrkesbevis dr ett intyg 6ver avlagd examen som ar jamforbart med ett examensbetyg.
Examensarrangoren skaffar och undertecknar yrkesbeviset. Yrkesbeviset ar avgiftsbelagt
for examinanden.

1.7 Utbildning som forbereder for fristaende examen

Det gir inte att stilla férhandsvillkor i friga om utbildning f6r dem som deltar i fristaende
examina. Examina avliggs dndd huvudsakligen i samband med férberedande utbildning,

Forberedande utbildning ska anordnas i enlighet med examensgrunderna. Utbildningen
och examenstillfillena ska planeras utgiaende fran examensdelarna. Den som deltar i ut-
bildning som férbereder f6r fristiende examen ska ges méjlighet att delta 1 examenstill-
fillen och avligga fristiende examen som en del av utbildningen.

2 UPPBYGGNADEN AV YRKESEXAMEN INOM
MEJERIINDUSTRIN

De som avldgger yrkesexamen inom mejeriindustrin pavisar sin yrkeskompetens genom
att behirska mejeriprocesserna och genom sin kvalitetsmedvetenhet. Examinanderna ska
kunna utfora ett sjilvstindigt arbete i produktionsprocessen 1 ett foretag som foradlar
mjolk. Ett professionellt arbete kriver god samarbetsférmaga. Arbetslivet forutsitter
ocksa en férmaga att kommunicera, 16sa problem och fatta beslut.

2.1 Examensdelarna

Yrkesexamen inom mejeriindustrin bestar av tva obligatoriska examensdelar (1 och 2) och
en valfri examensdel (3-9). Examen ir avlagd nir de obligatoriska examensdelarna och
den valfria examensdelen ir slutférda med godkint vitsord.

Yrkesexamen inom mejeriindustrin bestar av féljande examensdelar:

Obligatoriska examensdelar
1.Verksamhetsprocessen inom mejeriindustrin
2.Driftshantering inom mejeriindustrin.

Valfria examensdelar
3.Industriell tillverkning av firskvaror
4.Industriell tillverkning av ost
5.Industriell tillverkning av matfett eller bredbara péligg
6. Industriell tillverkning av torkade produkter
7. Industriell tillverkning av glass eller specialprodukter
8. Forpackning inom mejeriindustrin
9. Lagerarbete 1 en produktionsanliggning.



3 KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | YRKESEXAMEN
INOM MEJERIINDUSTRIN OCH GRUNDERNA FOR
BEDOMNINGEN

Kraven pa yrkesskicklighet i yrkesexamen inom mejeriindustrin utgar fran olika uppgifts-
och kunskapsomraden i arbetslivet. Mélen f6r bedémningen anger de for yrkesskicklighet-
en centrala kunskapsomriden och funktioner som bor fa sirskild uppmirksamhet i be-
démningen. Kriterierna f6r bedémningen anger diremot hur examinanderna bér klara av
sitt arbete. Sdtten att pavisa yrkesskicklighet definierar de sdrskilda krav som stills pa
bedémningen av den kompetens som ska pavisas vid examenstillfillena.

Organiserandet av fristiende examina bygger pa utbildningsanordnarens planering av
dessa examina. De ur examenskraven hirledda examenstillfillena och uppgifterna plane-
ras sd att de uppfyller de centrala kraven pa yrkeskompetens. Uppgifterna ska pa ett 6ver-
gripande sitt innehdlla de omraden eller funktioner som omnamns i malen f6r bedom-
ningen. Examinandernas férutsittningar och f6rméga att omvandla och tillimpa sina kun-
skaper och fardigheter 1 férinderliga situationer ska framga av examensprestationerna.
Platsen dir de olika examensdelarna avlaggs ska vara sidan att examinanderna kan utféra
sina uppgifter pa ett sitt som tillforlitligt pavisar den prestationsniva som har faststallts i
bedomningskriterierna for ifrigavarande examensdel.

For pavisandet av yrkesskickligheten ska det for varje examinand uppgoras en specifi-
cerad, personlig plan (Utbildningsstyrelsens foreskrift 43/011/2006). Planen ska utarbetas
enligt examensgrunderna inom mejeriindustrin. Yrkesexamen inom mejeriindustrin be-
déms en examensdel at gingen sa att examinandernas yrkesskicklighet jimférs med krav-
en pa yrkesskicklighet for ifragavarande examensdel och med den faststillda prestations-
nivan i bedémningskriterierna. Vid bedémningen av prestationerna vid examenstillfillet
insamlas material f6r bedomningsbeslutet. Utgaende fran de yrkesmissiga firdigheter som
examinanderna pavisar i arbetssituationen insamlas bedomningsmaterialet systematiskt
och frimst enligt kvalitativa metoder. Bedomningsbeslutet huruvida prestationen ir god-
kind eller underkind gors utgaende frin det insamlade materialet vid ett trepartsbaserat
bedomningsmote som bestir av representanter for arbetsgivare, arbetstagare och larare.
Prestationen for varje examensdel bedéms och godkinns enligt den faststillda presta-
tionsnivan i bedomningskriterierna.

For att forenhetliga bedomningen faststiller examenskommissionen den slutgiltiga
linjedragningen for bedomning av yrkesskickligheten. Grunderna f6r bedomningen far
dock inte dndras. For att sidkerstilla den riksomfattande kvalitetsnivan for dessa examina
ar den som anordnar fristiende examina skyldig att 6verlita en plan for yrkesexamen in-
om mejeriindustrin till examenskommissionen inom mejeriindustrin fére examenstillfallet.
Examenskommissionen fattar beslut i tolkningsfragor, till exempel hur provplatserna lam-
par sig for att avligga prov for ifraigavarande examensdel och huruvida yrkesproven ér
tillrackliga.

Prestationen avbryts om examinandernas agerande dventyrar kundernas sikerhet eller
om examinanderna allvarligt nonchalerar sin egen eller arbetsgemenskapens sikerhet.

For de olika examensdelarna ir kraven pa yrkesskicklighet, mélen och kriterierna f6r
bedomningen samt sitten att pavisa yrkesskicklighet foljande:
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3.1 Verksamhetsprocessen inom mejeriindustrin

Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna kidnner igen ramjolk av god kvalitet pa basis av dess egenskaper
och konsistens, och 6vriga ravaror som anvinds i produktionen (till exempel halv-
fabrikat, sylt och tillsatsimnen) och har en helhetsuppfattning om produktions-

kedjan.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Bediommning av ravarans foradlingsduglighet

Fxaminanderna

kanner igen ramjolk av god kvalitet (tempera-
tur, rester av mikroblikemedel, lukt och firg)
samt grundegenskaperna hos andra ravaror
kan redogora f6r betydelsen av organoleptisk
bedémning vid bedémning av féradlingsdug-
lighet

hanterar inkuranta ravaror enligt féretagets
praxis

kontrollerar de produktionsmedel som an-
vinds for lagring av ramaterial och tillsatsam-
nen och informerar underhallsfunktionen om
eventuella avvikelser

beskriver den genomsnittliga kemiska sam-
mansittningen av ramjolk (fett, protein, laktos,
vatten och mineralimnen).

Examinanderna verkar i fériadlingskedjan enligt de planer som stodjer det egna

arbetet.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Arbetet i forddlingskedjan

Fxaminanderna

handlar enligt produktions- och férpacknings-
planen

kan redogora for huvuddragen i den nationella
produktions- och uppsamlingsplaneringen samt
tor huvuddragen i fabrikens
produktionsplanering

kan redogora f6r huvuddragen 1 mjolkproduk-
tion samt 1 ekologisk mjélkproduktion och
ekologisk foridling

beskriver fabrikens rutiner for bestillning av ra-
varan och de faktorer som inverkar pa ravaru-
mingderna

beskriver mj6lkuppsamlingen fran gardarna
och mottagningen vid mejeriet

beskriver funktionerna i sambehandlingsavdel-
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ningen, dvs. betydelsen av basprocesserna, till
exempel
— separering
— standardisering
— virmebehandling
— homogenisering
— nedkylning
e beskriver tillverkningsprocessens viktigaste
skeden for foljande grupper:
— flytande mj6lkprodukter
— syrade mjolkprodukter
— ostar
— matfetter
— glass eller dessertprodukter
— pulver
— safter och saftdrycker
e beskriver anvindningen och betydelsen av
syrakultur med nyttiga mikrober vid tillverk-
ning av mejeriprodukter
e beskriver egenskaperna i mjolkprodukter som
innehaller syrakultur.

Examinanderna f6ljer hygienbestimmelserna och arbetsreglerna.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Hygieniskt arbetssdtt

Examinanderna

e arbetar hygieniskt och ansvarsfullt

e fOljer givna anvisningar om hygien i arbetet

e foljer givna hygienanvisningar for
arbetsutrymmen och anvindningen av dem

e kan motivera varfor aseptiska arbetsmetoder
ska tillimpas

e fOrvarar ravaror ritt i limpliga temperaturer
och férpackningar

e bedomer en ravaras kvalitet och anvindbarhet

e forhindrar forokning av mikrober med hjilp av
temperatur, fuktighet, syre, pH och
konserveringsmedel

e forhindrar spridning av sjukdomsalstrande
mikrober genom att f6lja
hygienbestimmelserna

e handlar enligt bestimmelserna efter utlandsre-
sot, sa att produkternas sakerhet inte dventyras

e beaktar kontaminationsriskerna 1 sitt arbete.
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Persontig hygien

FExaminanderna

e haller sig rena och prydliga och forstar bety-
delsen av renlighet 1 sitt arbete

e anvinder rena arbetskldder, harskydd och vid
behov skyddsforklide och skyddshandskar

samt kdnner till firgkoderna f6r hygienomra-
den och arbetsklidder

e anvinder separata arbetsskor
e skoter om huden pa hianderna
e tvattar och desinficerar handerna

e haller naglarna kortklippta och anvinder inget
nagellack

e anvinder inga smycken.

En ren och snygg arbetsmiljo

Examinanderna

e forhindrar f6rokning och spridning av skadliga
mikrober genom att f6lja hygienbestimmel-
serna i arbetet

e serisamarbete med sin arbetsgrupp eller med
de andra som deltar i processen till att arbets-
platsen ar prydlig, ren och i god ordning

e hanterar och sorterar det avfall som uppstar
enligt givna anvisningar.

Examinanderna utfér diskning, tvitt och desinficering inom ramen f6r sina
arbetsuppgifter samt organoleptisk renhetskontroll.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Diskning, tvitt, desinficering och renbets-
kontroll

Examinanderna

e kan rora sig pa de olika hygienomradena 1
produktionslokalen

e viljer limpliga rengérings- och desinficerings-
metoder och -dmnen for de stillen pa arbets-
platsen som ska rengéras

e doserar disk-, rengbrings- och desinficerings-
medel pa ett indamalsenligt sitt

e foljer fOretagets miljbanvisningar genom att
anvinda milj6vinliga metoder vid diskning
och tvitt

e utfor organoleptisk renhetskontroll

e viljer bekimpningsmetoder mot skadedjur
enligt foretagets praxis

e beaktar egenskaperna och sidkerheten hos de
kemikalier som anvinds vid diskning, tvitt och
desinficering samt arbetar utan att aventyra sin
hilsa och arbetsformaga.
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Examinanderna handlar enligt anvisningarna i kvalitetssystemet.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Kuvalitetskontrol]

Examinanderna
e utfor sitt arbete enligt foretagets kvalitetssys-

tem och kinner till kvalitetssystemets viktigaste

begrepp

e utfor sitt arbete sa att produkterna uppfyller
kvalitetskraven

e informerar om markbara kvalitetsfel i produk-
tionen

e forstar vikten av kvalitetskontroll 1 syfte att
torebygga brister i hygienen

e ser till att kylkedjan inte bryts och beaktar vil-
ken betydelse kylkedjan har f6r kvaliteten pa
mejeriprodukter

e tar konstruktivt emot kundrespons om pro-
dukterna och omsitter responsen till korri-
gerande atgirder i sitt arbete

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

e handlar i undantagssituationer pa det sitt som
kvalitetssystemet forutsitter.

Egenfkontroll

Examinanderna

e utfor egenkontroll och kinner till de kritiska
kontrollpunkterna pa sin arbetsplats och i sitt
eget arbete

e o0r anteckningar som hanfor sig till egenkont-
roll

e agerar i undantagssituationer pa det sitt som
egenkontrollen forutsitter

e identifierar och antecknar observerade avvikel-

set
e tar prover vid behov

e fungerar sa att risker i produktionsfaserna
elimineras.

Examinanderna f6ljer foreskrifter om arbetarskydd och ergonomi.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Arbetarskydd, ergonomi och
uppritthallande av arbetsférmagan.

Fxaminanderna

e foOljer foreskrifter om arbetarskydd och
ergonomi i sitt arbete

e arbetar i produktionsanligeningens olika loka-
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liteter med hansyn till arbetarskyddskraven

e ligger mirke till arbetarskyddsriskerna och
informerar om dem

e foljer givna sikerhetsforeskrifter for maskiner
e anvinder limplig personlig skyddsutrustning

e observerar tecken pa och strivar sjalv efter att
torhindra mobbning pa arbetsplatsen.

Examinanderna arbetar miljémedvetet och enligt principerna fér en hallbar

verksambhet.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Miljoomsorg

Examinanderna

e sorterar avfall ratt, till exempel biologiskt avfall,
metall-, glas-, pappers-, papp-, férpacknings-
och problemavfall

e ser till att det uppstar sa lite avfallsvatten som
mojligt

e planerar sitt arbete sa att miljobelastningen
minimeras

e identifierar miljdoligenheterna i sitt arbete, kan
rapportera om dem och férsoker sjilva
eliminera dem.

Examinanderna férstir verksamheten inom mejeriindustrin och upplever sitt eget

arbete som en del av helheten.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Inre féretagsamhet

Examinanderna

e fOljer foretagets verksamhetsprinciper i
kontakten med interna och externa kunder

e bedomer vilken betydelse det egna arbetet har
tor produktionsanliaggningens och hela fore-
tagets verksamhet och vilken effekt den egna
insatsen har pa det ekonomiska resultatet

e fungerar enligt arbetsgemenskapens mal och
kriterier

e beskriver mejeriindustrins verksamhetsmiljo
och konkurrenssituation i Finland och Europa

e kinner till huvuddragen i arbetslagstiftningen
och kan redogéra for arbetsgivarens och
arbetstagarens ansvar, plikter och rattigheter.
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Satten att pavisa yrkesskicklighet

Prestationen i denna examensdel bedéms i f6rsta hand 1 examinandernas egen arbetsmiljé
eller, om det inte 4r mojligt, i ndgon annan limplig mejerianlaggning. Férmagan att bedo-

ma ravarans féridlingsduglighet, beaktandet av hygien och renlighet i arbetet, kompeten-

sen 1 mejerirengoring, kvalitetskontroll och egenkontroll, miljdomsorg samt f6rmagan att

fungera 1 arbetsgemenskapen bedéms i en autentisk arbetsmiljo.

Uppgifterna vid examenstillfillet 4r baserade pa kraven pa yrkesskicklighet for respek-
tive examensdel. Malen f6r bedomningen ligger till grund for planeringen av examenstill-
tallena, eftersom de anger de centrala kompetensomriden som ska bedémas. Vid bedém-
ningen av prestationen jamfors inte examinanderna med varandra, utan varje examinands
prestationsniva jimférs med den niva som faststillts i examensgrunderna. Kriterierna fér
bedémningen anger vad examinanderna ska prestera i sitt arbete.

Bedomningsmetoderna bestér i huvudsak av observationer och iakttagelser av autentis-
ka arbetssituationer som kan kompletteras med intervjuer och samtal, examinandernas
sjalvvirdering och vid behov av skriftliga utredningar och rapporter samt andra bedém-
ningsmetoder. De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanderna far respons
pa dem genast efter bedémningen.

Fore examenstillfillet bor examinanderna uppvisa ett giltigt intyg 6ver hygienkompe-
tens.

3.2 Driftshantering inom mejeriindustrin

Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna kan utféra organoleptisk kvalitetsbedémning och anvinda
hjalpmedel.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen

Examinanderna

Organoleptisk kvalitetsbedomning o utfor kontinuerlig kvalitetsbedomning och fot-
star den organoleptiska bedomningens be-
gransningar

e anvinder hjilpmedel vid behov.

Vid processtérningar kan examinanderna boérja s6ka orsakerna till stérningarna
och rapportera till sakkunniga om sina observationer.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Felsokning e avgor om det dr frigan om ett fel i mekaniken,

elektriciteten eller automatiken

e avgrinsar felomradet och forkortar dirmed
tels6kningstiden.
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Examinanderna
Rapportering e rapporterar om upprepade fel
e o0r korrekta felanmilningar

e rapporterar om produktionsavbrottens orsaker
pa 6verenskommet sitt och kinner till
rapporternas betydelse.

Examinanderna utfor sitt arbete enligt arbetarskyddsbestimmelserna.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
En séker verksambet e anvinder personlig skyddsutrustning

e beaktar tryckluftens risker i sitt arbete, kinner
till snabbavtappningsventilernas placering pa
det egna verksamhetsomradet och deras ritta
anvindning samt standarden SFS 6002 om
elanldgeningars sikerhet och om sdkerheten vid
elarbeten

e kan hantera och anvinda kemikalier samt sérjer
tor att tomma kemikalieférpackningar forstors
pa ett andamalsenligt satt.

Examinanderna kan anvinda pneumatiska anldggningar och utféra tillitna
instéllningar och justeringar.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen

Examinanderna
Anvéndning och justering av pneumatiska | e behirskar en siker anvindning av pneumatiska
anléggningar anlidggningar pa det egna processomradet

e kan utféra sma instillningar och justeringar
e kanner till betydelsen av ren tryckluft

e kanner till de viktigaste storheterna inom
pneumatik.

Examinanderna kan utféra behovliga och tillatna installationer, justeringar,
instillningar och rengdéringar pa filtanordningar i den egna arbetsmiljén och
kidnner igen de vanligaste stérningarna i dem.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna

Observation och justering av processantoma- | o identifierar de vanligaste storningarna i falt-

tionens och faltanordningarnas funktion. anordningar, mitningar och stilldon samt

rapporterar om dem

e bedo6mer hur vil automationssystemet i den
egna arbetsmiljon fungerar
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e installerar och justerar vid behov givare som
har lossnat

e anvinder automationsanlaggningar inom sitt
omrade fOr att s6ka fel 1 filtanordningar

e utfor en siker rengoring av markeringsanord-
ningarna samt nédvandiga anvindarinstall-
ningar.

Examinanderna kan utféra 6verenskomna férebyggande underhillsatgirder och
sma reparationer.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Mekaniskt underhall e kinner igen processutrustning i sin egen

arbetsmiljo

e soker och identifierar de vanligaste felmeka-
nismerna 1 mekaniska anligeningar

e utfGr sma reparationer, till exempel justering av
bandspinning eller reng6ring

e utfor sma regelbundet férekommande fore-
byggande underhallsitgirder inom sitt omrade

e indrar anvindarinstillningarna vid produkt-
byten.

Satten att pavisa yrkesskicklighet

Prestationen i denna examensdel bedéms i f6rsta hand i examinandernas egen arbetsmiljé
eller, om det inte ar maojligt, i nagon annan lamplig mejerianlaggning. Kunskaperna 1 orga-
noleptisk kvalitetsbedomning, felsékning, rapportering, arbetarskydd, pneumatik, automa-
tion och mekaniskt underhéll bedéms i en autentisk arbetsmiljo.

Uppgifterna vid examenstillfillet 4r baserade pa kraven pa yrkesskicklighet f6r respek-
tive examensdel. Malen f6r bedémningen ligger till grund for planeringen av examenstill-
fillena, eftersom de anger de centrala kompetensomriden som ska bedémas. Vid bedém-
ningen av prestationen jaimfors inte examinanderna med varandra, utan varje examinands
prestationsniva jamférs med den niva som faststillts i examensgrunderna. Kriterierna fér
bedomningen anger vad examinanderna ska prestera i sitt arbete.

Bedomningsmetoderna bestar i huvudsak av observationer och iakttagelser av auten-
tiska arbetssituationer som kan kompletteras med intervjuer och samtal, examinandernas
sjalvvardering och vid behov av skriftliga utredningar och rapporter samt andra bedém-
ningsmetoder. De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanderna far respons
pa dem genast efter bedémningen.
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3.3 Industriell tillverkning av farskvaror

Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna kinner till produktgrupperna av firskvaror och deras viktigaste

egenskaper.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Produfkttdnnedom

FExaminanderna

e beskriver produktgrupperna av farskvaror
(mjolkprodukter, graddprodukter och syrade
mjolkprodukter), de viktigaste egenskaperna
samt utvecklings- och konsumtionstrender i
Finland

e utfor sitt arbete med hinsyn till de viktigaste
forfattningarna som berér farskvaror och det
centrala innehallet 1 dem.

Examinanderna kan vilja och férbehandla rdvaror som anvinds vid tillverkning av

farskvaror.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Val och forbehandling av ravaror

FExaminanderna

e tillimpar de viktigaste metoderna f6r bedém-
ning och analys av ravarans duglighet

e forvarar ravaror pa ritt sitt

e beaktar forbehandlingarnas inverkan pa slut-
produkten.

Examinanderna anvinder tillsatsimnen och blandningskomponenter pa ett

andamalsenligt satt.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Anvindning av tillsatsammnen och
blandningskomponenter

Examinanderna

e doserar imnena enligt anvisningarna, vet var-
for tillsatsimnen och blandningskomponenter
anvinds och vilka mingder som anvinds.

Examinanderna anvinder syrakulturer enligt anvisningarna och kinner till
principerna for tillverkning av syrakultur.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Kénnedom om syrakulturer

Fxaminanderna

e kan vid behov tillverka syrakultur enligt anvis-
ningar
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e foljer med och 6vervakar syrningsprocessen

med beaktande av de kritiska momenten i
tillverkningen av syrakulturer

e hanterar syrakultur pa ritt sitt med beaktande
av produktens tillverkningsprocess och syra-
kulturens egenskaper

e kanner till kvalitetskraven pa god syrakultur
och tillsitter syrakultur enligt anvisningar

e iakttar hygienkraven i sitt arbete.

Examinanderna kan utfora arbetsuppgifter som stédjer produktionen av

farskvaror.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Processkunskap om farskvaror

Examinanderna

e foljer givna produktionsanvisningar och tillim-
par hygieniska, sikra och milj6vinliga arbets-
metoder

e foljer och reglerar tillverkningsprocessen inom
ramen for sitt eget arbete

e kan folja processparametrar som ar viktiga for
det egna arbetet och forstar deras inverkan pa
slutprodukten

e kan anvinda de datasystem som beh6vs 1 det
egna arbetet

e o0r vid behov en felbeskrivning for enhetens
underhallsfunktion.

Examinanderna kan vid behov anvinda processutrustning under handledning.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Anvindning av tillverkningsutrustningen

Examinanderna

e anvinder den viktigaste processutrustningen
for mjolkprodukter, graddprodukter och syra-
de mjolkprodukter som behdvs i det egna ar-
betet med beaktande av arbets- och produkt-
sikerheten och utrustningens anvindnings-
syfte

e rengOr och desinficerar tillverkningsutrust-
ningen och -redskapen med limpliga rengér-
ingsmedel och -metoder.
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Examinanderna forpackar och lagrar firskvaror.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Farpackning och lagring av farskvaror

Fxaminanderna

utfor vid behov férpackning och lagring av farsk-
varor under handledning sa att slutprodukten och
héllbarheten uppfyller kvalitetskraven

anvinder forpackningsmaterial enligt forpack-
ningsplanen

torvarar vid behov férpackningsmaterial pa ritt
satt

ser till att kylkedjan inte bryts.

Examinanderna foljer programmet f6r egenkontroll.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Egenkontroll

FExaminanderna

utfér inom ramen for de egna arbetsuppgifterna
de matningar och observationer som ingar i pro-
grammet for egenkontroll och dokumenterar
overenskomna uppgifter

dokumenterar uppgifterna pa ritt sitt
rapporterar klart och tydligt

identifierar och registrerar observerade avvikelser
och agerar enligt anvisningarna

identifierar produktsikerhetsriskerna i undan-
tagssituationer

tar prover vid behov

kan som medlemmar av en arbetsgrupp diskutera
och bedéma det program for egenkontroll som
anvinds i1 den egna produktionsenheten.

Examinanderna kan utféra organoleptisk bedomning av kvaliteten pa en firdig

produkt.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Kvalitetsbedimning av en produkt

FExaminanderna

observerar de mest grundliggande produktfelen
pé basis av produktens kvalitetskriterier

kan utféra organoleptisk bedémning av produk-
ter

kidnner igen grundsmakerna och de vanligaste
smakfelen 1 mjolk

beskriver de vanligaste forskimningsprocesserna
1 en produkt

beskriver de vanligaste skadliga mikrobernas
inverkan pa en produkt.
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Examinanderna fungerar som kommunikativa och ansvarskinnande medlemmar i
sin arbetsgemenskap.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Att arbeta i en arbetsgemenskap e bedomer, virdesitter och utvecklar sin yrkes-
skicklighet

e soker information och anvander sakkunnig-
tjanster vid behov

e utfor sitt arbete ansvarsfullt och enligt arbets-
gemenskapens overenskomna spelregler

e arbetar flexibelt och raskt samt planerar sitt
arbete 1 samrad med sitt team

e informerar andra processer om avvikelser inom
sin enhet

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

e ir hederlig och foljer foretagets virderingar 1 sitt
arbete.

Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala malet for denna examensdel ar att examinanderna forstar tillverkningen av
tarskvaror i sin helhet och behirskar de processdelar som hor till de egna arbetsuppgifter-
na. Prestationerna for denna examensdel bedoms pa basis av arbetsuppgifter som utfors i
en autentisk arbetsmilj6. Uppgifterna vid examenstillfillet 4r baserade pa kraven pa yrkes-
skicklighet f6r respektive examensdel. Milen f6r bedémningen ligeer till grund {6r planer-
ingen av examenstillfillena, eftersom de anger de centrala kompetensomriaden som ska
bedémas. Vid bedémningen av prestationen jamfors inte examinanderna med varandra,
utan varje examinands prestationsniva jimfors med den niva som faststillts i examens-
grunderna. Kriterierna f6r bedémningen anger vad examinanderna ska prestera i sitt
arbete.

I bedémningen av arbetet fasts sirskild vikt vid hur yrkesmaissigt och hygieniskt exami-
nanderna arbetar, hur de foljer arbetsinstruktioner och anvisningar om egenkontroll samt
vid slutproduktens kvalitet. Som bedomningsmetoder anvinds observation av tillverkning
och dokumentering samt kompletterande fragor och samtal och examinandernas sjalvvir-
dering. De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanderna far respons pa
dem genast efter bedémningen.
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3.4 Industriell tillverkning av ost

Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna kinner till produktgrupperna inom osttillverkning och deras
viktigaste egenskaper.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Produfktkdnnedon ® beskriver produktgrupperna inom osttillverk-

ning, deras viktigaste egenskaper samt utveck-
lings- och konsumtionstrender i Finland

e utfor sitt arbete med hansyn till de viktigaste
torfattningarna som beror ostar och det
centrala innehdllet i dem.

Examinanderna kan vilja och férbehandla rdvaror som anvinds vid tillverkning av
ost.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
VVal och forbehandling av ravaror e tillimpar de viktigaste metoderna for bedom-

ning och analys av ravarans duglighet
e forvarar ravaror pa ritt sitt

e beaktar forbehandlingarnas inverkan pa slut-
produkten.

Examinanderna anvinder tillsatsimnen och blandningskomponenter pa ett
indamadlsenligt sitt.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Anvindning av tillsatsammnen och o doserar imnena enligt anvisningarna, vet var-
blandningskomponenter for tillsatsimnen och blandningskomponenter
anvinds och vilka mingder som anvinds.

Examinanderna anvinder syrakulturer enligt anvisningarna och kinner till
principerna for tillverkning av syrakultur.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Kdnnedom om syrakultnrer ¢ kan vid behov tillverka syrakultur enligt anvis-
ningar
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e foljer med och Overvakar syrningsprocessen
med beaktande av de kritiska momenten i
tillverkningen av syrakulturer

e hanterar syrakultur pa ritt sitt med beaktande
av produktens tillverkningsprocess och syra-
kulturens egenskaper

e kanner till kvalitetskraven pa god syrakultur
och tillsitter syrakultur enligt anvisningar

e iakttar hygienkraven i sitt arbete.

Examinanderna kan utféra arbetsuppgifter som stédjer produktionen vid
osttillverkning.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Processkunskap om osttillverkning e foljer givna produktionsanvisningar och tillim-
par riktiga, hygieniska, sikra och miljévanliga
arbetsmetoder

e foljer och reglerar tillverkningsprocessen inom
ramen for sitt eget arbete

e kan folja processparametrar som ar viktiga for
det egna arbetet och forstar deras inverkan pa
slutprodukten

e kan anvinda de datasystem som beh6vs 1 det
egna arbetet

e o6r vid behov en felbeskrivning for enhetens
underhallsfunktion.

Examinanderna kan vid behov under handledning anvinda processutrustning for
osttillverkning.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen

Examinanderna
Kdinnedom om och anvindning av e anvinder den viktigaste processutrustningen
tillverfeningsutrustningen for osttillverkning som behévs i det egna arbe-

tet med beaktande av arbets- och produktsi-
kerheten och utrustningens anvindningssyfte

e rengOr och desinficerar tillverkningsutrust-
ningen och -redskapen med limpliga rengér-
ingsmedel och -metoder.
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Examinanderna férpackar och lagrar ostprodukter.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Forpackning och lagring av produkter e utfor vid behov under handledning forpack-

ning och lagring av ostprodukter sa att slut-
produkten och hallbarheten uppfyller kvali-
tetskraven

e anvinder vid behov férpackningsmaterial
enligt forpackningsplanen

e kan vid behov forvara férpackningsmaterial pa
ratt satt

e ser till att kylkedjan inte bryts.

Examinanderna f6ljer programmet f6r egenkontroll.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Egenkontroll e utfér inom ramen for de egna arbetsuppgifter-

na de mitningar och observationer som ingar i
programmet for egenkontroll och dokumen-
terar 6verenskomna uppgifter

e dokumenterar uppgifterna pa ritt sitt

e rapporterar klart och tydligt

e identifierar och registrerar observerade av-
vikelser och agerar enligt anvisningarna

e identifierar produktsikerhetsriskerna i undan-
tagssituationer

e tar prover vid behov

e kan som medlemmar av en arbetsgrupp dis-
kutera och bedéma det program for egenkon-
troll som anvinds i den egna produktions-
enheten.

Examinanderna kan utféra organoleptisk bedomning av kvaliteten pa en firdig
produkt.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Kuvalitetsbedomning av en produkt e obsetrverar de mest grundldggande produkt-

telen pa basis av produktens kvalitetskriterier
e utfor organoleptisk bedomning av produkter

e kinner igen grundsmakerna och de vanligaste
smakfelen i ostar
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e beskriver de vanligaste forskamningsproces-
serna i en produkt

e beskriver de vanligaste skadliga mikrobernas
inverkan pa en produkt.

Examinanderna fungerar som kommunikativa och ansvarskinnande medlemmar i
sin arbetsgemenskap.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Att arbeta i en arbetsgemenskap ® bedomer, virdesitter och utvecklar sin yrkes-
skicklighet

e soker information och anvinder sakkunnig-
tjanster vid behov

e utfor sitt arbete ansvarsfullt och enligt arbets-
gemenskapens overenskomna spelregler

e arbetar flexibelt och raskt samt planerar sitt
arbete 1 samrad med sitt team

e informerar andra processer om avvikelser
inom sin enhet

e visar att de kan fatta beslut i frigor som ber6r
arbetet och ta ansvar for besluten

e ir hederlig och foljer foretagets virderingar i
sitt arbete.

Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala malet f6r denna examensdel ar att examinanderna forstar tillverkningen av
ostprodukter i sin helhet och behirskar de processdelar som hor till de egna arbetsuppgit-
terna. Prestationerna for denna examensdel bedéms pa basis av arbetsuppgifter som ut-
fors i en autentisk arbetsmiljo. Uppgifterna vid examenstillfillet ir baserade pa kraven pa
yrkesskicklighet f6r respektive examensdel. Milen f6r bedémningen ligger till grund foér
planeringen, eftersom de anger de centrala kompetensomraden som ska bedémas vid
examenstillfillet. Vid bedomningen av prestationen jamfors inte examinanderna med
varandra, utan varje examinands prestationsniva jamfors med den niva som faststallts i
examensgrunderna. Kriterierna f6r bedémningen anger vad examinanderna ska prestera i
sitt arbete.

I bedémningen av arbetet fasts sirskild vikt vid hur yrkesmaissigt och hygieniskt exami-
nanderna arbetar, hur de f6ljer arbetsinstruktioner och anvisningar om egenkontroll samt
vid slutproduktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av tillverkning
och dokumentering samt kompletterande fragor och samtal och examinandernas sjélv-
virdering. De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanderna far respons pa
dem genast efter bedémningen.
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3.5 Industriell tillverkning av matfett eller bredbara palagg

Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna kinner till produktgrupperna av matfett eller bredbara péligg och
deras viktigaste egenskaper.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Produfktkdnnedon o beskriver produktgrupperna av matfett eller

bredbara péligg, deras viktigaste egenskaper
samt utvecklings- och konsumtionstrender i
Finland

e utfor sitt arbete med hinsyn till de viktigaste
torfattningarna som beror matfett eller bred-
bara paligg och det centrala innehillet i dem.

Examinanderna kan vilja och férbehandla rdvaror som anvinds vid tillverkning av
matfett eller bredbara piligg.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Val och forbehandling av ravaror e tillimpar de viktigaste metoderna for bedom-

ning och analys av ravarans duglighet
e forvarar ravarorna pa ritt sitt

® beaktar forbehandlingarnas inverkan pa slut-
produkten.

Examinanderna anvinder tillsatsimnen och blandningskomponenter pa ett
indamadlsenligt sitt.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Anvéndning av tillsatsamnen och e doserar imnena enligt anvisningarna, vet var-
blandningskomponenter for tillsatsimnen och blandningskomponenter
anvinds och vilka mingder som anvinds.

Examinanderna anvinder syrakulturer enligt anvisningarna och kinner till
principerna for tillverkning av syrakultur.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Kdnnedom om syrakultnrer e kan vid behov tillverka syrakultur enligt anvis-
ningar

27




e foljer med och 6vervakar syrningsprocessen
med beaktande av de kritiska momenten i
tillverkningen

e hanterar syrakultur pa ritt sitt med beaktande
av produktens tillverkningsprocess och syra-
kulturens egenskaper

e kanner till kvalitetskraven pa god syrakultur
och tillsitter syrakultur enligt anvisningar

e iakttar hygienkraven i sitt arbete.

Examinanderna kan utféra arbetsuppgifter som stédjer produktionen vid
tillverkning av matfett eller bredbara paligg.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Processkunskap om tillverkning av matfett | o fljer givna produktionsanvisningar och tillim-
eller bredbara paldigg par riktiga, hygieniska, sikra och miljévinliga
arbetsmetoder

e foljer och reglerar tillverkningsprocessen inom
ramen for sitt eget arbete

e kan folja processparametrar som ar viktiga for
det egna arbetet och forstar deras inverkan pa
slutprodukten

e kan anvinda de datasystem som beh6vs 1 det
egna arbetet

e o6r vid behov en felbeskrivning for enhetens
underhallsfunktion.

Examinanderna kan under handledning vid behov anvinda processutrustning for
tillverkning av matfett eller bredbara paligg.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen

Examinanderna
Kdnnedom om och anvindning av e anvinder den viktigaste processutrustningen
tillverkningsutrustningen for tillverkning av matfett eller bredbara palige

som behovs i det egna arbetet med beaktande
av arbets- och produktsikerheten och utrust-
ningens anvindningssyfte

e rengOr och desinficerar tillverkningsutrust-
ningen och -redskapen med limpliga ren-
goringsmedel och -metoder.
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Examinanderna kan forpacka och lagra matfett eller bredbara paligg.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Forpackning och lagring av produkter o utfor under handledning vid behov forpack-

ning och lagring av matfett eller bredbara pa-
ligg sa att slutprodukten och hallbarheten
uppfyller kraven

e anvinder forpackningsmaterial enligt f6r-
packningsplanen

e forvarar vid behov férpackningsmaterial pa
ratt satt

e ser till att kylkedjan inte bryts.

Examinanderna f6ljer programmet f6r egenkontroll.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Egenkontroll e utfér inom ramen for de egna arbetsuppgifter-

na de matningar och observationer som ingar i
programmet f6r egenkontroll och dokumen-
terar 6verenskomna uppgifter

e dokumenterar uppgifterna pa ritt sitt

e rapporterar klart och tydligt

e identifierar och registrerar observerade avvik-
elser och agerar enligt anvisningarna

e identifierar produktsikerhetsriskerna i undan-
tagssituationer

e tar prover vid behov

e kan som medlemmar av en arbetsgrupp dis-
kutera och bedéma det program f6r egenkon-
troll som anvinds 1 den egna produktions-
enheten.

Examinanderna kan utféra organoleptisk bedomning av kvaliteten pa en firdig
produkt.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Kvalitetsbedémning av en produkt e observerar de mest grundliggande produkt-

felen pa basis av produktens kvalitetskriterier
e utfor organoleptisk bedomning av produkter

e kinner igen grundsmakerna och de vanligaste
smakfelen 1 matfett eller bredbara paligg

29




e beskriver de vanligaste forskimningsproces-
serna i en produkt

e beskriver de vanligaste skadliga mikrobernas
inverkan pa en produkt.

Examinanderna fungerar som kommunikativa och ansvarskinnande medlemmar i
sin arbetsgemenskap.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
FExaminanderna
Att arbeta i en arbetsgemenskap e beddémer, virdesitter och utvecklar sin yrkes-
skicklighet

e soker information och anviander sakkunnig-
tjanster vid behov

e utfor sitt arbete ansvarsfullt och enligt arbets-
gemenskapens overenskomna spelregler

e arbetar flexibelt och raskt samt planerar sitt
arbete i samrad med sitt team

e informerar andra processer om avvikelser
inom sin enhet

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

e ir hederlig och foljer foretagets virderingar i
sitt arbete.

Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala malet f6r denna examensdel ar att examinanderna forstar tillverkningen av
matfetter i sin helhet och behirskar de processdelar som hor till de egna arbetsuppgifter-
na. Prestationerna for denna examensdel bedéms pa basis av arbetsuppgifter som utfors i
en autentisk arbetsmilj6. Uppgifterna vid examenstillfillet dr baserade pa kraven pa yrkes-
skicklighet for respektive examensdel. Malen f6r bedomningen ligger till grund f6r planer-
ingen eftersom de anger de centrala kompetensomriaden som ska bedomas. Vid bedom-
ningen av prestationen jamfors inte examinanderna med varandra, utan varje examinands
prestationsniva jamférs med den niva som faststillts i examensgrunderna. Kriterierna for
bedomningen anger vad examinanderna ska prestera i sitt arbete.

I bedémningen av arbetet fasts sirskild vikt vid hur yrkesmaissigt och hygieniskt exami-
nanderna arbetar, hur de f6ljer arbetsinstruktioner och anvisningar om egenkontroll samt
vid slutproduktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av tillverkning
och dokumentering samt kompletterande fragor och samtal och examinandernas sjélv-
virdering. De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanderna far respons pa
dem genast efter bedémningen.
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3.6 Industriell tillverkning av torkade produkter

Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna kinner till produktgrupperna av torkade, mjélkbaserade
produkter och deras viktigaste egenskaper.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Produfkttdnnedom

Examinanderna

e beskriver produktgrupperna av torkade pro-
dukter, deras viktigaste egenskaper samt ut-
vecklings- och konsumtionstrender i Finland

e kanner till de viktigaste forfattningarna som
beror torkade produkter och det centrala
innehillet i dem.

Examinanderna kan vilja och férbehandla rdvaror som anvinds vid tillverkning av

torkade produkter.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Val och forbehandling av ravaror

Examinanderna

e tillimpar de viktigaste metoderna f6r bedém-
ning och analys av ravarans duglighet

e forvarar ravarorna pa ritt sitt

e beaktar forbehandlingarnas inverkan pa
slutprodukten.

Examinanderna anvinder tillsatsimnen och blandningskomponenter pa ett

indamadlsenligt sitt.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Anvéndning av tillsatsanmen och
blandningskomponenter

Examinanderna

e doserar imnena enligt anvisningarna, vet var-
tor tillsatsimnen och blandningskomponenter
anvinds och vilka mingder som anvinds.

Examinanderna kan utféra arbetsuppgifter som stédjer produktionen vid

tillverkning av torkade produkter.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Processkunskap om tillverkning av torkade
produkter

Examinanderna

e foljer givna produktionsanvisningar och tillim-
par riktiga, hygieniska, sikra och miljévinliga
arbetsmetoder
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e foljer och reglerar tillverkningsprocessen inom
ramen for sitt eget arbete

e kan folja processparametrar som ar viktiga for
det egna arbetet och forstar deras inverkan pa
slutprodukten

e kan anvinda de datasystem som beh6vs i det
egna arbetet

e o06r vid behov en felbeskrivning for enhetens
underhallsfunktion.

Examinanderna kan under handledning vid behov anvinda processutrustning for
tillverkning av torkade produkter.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Anvindning av tillverfeningsutrustningen | o anvinder den viktigaste processutrustningen

tor tillverkning av torkade produkter som be-
hévs i det egna arbetet med beaktande av ar-
bets- och produktsikerheten och utrustningens
anvindningssyfte

e rengOr och desinficerar tillverkningsutrust-
ningen och -redskapen med limpliga rengor-
ingsmedel och -metoder.

Examinanderna kan forpacka och lagra produkter pa ett indamalsenligt sitt.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Férpackning och lagring av produkter e utfor under handledning vid behov férpack-

ning och lagring av torkade produkter sd att
slutprodukten och hallbarheten uppfyller
kvalitetskraven

e anvinder forpackningsmaterial enligt f6rpack-
ningsplanen

e forvarar vid behov forpackningsmaterial pa
ratt satt

e ser till att kylkedjan inte bryts.

Examinanderna f6ljer programmet f6r egenkontroll.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Egenkontroll e utfor inom ramen for de egna arbetsuppgifter-

na de mitningar och observationer som ingar i
programmet for egenkontroll och dokumen-
terar 6verenskomna uppgifter

e dokumenterar uppgifterna pa ritt sitt
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e rapporterar klart och tydligt

e identifierar och registrerar observerade avvikel-
ser och agerar enligt anvisningarna

e identifierar produktsakerhetsriskerna i undan-
tagssituationer

e tar prover vid behov

e kan som medlemmar av en arbetsgrupp disku-
tera och bedoma det program f6r egenkontroll
som anvinds 1 den egna produktionsenheten.

Examinanderna kan utféra organoleptisk bedomning av kvaliteten pa en firdig

produkt.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Kvalitetsbedimning av en produkt

Examinanderna

e observerar de mest grundliggande produkt-
felen pa basis av produktens kvalitetskriterier

e kan utféra organoleptisk bedomning av pro-
dukter

e kinner igen grundsmakerna och de vanligaste
smakfelen 1 torkade produkter

e beskriver de vanligaste forskimningspro-
cesserna i en produkt

e beskriver de vanligaste skadliga mikrobernas
inverkan pa en produkt.

Examinanderna fungerar som kommunikativa och ansvarskinnande medlemmar i

sin arbetsgemenskap.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Att arbeta 1 en arbetsgemenskap

Examinanderna

e bedomer, virdesitter och utvecklar sin yrkes-
skicklighet

e soker information och anvinder sakkunnig-
tjanster vid behov

e utfor sitt arbete ansvarsfullt och enligt arbets-
gemenskapens 6verenskomna spelregler

e arbetar flexibelt och raskt samt planerar sitt
arbete 1 samrad med sitt team

e informerar andra processer om avvikelser
inom sin enhet

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

e ir hederlig och foljer foretagets virderingar i
sitt arbete.
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Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala malet f6r denna examensdel 4r att examinanderna forstar tillverkningen av
torkade produkter i sin helhet och behirskar de processdelar som hor till de egna arbets-
uppgifterna. Prestationerna i denna examensdel bedéms pa basis av arbetsuppgifter som
utfors i en autentisk arbetsmiljé. Uppgifterna vid examenstillfallet dr baserade pa kraven
pa yrkesskicklighet f6r respektive examensdel. Malen f6r bedomningen ligger till grund
tor planeringen eftersom de anger de centrala kompetensomraden som ska bedémas. Vid
bedomningen av prestationen jamfors inte examinanderna med varandra, utan varje exa-
minands prestationsniva jamfors med den niva som faststallts i examensgrunderna.
Kriterierna f6r bedomningen anger vad examinanderna ska prestera i sitt arbete.

I bedémningen av arbetet fists sirskild vikt vid hur yrkesmaissigt och hygieniskt exami-
nanderna arbetar, hur de f6ljer arbetsinstruktioner och anvisningar om egenkontroll samt
vid slutproduktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av tillverkning
och dokumentering samt kompletterande fragor och samtal och examinandernas sjilvvir-
dering. De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanderna far respons pa
dem genast efter bedémningen.

3.7 Industriell tillverkning av glass eller specialprodukter

Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna kinner till produktgrupperna av glass eller specialprodukter och
deras viktigaste egenskaper.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Produktkdnnedom o beskriver produktgrupperna av glass eller spe-

cialprodukter (glass, desserter, UHT-produkter
osv.), deras viktigaste egenskaper samt ut-
vecklings- och konsumtionstrender i Finland

e beaktar de viktigaste forfattningarna som beror
glass eller specialprodukter och det centrala
innehallet 1 dem.

Examinanderna kan vilja och férbehandla rdvaror som anvinds vid tillverkning av
glass eller specialprodukter.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
VVal och forbehandling av ravaror e tillimpar de viktigaste metoderna for bedom-

ning och analys av ravarans duglighet
e forvarar ravarorna pa ritt sitt

e beaktar forbehandlingarnas inverkan pa
slutprodukten.
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Examinanderna anvinder tillsatsimnen och blandningskomponenter pa ett

andamalsenligt sitt.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Anvindning av tillsatsammen och
blandningskomponenter

Examinanderna

e doserar dmnena enligt anvisningarna, vet var-
for tillsatsimnen och blandningskomponenter
anvinds och vilka mingder som anvinds.

Examinanderna kan utféra arbetsuppgifter som stédjer produktionen vid
tillverkning glass eller specialprodukter.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Processkunskap om tillverkning av glass

eller specialprodufeter

Examinanderna

e foljer givna produktionsanvisningar och tillim-
par riktiga, hygieniska, sikra och miljévanliga
arbetsmetoder

e foljer och reglerar tillverkningsprocessen inom
ramen for sitt eget arbete

e kan folja processparametrar som ar viktiga for
det egna arbetet och forstar deras inverkan pa
slutprodukten

e kan anvinda de datasystem som beh6vs 1 det
egna arbetet

e o6r vid behov en felbeskrivning for enhetens
underhallsfunktion.

Examinanderna kan under handledning vid behov anvinda processutrustning for
tillverkning av glass eller specialprodukter.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Kéinnedom om och anvandning av
tillverkningsutrustningen

Examinanderna

e anvinder den viktigaste processutrustningen
tor tillverkning av glass eller specialprodukter
som behdvs 1 det egna arbetet med beaktande
av arbets- och produktsikerheten och utrust-
ningens anvindningssyfte

e renglr och desinficerar tillverkningsutrust-
ningen och -redskapen med limpliga ren-
goringsmedel och -metoder.
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Examinanderna kan forpacka och lagra glass eller specialprodukter pa ett

andamalsenligt sitt.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Forpackning och lagring av produkter

Examinanderna

e utfér under handledning vid behov férpack-
ning och lagring av glass och specialprodukter
sa att slutprodukten och hallbarheten upptyller
kvalitetskraven

e anvinder forpackningsmaterial enligt f6rpack-
ningsplanen

e forvarar vid behov férpackningsmaterial pa
ratt satt

e ser till att kylkedjan inte bryts.

Examinanderna f6ljer programmet f6r egenkontroll.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Egenkontroll

Examinanderna

e utfér inom ramen for de egna arbetsuppgif-
terna de matningar och observationer som
ingar i programmet for egenkontroll och
dokumenterar 6verenskomna uppgifter

e dokumenterar uppgifterna pa ritt sitt

e rapporterar klart och tydligt

e identifierar och registrerar observerade
avvikelser och agerar enligt anvisningarna

e identifierar produktsikerhetsriskerna i
undantagssituationer

e tar prover vid behov

e kan som medlemmar av en arbetsgrupp disku-
tera och bedoma det program f6r egenkontroll
som anvinds 1 den egna produktionsenheten.

Examinanderna kan utféra organoleptisk bedomning av kvaliteten pa en firdig

produkt.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Kvalitetsbedémning av en produkt

FExaminanderna

e observerar de mest grundliggande produkt-
felen pa basis av produktens kvalitetskriterier

e kan utféra organoleptisk bedomning av pro-
dukter

e kinner igen grundsmakerna och de vanligaste
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smakfelen 1 glass eller specialprodukter

e beskriver de vanligaste forskimningsproces-
serna i en produkt

e beskriver de vanligaste skadliga mikrobernas
inverkan pa en produkt.

Examinanderna fungerar som kommunikativa och ansvarskinnande medlemmar i
sin arbetsgemenskap.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Att arbeta i en arbetsgemenskap e bedémer, virdesitter och utvecklar sin yrkes-
skicklighet

e soker information och anvinder sakkunnig-
tjanster vid behov

e utfor sitt arbete ansvarsfullt och enligt arbets-
gemenskapens overenskomna spelregler

e arbetar flexibelt och raskt samt planerar sitt
arbete 1 samrad med sitt team

e informerar andra processer om avvikelser
inom sin enhet

e visar att de kan fatta beslut i fragor som ber6r
arbetet och ta ansvar for besluten

e ir hederlig och foljer foretagets virderingar 1
sitt arbete.

Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala malet for denna examensdel ar att examinanderna forstar processen for till-
verkning av glass och specialprodukter i sin helhet och behirskar de processdelar som hor
till de egna arbetsuppgifterna. Prestationen vid denna examensdel bedéms pa basis av ar-
betsuppgifter som utfors 1 en autentisk arbetsmiljo. Uppgifterna i examenstillfallet ar base-
rade pa kraven pa yrkesskicklighet for respektive examensdel. Malen f6r bedomningen lig-
ger till grund for planeringen av examenstillfillena eftersom de anger de centrala kompe-
tensomraden som ska bedomas. Vid bedomningen av prestationen jamfors inte exami-
nanderna med varandra, utan varje examinands prestationsniva jamfors med den niva
som faststillts 1 examensgrunderna. Kriterierna f6r bedémningen anger vad examinander-
na ska prestera 1 sitt arbete.

I bedémningen av arbetet fasts sirskild vikt vid hur yrkesmaissigt och hygieniskt exami-
nanderna arbetar, hur de f6ljer arbetsinstruktioner och anvisningar om egenkontroll samt
vid slutproduktens kvalitet. Som bedomningsmetoder anvinds observation av tillverkning
och dokumentering samt kompletterande fragor och samtal och examinandernas sjalvvir-
dering. De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanderna far respons pa
dem genast efter bedémningen.
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3.8 Forpackning inom mejeriindustrin

Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna viljer, férvarar och hanterar férpackningsmaterial pa ritt och
héllbart sitt.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen
Examinanderna
Val och hantering av de material, e viljer, forvarar och hanterar forpacknings-
hjalp-, och tilliggsférnédenheter som material pa ritt sitt
anvinds vid férpackning e kanner i huvuddrag till de férpackningsmate-

rial som anvinds i det egna arbetet, t.ex.

— allminna férpackningsplaster och form-
ningstekniker (till exempel sprutgjutning,
djupdragning)

— flexibla férpackningsmaterial

— kartonger

— containrar och storférpackningar

— forslutningar, lim, lack, etiketter

e forebygger f6r egen del uppkomsten av avtall

e sorterar och behandlar det avfall som de har
producerat pa ritt sitt enligt principerna for
atervinning och ateranvandning av forpack-
ningar.

Examinanderna férpackar mejeriprodukter.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen

Examinanderna
lakttagande av kraven och lagstiftningen o forpackar livsmedel enligt allminna krav pd
betrdffande livsmedelsforpackningar samt livsmedelsférpackningar
Jorpackningsbeteckningar e anvinder forpackningstekniska medel for att

torhindra eller f6rdréja f6rskimning
e utfor vikt- och volymovervakning
e kanner till de obligatoriska markningarna och
toljande markningssymboler
— streckkoder
— mirkning om produktfakta
— miljomarkning
— atervinningsmirkning
e kan vid behov tilligga mirkningar som saknas,
till exempel bast fore -datum.
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Att delta i forpackningsprocessen

Examinanderna

e tolkar forpackningsplanen ritt och foljer den

e beaktar vilken effekt de andra delarna av
processen har pa det egna arbetet

e informerar om det egna arbetets inverkan pa
andra processer

e deltar i forpackningsprocessen med beaktande
av anvisningar om arbetarskydd, hygien, kvali-
tetskontroll, egenkontroll, avfallshantering och
hur apparaturen ska anvindas

e utfér nédvindiga dokumenteringar i blanketter
och datasystem

e ber vid stérningar om hjilp och beskriver felet
om de inte sjilva kan 16sa problemet.

Kunskap onr och tillanmpning av olika
[forpackningstekniker

Examinanderna

e sirskiljer de olika funktionella delarna vid
torpackningslinjen

e kan vid behov anvinda fyllnings- och kapsy-
leringsmaskiner, formnings-fyllnings- kapsy-
leringsmaskiner samt strickfilmsmaskiner

e kan vid behov anvinda metoder f6r skydds-
gasforpackning, vakuumforpackning och asep-
tisk forpackning

e kan vid behov anvinda olika metoder och
tekniker for gruppférpackning.

Examinanderna fungerar som kommunikativa och ansvarskinnande medlemmar i

sin arbetsgemenskap.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Att arbeta i en arbetsgemenskap

Examinanderna

e bed6mer, virdesitter och utvecklar sin yrkes-
skicklighet

e soker information och anvinder sakkunnig-
tjanster vid behov

e utfor sitt arbete ansvarsfullt och enligt arbets-
gemenskapens overenskomna spelregler

e arbetar flexibelt och raskt samt planerar sitt
arbete 1 samrdd med sitt team

e informerar andra processer om avvikelser
inom sin enhet

e visar att de kan fatta beslut i fragor som ber6r
arbetet och ta ansvar f6r besluten

e ir hederlig och foljer foretagets virderingar i
sitt arbete.
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Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala milet f6r denna examensdel ar att examinanderna har kunskaper om for-
packningsprocessen 1 sin helhet. Prestationen fér denna examensdel bedéms pa basis av
arbetsuppgifter som utfors i en autentisk arbetsmiljo. Uppgifterna vid examenstillfillet ar
baserade pa kraven pa yrkesskicklighet for respektive examensdel. Mélen f6r bedomning-
en ligger till grund for planeringen av examenstillfillena, eftersom de anger de centrala
kompetensomraden som ska bedomas i yrkesprovet. Vid bedomningen av prestationen
jamfors inte examinanderna med varandra, utan varje examinands prestationsniva jamfors
med den niva som faststillts i examensgrunderna. Kriterierna f6r bedomningen anger vad
examinanderna ska prestera 1 sitt arbete.

I bedémningen av arbetet fasts sirskild vikt vid hur yrkesmaissigt och hygieniskt exami-
nanderna arbetar, hur de f6ljer arbetsinstruktioner och anvisningar om egenkontroll samt
vid slutproduktens kvalitet. Som bedémningsmetoder anvinds observation av tillverkning
och dokumentering samt kompletterande fragor och samtal och examinandernas sjilvvir-
dering. De bedémda prestationerna dokumenteras och examinanderna far respons pa
dem genast efter bedémningen.

3.9 Lagerarbete i en produktionsanlaggning

Krav pa yrkesskicklighet

Examinanderna utf6r lagerarbete i enlighet med produktionsplanen f6r produk-
terna och kan placera dem i olika lager i andamalsenliga férvaringsférhillanden.

Mal for bedomningen Kriterier for bedomningen

Examinanderna
Kdinnedons om lager och planering av lager- | o lan anvinda sig av produktionsanliggningens
arbete produktions- och leveransplan i arbetet

e anvinder de vanligaste forkortningarna och ter-
merna som hanfor sig till lagring, kanner de
produkter och mingder som ska lagras per lag-
ringsomrade och lagrens adressystem inom
ramen f6r de egna arbetsuppgifterna

e kinner till principerna for forflyttningar inom
och mellan lagren och orsakerna till forflytt-
ningar inom ramen for sitt arbete

e kanner till grunderna for gruppering av varor.

40




Examinanderna kan anvinda de datasystem som behévs i det egna arbetet.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Anvindning av datasystem

Examinanderna

e tar emot och sinder material samt uppritthaller
lagret med hjilp av dataprogram i enlighet med
sin befattningsbeskrivning

e kinner till olika tekniker f6r identifiering av
produkter i sitt eget arbete

e identifierar produkter med den identifierings-
teknik som anvinds i produktionsanliggningen

e Linner till forfarandet vid avvikande situationer
i lager- och datasystemen.

Examinanderna kan utfora centrala lageruppgifter.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Mottagning av varor som ska lagras

Examinanderna

e tar emot varor frin produktionen och olika
leverantorer enligt produktionsanliggningens
anvisningar

e g6r en mottagningskontroll enligt produktions-
anligeningens anvisningar.

Lagerfunktioner

Examinanderna

e behirskar produkt- och kundspecifik lagerhan-
tering

e samlar ihop lass enligt produktionsanligg-
ningens rutiner

e foljer produktionsanliggningens anvisningar
vid hantering av felaktiga produkter

e ser pa eget initiativ till att det rdder ordning och
reda pa arbetsplatsen.

Uppgifter i ansiutning till leverans

Examinanderna

e kan hantera produkt- och kundspecifika
leveranser

e kinner till de arbetsuppgifter som hianfor sig till
exportforsandelser inom ramen for sitt arbete.

Examinanderna kan beakta de speciella risker som hinfér sig till lagerarbete.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Arbetarskyddet vid truckhantering och
annat lagerarbete

Fxaminanderna

® beaktar truckférarens skyldigheter, rittigheter
och ansvar

e kinner till férhallandena och kéranvisningarna
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for trucktrafiken inom produktionsanligg-
ningen

utfor arbetet med hinsyn till allminna arbetar-
skyddsbestimmelser om personlyftar och fram-
forande av truckar

beaktar ergonomin i sitt arbete och foljer givna
arbets-, lyft- och hanteringsanvisningar.

Examinanderna kan anvinda olika lageranordningar.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Anvindning av maskiner och anordningar

FExaminanderna

kan anvinda de anordningar som behovs i
arbetet

beskriver de vanligaste dtgarderna f6r underhall
av utrustningen

kan f6lja produktionsanlidggningens rutiner vid
problem med maskinerna

kan minimera svinnet i sitt arbete.

Examinanderna ir fértrogna med anvisningarna om egenkontroll inom ramen f6r

sitt arbete.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Egenkontroll

Fxaminanderna

utfér och dokumenterar de uppgifter som hor
till egenkontrollen inom ramen for sitt arbete
identifierar avvikelser och rapporterar om dem
enligt produktionsanligeningens anvisningar.

Examinanderna fungerar som kommunikativa och ansvarskinnande medlemmar i

sin arbetsgemenskap.

Mal for bedomningen

Kriterier for bedomningen

Att arbeta i en arbetsgemenskap

FExaminanderna

bedémer, virdesitter och utvecklar sin yrkes-
skicklighet

soker information och anvinder sakkunnig-
tjanster vid behov

utfor sitt arbete ansvarsfullt och enligt arbets-
gemenskapens overenskomna spelregler
arbetar flexibelt och raskt samt planerar sitt
arbete 1 samrad med sitt team

informerar andra processer om avvikelser inom
sin enhet
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e visar att de kan fatta beslut i fragor som beror
arbetet och ta ansvar for besluten

e ir hederlig och foljer foretagets virderingar i
sitt arbete.

Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala milet f6r denna examensdel ér att examinanderna har kunskap om lager-
funktionerna i sin helhet. Prestationerna f6r denna examensdel bedéms pa basis av arbets-
uppgifter som utfors i en autentisk arbetsmiljo. Uppgifterna vid examenstillfillet dr base-
rade pa kraven pa yrkesskicklighet f6r respektive examensdel. Mélen f6r bedomningen
ligger till grund for planeringen av examenstillfillena, eftersom de anger de centrala kom-
petensomraden som ska bedémas. Vid bedémningen av prestationen jimférs inte exami-
nanderna med varandra, utan varje examinands prestationsniva jamfors med den niva
som faststillts i examensgrunderna. Kriterierna f6r bedémningen anger vad examinan-
derna ska prestera i sitt arbete.

I bedémningen av arbetet fasts sarskild vikt vid hur sakkunnigt och systematiskt arbe-
tet utfors samt hur vil examinanderna kan férutse kommande situationer. Dartill bor de
kunna anvinda datateknik som hjalpmedel. Som bedo6mningsmetoder anvinds observa-
tion av tillverkning och dokumentering samt kompletterande fragor och samtal och exa-
minandernas sjalvvirdering. De bedémda prestationerna dokumenteras och examinan-
derna far respons pa dem genast efter bedémningen.
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BILAGA

Beskrivning av yrkesexamen inom mejeriindustrin

De som har avlagt yrkesexamen inom mejeriindustrin kan arbeta pa férpackningsavdel-
ningen, i lagret eller i produkttillverkningen vid ett mejeriféretag. De kan ocksa skota
uppgifter som stédjer produktionen eller hinfor sig till underhall.

Personer som har avlagt yrkesexamen inom mejeriindustrin och arbetar pa en foérpack-
ningsavdelning ansvarar i enlighet med produktionsplanen for férpackning och/eller
efterférpackning av produkter som uppfyller kvalitetsstandarden. De ansvarar f6r den
tekniska registreringen av arbetet 1 datasystemen och for att det rader ordning och reda pa
arbetsplatsen. De ser ocksa till att maskinerna och utrustningarna ir tillgangliga och i skick
samt utvecklar aktivt sitt eget arbete.

De som har avlagt yrkesexamen inom mejeriindustrin och arbetar inom produkttill-
verkning ser till att de olika faserna i tillverkningsprocessen framskrider enligt produk-
tionsplanen och att maskinerna och utrustningarna ir tillgingliga och i skick. En fas kan
till exempel vara vigning av ravaror, hantering av returmaterial eller rengéring av anord-
ningar och utrymmen. Till arbetet hor sedvanlig registrering av produktionsprocessens
data i datasystemen och att aktivt utveckla sitt eget arbete.

De som har avlagt yrkesexamen inom mejeriindustrin och arbetar i distributionslagret
vid ett mejeriforetag ansvarar traditionellt f6r att mjélkprodukterna som kunden har be-
stillt insamlas till avsindningsplatsen. De kan ocksa inneha andra arbetsuppgifter i lagret,
de ser till att maskinerna och utrustningarna ir tillgidngliga och 1 skick samt utvecklar
aktivt sitt eget arbete.

Oberoende av sina arbetsuppgifter har personer som avlagt yrkesexamen inom mejeri-
industrin en helhetsuppfattning om produktionskedjan ”fran dkern till bordet”. En upp-
fattning om verksamhetssystemen, handeln i mejeri- och mjolkféridlingsbranschen samt
marknaden hos oss och pad annat hall hjalper dem som har avlagt denna examen att gestal-
ta betydelsen av sitt eget arbete som en del av helheten.
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