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Kapitel 1
FRISTAENDE EXAMINA

1 § Anordnande av fristdende examina

Examenskommissionerna som tillsitts av Utbildningsstyrelsen och bestar av representan-
ter fOr arbetsgivare, arbetstagare, lirare och vid behov sjilvstindiga yrkesutévare ansvarar
tor anordnandet och 6vervakningen av fristiende examina samt utfardar examensbetyg.
Examenskommissionerna gor ett avtal om anordnande av fristiende examina med utbild-
ningsanordnarna och vid behov med andra sammanslutningar och stiftelser. Fristaende
examina kan inte anordnas utan giltigt avtal med examenskommissionen.

2 § Avlaggande av fristdende examen

Fristiende examen avliggs genom att examinanderna vid examenstillfillen i praktiska
arbetsuppgifter pavisar det kunnande som forutsitts i examensgrunderna. Varje examens-
del ska bedémas skilt for sig. Bedomningen gbrs som ett samarbete mellan representanter
tor arbetsgivare, arbetstagare och undervisningssektorn. Inom branscher dir det dr vanligt
med sjilvstindiga 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.

3 § Grunderna for fristdende examen

I examensgrunderna faststills vilka delar och eventuella kompetensomraden som hor till
examen, uppbyggnaden av examen, den yrkesskicklighet som krivs i de olika examens-
delarna, bedémningsgrunderna (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 aven firdigheter som allmint behovs i arbetslivet, till exempel sociala fardig-
heter.

Milen och kriterierna f6r bedomningen ar harledda ur kraven pa yrkesskicklighet. Mal-
en f6r bedomningen anger de kunskapsomraden som man vid bedémningen faster sar-
skild vikt vid. Definitionen av dessa mal underlittar ocksa bedomningen av den aktuella
arbetsprocessen. Bedomningen ska ticka alla de mal f6r beddmning som beskrivs i
examensgrunderna. Kriterierna f6r bedémningen bestimmer den kvalitativa och kvantita-
tiva nivan pd en godkind prestation.

Sitten att pavisa yrkesskicklighet innehaller preciserande anvisningar om avliggandet
av examen. Yrkesskickligheten pavisas i allmidnhet i1 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.



4 § Personlig tillampning i fristAende examen

Utbildningsstyrelsen har utfirdat en sirskild féreskrift om personlig tillimpning.

5 § Bedomning av yrkesskickligheten i fristdende examen

Vid bedémning av yrkesskickligheten dr det viktigt att ingdende och noggrant granska hur
examinanderna visar att de kan det som examensgrunderna forutsitter i kraven pa yrkes-
skicklighet f6r den aktuella examensdelen. Vid bedémningen tillimpas de bedomningskri-
terier som faststillts 1 examensgrunderna. Bedémarna ska mangsidigt anvinda sig av olika
och i férsta hand kvalitativa bedémningsmetoder. Anvinds endast en metod, blir resul-
tatet inte nodvandigtvis tillforlitligt. Vid bedomningen beaktas bransch- och examens-
specifika sirdrag i enlighet med examensgrunderna. Om examinanderna har tillf6rlitliga
utredningar om tidigare pavisat kunnande, granskar bedomarna hur de motsvarar kraven
pa yrkesskicklighet i examensgrunderna. Bedémarna féreslar f6r examenskommissionen
att kunnandet erkidnns som en del av examensprestationen. Examenskommissionen fattar
det slutliga beslutet om erkinnande av tidigare pavisat kunnande som tillférlitligt utretts.

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

Bedomare

De personer som bedémer examinandernas yrkesskicklighet ska ha god yrkeskunskap
inom det aktuella omradet. Examenskommissionen och examensarrangéren kommer
overens om beddomarna 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 begaran om rittelse riktas till examenskommissionen. Examenskommis-
sionen kan efter att ha hért bedémarna besluta om en ny bedémning. Det gar inte att
genom besvir anhilla om dndring av examenskommissionens beslut som giller rittelse av
bedémning.

6 § Betyg

Examenskommissionen beviljar examensbetyg och betyg f6r en eller flera avlagda
examensdelar. Betyg 6ver deltagande i férberedande 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
for en eller flera avlagda examensdelar, undertecknas av en representant foér examenskom-
missionen och en representant for examensarrangoren.

En anteckning om avlagd fristiende examen i ett av Utbildningsstyrelsen godkant
yrkesbevis dr ett intyg 6ver avlagd examen som ér jamforbart med ett examensbetyg.
Examensarrangbren skaffar och undertecknar yrkesbeviset. Yrkesbeviset dr avgiftsbelagt
t6r examinanden.

7 § Utbildning som forbereder for fristdende examen

Det gir formellt sett inte att stilla férhandsvillkor i fraga om utbildning f6r dem som del-
tar 1 fristdende examina. Examina avldggs dnda huvudsakligen 1 samband med férberedan-
de 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 for fristiende examen ska ges méjlighet att delta i examenstill-
tillen och avligga fristiende examen som en del av utbildningen.

Kapitel 2
UPPBYGGNADEN AV YRKESEXAMEN FOR FISKFORADLARE

1 8 Examensdelarna

Yrkesexamen for fiskforadlare bestar av tre (3) obligatoriska och tva (2) valfria
examensdelar. De ir:

Obligatoriska:

Fiskerihushallning och ravaror for fiskféradling
Fiskféradling

Kundtjinst och f6rsiljning

Valfria:
Foretagsverksamhet och marknadsféring
Foretagsambhet.

For examen krivs godkind prestation i tre (3) obligatoriska delar och i en (1) valfri del.
Istallet f6r de valfria examensdelar som ovan riknats upp kan delen Eget produktut-
vecklingsarbete ur Specialyrkesexamen for produktutvecklare viljas och infogas till yrkes-

examen for fiskforiadlare. Godkind prestation 1 den valda examensdelen faststalls i
examenskommissionen som ansvarar for den ifragavarande examen. Pa basis av ett intyg
som givits om examensdelen maste examenskommissionen for fiskerihushallning godkin-
na denna prestation och infoga den som en del till yrkesexamen for fiskforidlare.



Obligatoriska examensdelar

Fiskerihushallning och ravaror for fiskforadling

Fiskforadling

Kundtjanst och forsaljning

Valfria examensdelar

Foretagsverksamhet

Foretagsamhet

Figur 1. Examensdelarna i yrkesexamen for fiskféradlare.

Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | YRKESEXAMEN FOR
FISKFORADLARE OCH GRUNDERNA FOR BEDOMNINGEN

For varje examensdel presenteras forst kraven pa yrkesskicklighet a), sedan med kursiv ett
eller flera mal f6r bedomningen harlett ur kraven pa yrkeskicklighet och sist kriterierna
enligt vilka kraven pa yrkesskicklighet uppfylls. Moment b) behandlar mal och kriterier f6r

bedémningen.
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1 8§ Fiskerihushallning och ravaror for fiskforadling

a) Examinanden kinner till firska fiskeriprodukter som passar som ravaror for fiskfor-
adling, som fangade och odlade fiskar, fiskfiléer och andra firska féradlingsprodukter av
fisk, kriftdjur och musslor samt hur de anvinds, tillgangen pa dem och fangst- och
produktionsmetoderna.

b) Kannedom om ravaror for fiskfordidling
Examinanden

kanner till anvindbara fiskarter, kriftdjur och musslor i Finland som ér viktiga
som ravaror for fiskforidlingsindustrin

kan utgaende frin prov och skriftliga beskrivningar identifiera de arter som ska
torddlas och de som handeln ska salufora

kianner till de huvudsakliga anvindningsomradena fér de anvandbara arterna
kanner till mingd, tillgang och prisfaktorer pa inhemska vilda och odlade
fiskeriprodukter under olika arstider

kinner till mingd, ursprungslinder, tillgang och prisfaktorer f6r de vanligaste
importerade fiskeriprodukterna under olika arstider

b) Kannedom om fangst- och produktionsmetoder for fisk

Examinanden

e kinner till de vanligaste fiskemetoderna

e kinner till fingstmingderna for olika arter och hur de varierar beroende pa region
och arstider

e kinner i huvudsak till principerna for vattenodling och har klart f6r sig antalet
odlade fiskarter och kriftdjur i vart land

e har klart for sig hur fangst- och produktionsmetoderna inverkar pa fiskens

kvalitet och anvindningsmaijligheter.

a) Examinanden kinner till fiskeriprodukternas livsmedels- och kvalitetsegenskaper och
kan ta emot, sortera och behandla fiskeriprodukter enligt forfattningarna och férsakra sig
om att kvaliteten bibehalls.

b) Kdnnedom om fiskens livsmedels- och kvalitetsegenskaper
Examinanden

kanner till fiskeriproduktens naringssammansittning och de forandringar som
sker 1 naringsimnena under foriddlingsprocessen och lagringen

kinner till f6rindringar som sker i fisken efter fingsten och uppdragningen samt
hur fisken blir f6rskimd och vilka faktorer som inverkar pa det

kanner igen kinnetecknen pa en fisk av god kvalitet och kvalitetsférindringar
som beror pa att fisken blivit férskimd samt kan granska om fisken ar firsk

b) Kdannedom om forfattningar gillande primarproduktion av fiskeriprodufkter

Fxaminanden

vet vilka forfattningar och bestimmelser som giller primarproduktion av
fiskeriprodukter

har klart for sig vilka bestimmelser som giller produktionsmiljon samt lokaler
och apparater for primarproduktion
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vet vad som stadgats om behandling, nedfrysning och férpackning av
tiskeriprodukter i skedet f6r primarproduktion

har klart £6r sig vilka krav som stills pa bokféring 6ver egenkontrollen och
handlingarna.

b) Mottagning, sortering, behandling, forpackning och lagring av fiskeriprodukter

Fxaminanden

kan ta emot firska och nedfrysta fiskeriprodukter och utféra mottagnings-
kontrollen

e kinner till storleks- och kvalitetsklassificeringar av fiskeriprodukter och kan
sortera fiskeriprodukter och klassificera dem enligt kvalitet, storlek och
anvindning

e kan fjilla, fla och rensa fisken sa att viktforlusterna blir mattliga

e kan tillvarata, behandla och forpacka fiskarnas rom

e kan anvinda de vanligaste fjillnings- och rensningsmaskinerna

e kan nedkyla samt f6lja upp temperaturen i anslutning till mottagning, behandling,
lagring och férsindelse av fisk

e kan fOrpacka fiskar for lagring och forsindelse samt forse lidorna med
stadgeenliga férpackningsanteckningar

e kan lagra firska och nedfrysta fiskeriprodukter och se till att produkternas kvalitet
bevaras

e kan gbra upp handlingar i anslutning till mottagning, lagring och férsindelse.

b) Hygienkontroll

Examinanden

e kanner till hygienriskerna i anslutning till fiskeriprodukter

e kinner till grunderna f6r livsmedelshygienen och hygienbestimmelserna som
giller behandling av fiskeriprodukter

e f6ljer bestimmelser som giller klddsel samt hand- och arbetshygienen

e ser till att redskapen pa arbetsplatsen dr prydliga och rena i enlighet med
renhéllningsplanen

e har godkint avlagt Eviras hygientest och har ett giltigt intyg 6ver det.

a) Examinanden kinner till omfattningen av fiskféridlingsindustrin och fiskhandeln och
fiskerihushallningsbranschens organisationer samt stodformer for fiskerihushallningen.

b) Kannedom om grundfunktionerna inom fiskforddlingsindustrin och fiskhandeln
Examinanden

Ar pa det klara med hur omfattande fiskforadlingsindustrin ar och kan beskriva
huvuddragen i den

kanner till uppbyggnaden av fiskhandeln i Finland samt de logistiska principerna
kinner till fiskhandelns kép- och siljfunktioner

kan bedoma utvecklingsutsikterna for fiskforadlingsindustrin och fiskhandeln i
ljuset av olika faktorer, t.ex. hur Europeiska unionen och Norge inverkar samt
annan inverkan frin naromradena.

12




b) Kannedom om stodformer och dtgdrder som frimyjar fiskeribushdllningen

Examinanden

e kan rakna upp de viktigaste organisationerna inom fiskerihushéllningsbranschen
och beskriva deras verksamhet i stora drag

e har Kklart f6r sig vilka st6d som ges for att utveckla fiskforiadlingen och
partihandeln samt for att frimja efterfragan och kan gora en ansékan om stod
med bilagor.

a) Examinanden kinner till principerna f6r miljévard och rening av avloppsvatten samt
anvindningen av avfall som uppstar vid fiskforadling.

b) Kdannedom om principerna for miljovard
Examinanden

e vetihuvuddrag hur och i vilken utstrickning manniskan genom sin egen verk-
samhet kan inverka pa miljon och hur avloppsutslippen férorenar vattendragen

e [kinner till principerna for rening av avloppsvatten.

b) Kdannedom om anvindning av avloppsvatten och avfall som uppstir vid fiskforidling

Fxaminanden
e kinner till mangden av och kvaliteten pa fiskféradlingsindustrins avloppsvatten

e kinner till mangden av avfall som uppstar vid fiskf6radling och kinner till
principerna for anvindningen av det, t.ex. anvindning som animalisk foderrivara
och tillverkning av fiskolja samt kompostering.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avlaggandet av den hir examensdelen dr det centralt att examinanden beharskar hel-
heten som omfattar allt frin fiskeriprodukter till ravaror for fiskforadling. Utgangspunk-
ten for bedomningen av examensprestationen ar att ta reda pa hur vil de praktiska fardig-
heterna kombineras med de teoretiska kunskaper och begrepp som de baserar sig pa och i
torhallande till det som krivs i den hir examensdelen. Firdigheten ska pavisas i autentisk
arbetsmiljé med funktionella uppgifter. Till den del yrkesskickligheten som kravs i
examensdelen inte kan pavisas 1 examensprestationen kompletteras den med bedémning
av annat kunnande.

Den huvudsakliga bedémningsformen f6r den firdighet som krivs dr arbetsprov, kom-
petenstest, observation av en arbetssituation och en projektuppgift av varierande lingd.
Bedémningsformerna viljs sd att de dr limpliga f6r bedomning av den hir examensdelen.
I avsikt att reda ut nivan pa de kunskaper och insikter som den erfordrade yrkesskicklig-
heten grundar sig pa kan man férutom yrkesproven anvinda sig av andra metoder som
preciserar examinandens kunskapsniva, t.ex. intervjuer, sjilv-, och gruppbedémning,
skriftliga produkter och diskussioner med sakkunniga.
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2 8§ Fiskforadling

a) Examinanden kan filea fisk samt tillverka, férpacka och lagra firska
fiskforadlingsprodukter.

b) Fileing av fisk och tillverkning av ravaruprodufkter och forpackning

FExaminanden

kan filea de viktigaste fiskarterna och ta bort benen fran filéerna

kan framstilla de vanligaste ravaruprodukterna, t.ex. fiskmedaljonger, -kuber och -
strimlor

kan forpacka fiskfiléer och ravaruprodukter 1 forpackningar f6r detaljhandeln och
for partiforsiljning

kanner till bestimmelserna for paskrifterna pa férpackningarna och kan goéra
anteckningar pa férpackningarna enligt forfattningarna

kan lagra fiskfiléer och ravaruprodukter och kinner till deras férvaringstid

kan handla ekonomiskt och smidigt

kan reda ut viktforlusterna som uppstar 1 anslutning till behandlingen och deras
inverkan pa den firdiga produktens pris.

a) Examinanden kan tillverka, férpacka och lagra féradlade fiskeriprodukter.

b) Tillverkning, forpackning och lagring av forddlade fiskeriprodukter
Examinanden

kinner till specialbestimmelser som giller féridlade fiskeriprodukter och kan f6lja
dem

kan frysa in, roka, salta och marinera fiskeriprodukter
kan tillverka fiskhalvkonserver och -fardigfabrikat
ar insatt 1 tillverkning av helkonserver samt torkning och lutning av fisk

kan tina upp nedfrysta produkter sd att produkternas sensoriska kvalitet och
sakerhet inte forsimras

kan férpacka och lagra produkter iakttagande produkternas lagringstemperaturer
och hillbarhetstider

kinner till sikerhetsriskerna i anslutning till olika féridlade produkter och kan
beakta dem i tillverkningen, vid férpackningen och lagringen av produkterna
kinner till inverkan av svinn som uppstar i anslutning till féridlingsprocessen pa
priset av den firdiga produkten samt andra kostnadsfaktorer som inverkar pa
prissittningen.
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a) Examinanden kinner till de krav som stills pa lokalerna for fiskféradling och kan
hjilpa till vid byggnadsplaneringen av lokalerna. Examinanden kan anvinda olika
fiskbehandlingsredskap och de vanligaste fiskf6éradlings- och forpackningsmaskinerna
och har klart for sig hur de ska underhallas och repareras.

b) Kdnnedom om kraven pa lokaler for fiskforddling

Examinanden

e kinner till anldggningarna f6r fiskfériadling och de forfattningar som giller verk-
samheten i anldggningarna samt bestimmelserna om lokaler och hygien

e kan hjilpa till vid planeringen av lokaler for fiskforadling.

b) Férdighet i att anvinda och underhalla redskap, maskiner och anlaggningar for bebandling av
fisk

Examinanden
o kan vassa och underhilla filé- och andra knivar

e kan anvinda och vid behov justera de vanligaste fiskf6éradlings- och forpacknings-
maskinerna

e kinner till funktionsprinciperna for kylanlaggningar

e kan identifiera avvikande funktioner hos maskiner och anldggningar och bedéma
behovet av underhall och reparation

e kan sérja f6r rengOringen av maskiner och anliggningar enligt renhallningsplanen.

a) Examinanden iakttar arbetssikerhet i sitt arbete

b) lakttagande av arbetssikerbet
Examinanden

e kan identifiera riskerna for arbetssikerhet och beakta dem och bestammelserna
om arbetarskydd 1 sin verksamhet

e har avlagt kursen FH 1 och har ett giltigt intyg 6ver kursen.

a) Examinanden behirskar egenkontroll av fiskforidling pa basis av HACCP. Exami-
nanden kinner till grundmetoderna for kvalitetskontroll och ér pa det klara med
kvalitets- och miljosystemen.

b) Egenkontroll pa basis av HACCP

Examinanden

e kinner till bestimmelserna f6r egenkontroll samt principerna fér egenkontroll och
HACCP-systemet och kan handla enligt dem

e kinner till innehallet i planen f6r egenkontroll for fiskféradlingsanligeningen och
kan hjilpa till med att géra upp och vidareutveckla planen

e kan bedéma anliggningens verksamhet och riskerna i anslutning till foradlings-
processerna

e kan vidta atgirder enligt planen for egenkontroll och bokféra
e kan ta prover for egenkontroll och tolka analysresultaten.
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b) Kénnedom om andra kvalitetssystem och miljosystemen
Examinanden

e kinner till grunderna for andra kvalitetssystem som anvinds inom branschen
e kinner till grundprinciperna f6r miljosystemen.

a) Examinanden behidrskar grunderna f6r produktutveckling.

b)  Grunderna for produktutveckling
Examinanden

e kinner till principerna for en kundorienterad produktutvecklingsprocess och kan
tillimpa dem vid utveckling av fiskféradlingsprodukter
e kan delta i planeringen och genomforingen av ett produktutvecklingsprojekt

e kan ge idéer till och utveckla foéridlade fiskeriprodukter sa att ett resultat av
utvecklingsarbetet dr mervirde pa f6rsiljning och konkurrenskraftiga produkter

e kan anvinda sig av sakkunnig hjilp i arbetet med produktutveckling
e kan bedéma resultat av produktutveckling och beakta kundrespons.

a) Examinanden kan behandla avfall som uppstar i anslutning till fiskféradling.

b) Firdighet i att behandla avfall som uppstar vid fiskforidling

FExaminanden

e kan sortera avfall som uppstar vid fiskféradling och skicka det att forstoras eller
atervinnas

e kan sorja for lagring av avfall sa att det ur det inte uppstar halsorisker

e kanner till bestimmelserna som giller klassificering och behandling av biprodukter
och kan f6lja dem.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avlaggandet av den hir examensdelen dr det viktigt att examinanden behirskar fisk-
toridlingsverksamheten som helhet. Utgangspunkten f6r bedomningen av examenspres-
tationen ar att ta reda pa hur val de praktiska firdigheterna kombineras med de teoretiska
kunskaper och begrepp som de baserar sig pa och i férhallande till det som kravs i den
hir examensdelen. Firdigheten ska pavisas i autentisk arbetsmiljéo med funktionella upp-
gifter. Till den del yrkesskickligheten som krivs i examensdelen inte kan pavisas 1
examensprestationen kompletteras den med bedéomning av annat kunnande.

Den huvudsakliga bedomningsformen for den fardighet som krévs ir arbetsprov, kom-
petenstest, observation av en arbetssituation och en projektuppgift av varierande lingd.
Bedomningsformerna viljs sa att de dr limpliga f6r bedémning av den hir examensdelen.
I avsikt att reda ut nivan pa de kunskaper och insikter som den erfordrade yrkesskicklig-
heten grundar sig pa kan man férutom yrkesproven anvinda sig av andra metoder som
preciserar examinandens kunskapsniva, t.ex. intervjuer, sjilv- och gruppbedémning,
skriftliga produkter och diskussioner med sakkunniga.
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3 § Kundtjanst och forsaljning

a) Examinanden kinner till fiskaffdrens lokaler, maskiner och apparater och kan anvinda
och underhilla dem. Examinanden kidnner till bestimmelserna som giller f6rsiljning av
fiskeriprodukter.

b) Kdnnedom om och formaga att anvinda fiskaffarens lokaler, maskiner och apparater

Examinanden

e kanner till fiskaffarens lokaler, de vanligaste maskinerna och apparaterna samt vet
vad de anvinds till

e kinner till bestimmelserna som giller lokaler f6r fiskaffirer och kan hjilpa till vid
planeringen av lokalerna samt vid valet av material och apparater

e kan anvinda de vanligaste maskinerna och apparaterna t.ex. vagar, frys- och
kyldiskar, maskiner for iskristaller, fjillning och benborttagning samt
kassaapparater

e kan sorja for kontroll och kréning av vigar

e kan sorja f6r renhallning, underhall och reparation av lokaler, maskiner och
apparater.

b) Kannedom om bestammelser i ansiutning till forsaljning av fiskeriprodufkter

Examinanden

e kinner till bestimmelserna som giller f6rsaljning av olika fiskeriprodukter och
kan folja dem

e kinner till bestimmelserna som giller f6rsiljning av fiskeriprodukter utomhus
och vid masstillstillningar och kan félja dem

e kan utforma en plan f6r egenkontroll f6r fiskaffiren och handla enligt den.

a) Examinanden kidnner till fiskaffirens produkturval och kan bestilla och prissitta
produkterna som ska siljas, kan anvinda dator i sitt arbete och s6ka den kunskap som
beho6vs.

b) Kannedom om fiskaffirens produkter och bestillning
Examinanden

e har god kinnedom om fiskaffirens vanligaste produkter, produkternas
egenskaper och hallbarhet

e vet vilka inhemska och utlindska specialprodukter det finns tillgang till

e kinner till olika tillverkare och importorer av fiskeriprodukter och kan bestilla
produkter for forsaljning iakttagande produkternas hallbarhet

e kan fOrvara fiskeriprodukter och skéta om produktlagret.

b) Prissdittning
Examinanden

e kinner till grunderna for kostnadsberikning och kan tillimpa dem vid
prissittningen av produkter

e kan prissitta produkterna 16nsamt och marknadsorienterat
e vet hur mervirdesskatten bestims och beaktar den vid prissittningen.
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b) Frdighet i datoranvindning och informationssikning

Examinanden

e kan genom att utnyttja dator utforma dokument som behé6vs i
affirskorrespondensen, t.ex. produktbestillning, anbud, bestallningslista och
faktura

e kan anvinda e-post, Internet och datatekniska tillimpningsprogram vid
bestillning och férsiljningstjanster, vid kontakt med olika grupper samt vid
informationsanskaffning

e kinner till funktionsprinciperna f6r de elektroniska férsaljningssystemen.

a) Examinanden kinner till principerna for hur partihandel med fiskeriprodukter
fungerar.

b) Kinnedom om funktionsprinciperna f6r partithandel med fisk

Examinanden

e behirskar kbp- och foérsiljningsverksamheten och logistiken f6r partthandel med
fisk

e kinner till foridlingsverksamheten som forsiggar i partihandel med fisk och
bestimmelserna som giller den

e kinner till principerna for prissittning av fiskeriprodukter i partihandel med fisk.

a) Examinanden kan planera och utforma en férsiljnings- och produktpresentation samt
en kundtjanstprodukt i anslutning till fiskféradling. Examinanden kan betjana kunder
och informera.

b) Planering och utformmning av en forsaljnings- och produkipresentation samt en kundtjanstprodukt

Examinanden

e kan planera och strukturera en férsiljnings- eller produktpresentation iakttagande
produkternas egenskaper och hallbarhet

e kan planera och genomfora kundtjanst som giller behandling av fisk och -
toridling som sker 1 anslutning till fiskturism, marknads- eller annat arrangemang.

b) Kundbetjining, information och sprakkunskaper
Examinanden

e kan presentera produkter

e kan betjina kunden sakligt och smidigt enligt kundens 6nskemal

e kan handleda kunden i val, behandling, forvaring och tillredning av fisk samt i
planeringen av maltidshelheter

e kan ge sakkunnig hjilp 1 fragor som giller fiskens pris och utnyttja sitt kunnande i
verksamheten for att frimja anvindningen av fisk

e kan vid behov betjina kunden pa annat sprak 4n sitt eget modersmal

e behirskar kundtjanst och forsiljning per telefon

e kan anvinda olika betalmedel och beaktar sidkerhets- och riskfaktorer f6rknippade
med betalningssitten.
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c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggandet av den hir examensdelen dr det viktigt att examinanden behirskar hel-
heten i anslutning till kundbetjdning samt forsiljning av fisk och fiskprodukter. Utgangs-
punkten f6r bedémningen av examensprestationen ér att ta reda pa hur vil de praktiska
tirdigheterna kombineras med de teoretiska kunskaper och begrepp som de baserar sig pa
och i férhallande till det som krivs i den hir examensdelen. Fardigheten ska pavisas i
autentisk arbetsmiljé med funktionella uppgifter. Till den del yrkesskickligheten som
krivs i examensdelen inte kan pavisas i examensprestationen kompletteras den med
bedomning av annat kunnande.

Den huvudsakliga bedomningsformen for den fardighet som kréivs ir arbetsprov, kom-
petenstest, observation av en arbetssituation och en projektuppgift av varierande lingd.
Bedémningsformerna valjs sa att de ar laimpliga for bedomning av den hir examensdelen.
I avsikt att reda ut nivan pa de kunskaper och insikter som den erfordrade yrkesskicklig-
heten grundar sig pa kan man férutom yrkesproven anvinda sig av andra metoder som
preciserar examinandens kunskapsniva, t.ex. intervjuert, sjilv- och gruppbedémning,
skriftliga produkter och diskussioner med sakkunniga.

4 § Foretagsverksamhet och marknadsforing

a) Examinanden har klart for sig vilka fardigheter som stodjer foretagsamhet och kan
bedoma sina foretagaregenskaper och virderingar.

b) Bedimmning av de egna forutsdttningarna for foretagsambet

Examinanden

e vet vilka personliga firdigheter och egenskaper som stédjer en framgangsrik
foretagsverksamhet

e kan utgiende frin dessa uppgifter och sina egna virderingar bedéma sina
forutsittningar att verka som foéretagare

e kan bedéma ifall han eller hon utgaende frin sina egna virderingar kan fatta beslut
och avgbranden som giller den egna féretagsamheten och utvecklingen av den.

a) Examinanden kan analysera sin yrkesbransch och méjligheterna och riskerna med
tanke pa foretagsverksamhet.

b) Utredning av foretagets verksambetsforutsattningar

Examinanden

e kinner till sin bransch sa val att han eller hon utgiende fran dess framtidsutsikter
och utveckling samt utgaende frin marknadslaget kan analysera méjligheterna for
en egen foretagsverksamhet

e kan underséka foretagsverksamheten, hur resultatrik den 4r och vilka riskfaktorer
som inverkar pd den, som finansiering och konkurrens.
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a) Examinanden kinner till atgarderna for att starta en foretagsverksamhet

b)

Val av sdtt att starta en foretagsverksambet och foretagsform

Fxaminanden

kanner till de vanligaste 16sningarna i friga om formerna for foretagsverksamhet,
startatgirderna, definition av ansvarsomraden, behévliga resurser och risker

kan jimf6ra olika alternativ och ta beslut pé basis av jimférelsen samt vid behov
pa basis av diskussioner med sakkunniga, t.ex. 1 friga om att dndra
foretagsformen.

a) Examinanden kinner till begreppet affirsidé och vet hur man anvinder den som
utgangspunkt for foretagsverksambhet.

b)

Kénnedom om begreppet affirsidé och ntveckling av en foretagsidé

FExaminanden

vet vad som menas med en affarsidé

torstar betydelsen av den som en grund for planering och inledande av en
foretagsverksamhet

kan utveckla sin egen affirsidé med beaktande av marknadens efterfragan och
konkurrensfaktorerna samt differentierande faktorer som ér vasentliga f6r den
egna idén

kan bedéma framgangsméjligheterna for sin affirsidé.

a) Examinanden kan utarbeta en verksamhetsplan och budget och vet vilka de
ekonomiska betingelserna och 16nsamhetsfaktorerna for foretagsverksamheten ir.

)

Uppgirande av en verksambetsplan och budget

FExaminanden

kan gbra upp en verksamhetsplan f6r omraden som ér centrala med tanke pa
foretagets verksamhet

kan gbra upp en inkomst- och utgiftsbudget som beaktar foretagets situation och
malinriktning.

b) Bedomning av lonsambeten
Examinanden

kanner i huvuddrag till principerna f6r redovisning
torstar vad som ér 16nsam affirsverksamhet och hur man kan paverka den

kan bedéma foretagsverksamhetens 16nsamhet med hjilp av kalkyler och
nyckeltal samt tolka bokslut

kan utarbeta en grov resultatprognos for féretaget.
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a) Examinanden kinner i huvuddrag till féretagsbeskattningen och kan skota
faktureringen.

b) Kdannedom om foretagsbeskattning
Examinanden

e kinner i huvuddrag till principerna for féretagsbeskattning
e kan ta stillning till innehallet i skattedeklarationen.

b) Fakturering

Examinanden

e kinner till principerna for fakturering och kan skoéta atgirderna i anslutning till
faktureringen som mervardes- och andra specifikationer som ska goras pa
rikningarna.

a) Examinanden kinner till de forfattningar och bestimmelser som giller arbetsgivaren
samt grunderna for arbetsvillkor och avl6ning.

b) Att vara arbetsgivare

Examinanden

e har klart f6r sig branschens arbetsvillkor och l6nesattningar, skyldigheter och
rittigheter som giller arbetsgivaren och arbetstagaren samt fragor som giller
socialskydd och arbetarskydd och kan som arbetsgivare tolka och efterfolja
forfattningar, bestimmelser och avtal som giller detta

e kan rikna ut kostnaderna for att avlona en arbetstagare.

a) Examinanden kan leda och vidareutveckla ett foretag

b) Att leda och vidareutveckla ett foretag

Examinanden

e behirskar de dagliga och periodiska arbetena vid ett féretag och kan planera dem
konsekvent

e kinner till forfattningar och bestimmelser som giller foretagsverksamhet och kan
handla enligt dem samt enligt avtal och etiskt hallbara principer

e kan iledningen av ett foretag férena kinnedom om fiskféradlingsbranschen med
foretagsamhet och foretagets servicekaraktar samt med principen om hallbar
utveckling till en fungerande helhet

e kinner till principerna for ett kvalitetssystem och kan utveckla féretagets
verksamhet enligt systemets principer, marknadssituationen och kundresponsen

e kan sorja for den egna arbetsformagan och det egna vilbefinnandet.

a) Examinanden kan marknadsfora féretagets produkter och tjanster.

b) Firdigheter i marknadsforing
Examinanden

e kinner till begreppen inom och principerna f6r marknadsféring och kan félja
med forindringar som sker inom marknadsféringen

e kan utarbeta en plan f6r marknadsforing sa att foretagets produkter och tjanster
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inriktas pa marknadsféringsverksamheten enligt affirsidén och en segmenterad
kundkrets

e kan anvinda limpliga lokala, regionala och riksomfattande kanaler for
marknadsfoéring

e kan fungera i marknadsforingssamarbete med olika intressenter, t.ex. branschens
organisationer, férmedlingskedjor och partiaffirer

e kan folja upp marknadsforingen och resultaten samt pa basis av erfarenheterna
vidta korrigerande atgirder

e kan handla enligt den lagstiftning som stadgats for marknadsforing.

c)Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggandet av den hir examensdelen dr det centralt att examinanden beharskar
grundprocesserna inom en foretagsverksamhet. Utgangspunkten for bedémningen av
examensprestationen ér att ta reda pa hur vil de praktiska firdigheterna kombineras med
de teoretiska kunskaper och begrepp som de baserar sig pa och i férhallande till det som
krivs i den hir examensdelen. Firdigheten ska pavisas i autentisk arbetsmiljé med
funktionella uppgifter. Till den del yrkesskickligheten som krivs i examensdelen inte kan
pavisas i examensprestationen kompletteras den med bedémning av annat kunnande.

Den huvudsakliga bedomningsformen for den fardighet som krévs ir arbetsprov, kom-
petenstest, observation av en arbetssituation och en projektuppgift av varierande lingd.
Bedomningsformerna viljs sa att de dr limpliga f6r bedémning av den hir examensdelen.
I avsikt att reda ut nivan pa de kunskaper och insikter som den erfordrade yrkesskicklig-
heten grundar sig pa kan man férutom yrkesproven anvinda sig av andra metoder som
preciserar examinandens kunskapsniva, t.ex. intervjuert, sjilv- och gruppbedémning,
skriftliga produkter och diskussioner med sakkunniga.

5 § Foretagsamhet

a) Examinanden har klart f6r sig vilka firdigheter som stédjer féretagsamhet och kan
beddma sina egna foretagaregenskaper och virderingar.

b) Bedomning av de egna foretagaregenskaperna

Examinanden

e har klart for sig vilka fardigheter som stodjer en framgangsrik foretagsverksamhet

e kan utgiende frin dessa uppgifter och sina egna virderingar bedéma sig sjalv och
sin egen foretagsamhet samt ifall han eller hon med st6d av de egna virderingarna
kan ta beslut och avgdranden angiende en verksamhet som féretagare.

a) Examinanden kinner till sin yrkesbransch och kan analysera vilka férutsittningar den
erbjuder f6r foretagsverksamhet.

b) Bedomning av verksambetsforutsatiningarna for foretag i yrkesbranschen
Examinanden

e kan virdesitta sin egen yrkeskunskap

e Lkinner till sin bransch sa val att han eller hon kan bedoma vilka framtids- och
marknadsutsikterna dr fOr att starta en egen fOretagsverksamhet.
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a) Examinanden kinner till begreppet affirsidé och hur begreppet kan anvindas som
utgangspunkt for foretagsverksamhet.

b) Kdnnedom om begreppet affarsidé
Examinanden

e kinner till avsikten med en affiarsidé

e forstar betydelsen av att ha en affirsidé vid planeringen och utvecklingen av
foretagsverksamhet

e kan tillsammans med en sakkunnig utveckla den egna affirsidén.

a) Examinanden kinner till vilka startitgirder foretagsverksamheten kraver och vilka
riskerna ar.

b) Kdinnedom om startatgdrder och risker forknippade med foretagsverksambet

Examinanden

e vet vilka alternativ som star till buds f6r den som planerar féretagsverksamhet,
t.ex. i friga om formerna for foretagsverksamheten, startatgirderna, definitionen
av ansvar och riskerna

e kan diskutera olika alternativ i anslutning till den egna féretagsverksamheten med
en sakkunnig.

a) Examinanden har i stora drag klart for sig vilka ekonomiska och psykiska resurser och
vilka produktionsinsatser som krivs nir ett fOretag startas och kan bedéma sina egna
forutsittningar for att starta foretagsverksamhet.

b) Kdnnedom om de viktigaste foretagsekonomiska principerna
Examinanden

e har de firdigheter som behovs for att vara med och utforma verksamhetsplaner
for foretagets centrala omraden under ledning av en sakkunnig

e forstir vad som dr 16nsam affiarsverksamhet och hur man kan inverka pa den

e kan i stora drag tolka bokslutet nir det giller kapital, formogenhet, likviditet och
resultat

e forstar principerna for kostnadsberikning och vet i stora drag vilka
marknadsorienterade faktorer som bor beaktas vid en férnuftig prissittning av
produkter och tjinster

e kan tillsammans med sakkunniga gora upp en grov kalkyl 6ver inkomster och
utgifter.

b) Analys av de egna forutsdttningarna for att starta foretagsverksambet
Examinanden

e kan diskutera frigan om att starta egen foretagsverksamhet med en sakkunnig
med utgangspunkt i examinandens eget foretag

e kinner till branschens centrala aktérer, myndigheter och sakkunniga
e forstar vilka psykiska resurser det krivs for att starta en foretagsverksamhet.
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a) Examinanden kinner till den centrala lagstiftningen som giller foretagsverksamhet
och kan skaffa ytterligare uppgifter.

b) Kunskapssikning och kdnnedom om den centrala lagstifiningen géllande foretagsverksambet

Examinanden

e har i stora drag klart £6r sig vilka centrala férfattningar som giller
toretagsverksamhet

e vet var man kan fa sakkunnig hjilp och ytterligare uppgifter om beskattning och
fragor som giller andra omraden av foretagsverksamheten.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggandet av den hir examensdelen dr det viktigt att examinanden kan bedéma sina
forutsattningar och mojligheter att starta foéretagsverksamhet inom den bransch som exa-
men giller. Utgangspunkten f6r beddmningen av examensprestationen dr att ta reda pa
hur vil de praktiska firdigheterna kombineras med de teoretiska kunskaper och begrepp
som de baserar sig pa och 1 férhallande till det som kréivs i den hir examensdelen. Firdig-
heten ska pavisas i autentisk arbetsmiljé med funktionella uppgifter. Till den del yrkes-
skickligheten som krivs i examensdelen inte kan pavisas 1 examensprestationen komplet-
teras den med bedémning av annat kunnande.

Den huvudsakliga bedomningsformen for den firdighet som kréivs ir arbetsprov, kom-
petenstest, observation av en arbetssituation och en projektuppgift av varierande lingd.
Bedémningsformerna valjs sa att de ar limpliga f6r bedomning av den hir examensdelen.
I avsikt att reda ut nivan pa de kunskaper och insikter som den erfordrade yrkesskicklig-
heten grundar sig pa kan man férutom yrkesproven anvinda sig av andra metoder som
preciserar examinandens kunskapsniva, t.ex. intervjuert, sjilv- och gruppbedémning,
skriftliga produkter och diskussioner med sakkunniga.
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BILAGA

Beskrivning av yrket

En fiskforadlare dr en fackman inom behandling och féradling av fisk samt inom fisk-
handeln som arbetar som anstilld eller som féretagare. Till hans eller hennes arbetsupp-
gifter hor behandling av férska fiskeriprodukter, tillverkning av fiskforadlingsprodukter,
produktutveckling och kvalitetssikring eller forsiljnings- och kundbetjaningsuppgifter
inom parti- och detaljhandeln.

Fiskforadling utovas 1 vart land i sma och medelstora, ofta flerbranschféretag av vilka
en stor del dr férlagda vid kustomridena. En stor del av de fiskprodukter som ér till salu
gar via affirskedjornas partiaffirer. Av de inhemska fiskarna anvinder féridlingsindustrin
frimst odlad regnbagsforell och sik samt strtémming, gés och abborre som ravara och av
importfisken frimst odlad lax och regnbagsforell samt sill, strémming och makrill. Kon-
sumenterna uppskattar fisk for att den dr hilsosam och gar att anvinda mangsidigt, de vill
kopa fisken som langt féridlad och forbehandlad eller som firdig produkt. De kvantita-
tivt viktigaste produkterna for fiskféradlingen dr firska och nedfrysta fiskfiléer och andra
tirska fiskforadlingsprodukter. De vanligaste fiskforadlingsprodukterna dr varm- och kall-
rokta produkter, saltad fisk, halv- och helkonserver samt fiardigmat av fiskprodukter. Be-
handlingen och féridlingen av rom och kriftor férvintas utveckla sig under de komman-
de aren. Ocksa betydelsen av romprodukter, skaldjur och mollusker samt exotiska import-
fiskar vixer.

Tillverkningen av langt foridlade produkter och anvindningen av nya ravaror som litt
blir forskdmda kriver satsning pa kvalitetsarbete och produktutveckling. Kvalitetskontroll
samt identifiering och beaktande av risker forknippade med livsmedelshygienen i produk-
tionskedjans alla skeden garanterar god kvalitet pa produkterna. Europeiska unionens lag-
stiftning ger strikta direktiv f6r lokaler, produktion och forsiljning £6r fiskeriféridlingsin-
dustrin och fiskaffirerna och férutsitter egenkontroll bade inom foridlingsindustrin och 1
affirerna. Behovet av utbildad arbetskraft vintas vixa bade inom fiskféridlingen och i
tiskaffirerna.

En fackman inom fiskforidlingsindustrin forutsitts behirska behandlingen av firsk
fisk samt de vanligaste produktionsprocesserna for fiskféridlingsprodukter. Dit hor kin-
nedom om hur litt fisken blir forskimd samt iakttagande av faktorer som inverkar pa kva-
litet och sikerhet. Fiskforidlaren ska kinna till lagstiftningen inom branschen och f6lja
med forindringar som sker i den samt beakta miljosynpunkterna. For att kunna betjdna
konsumenterna pa 6nskat sitt maste en fackman inom branschen satsa pa en kundorien-
terad produktutveckling. Att verka som foretagare forutsitter kinnedom om féretags-
verksamhet och marknadsféring samt kundorienterad och aktiv betjaning. I kundbetjin-
ingen kravs kommunikations- och sociala fardigheter samt i viss man ocksa sprakkunska-
per. Fiskforiadlaren maste kunna anvinda de mojligheter som datatekniken erbjuder och
ha férmaga att skaffa ny kunskap samt tillimpa den i sin egen verksamhet. Det forutsitts
ocksa att fiskforiadlaren kan skapa nitverk och samarbeta. En fortgaende utvirdering av
verksamhetens kvalitet som grundar sig pa kundrespons dr nédvindig for att utveckla
verksamheten. For att uppritthilla kompetensen krivs att fiskforddlarens yrkesskicklighet
stindigt dr uppdaterad och att fiskférddlaren f6ljer med foérindringar och forutser utveck-
lingen inom branschen.
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Utbildningsstyrelsen har godként dessa
examensgrunder med stéd av lagen om
yrkesinriktad vuxenutbildning.

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

Planeringen och genomférandet av de
fristkdende examina baserar sig p& ett
ndra samarbete mellan sakkunniga
inom undervisning och arbetsliv.
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00531 Helsingfors
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