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Kapitel 1

SYFTET MED FRISTAENDE EXAMINA OCH MALEN FOR DEM

1 § Fristdende examina

De fristaende examina dr inte beroende av det sitt pa vilket man férvarvat sig sin yrkes-
skicklighet. Det kunnande som examinanderna har skaffat sig genom utbildning, 1 arbets-
livet eller genom sina intressen behandlas som en helhet, sa att detta kunnande kan anvin-
das nir den erfordrade yrkesskickligheten skall pavisas vid de fristaiende yrkesproven.

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

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

2 § Forberedande utbildning fér fristéende examina

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

Den som anordnar férberedande utbildning skall faststilla liroplanen f6r utbildningen
enligt examensgrunderna. Utbildningen och de fristiende yrkesprov som ingér i den skall
liggas upp enligt examensdelarna. Det aligger utbildningsanordnaren att arrangera de
fristaende yrkesproven som en del av den forberedande utbildningen. Till de studerandes
skyldigheter hor att delta i dessa prov i samband med studierna.

De gemensamma studier, som ingir i en grundexamen som avliggs som grundliggande
yrkesutbildning, ar inte obligatoriska 1 en utbildning som férbereder f6r en grundexamen
som avlaggs som en fristiende examen. Milen f6r dessa studier beaktas dock i tillimpliga
delar i liroplanen och i undervisningsarrangemangen.



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

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

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

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

Kapitel 2
UPPBYGGNADEN AV YRKESEXAMEN INOM KOTTINDUSTRIN

1 § Examensdelarna

Yrkesexamen inom kéttindustrin bestar av en obligatorisk och en valfri examensdel.
Examen ér avklarad da bada examensdelarna har avlagts med godkint betyg.

Examensdelarna 1 yrkesexamen inom kottindustrin dr:

Obligatorisk del:

1. Ravarukdnnedom och ravaruhantering i produktionsprocessen inom kottindustrin
Valfria delar:

2. Slakt

3. Styckning

4. Tillverkningsprocessen for produkter av ratt kott

5. Tillverkningsprocessen for kokt korv

6. Tillverkningsprocessen for hallbara kéttprodukter

7. Tillverkningsprocessen for helkéttsprodukter

8. Logistik inom kéttindustrin



Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | YRKESEXAMEN INOM
KOTTINDUSTRIN OCH GRUNDERNA FOR BEDOMNINGEN

Organiserandet av fristiende examina bygger pa den plan for anordnande av fristaende
examen som respektive liroanstalt utarbetar utgdende frin examensgrunderna och som
examenskommissionen godkanner. Nar examinanderna avligger de fristaende yrkesprov-
en som hirleds ur examenskraven, skall arbetsuppgifterna vid examenstillfillet planeras sa
att de fyller de centrala kraven pad yrkeskompetens och malen f6r bedémningen skall pa
ett heltickande sitt inga i proven. Examinandens beredskap och férmaga att tillimpa och
omvandla sina kunskaper och firdigheter till korrekt utférda arbetsprestationer i f6rin-
derliga situationer bor framga vid examenstillfillena. Miljén dér de olika examensdelarna
avldggs skall utgbras av autentiska arbetsplatser och vara sadan att examinanden kan ut-
tora sina uppgifter sa att det dr mojligt att pa ett heltickande sitt bedéma om examinan-
den har uppnatt den prestationsnivd som har faststillts i bedomningskriterierna for ifraga
varande examensdel.

For att examinanderna skall kunna pavisa sin yrkesskicklighet bor personlig tillimp-
ning genomforas f6r var och en av dem enligt den trestegsmetod som stadgas i lagen och
utgaende fran grunderna for yrkesexamen inom kéttindustrin. Yrkesexamen inom kott-
industrin bedéms per examensdel sa att examinandens yrkesskicklighet jamfors med kra-
ven pa yrkesskicklighet for ifraga varande examensdel och med den prestationsniva som
faststills 1 bedomningskriterierna. Vid bedomningen av fristiende examina insamlas till-
riackligt med bedomningsmaterial som sedan dokumenteras som grund f6r bedomnings-
beslutet. For fristiende examina insamlas beddmningsmaterialet systematiskt och i forsta
hand med kvalitativa metoder bland de yrkesfirdigheter och den arbetsberedskap som
examinanden pévisar. Det f6rslag som bedémarna framligger f6r examenskommissionen
betriffande godkinnande eller underkdnnande av en prestation gors utgiaende fran dessa
dokument vid ett utvirderingsméte pa trepartsbasis (representanter for arbetsgivare,
arbetstagare eller sjilvstindiga yrkesutvare och lirare). I bedémningskriterierna for varje
examensdel faststills den prestationsniva som bor godkiannas.

For att forenhetliga beddmningen handleder, 6vervakar och konsulterar examenskom-
missionen utbildningsarrangorerna i frigor som giller anordnandet av fristiende examina.
Kommissionen far dock inte dndra grunderna f6r bedomningen. For att sikerstilla den
riksomfattande kvalitetsnivan f6r dessa examina ar den som anordnar fristiende yrkes-
prov skyldig att 6verlata en plan for fristiende examen till vederbérande examenskommis-
sion f6r godkannande innan de fristiende yrkesproven anordnas. Inom de ramar som
faststills 1 examensgrunderna fattar examenskommissionen beslut i tolkningsfragor, till
exempel om platserna for de fristaende yrkesproven som utbildningsarrangoren har fore-
slagit enligt trepartsprincipen dr limpliga for avliggande av ifraga varande examensdel, om
kundgrupperna ir limpliga f6r genomforandet av fristiende examen, om de fristiende
yrkesproven dr tillrickliga och om bedémarna dr kompetenta.

Yrkesproven avbryts om examinanden med sin verksamhet dventyrar kundernas
sakerhet eller allvarligt nonchalerar sin egen eller arbetsgemenskapens sakerhet. Proven
kan avbrytas ocksa av andra orsaker som bedémarna beslutar om.

Kraven pa yrkesskicklighet, malen och kriterierna f6r bedémningen och sitten att
pavisa yrkesskicklighet i de olika examensdelarna beskrivs enligt f6ljande principer:



Punkt a i tabellen

Kraven pa yrkesskicklighet f6r yrkesexamen inom kottindustrin

har utformats utgaende fran arbetsuppgifterna i arbetslivet.

Punkt b i tabellen

I malen f6r bedémningen (rubrikerna med fet stil) anges de

centrala kompetensomraden och funktioner som man i
bedomningen bor fasta sirskild vikt vid.

Bedomningskriterierna anger hur examinanden skall klara av sitt
arbete, det vill sdga pa vilken niva kunnandet skall ligga.

Punkt c i tabellen

I punkten Sitten att pavisa yrkesskicklighet definieras kraven pa

hur provet skall avlaggas, kraven pa provmiljéerna och pa
bedomningsforfarandena f6r examensdelen.

Kraven pa yrkesskicklighet, malen och kriterierna f6r bedémningen och sitten att pavisa
yrkesskicklighet i de olika examensdelarna ir foljande:

1 § Ravarukdnnedom och r@varuhantering i produktionsprocessen inom

kottindustrin

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Utgangspunkt for examinandens arbete
ar kinnedom om kottets egenskaper och
en uppfattning om produktionskedjan
som en helhet. Examinanden kinner till
kottets genomsnittliga sammansattning
och egenskaper samt de faktorer som
paverkar dessa.

Kinnedom om kéttets egenskaper

Examinanden

e kan redogora for kéttets genomsnittliga
kemiska sammansittning och dess vikti-
gaste kemiska egenskaper, t.ex. firg och
struktur

e kanner till kottets allminna egenskaper
som substrat for mikrober och ar medvet-
en om de mikrobiologiska riskerna vid
hanteringen av kott

e kan redogora for de faktorer som hojer
eller sinker kvaliteten pa koéttet 1 produk-
tionskedjan (bl.a. kottets firg, f6rmaga att
binda vatten och hallbarhet) och kan
tillimpa sina kunskaper i sitt arbete

e kanner till de speciella kottvaror som
hanteras pd arbetsplatsen.

Examinanden identifierar kinnetecknen
pa hogklassigt kott och vet med vilka
metoder man kan undersoka kvaliteten
pa rivaran.

Bedémning av om ravaror ir limpliga att

foradla

Examinanden

e kan sensoriskt beddma om kéttet dr ldmp-
ligt att forddla samt tolka resultaten av de
viktigaste mikrobiologiska och kemiska
analyserna

e kan hantera inkuranta ravaror enligt
foretagets praxis.
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Examinanden vet hur olika behandlings-
metoder paverkar kottets egenskaper och
dess sensoriskt fornimbara kvalitet och
kan tillimpa sina kunskaper i praktiken
vid de vanligaste behandlingsmetoderna.

Behandling och foridling av kott

Examinanden

e kan redogora for hur de viktigaste skedena
vid kétttoradling (tex. styckning, skdrning,
térbehandling, beredning av massa, portio-
nering, tillredning och avkylning) skall ut-
foras och vet hur dessa dtgirder paverkar
kottets bestandsdelar, dess fysikalisk-
kemiska och mikrobiologiska egenskaper
samt kottkvaliteten

e hanterar och forvarar kéttet hygieniskt och
1 enlighet med anvisningarna sa att kottets
kvalitet bibehalls

e hanterar kottet snabbt (yrkesskicklighet,
arbetsmetoder, intensitet), iakttar arbetar-
skyddsbestimmelserna och foljer féreta-
gets miljosystem.

Examinanden férvarar och lagrar kéttet
pAa ratt satt.

Forvaring och lagring

Examinanden

e handlar enligt myndigheternas férord-
ningar och rekommendationer om f6r-
varing av kott och kottprodukter

e ir medveten om hur kylkedjan inverkar pa
kottets och kottprodukternas hallbarhet.

Examinanden skoéter sin personliga
hygien och ser till att arbetsplatsen ar
stidad och ren. Examinanden anviander
arbetsmetoder som skonar miljén och
frimjar pa sa sitt en hallbar utveckling.

Personlig hygien
Examinanden

e ir ren och snygg och inser betydelsen av
renlighet i sitt arbete

e anvander rena arbetsklider och huvud-
bonad som ticker hiret samt vid behov
skyddstorklide och skyddshandskar

e anvinder separata arbetsskor och ser till att
de dr rena under arbetsdagen samt rengor
dem efter anvindning

e ser till att huden pad hinderna ar hel
e tvittar och desinficerar hinderna

e har korta och olackerade naglar

e anvinder inga smycken.

Renlighet pa arbetsplatsen

Examinanden

e arbetar enligt planen for egenkontroll och
torhindrar pa sa vis skadliga mikrober fran
att f6rokas och spridas

e ser till att arbetsplatsen 4r stidad, ren och 1
ordning
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e skoter avfallshanteringen och i méan av
mojlighet dven avfallssorteringen.

Examinanden forstar vilken betydelse
tvitt- och rengoringsfunktionerna har
inom kottindustrin. Hon/han kinner till
principerna for rengoring och
desinfektion.

Tvitt och rengoring

Examinanden

e anvinder indamalsenliga tvitt- och desin-
fektionsmedel, kemikalier och metoder for
produktionsmaskiner och lokaler enligt
anvisningarna pa arbetsplatsen

e kan sensoriskt och med de viktigaste mik-
robiologiska metoderna bedéma om mas-
kinerna, redskapen och lokalerna ér rena

e anvinder rengoringskemikalier och vatten
sparsamt

e beaktar egenskaperna hos de kemikalier
som anvinds samt sikerhetsaspekterna for
att kunna arbeta utan att dventyra sin halsa
och arbetsférmaga.

Examinanden ar fértrogen med kottin-
dustrin och med principerna fér verk-
samheten i produktionslokaler. Exami-
nanden beaktar arbetarskyddsaspekterna
under tillverkningsprocessen.

Verksamhet med beaktande av arbetar-

skyddsaspekterna

Examinanden

® beaktar arbetarskyddskraven i sin verk-
samhet

e ir fortrogen med lagstiftningen for livs-
medelslokaler och livsmedelsanliggningar
samt arbetarskyddet och kan arbeta enligt
den samt folja féreskrifter och avtal

e arbetar ergonomiskt och skoter sin arbets-
halsa.

Utgangspunkten f6r examinandens arbete
ar en hogklassig produkt. Examinanden
beharskar de centrala begreppen for
kvalitetstinkande och principerna f6r
egenkontroll, kan delta i planeringen av
egenkontroll och sjilvstindigt genomfora
den i sina arbetsuppgifter.

Kvalitetskunnande

Examinanden

e kan ange vilka faktorer som hojer kvali-
teten och vet vilket kvalitetssystem som
tillimpas inom foretaget

e forstar sin egen roll nir det galler att dstad-
komma ett hogklassigt arbetsresultat och
att bibehalla den hoga kvaliteten och ar-
betar enligt foretagets kvalitetssystem

o forstar vilken betydelse livsmedelslagstift-
ningen har och kan tillimpa bestimmel-
serna i sina arbetsuppgifter

e tar ansvar for sin verksamhet for att bidra
till produktens kvalitet.
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Egenkontroll

Examinanden

e kan faststalla produktionens kritiska
punkter inom sin arbetsgemenskap och
arbetar enligt planen f6r egenkontroll eller
forbittrar och kompletterar den plan foér
egenkontroll som redan ér i bruk

e kan vidta atgirder for att eliminera risker
och arbetsolyckor i de olika produktions-
skedena

e dokumenterar egenkontrollen pa ratt satt

e identifierar och dokumenterar avvikelser

e vet vad som bor goras 1 undantagssitua-
tioner

e vet vilka myndigheter och andra instanser
som skoter drenden som giller egen-
kontroll.

Examinanden har en helhetsuppfattning
om hela produktionsprocessen inom
kottindustrin och forstar sin roll som en
del av produktionskedjan. Examinanden
arbetar sjilvstindigt och snabbt i sin
arbetsgrupp, foljer de etiska principerna
inom yrket, de regler som styr arbetet
samt avtalen som har ingatts inom
arbetsgruppen.

Att arbeta i en arbetsgemenskap

Examinanden

e kinner sitt ansvar och inser betydelsen av
sitt arbete som en del av hela processen
inom koéttindustrin, planerar sitt arbete och
fattar sjalvstindiga beslut, arbetar ansvars-
medvetet, snabbt och flexibelt ocksa som
medlem i atbetsgruppen/teamet

e disponerar sin arbetstid pa ratt sitt

e bedomer sitt arbete och processens resultat
sjalvstindigt och som medlem 1 arbets-
gruppen

e kan utnyttja responsen fran foretagets in-
terna intressentgrupper 1 utvecklingen av
kvaliteten pa sin produkt och pa sin
verksamhet

e kan utveckla sin verksamhet och kvaliteten
pa sitt arbete utgaende frin responsen och
sin egen bedémning.

Examinanden f6rstar betydelsen av sitt
arbete for foretagets Ilonsamhet och hur
den egna insatsen paverkar det
ekonomiska resultatet. Examinanden har
en uppfattning om grunderna for inre
féretagsamhet.

Inre féretagsamhet

Examinanden

e bedomer och virdesatter sitt eget arbete
och forstir att hon/han utgdr en del av
helheten

e vidareutvecklar sitt arbete och virdesatter
sin yrkesskicklighet

e kinner till principerna for féretagsverk-
samhet och tillimpar sina kunskaper i den
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egna arbetsgemenskapen

vet vilka fiardigheter som frimjar bered-
skapen for egen foretagsverksamhet
soker information och konsulterar experter
tor att fordjupa sina kunskaper och fir-
digheter

visar att hon/han kan fatta beslut som
giller arbetet genom att lita pa sina egna
virderingar

vet vilka externa och interna faktorer som
paverkar en organisations verksamhet och
har bekantat sig med sin arbetsgivarorga-
nisation

vet vilken betydelse samarbete och kund-
relationerna har f6r en organisation

ar insatt 1 den egna verksamhetens kost-
nadsstruktur och vet hur den kan paverka
organisationens resultat

ir medveten om sina méjligheter att pa-
verka Ionsamheten genom det egna arbetet
kanner till arbetstagarens och arbetsgiva-
rens ansvar och skyldigheter och de f6r ar-
betet centrala punkterna i arbetslagstift-
ningen

iakttar lagstiftningen och arbetarskydds-
bestimmelserna i sitt arbete och skoter sin
arbetshilsa

ar insatt 1 foretagets affirsidé, syften och
mal.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggandet av examensdelen Réavarukinnedom och ravaruhantering i produktions-
processen inom koéttindustrin ar det viktigt att examinanden kan pavisa en helhetssyn av
de olika faktorerna som produktionsprocesserna inom kottindustrin bestar av. De frista-
ende yrkesproven for den hir delen av examen avlidggs i1 forsta hand pa examinandens
arbetsplats, dir det 4r maoijligt att pavisa och bedoma om arbetet yrkesmassigt utfors enligt
arbetslivets krav pa yrkesskicklighet. Arbetsskickligheten pavisas i realistiska och autentis-

ka arbetssituationer.
Arbetsprestationen bedéms ingaende enligt de mal f6r bedomning som anges i

examensgrunderna och enligt de angivna kvalitativa bedomningskriterierna. Langden pa
de fristaende yrkesproven bestims enligt hur linge det ricker att pavisa de kunskaper som
anges 1 mélen f6r bedémning och 1 bedémningskriterierna.

Nir en examinand avligger hela examen kan bedémningen av yrkesskicklighet f6r den

hir examensdelen utféras i samband med examensprestationen f6r den valfria delen.
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2 § Slakt

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Examinanden arbetar hygieniskt och
iakttar hygienbestimmelserna och
arbetsreglerna inom branschen
(egenkontroll och kvalitetssystem).

Hygieniska arbetsmetoder

Examinanden

e iakttar hygienbestimmelserna

e forhindrar att mikrober f6rékas och sprids
genom att arbeta pa det sitt som planen
tor egenkontroll forutsitter

e ser till att redskapen och arbetsplatsen ar
rena och snygga och att det rader ordning
och reda pa arbetsplatsen.

Personlig hygien och handhygien

Examinanden

e ir ren och prydlig och forstar betydelsen
av renlighet under produktionsprocessen

e ser till att hindernas hud ar hel, tvittar och
desinficerar hinderna vid behov (t.ex. efter
ett smutsigt arbetsmoment, innan arbetet
péabotjas, efter ett toalettbesok)

e anvinder inga smycken eller kosmetiska
preparat som kan avge frimmande dmnen.

Klidsel

Examinanden

e anvinder ren arbetsklidsel, forklide och
huvudbonad som tacker hiret

e anvinder skyddshandskar och byter dem
vid behov 1 enlighet med arbetsuppgifterna

e anvinder separata arbetsskor, ser till att de
ar rena under arbetsdagen och reng6r dem
efter anvindningen.

Examinanden kan utfora de olika
arbetsmomenten vid slaktprocessen
(bed6vning, avhudning eller avharning,
urtagning av tarmar, avlagsnande av
organ, klyvning, efterputsning,
nedkylning). Examinanden kinner till
funktionsprinciperna for de apparater
och maskiner som anvinds for arbetet
och kan anvinda dem.

Bedovning /Stick

Examinanden

e iakttar djurskyddsbestimmelserna i sitt
arbete

e kan hantera djuret sa att det under det har
arbetsmomentet inte uppstar
kvalitetsbrister eller andra fel som sinker
virdet pa slaktkroppen eller biprodukterna

e kinner till hur arbetsmomentet paverkar
slaktkroppen och forstar vilken betydelse
bedovningen eller sticket har f6r
lonsamheten
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e underhiller och reparerar sina arbetsred-
skap pa ritt sitt under arbetets ging

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna och informerar om eventuella
funktionsstérningar

e kan utfora justerings- och serviceatgirder
pa maskinerna och apparaterna under
arbetet.

Avhudning/Avharning

Examinanden

e kan hantera djuret sa att det under det hir
arbetsmomentet inte uppstar kvalitetsbris-
ter eller andra fel som sinker virdet pa
slaktkroppen eller biprodukterna

e kinner till hur arbetsmomentet paverkar
slaktkroppen och forstar vilken betydelse
avhudningen/avharningen har f6r 16nsam-
heten

e reparerar och underhiller sina arbetsred-
skap

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan utféra justerings- och servicedtgirder
pa maskinerna och apparaterna under
arbetet.

Oppning/Urtagning av tarmar

Examinanden

e kan hantera djuret sa att det under det hir
arbetsmomentet inte uppstar kvalitetsbris-
ter eller andra fel som sinker virdet pa
slaktkroppen eller biprodukterna

e kinner till hur detta arbetsmoment paver-
kar slaktkroppen och forstar vilken bety-
delse urtagningen av tarmar har f6r 16n-
samheten

e reparerar och underhiller sina arbetsred-
skap

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan utféra justerings- och servicedtgirder
péa maskinerna och apparaterna under
arbetet.

16




Avliagsnande av organ
Examinanden

e kan hantera djuret sa att det under det hir
arbetsmomentet inte uppstar kvalitetsbris-
ter eller andra fel som sinker virdet pa
slaktkroppen eller biprodukterna

e kanner till hur det har arbetsmomentet
paverkar slaktkroppen och forstar vilken
betydelse avligsnandet av organ har for
l6nsamheten

e reparerar och underhiller sina arbetsred-
skap

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan utféra justerings- och servicedtgirder
pa maskinerna och apparaterna under
arbetet.

Klyvning och efterbehandling

Examinanden

e ir fortrogen med lagstiftningen for den
egna arbetsuppgiften (klyvning och efter-
behandling)

e hanterar djuret sa att det under det hir
arbetsmomentet inte uppstar kvalitetsbris-
ter eller andra fel som sanker virdet pa
slaktkroppen eller biprodukterna

e vet hur klyvningen och atgirderna vid ef-
terbehandlingen paverkar slaktkroppen,
torstar vilken betydelse de hir arbetsmo-
menten har ur Il6nsamhets- och hilsosyn-
punkt och férstar ocksa den etiska aspek-
ten 1 verksamheten

e reparerar och underhaller sina arbetsred-
skap

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan utféra justerings- och serviceatgirder
pa maskinerna och apparaterna under
arbetet.

Nedkylning

Examinanden

e vet vilken betydelse det hir arbetsskedet
har f6r kottkvaliteten (mikrobiologisk kva-
litet, fysikaliska och kemiska f6randringar).
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Examinanden dr medveten om betydel-
sen av produktens kvalitet och den funk-
tionella kvaliteten och kan utfora sitt ar-
bete sa att den goda kvaliteten bibehalls.

Produktkvalitet

Examinanden

e iakttar slaktanvisningarna

e bchirskar hanteringen av levande djur och
kinner till de férindringar som hanter-
ingen orsakar kottet efter slakten

e identifierar kvalitetsbrister i slaktkroppar
och férhindrar att det uppstar sadana.

Funktionell kvalitet
Examinanden

e arbetar med hinsyn till det f6ljande arbets-
momentet eller arbetet i foljande arbets-
punkt 1 produktionsprocessen samt till hela
produktionsverksamheten.

Examinanden utfor sitt arbete enligt
arbetarskyddsbestimmelserna och strivar
efter att uppna de resultat som féretaget
har som mal.

Arbetarskydd

Examinanden

e iakttar foreskrifterna och avtalen inom
arbetsgemenskapen

e anvinder skyddsutrustning i sitt arbete

e ir fortrogen med maskinernas och appara-
ternas bruksanvisningar

e fororsakar med sin verksamhet inga
olycksrisker for sig sjilv eller nagon annan.

Resultat

Examinanden

e utfOr sina arbetsuppgifter enligt foreskrif-
terna och foretagets praxis

e hanterar slaktkropparna sa att det inte upp-
star onodigt svinn och pa ett sitt som
bibehiller deras varde

e utfor sina arbetsuppgifter (bedévning, av-
hudning eller avharning, urtagning av tar-
mar, klyvning, efterputsning) enligt praxis
inom foretaget (t.ex. godkinda grunder f6r
ackord).

Examinanden arbetar med beaktande av
livsmedelslagstiftningen for slakt.

Iakttagande av lagstiftning

Examinanden

e tillimpar lagstiftningens bestimmelser i sitt
arbete.

Examinanden utfor sitt arbete enligt
foretagets program for egenkontroll och
forsoker for sin del vidareutveckla
egenkontrollen.

Verksambhet enligt programmet for

egenkontroll

Examinanden

e antecknar de uppgifter som omnimns i
programmet for egenkontroll
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e identifierar och antecknar eventuella av-
vikelser och handlar enligt foretagets praxis
betriffande avvikelser

e identifierar produktsikerhetsriskerna vid
indring av arbetsmetoder.

c) Saéitten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger den hir examensdelen skall behirska kraven pa yrkesskicklighet f6r
den obligatoriska examensdelen Ravarukinnedom och ravaruhantering i produktions-

processen inom koéttindustrin.

Den som avligger examensdelen Slakt kan i autentiska arbetstérhallanden med snabb-
heten hos en yrkesman slakta ett slaktdjur, t.ex. svin, not, far, ren, gddkyckling, kalkon
eller nagot annat slaktdjur. Det valda slaktdjuret antecknas i examensbetyget.

Arbetsprestationen bedoms ingaende enligt malen f6r bedémningen som anges 1
examensgrunderna och enligt de angivna kvalitativa bedémningskriterierna. Langden pa
de fristaende yrkesproven faststalls enligt hur linge det ricker att pavisa de kunskaper
som anges i malen f6r bedomningen och i bedomningskriterierna.

3 § Styckning

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden arbetar hygieniskt och
iakttar hygienbestimmelserna och
arbetsreglerna inom branschen
(egenkontroll och kvalitetssystem).

Hygieniska arbetsmetoder

Examinanden

e iakttar hygienbestimmelserna

e forhindrar att mikrober f6rokas och sprids
genom att arbeta pa det sitt som planen
tor egenkontroll forutsitter

e ser till att redskapen och arbetsplatsen ar
rena och snygga och att det rader ordning
och reda pa arbetsplatsen.

Personlig hygien och handhygien
Examinanden

e ir ren och prydlig och forstar betydelsen
av renlighet

ser till att handernas hud ar hel, tvattar och
desinficerar hinderna vid behov (t.ex. efter
ett smutsigt arbetsmoment, innan arbetet
paborjas, efter ett toalettbesok)

anvinder inga smycken eller kosmetiska
preparat som kan avge frimmande dmnen.

Klidsel

Examinanden
e anvinder ren arbetskliadsel, forklade,
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huvudbonad som ticker haret och
skyddshandskar
e anvinder skyddshandskar och byter dem
vid behov i enlighet med arbetsuppgifterna
e anvinder separata arbetsskor, ser till att de
ir rena under arbetsdagen och rengér dem
efter anvindningen.

Examinanden behirskar de olika
arbetsmomenten vid styckningsprocessen
1 styckningsanliggningen, t.ex.
grovstyckning, nedskirning till benfritt,
styckning, sortering och férpackning.
Examinanden kinner till
funktionsprinciperna f6r de apparater
och maskiner som anvinds i arbetet, kan
anvinda dem och ansvara fo6r kontrollen
och underhillet under arbetets gang.

Styckning av en slaktkropp

Examinanden

e kanner igen och viljer slaktkroppar for
olika andamal (styckat kott for forsiljning,
styckning for industrin)

e iakttar anvisningar om styckning

e vet hur slakten och det egna arbetet
paverkar slaktkroppens bruksvirde och
torstar vilken betydelse styckningen har for
lonsamheten

e iakttar bruksanvisningarna och
arbetarskyddsbestimmelserna for
maskinerna och apparaterna

e kan utféra justerings- och servicedtgirder
pa maskinerna och apparaterna under
arbetet.

Nedskirning till benfritt

Examinanden

e kinner igen de brister som orsakas av
styckningen och slakten

e kinner igen slaktkroppens olika delar och
foljer bestimmelserna som giller styck-
ningen av dem

e ir medveten om hur det hir arbetsskedet
inverkar pa slutprodukten och forstar
vilken betydelse bestimmelserna som
galler styckningen har f6r 16nsamheten

e kan reparera och underhalla sina arbets-
redskap

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan utféra justerings- och servicedtgirder
pa maskinerna och apparaterna under
arbetet.

Styckning

Examinanden

e kinner igen slaktkroppens olika delar och
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foljer anvisningarna om styckning for
torsiljning och om nedskirning

kan framstalla de vanligaste slagen av
styckat kétt med och utan ben till f6rsilj-
ning eller vidaref6radling

vet hur det hir arbetsskedet inverkar pa
slutprodukten och forstar vilken betydelse
styckningsanvisningarna har f6r 16nsam-
heten

iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestaimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

kan utfoéra justerings- och servicedtgirder
péa maskinerna och apparaterna under
arbetet.

Sortering
FExaminanden

kan hantera benfria delar av slaktkroppar
och framstalla olika kottsortiment, bitar
eller ravaror for kottprodukter av dem
foljer arbetsanvisningarna

vet hur det hir arbetsskedet inverkar pa
slutprodukten och forstar vilken betydelse
sorteringsanvisningarna har for Ionsam-
heten

iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

kan utféra justerings- och servicedtgirder
pa maskinerna och apparaterna under
arbetet.

Examinanden dr medveten om betydel-
sen av produktens kvalitet och den
funktionella kvaliteten och kan utfora sitt
arbete sa att den goda kvaliteten

bibehalls.

Produktkvalitet

Fxaminanden

toljer anvisningarna om styckning och sor-
tering

identifierar de kvalitetsbrister i slaktkrop-
par och styckat kott som inverkar pa vi-
dareforidlingen och kan dtgirda bristerna
enligt anvisningarna

ar fortrogen med klassificeringen av kott.

Funktionell kvalitet
Examinanden

arbetar med hinsyn till det féljande arbets-
momentet eller arbetet i foljande arbets-
punkt 1 produktionsprocessen samt till hela
produktionsverksamheten.

21




Examinanden utfor sitt arbete enligt
arbetarskyddsbestimmelserna och strivar
efter att uppna de resultat som foéretaget
har som mal.

Arbetarskydd

FExaminanden

e iakttar foreskrifterna och avtalen inom
arbetsgemenskapen

e anvinder skyddsutrustning i sitt arbete

e ir fortrogen med maskinernas och appara-
ternas bruksanvisningar

e fororsakar med sin verksamhet inga
olycksrisker for sig sjalv eller ndgon annan.

Resultat
FExaminanden

e utfor sina arbetsuppgifter enligt foreskrif-
terna och foretagets praxis

e hanterar slaktkropparna, kottstyckena och
kottsortimenten sa att det inte uppstar
onodigt svinn och pa ett sitt som bibehal-
ler deras virde

e utfOr sina arbetsuppgifter (styckning, ned-
skirning till benfritt och framstallning av
kéttsortiment) enligt praxis inom fOretaget
(t.ex. godkinda grunder fo6r ackord).

FExaminanden arbetar med beaktande av
livsmedelslagstiftningen f6r hantering
och skirning av kott.

Iakttagande av lagstiftningen
Examinanden

e tillimpar lagstiftningens bestimmelser 1 sitt
arbete.

Examinanden utfor sitt arbete enligt
foretagets program for egenkontroll och
kan for sin del vidareutveckla
egenkontrollen.

Verksambhet enligt programmet f6r

egenkontroll

Examinanden

e antecknar de uppgifter som omnimns i
programmet for egenkontroll

e identifierar och antecknar eventuella
avvikelser och handlar enligt foretagets
praxis betraffande avvikelser

e identifierar produktsikerhetsriskerna vid
indring av arbetsmetoder.

c) Saéitten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger den hir examensdelen skall behirska kraven pa yrkesskicklighet f6r
den obligatoriska delen Ravarukdnnedom och ravaruhantering i produktionsprocessen

inom kottindustrin.

Den som avligger examensdelen Styckning kan 1 autentiska arbetsférhillanden med
snabbheten hos en yrkesman stycka ett slaktdjur, t.ex. svin, nét, far, ren, gédkyckling, kal-
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kon eller nagot annat slaktdjur och skira kottet 1 olika bitar. Det valda slaktdjuret anteck-

nas i examensbetyget.

Arbetsprestationen bedéms ingaende enligt malen f6r bedémning som anges i
examensgrunderna och enligt de angivna bedomningskriterierna. Lingden pa de fristien-
de yrkesproven faststills enligt hur linge det racker att pavisa de kunskaper som anges i
malen f6r bedomningen och i bedémningskriterierna.

4 § Tillverkningsprocessen fér produkter av rétt kott

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden arbetar hygieniskt och
iakttar hygienbestimmelserna och
arbetsreglerna inom branschen
(egenkontroll och kvalitetssystem).

Hygieniska arbetsmetoder
Examinanden

e iakttar hygienbestimmelserna
e forhindrar att mikrober f6rokas och sprids

genom att arbeta pa det sitt som planen
for egenkontroll forutsitter

ser till att redskapen och arbetsplatsen ar
rena och snygga och att det rader ordning
och reda pa arbetsplatsen.

Personlig hygien och handhygien

FExaminanden

e ir ren och prydlig och forstar betydelsen

av renlighet

ser till att handernas hud ar hel, tvattar och
desinficerar hinderna vid behov (t.ex. efter
ett smutsigt arbetsmoment, innan arbetet
pabotjas, efter ett toalettbesok)

anvinder inga smycken eller kosmetiska
preparat som kan avge frimmande dmnen.

Klidsel
Fxaminanden

e anvinder ren arbetskliadsel, forkliade,

huvudbonad som ticker haret och skydds-
handskar

anvinder skyddshandskar och byter dem
vid behov i enlighet med arbetsuppgifterna
anvinder separata arbetsskor, ser till att de
ir rena under arbetsdagen och reng6r dem
efter anvindningen.

Examinanden kanner till tillverknings-
processen for ifrigavarande produkter av
ratt kott och kan arbeta sjalvstindigt
inom tva av tillverkningsprocessens

Hantering av ravaran
Examinanden

e kinner igen och viljer ravaror och identi-

fierar eventuella avvikelser
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arbetsskeden (hantering av ravaran,
saltning, kryddning eller portionering och
férpackning). Examinanden kinner till
funktionsprinciperna f6r de apparater
och maskiner som anvinds i arbetet, kan
anvinda dem och ansvara f6r kontrollen
och underhillet under arbetets gang.

e skivar, tirnar, strimlar, bultar, mérar, mal
eller framstiller massa for produkter av ratt
kott enligt givna recept och anvisningar

e vet vilken betydelse ritt temperatur har f6r
att skivning, tirning, strimling, bultning,
mo6rning, malning eller framstéllning av
massa for produkter av ratt kott skall
lyckas

e vet vad arbetsmomentet har for betydelse
tor slutresultatet

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna.

Saltning

Examinanden

e identifierar och viljer ravaror

e foljer recept och anvisningar

e kinner till saltningens effekt pa slutpro-
dukten

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestammelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan under arbetets ging utféra justerings-
och serviceatgirder pa de maskiner och
apparater som anvinds vid saltningen.

Kryddning

Examinanden

e kan marinera, panera eller krydda produk-
ter av ratt kott pa ytan enligt anvisningar
och recept

e vet hur kryddningen paverkar slutproduk-
ten

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan under arbetets gang utfoéra justerings-
och serviceatgirder pa de maskiner och
apparater som anvands vid kryddningen.

Portionering och forpackning
Examinanden

e fOljer arbetsanvisningarna

e vet vilka faktorer som gor att portioner-
ingen lyckas

e anvinder indamalsenliga portionerings-
och férpackningsmaskiner och -metoder
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e kan under arbetets gang utfora justerings-
och serviceatgirder och byte av produkter
vid de maskiner och apparater som an-
vinds vid portioneringen och
torpackningen

e iakttar arbetarskyddsbestimmelserna for
maskinerna och apparaterna.

Examinanden dr medveten om betydel-
sen av produktens kvalitet och den funk-
tionella kvaliteten och kan utfora sitt
arbete sa att den goda kvaliteten

bibehaills.

Produktkvalitet

Examinanden

e iakttar arbetsanvisningarna vid tillverk-
ningen

e identifierar tillverkningsfel, vet hur de in-
verkar pa den slutliga kvaliteten och kan
atgirda dem.

Funktionell kvalitet
Examinanden

e arbetar med beaktande av det foljande
arbetsmomentet eller arbetet i f6ljande
arbetspunkt i produktionsprocessen samt
av hela produktionsverksamheten.

Examinanden utfor sitt arbete enligt
arbetarskyddsbestimmelserna och strivar
efter att uppna de resultat som féretaget
har som mal.

Arbetarskydd

Examinanden

e iakttar foreskrifterna och avtalen inom
arbetsgemenskapen

e ir insatt i maskinernas och apparaternas
bruksanvisningar

e fororsakar med sin verksamhet inga
olycksrisker for sig sjilv eller nagon annan.

Resultat

Examinanden

e utfOr sina arbetsuppgifter enligt fore-
skrifterna och foretagets praxis

e hanterar rivarorna och tillbehdren samt
ingredienserna och fabrikaten sa att det
inte uppstir ondodigt svinn och pa ett satt
som bibehaller deras varde

e utfor sina arbetsuppgifter (hantering av
ravaran, saltning, kryddning, portionering
och férpackning) inom Gverenskommen
tid (t.ex. godkinda grunder f6r ackord).

Examinanden utfor sitt arbete enligt
foretagets program f6r egenkontroll och
vidareutvecklar for sin del
egenkontrollen.

Verksambhet enligt programmet for
egenkontroll
Examinanden

e antecknar de uppgifter som omniamns i
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programmet for egenkontroll

e identifierar och antecknar eventuella
avvikelser och atgardar avvikelser enligt
toretagets praxis

e identifierar produktsikerhetsriskerna (bl.a.
vid dndring av arbetsmetoder).

c) Saéitten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger den hir examensdelen skall behirska kraven pa yrkesskicklighet f6r
den obligatoriska delen Ravarukdnnedom och ravaruhantering i produktionsprocessen
inom kéttindustrin.

Den som avligger examensdelen Tillverkningsprocessen for produkter av ratt kott kan
sjalvstindigt och i autentiska arbetsférhallanden arbeta inom tva av tillverkningsproces-
sens arbetsskeden (hantering av ravaran, saltning, kryddning eller portionering och
térpackning) med snabbheten hos en yrkesman. De valda arbetsmomenten antecknas 1
examensbetyget.

Arbetsprestationen bedoms ingaende enligt malen f6r bedémning som anges i
examensgrunderna och enligt de angivna bedomningskriterierna. Lingden pa de frista-
ende yrkesproven faststills enligt hur linge det racker att pavisa de kunskaper som anges i
malen f6r bedomningen och i bedémningskriterierna.

5 § Tillverkningsprocessen fér kokt korv

a) Krav pa yrkesskicklighet b) Mal och kriterier fé6r bedémningen
Examinanden arbetar hygieniskt och Hygieniska arbetsmetoder

iakttar hygienbestimmelserna och Examinanden

arbetsreglerna inom branschen e iakttar hygienbestimmelserna
(egenkontroll och kvalitetssystem). o forhindrar att mikrober forokas och sprids

genom att arbeta pa det sitt som planen
for egenkontroll forutsitter

e ser till att redskapen och arbetsplatsen ar
rena och snygga och att det rader ordning
och reda pa arbetsplatsen.

Personlig hygien och handhygien

Examinanden

e ir ren och prydlig och forstir betydelsen
av renlighet

e ser till att hindernas hud ar hel, tvattar och
desinficerar hinderna vid behov (t.ex. efter
ett smutsigt arbetsmoment, innan arbetet
pabotjas, efter ett toalettbesok)

e anvinder inga smycken eller kosmetiska
preparat som kan avge frimmande dmnen.
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Kliadsel
Examinanden

anvinder ren arbetskladsel, forkliade,

huvudbonad som tacker hiret och
skyddshandskar

anvinder skyddshandskar och byter dem
vid behov i enlighet med arbetsuppgifterna
anvinder separata arbetsskor, ser till att de
ar rena under arbetsdagen och reng6r dem
efter anvindningen.

Examinanden kanner till tillverkningspro-
cessen for kokt korv och kan arbeta
sjalvstindigt inom tva av tillverkningspro-
cessens arbetsskeden (férbehandling av
ravaran, framstallning av massa, portio-
nering, tillredning och férpackning).
Examinanden kinner till funktionsprin-
ciperna f6r de apparater och maskiner
som anvands i arbetet, kan anvinda dem
och ansvara for kontrollen och under-
héllet under arbetets gang.

Forbehandling av ravaror
Examinanden

kanner igen och viljer ravaror

toljer recept och anvisningar

vet vilken inverkan férbehandlingen av
kottsortimenten har pa slutprodukten
iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

kan under arbetets gang utféra justerings-
och serviceatgirder och byte av produkter
vid de maskiner och apparater som an-
vinds vid forbehandlingen.

Framstillning av massa
Examinanden

kanner igen och viljer ravaror

toljer recept och arbetsanvisningar

vet vilken inverkan framstillning av massa
har pa slutprodukten

iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

kan under arbetets gang utfora justerings-
och serviceatgirder pa de maskiner och
apparater som anvinds vid framstillningen
av massa.

Portionering
Examinanden

kan vilja och hantera tarmar och andra
skinn

foljer arbetsanvisningarna

vet hur fel som férorsakas av portioner-
ingen inverkar pa slutprodukten

iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
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apparaterna

e kan under arbetets gang utfora justerings-
och serviceatgirder pa de maskiner och
apparater som anvinds vid portioneringen.

Kokning

Examinanden

e fOljer arbetsanvisningarna

e vet hur kokningen och avkylningen inver-
kar pa slutprodukten

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan under arbetets gang utféra justerings-
och serviceatgirder pa kokningsappara-
turen och stilla in kokprogram som ar
limpliga for produkterna.

Forpackning av kokt korv (link-, grill-
och knackotv)
Examinanden

e foljer arbetsanvisningarna

vet vilka egenskaper som inverkar pa

torpackningen av produkten

e skivar vid behov produkten fore forpack-
ningen och vet vilka egenskaper hos pro-
dukten som inverkar pa skivningen och
vad det innebir for slutresultatet att skiv-
ningen lyckas

e ir fortrogen med korvférpacknings-
linjernas funktionsprinciper

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftningen
och férpackning av produkter i praktiken

e anvinder dndamilsenliga skivnings- och
torpackningsmaskiner och -metoder

e kan under arbetets gang utféra justerings-
och serviceatgirder och byte av produkter
vid de maskiner och apparater som
anvinds vid skivningen och férpackningen

e iakttar arbetarskyddsbestimmelserna f6r

maskinerna och apparaterna.

Examinanden dr medveten om betydel-
sen av produktens kvalitet och den funk-
tionella kvaliteten och kan utfora sitt

arbete sa att den goda kvaliteten
bibehills.

Produktkvalitet

Examinanden

e iakttar arbetsanvisningarna vid tillverk-
ningen

e identifierar tillverkningsfel, vet hur de
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inverkar pa den slutliga kvaliteten och kan
atgirda dem.

Funktionell kvalitet

Examinanden

e arbetar med hinsyn till det féljande
arbetsmomentet eller arbetet 1 f6ljande
arbetspunkt i produktionsprocessen samt
till hela produktionsverksamheten.

Examinanden utfor sitt arbete enligt
arbetarskyddsbestimmelserna och strivar
efter att uppna de resultat som féretaget
har som mal.

Arbetarskydd

Examinanden

e iakttar foreskrifterna och avtalen inom
arbetsgemenskapen

e ir fortrogen med maskinernas och appara-
ternas bruksanvisningar

e fororsakar med sin verksamhet inga
olycksrisker for sig sjilv eller nagon annan.

Resultat

Examinanden

e utfor sina arbetsuppgifter enligt foreskrif-
terna och foretagets praxis

e hanterar rivarorna och fabrikaten si att det
inte uppstar onddigt svinn och pa ett sitt
som bibehiller deras virde

e utfor sina arbetsuppgifter (férbehandling
av ravaror, framstillning av massa, portio-
nering, kokning, férpackning) inom
overenskommen tid (t.ex. godkinda
grunder for ackord).

Examinanden kan arbeta med beaktande
av livsmedelslagstiftningen for hantering
av kott.

Iakttagande av lagstiftning

Examinanden

e kan tillimpa lagstiftningens bestimmelser
pa sitt arbete.

Examinanden utfor sitt arbete enligt
foretagets program f6r egenkontroll och
vidareutvecklar for sin del
egenkontrollen.

Verksamhet enligt programmet for

egenkontroll

Examinanden

e antecknar de uppgifter som omnimns i
programmet for egenkontroll

¢ identifierar och antecknar eventuella
avvikelser och atgirdar avvikelser enligt
toretagets praxis

e identifierar produktsikerhetsriskerna (bl.a.
vid dndring av arbetsmetoder).
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c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger den hir examensdelen skall behirska kraven pa yrkesskicklighet f6r
den obligatoriska delen Ravarukdnnedom och ravaruhantering i produktionsprocessen
inom koéttindustrin.

Den som avligger examensdelen Tillverkningsprocessen for kokt korv kan sjilvstin-
digt och 1 autentiska arbetsférhallanden arbeta inom tva av tillverkningsprocessens arbets-
skeden med snabbheten hos en yrkesman. De valda arbetsmomenten antecknas i
examensbetyget.

Arbetsprestationen bedéms ingaende enligt malen f6r bedémning som anges i
examensgrunderna och enligt de angivna bedomningskriterierna. Lingden pa de fristien-
de yrkesproven faststills enligt hur linge det racker att pavisa de kunskaper som anges i
malen f6r bedémningen och 1 bedémningskriterierna.

6 § Tillverkningsprocessen fér héllbara kéttprodukter

a) Krav pa yrkesskicklighet b) Mal och kriterier fé6r bedémningen
Examinanden arbetar hygieniskt och Hygieniska arbetsmetoder

iakttar hygienbestimmelserna och Examinanden

arbetsreglerna inom branschen e iakttar hygienbestimmelserna
(egenkontroll och kvalitetssystem). e forhindrar att mikrober forokas och sprids

genom att arbeta pa det sitt som planen
tor egenkontroll forutsitter

e ser till att redskapen och arbetsplatsen ar
rena och snygga och att det rader ordning
och reda pa arbetsplatsen.

Personlig hygien och handhygien

Examinanden

e ir ren och prydlig och forstir betydelsen
av renlighet

e ser till att hindernas hud ir hel, tvittar och
desinficerar hinderna vid behov (t.ex. efter
ett smutsigt arbetsmoment, innan arbetet
pabotjas, efter ett toalettbesok)

e anvinder inga smycken eller kosmetiska
preparat som kan avge frimmande dmnen.

Klidsel
Fxaminanden

e anvinder ren arbetskladsel, forklade och
huvudbonad som ticker haret och skydds-
handskar

e anvinder skyddshandskar och byter dem
vid behov i enlighet med arbetsuppgifterna

e anvinder separata arbetsskor, ser till att de
ir rena under arbetsdagen och reng6r dem
efter anvindningen.
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Examinanden kianner till de olika arbets-
momenten vid tillverkningsprocessen for
hallbara kottprodukter och kan arbeta
sjalvstandigt inom tva av tillverkningspro-
cessens arbetsskeden (férbehandling av
ravaror, framstillning av massa, portio-
nering, kokning, skivning och foérpack-
ning). Examinanden kdnner till funk-
tionsprinciperna for de apparater och
maskiner som anvinds i arbetet, kan
anvinda dem och ansvara f6r kontrollen
och underhillet under arbetets gang.

Forbehandling av ravaror

Examinanden

e kinner igen och viljer ravaror

e fOljer recept och arbetsanvisningar

e vet vilken inverkan férbehandlingen av
kéttsortimenten har pa slutprodukten

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan under arbetets gang utfora justerings-
och serviceatgirder pa de maskiner och
apparater som anviands vid férbehand-
lingen.

Framstillning av massa

Examinanden

e kanner igen och viljer ravaror

e foljer recept och arbetsanvisningar

e vet vilken inverkan framstillning av massa
har pa slutprodukten

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan under arbetets gang utféra justerings-
och serviceatgirder pa de maskiner och
apparater som anvinds vid framstillningen
av massa.

Portionering

Examinanden

e kan vilja och hantera tarmar och andra
skinn

e foljer arbetsanvisningarna

e vet hur fel som fororsakas av portioner-
ingen inverkar pa slutprodukten

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan under arbetets gang utféra justerings-
och serviceatgirder pa de maskiner och
apparater som anvinds vid portioneringen.

Kokning

Examinanden
e foljer arbetsanvisningarna

e vet hur férberedande kokning och kokning
fore lagringen inverkar pé slutprodukten
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e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestaimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan under arbetets gang utfora justerings-
och serviceatgirder pa kokningsappara-
turen och kan stilla in kokprogram som ér
limpliga for produkterna.

Skivning och férpackning

Examinanden

e fOljer arbetsanvisningarna

e kinner till vilka produktegenskaper som
inverkar pa skivningen

e vet hur en lyckad skivning inverkar pa
slutprodukten

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftningen
och férpackning av produkter i praktiken

e anvinder dndamalsenliga skivnings- och
torpackningsmaskiner och -metoder

e utfér under arbetets giang justerings- och
serviceatgarder och byte av produkter vid
de maskiner och apparater som anvinds
vid skivningen och férpackningen

e iakttar arbetarskyddsbestimmelserna for
maskinerna och apparaterna.

Examinanden dr medveten om betydel-
sen av produktens kvalitet och den
funktionella kvaliteten och kan utfora sitt

arbete sa att den goda kvaliteten
bibehills.

Produktkvalitet

Examinanden

e iakttar arbetsanvisningarna vid tillverk-
ningen

e identifierar tillverkningsfel och vet hur de
paverkar den slutliga kvaliteten och kan
atgirda dem.

Funktionell kvalitet

Examinanden

e arbetar med hinsyn till det f6ljande arbets-
momentet eller arbetet i foljande arbets-
punkt 1 produktionsprocessen samt till hela
produktionsverksamheten.

Examinanden utfor sitt arbete enligt
arbetarskyddsbestimmelserna och strivar
efter att uppna de resultat som féretaget
har som mal.

Arbetarskydd
Examinanden

e iakttar foreskrifterna och avtalen inom
arbetsgemenskapen

e ir fortrogen med maskinernas och appara-
ternas bruksanvisningar
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e fororsakar med sin verksamhet inga
olycksrisker for sig sjilv eller nagon annan.

Resultat

Examinanden

e utfOr sina arbetsuppgifter enligt foreskrif-
terna och fOretagets praxis

e hanterar ravarorna och fabrikaten sa att det
inte uppstir onodigt svinn och pa ett satt
som bibehadller deras virde

e utfor sina arbetsuppgifter (f6rbehandling
av ravaran, framstallning av massa, portio-
nering, kokning och férpackning) inom
6verenskommen tid (t.ex. godkinda
grunder f6r ackord).

Examinanden arbetar med beaktande av | Iakttagande av lagstiftning
livsmedelslagstiftningen f6r hantering av | Examinanden

kott. e tillimpar lagstiftningens bestimmelser 1 sitt
arbete.

Examinanden utfor sitt arbete enligt Verksambhet enligt programmet for

foretagets program for egenkontroll och | egenkontroll

forsoker for sin del vidareutveckla Examinanden

egenkontrollen. e antecknar de uppgifter som omnimns i

programmet for egenkontroll

e identifierar och antecknar eventuella
avvikelser och handlar enligt foretagets
praxis betraffande avvikelser

e identifierar produktsidkerhetsriskerna (bl.a.
vid dndring av arbetsmetoder)

e kinner till de mikrobiologiska riskerna for
andra produkter som skivas pa samma linje
som medvurst.

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger den hir examensdelen skall behirska kraven pa yrkesskicklighet f6r
den obligatoriska delen Ravarukdnnedom och ravaruhantering i produktionsprocessen
inom kéttindustrin.

Den som avligger examensdelen Tillverkningsprocessen for hallbara kottprodukter
kan 1 autentiska arbetsférhéllanden arbeta inom tva av tillverkningsprocessens arbets-
skeden med snabbheten hos en yrkesman. De valda arbetsmomenten antecknas i
examensbetyget.

Arbetsprestationen bedéms ingaende enligt malen f6r bedémning som anges i
examensgrunderna och enligt de angivna bedomningskriterierna. Lingden pa de fristien-
de yrkesproven faststills enligt hur linge det racker att pavisa de kunskaper som anges i
malen f6r bedémningen och i bedémningskriterierna.
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7 & Tillverkningsprocessen for helkéttsprodukter

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Examinanden arbetar hygieniskt och
iakttar hygienbestimmelserna och
arbetsreglerna inom branschen
(egenkontroll och kvalitetssystem).

Hygieniska arbetsmetoder

Examinanden

e iakttar hygienbestimmelserna

e forhindrar att mikrober f6rékas och sprids
genom att arbeta pa det sitt som planen
tor egenkontroll forutsitter

e ser till att redskapen och arbetsplatsen ar
rena och snygga och att det rader ordning
och reda pa arbetsplatsen.

Personlig hygien och handhygien

FExaminanden

e ir ren och prydlig och forstir betydelsen
av renlighet

e ser till att hindernas hud ar hel, tvittar och
desinficerar hinderna vid behov (t.ex. efter
ett smutsigt arbetsmoment, innan arbetet
péabotjas, efter ett toalettbesok)

e anvinder inga smycken eller kosmetiska
preparat som kan avge frimmande dmnen.

Klidsel
Examinanden

e anvinder ren arbetsklidsel, forklide och
huvudbonad som ticker haret och skydds-
handskar

e anvinder skyddshandskar och byter dem
vid behov 1 enlighet med arbetsuppgifterna

e anvinder separata arbetsskor, ser till att de
ir rena under arbetsdagen och rengér dem
efter anvindningen.

Examinanden kinner till de olika arbets-
momenten vid tillverkningsprocessen for
helkottsprodukter och kan arbeta sjélv-
stindigt inom tva av tillverkningsproces-
sens arbetsskeden (saltning, portionering,
kokning, skivning och férpackning). Exa-
minanden kinner till funktionsprinciper-
na for de apparater och maskiner som
anvinds 1 arbetet, kan anvinda dem och
ansvara for kontrollen och underhallet
under arbetets gang.

Saltning

Examinanden

e kinner igen och viljer ravaror

e foljer recept och arbetsanvisningar

e vet hur saltningen och masseringen
inverkar pa slutprodukten

e iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

e kan under arbetets gang utfora justerings-
och serviceatgirder pa de maskiner och
apparater som anviands vid saltningen.
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Portionering
FExaminanden

kan vilja och hantera héljen f6r produk-
terna

toljer arbetsanvisningarna

vet hur portioneringen (t.ex. i form eller
nit) inverkar pa slutprodukten

iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestimmelserna f6r maskinerna och
apparaterna

kan under arbetets gang utféra justerings-
och serviceatgirder pa de maskiner och
apparater som anvinds vid portioneringen.

Kokning/r6kning

Fxaminanden

toljer arbetsanvisningarna

vet hur kokning/rékning och avkylning
inverkar pa slutprodukten

iakttar bruksanvisningarna och arbetar-
skyddsbestammelserna f6r maskinerna och
apparaterna

kan under arbetets gang utfora justerings-
och servicedtgirder pa kokningsapparatur-
en och stilla in kokprogram som ar lamp-
liga t6r produkterna.

Skivning och férpackning
Examinanden

foljer arbetsanvisningarna

kanner till vilka produktegenskaper som
inverkar pa skivningen

vet hur en lyckad skivning inverkar pa
slutprodukten

tillimpar sina kunskaper om lagstiftningen
och férpackning av produkter 1 praktiken
anvinder dndamalsenliga skivnings- och
torpackningsmaskiner och -metoder
utfér under arbetets gang justerings- och
servicedtgirder och byte av produkter vid
de maskiner och apparater som anvinds
vid skivningen och férpackningen

iakttar arbetarskyddsbestimmelserna for
maskinerna och apparaterna.
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Examinanden dr medveten om betydel-
sen av produktens kvalitet och den funk-
tionella kvaliteten och kan utfora sitt

arbete sa att den goda kvaliteten
bibehalls.

Produktkvalitet

Examinanden

e iakttar arbetsanvisningarna vid tillverk-
ningen

e identifierar tillverkningsfel och vet hur de
paverkar den slutliga kvaliteten och kan
atgirda dem.

Funktionell kvalitet

Examinanden

e arbetar med hiansyn till det f6ljande arbets-
momentet eller arbetet i foljande arbets-
punkt 1 produktionsprocessen samt till hela
produktionsverksamheten.

Examinanden utfor sitt arbete enligt
arbetarskyddsbestimmelserna och strivar
efter att uppna de resultat som féretaget
har som mal.

Arbetarskydd

Examinanden

e iakttar foreskrifterna och avtalen inom
arbetsgemenskapen

e ir fortrogen med maskinernas och appara-
ternas bruksanvisningar

e fororsakar med sin verksamhet inga
olycksrisker for sig sjilv eller nagon annan.

Resultat
Fxaminanden

e utfor sina arbetsuppgifter enligt foreskrif-
terna och foretagets praxis

e hanterar rivarorna och fabrikaten si att det
inte uppstar onddigt svinn och pa ett sitt
som bibehiller deras virde

e utfor sina arbetsuppgifter (férbehandling
av ravarorna, framstallning av massa, por-
tionering, kokning, skivning och forpack-
ning) inom 6verenskommen tid, t.ex.

godkinda grunder fo6r ackord.

Examinanden kan arbeta med beaktande
av livsmedelslagstiftningen for hantering
av kott.

Iakttagande av lagstiftning

Examinanden

e kan tillimpa lagstiftningens bestimmelser i
sitt arbete.

Examinanden utfor sitt arbete enligt
foretagets program for egenkontroll och
torsoker f6r sin del vidareutveckla
egenkontrollen.

Verksambhet enligt programmet f6r

egenkontroll

Examinanden

e antecknar de uppgifter som omnimns i
programmet for egenkontroll

e identifierar och antecknar eventuella
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avvikelser och handlar enligt foretagets
praxis betraffande avvikelser

e identifierar produktsidkerhetsriskerna (bl.a.
vid dndring av arbetsmetoder).

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger den hir examensdelen skall behirska kraven pa yrkesskicklighet for
den obligatoriska delen Ravarukinnedom och ravaruhantering i produktionsprocessen
inom kéttindustrin.

Den som avligger examensdelen Tillverkningsprocessen for helkottsprodukter kan i
autentiska arbetsférhallanden arbeta inom tva av tillverkningsprocessens arbetsskeden
med snabbheten hos en yrkesman. De valda arbetsmomenten antecknas i examens-
betyget.

Arbetsprestationen bedéms ingaende enligt de mal f6r bedémning som anges i
examensgrunderna och enligt de angivna bedomningskriterierna. Lingden pa de fristaen-
de yrkesproven faststills enligt hur linge det ricker att pavisa de kunskaper som anges i
malen f6r bedémningen och 1 bedémningskriterierna.

8 § Logistik inom kéttindustrin

a) Krav pa yrkesskicklighet b) Mal och kriterier fér bedémningen
Examinanden férstir vad som avses med | Kunskaper om logistik

logistik inom industriell produktion. Examinanden

Examinanden kan arbeta med forpack- e redogor for vad som avses med logistik
ning, lagring och avsindning inom och f6r dess betydelse for slutprodukten
industrin samt i logistikcentraler. e beskriver olika slag av logistikmodeller,

logistikbegrepp och logistiklésningar och
kan tillimpa dem 1 praktiken

e soker information i lagstiftningen och
tillimpar den i praktiken

e vet vad som kravs i arbetet med férpack-
ning, lagring och avsindning inom indust-
rin eller i en logistikcentral.

Examinanden utnyttjar datateknik 1 sitt Kinnedom om datateknik
arbete inom industrin. Examinanden

e behirskar basprogrammen inom
datateknik

e oOvervakar och bearbetar data under
produktionens gang

e kan tolka logistikcentralens data
e kan handla ritt i undantagssituationer
e matar in och programmerar data i datorn

e planerar arbetsuppgifterna sa att arbetet
l6per smidigt och enligt foretagets mal.
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Fxaminanden vet vad som avses med
logistikservice inom kéttindustrin och
kan utnyttja denna service.

Skotsel av logistikservice

Examinanden

e kinner till primédrproduktionen, vidarefor-
ddling, industriell produktion, parti- och
detaljhandelssystem, enskilda konsumenter
samt storkoks- och restaurangkunder och
kan tillimpa sina kunskaper 1 sitt arbete

e vet vad som avses med inkops- och
torsiljningspooler och kan utnyttja dem

e kanner till terminal- och lagerservice och
kan utnyttja den

e irinsatt i distributions- och hemkérnings-
systemen och kan utnyttja dem

e behirskar anskaffningsverksamheten som
omfattar systematisk anskaffning, lagring,
transport, distribution och anvindning av
material, ravaror, apparater, maskiner och
redskap

e bchirskar bestillningspraxis med anvind-
ning av standardrecept, bestillningssystem,
kataloger, bestallningsblanketter samt
telefon-, data- och Internetférbindelser.

Examinanden kan arbeta med f6rpack-
ning, lagring och avsindning inom
kottindustrin.

Forpackning, lagring och avsindning

Examinanden

e viljer riktiga forpackningsmaterial

e tillimpar sina kunskaper om lagstiftningen
och forpackning av produkter i praktiken

e anvinder indamalsenliga férpacknings-
maskiner och -metoder

e kan sammanstilla partiférpackningar

e sorterar, dtervinner och tar hand om for-
packningsavfallet pa ritt satt

e tar hinsyn till milj6én i férpackningsarbetet

e Jagrar de forpackade produkterna pa ritt
satt och dr medveten om betydelsen av en
obruten kylkedja

e avsinder produkter och behirskar lager-
och leveransbokféring

e ir fortrogen med principerna f6r forpack-
ningsstandarderna och férpackningssys-
temen

e forstar vilken uppgift forpackningen har
ocksa ur konsumentens och handelns (dvs.
kundens) synvinkel.
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c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Den som avligger examensdelen Logistik inom kottindustrin skall behidrska kraven pa
yrkesskicklighet f6r den obligatoriska delen Ravarukdnnedom och ravaruhantering i
produktionsprocessen inom kéttindustrin.

Vid avlaggandet av den hir examensdelen dr det viktigt att examinanden kan skota
logistikservicen vid forpackning, lagring och avsindning. Dessutom skall examinanden
kunna anvinda datateknik.

De fristaiende yrkesproven arrangeras i en logistikcentral inom industrin dar det ar
mojligt att pavisa och bedéma om arbetet utfors enligt kraven pa yrkesskicklighet inom
arbetslivet. Yrkesskickligheten pavisas i realistiska och autentiska arbetssituationer.
Lingden pa de fristaende yrkesproven faststills enligt hur linge det racker att pavisa de
kunskaper som anges i malen f6r bedémningen och i bedémningskriterierna.
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BILAGA
Beskrivning av arbetet inom koéttindustrin

Yrkesbeteckningen for arbetstagare inom kottindustrin ar slaktare eller styckare, tillver-
kare av kottprodukter eller arbetstagare som arbetar i packeri, lager eller pd avsindnings-
avdelningar. De kinner till principerna f6r verksamheten i kéttkedjan och vet hur deras
arbetsuppgifter inverkar pa foretagets lonsamhet. Deras verksamhet styrs av kvalitets-
medvetande och kinnedom om det material som ingar i processerna.

Till kompetenskraven for arbetstagare inom koéttindustrin hor att behirska seriearbete
och att f6lja kvalitetsprogrammen. Dessutom boér de ha kinnedom om logistik och ha
samarbetsférméga. Flexibilitet och kundbetjining blir allt viktigare bland kraven pa yrkes-
skicklighet inom branschen. Utmaningarna 1 arbetslivet kriver att arbetstagarna stindigt
lir sig mera och utvecklar sig sjalva och sina arbetsplatser. I yrkesexamen inom kott-
industrin betonas att lagstiftningen skall f6ljas och hygieniska arbetsmetoder tillimpas.
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Utbildningsstyrelsen har godkant dessa
examensgrunder med stdd av lagen om
yrkesinriktad vuxenutbildning.

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

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