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1 FRISTAENDE EXAMINA

1.1 Anordnande av fristaende examina

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

1.2 Avldggande 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 bedomas skilt for sig. Bedomningen gors som ett samarbete mellan representanter
for arbetsgivare, arbetstagare och undervisningssektorn. Inom branscher dir det ar vanligt
med sjalvstindiga yrkesutovare tas dven denna part i beaktande vid valet av bedémare.
Bedémningen godkinns slutligen av examenskommissionen. Examensbetyg kan beviljas
da examinanden har avlagt alla examensdelar som krivs med godkint vitsord.

1.3 Grunderna for fristaende examen

I examensgrunderna 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 f6r bedémningen) samt sitten att
pavisa yrkesskicklighet.

En examensdel utgor ett delomrade inom yrket som gar att avskilja fran den naturliga ar-
betsprocessen till en sjalvstindig helhet som kan bedomas. Kraven pa yrkesskicklighet
som beskrivs i de olika examensdelarna koncentrerar sig pa de centrala funktionerna och
verksamhetsprocesserna inom yrket samt pa yrkespraxis inom den aktuella branschen. De
omfattar dven firdigheter som allmint behdvs i arbetslivet, till exempel sociala fardig-
heter.

Malen och kriterierna t6r bedémningen dr hirledda ur kraven pa yrkesskicklighet. Milen
tor bedémningen anger de kunskapsomraden som man vid bedémningen féster sirskild
vikt vid. Definitionen av dessa mal underlittar ocksa bedémningen av den aktuella arbets-
processen. Bedémningen ska ticka alla de mal f6r bedémning som beskrivs 1 examens-
grunderna. Kriterierna f6r bedémningen bestimmer den kvalitativa och kvantitativa nivan
pa en godkind prestation.

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

1.4 Personlig tillampning i fristaende examen

Utbildningsstyrelsen har utfirdat en sarskild foreskrift om individuell tillimpning.



1.5 Bedomning av yrkesskickligheten i fristaende examen

Vid bedomning av yrkesskickligheten dr det viktigt att ingdende och noggrant granska hur
examinanderna visar att de kan det som examensgrunderna forutsitter i kraven pa yrkes-
skicklighet for den aktuella examensdelen. Vid bedomningen tillimpas de bedomningskri-
terier som faststillts i examensgrunderna. Bedomarna ska mangsidigt anvinda sig av olika
och i férsta hand kvalitativa bedémningsmetoder. Anvinds endast en metod, blir resultat-
et inte nédvindigtvis tillférlitligt. Vid bedémningen beaktas bransch- och examensspeci-
fika sirdrag i enlighet med examensgrunderna. Om examinanderna har tillférlitliga utred-
ningar om tidigare pavisat kunnande, granskar bedémarna hur de motsvarar kraven pa
yrkesskicklighet i examensgrunderna. Bedémarna féreslar f6r examenskommissionen att
kunnandet erkdnns som en del av examensprestationen. Examenskommissionen fattar det
slutliga beslutet om erkidnnande av tidigare pavisat kunnande som tillforlitligt utretts.

Bedémning 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 bedomning. Examinanderna ska klart
och tydligt fa veta hur bedomningsgrunderna tillimpas i deras eget fall. De ska ocksa ges
mojlighet att sjalva bedéma sina prestationer. Examensarrangoren gor upp ett bedom-
ningsprotokoll 6ver examensprestationen for den aktuella examensdelen som underteck-
nas av bedémarna. Till en bra bedémningsprocess hor ocksa att efter detta ge examinan-
derna respons pa prestationerna. Det slutliga bedomningsbeslutet fattas av examens-
kommissionen.

Bedomare

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

Riittelse av bedomning

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

En skriftlig begiran om rittelse riktas till examenskommissionen. Examenskommissionen
kan efter att ha hért bedomarna besluta om en ny bedémning. Det gir inte att genom be-
svar anhalla om andring av examenskommissionens beslut som giller rittelse av bedom-
ning.

1.6 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 f6r
en eller flera avlagda examensdelar, undertecknas av en representant f6r examenskom-
missionen och en representant fo6r examensarrangoren.

En anteckning om avlagd fristiende examen i ett av Utbildningsstyrelsen godkant yrkes-
bevis dr ett intyg Over avlagd examen som dr jaimfoérbart med ett examensbetyg. Examens-
arrangOren skaffar och undertecknar yrkesbeviset. Yrkesbeviset dr avgiftsbelagt for exami-
nanden.

1.7 Utbildning som forbereder for fristaende examen

Det gir inte att stilla férhandsvillkor om deltagande 1 utbildning pa dem som deltar i fri-
staende examina. Examina avldggs dnda huvudsakligen i samband med férberedande ut-
bildning. Férberedande utbildning ska anordnas i enlighet med examensgrunderna. Ut-
bildningen och examenstillfillena ska planeras utgaende frain examensdelarna. Den som
deltar i utbildning som férbereder for fristaiende examen ska ges mojlighet att delta i
examenstillfillen och avlidgga fristiende examen som en del av utbildningen.

2 UPPBYGGNADEN AV YRKESEXAMEN FOR
MJOLKFORADLARE

2.1 Examensdelarna

Yrkesexamen for mjolkforadlare bestir av en obligatorisk och fem valfria examensdelar.
For att fa hela examen krivs att man avligger en obligatorisk och minst tva valfria
examensdelar.

Yrkesexamen for mjolkforiadlare

Obligatoriska delar

3.1 Foretagsverksamhet inom mjolkforadlingen

Valfria delar, av vilka man ska vilja tva delar

3.2 Tillverkning av farskost

3.3 Tillverkning av lagrad ost

3.4 Tillverkning av syrade mjoélkprodukter

3.5 Tillverkning av matfetter och smorgasmargariner

3.6 Tillverkning av glass och efterritter

3.7 En examensdel fran en annan yrkes- eller specialyrkesexamen inom
livsmedelsbranschen




3 KRAV PA YRKESSKICKLIGHET | YRKESEXAMEN FOR
MJOLKFORADLARE OCH GRUNDER FOR BEDOMNINGEN

Den yrkesskicklighet som kravs i yrkesexamen for mjolkforadlare baserar sig pa de upp-
gifts- och firdighetsomraden som finns i arbetslivet. I féremalen f6r bedémningen anges
de omraden eller aktiviteter som ar centrala med tanke pa yrkesskickligheten och som
man vid bedomningen ska fésta sarskild uppmirksamhet vid. Bedomningskriterierna i sin
tur anger hur examinanden ska klara sig 1 sitt arbete. I punkten Sitt att visa yrkesskicklig-
heten definieras de specialkrav som giller vid bedémningen av det kunnande som ska
visas vid examenstillfillena.

For visandet av yrkesskickligheten ska man for varje examinand géra en utredning om
avldggandet av examen i ett individualiseringsdokument (UBS:s féreskrift 43/011/2006).
Denna utredning gors utifran grunderna f6r yrkesexamen for mjélkféradlare. Bedomning-
en i yrkesexamen f6r mjolkforidlare gors skilt f6r varje examensdel sa att man jaimfor exa-
minandens yrkesskicklighet med kraven pa yrkesskicklighet i examensdelen och den pres-
tationsniva som faststallts i bedomningskriterierna. Prestationen avbryts om examinanden
forsitter kundernas sikerhet i fara eller om examinanden allvarligt f6rsummar sin egen
eller arbetskamraternas sikerhet.

Den yrkesskicklighet som krivs i examensgrunderna bedéms vid examenstillfallen i vilka
examinanden heltickande visar att hon eller han har den yrkeskunnighet som kravs i upp-
gifterna inom kompetensomradet. Efter varje examenstillfalle bedomer och dokumenterar
bedémarna examinandens kunnande i relation till kraven pa yrkesskicklighet, féremalen
t6r bedémning och bedémningskriterierna. Examinandens sjilvvirdering utgdr en visent-
lig del av examensprestationen. Nir hela examensdelen har avlagts hélls ett utvirderings-
samtal 1 vilket examinanden samt representanter for arbetsgivarna, arbetstagarna och ut-
bildarna deltar. I slutet av utvirderingssamtalet beslutar bedomningsgruppen om den ska
foresla att examenskommissionen godkinner eller underkdnner examensdelen.

Krav pé yrkesskicklighet, foremdl for bedomningen och bedomningskriterier

Examensdelens krav pa yrkesskicklighet, som baserar sig pa de uppgifts- och firdighets-
omraden som finns i arbetslivet, anges pa féljande sidor med fet stil. Under denna text, i
vinstra kolumnen, anges de féremal f6r bedémningen som omfattar de kompetensom-
raden som dr centrala i fraga om yrkesskickligheten och som man vid bedémningen faster
sarskild uppmairksamhet vid. Den hogra kolumnen innehaller de bedomningskriterier som
anger den kvalitativa och kvantitativa nivan pa en godkind prestation. Utifran dessa
bedoms om examensprestationen kan godkannas.
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3.1 Foretagsverksamhet inom mjolkforadlingen

Krav pd yrkesskicklighet i examensdelen

Examinanden kan bedoma sina forutsiittningar att driva ett foretag.

Foremdl for bedomningen

Bedomningskriterier

Bedomning av de egna forut-
sattningarna och resurserna for
att driva foretag

Examinanden

granskar och beskriver realistiskt och kritiskt sina
egenskaper och sin livssituation med tanke pa att
driva ett foretag

bedomer den personliga nyttan och riskerna med att
driva ett foretag

vet vilka fysiska, ekonomiska och mentala resurser
som krivs 1 foretagsverksamhet

beskriver den yrkeskunnighet som behévs vid fore-
tagsverksamhet och bedémer sakkunnigas asikter och
utnyttjar sin egen yrkeskunnighet

bedomer sin formaga att driva féretag och planerar
utvecklingen av férmagan

kan anvinda den informations- och kommunika-
tionsteknik som en foretagare behover.

Bedémning av mojligheterna till
toretagsverksamhet och bedom-
ning av riskerna

Examinanden

jamfor olika méjliga foretagsformer med tanke pa
startatgirderna, ansvaret, de behovliga resurserna och
riskerna

tar reda pa vilka stodformer och samarbetsnatverk
som dr mojliga for foretaget

sdtter sig in i och jamfor de olika finansieringskana-
lerna med tanke pa vilken som ar limplig f6r det
egna foretaget

tar reda pa vilka krav lagstiftningen stiller pa lokaler
som anvinds f6r mjolkféridling.

Utredning av mojligheter till
natverkande

FExaminanden

tar reda pa vilka natverk som dr viktigast inom fore-
tagets bransch

bedomer eventuellt med hjilp av sakkunniga méjlig-
heterna att utnyttja ett nitverk och riskerna f6r den

egna foretagsverksamheten

deltar effektivt och malinriktat i ett natverk.
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Examinanden kan ta fram en affiirsideé.

Foremal for bedomningen

Bedomningskriterier

Framtagning av produkter som
tillfredsstiller kunderna

FExaminanden

tar fram sin egen affirsidé

planerar utifran affirsidén produkter som ér lockande
tor en tillrickligt stor kundgrupp.

Utredning av behovliga resurser

FExaminanden

bedomer det egna foretagets verksambhet, resurser
och produkter och utnyttjar di medlemmar i olika
intressentgrupper

bedémer vilken betydelse de centrala krav som hon/
han hittat i olika informationskillor vad giller mjolk-
torddling har 1 fraiga om affirsidén, kostnaderna och
investeringarna.

Framtagning av en affirsidé

FExaminanden

tar fram en fungerande affirsidé for sitt foretag.

Examinanden kan for sitt foretag utarbeta afférsplaner for de omraden som r centrala

med tanke pd verksamheten.

Foremdl for bedomningen

Bedomningskriterier

Planering av affarsverksamhet

FExaminanden

utfor de lagstadgade atgirder som krivs i samband
med att man grundar ett foretag

samarbetar med de myndigheter som verkstiller
lagarna (exempelvis hilso-, byge- och miljomyndig-
heterna)

upptrader och férhandlar pa ett naturligt och malin-
riktat sitt med olika samarbetspartner, sitter upp mal
tor torhandlingssituationerna och férbereder sig for
térhandlingarna

beaktar i sin verksamhet de centrala kraven frin de
olika kundtyperna (som centralaffirerna, HORECA,
storkoken) till exempel 1 fraga om egenkontrollen,
kvalitetshandboken, finansieringen och de system
som finns inom handeln

utnyttjar tjanster som erbjuds av offentliga och priva-
ta sakkunniga och som ir aktuella i friga om det egna
foretaget

sOker information i olika killor genom att kritiskt
anvinda olika informationssékningsmetoder.
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Skotsel av ekonomi och
finansiering

FExaminanden

ser till att foretagets bokforing skots

tolkar resultat- och balansrikningen och beriknar
utifran dem de viktigaste nyckeltalen som ger infor-
mation om laget i f6retaget

tolkar foretagets bokslut bl.a. med avseende pa
kapital, formogenhet, likviditet och resultat.

Utarbetande av affirsplan med
hjilp av en sakkunnig

Fxaminanden

satter upp mal for sitt foretag och utarbetar en
strategi (och svarar da pa fragorna vad, f6r vem och
hur)

definierar finansieringsprocessen for sitt foretag
utarbetar en realistisk finansieringsplan for sitt fére-
tag och en realistisk resultatbudget f6r sin affarsverk-
samhet

kan med hjalp av en sakkunnig berakna finansierings-
behovet och budgetera for foretagets verksamhet
organiserar de olika funktionerna i féretaget (som
produktion, inkép, forsiljning och administration)
samt uppfoljningen och planeringen av ekonomin
faststiller behovet av personal, anordningar, lokaler
och utrustning

jamfor olika typer och tillverkare av anordningar och
bedomer deras limplighet med tanke pa den egna
tillverkningsmetoden och produkten samt beaktar
dimensionen vid planering av sin process

skaffar de mjolkforidlingsanordningar som ar for-
manligast totalekonomiskt sett

produktifierar sina produkter och beaktar de viktigas-
te konkurrensfaktorerna och marknadsféringskana-
lerna

prissitter produkterna med tanke pa l6nsamheten
och anvinder vid behov sakkunniga som hjilp.

Forhandlingsférmaga

Examinanden

anvinder 1 foretagets kommunikations- och férhand-
lingssituationer medvetet och naturligt muntlig,
skriftlig och icke-verbal kommunikation
dokumenterar férhandlingsresultaten

utfor de dtgirder som man kom Sverens om i
forhandlingarna.
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Siitt att visa yrkesskickligheten

De som avldgger examensdelen visar sin yrkeskunnighet genom att

1) bedéma de egna forutsittningarna for att driva ett foretag

2) utarbeta en affirsidé och en affirsplan.
Bedémningen baserar sig pa sjilvvirdering, virdering av gruppmedlemmar och diskussio-
ner med sakkunniga. Som arbetsredskap kan man bl.a. utnyttja olika typer av samtal och
analyser. De som medverkar i bedémningen av denna helhet ska ha sakkunskap om
foretagsverksamhet och hur det kan utvecklas.

Nir affirsidén tas fram visas yrkesskickligheten pa olika sitt beroende pa i vilken fas

foretagsverksamheten befinner sig:

* TFungerande foretag: De som avligger examensdelen visar sin yrkeskunnighet genom
att precisera foretagets affarsidé i den praktiska verksamheten. De bedomer exempelvis
det egna foretagets verksamhet, resurser och produkter och utnyttjar da medlemmar i
olika intressentgrupper. De utarbetar en plan for utveckling av sin affirsidé. I slutet av
denna process tar de fram en reviderad affirsidé.

» Foretag som haller pa att grundas eller som planeras: De som avligger examensdelen
visar sin yrkeskunnighet genom att for sitt foretag ta fram en affirsidé som baserar sig
pa planer och bedémningar som de gjort. De till exempel diskuterar och férhandlar
med sakkunniga inom den egna branschen och andra féretagare — personer som har
anknytning till affirsidén — och gor upp planer for verksamheten i foretaget (exempel-
vis en fértjinstmodell).

Nir affirsplanen utarbetas visas yrkesskickligheten pa olika sitt beroende pa 1 vilken fas

foretagsverksamheten befinner sig:

* Fungerande foretag: De som avligger examensdelen visar sin yrkeskunnighet i praktisk
verksamhet nir de preciserar de grundliggande 16sningarna i féretagets verksamhet. De
diskuterar med sakkunniga och erfarna féretagare inom den egna branschen. De
kompletterar sin examensprestation med affirsplanen och andra planer samt med
berakningar och dokument.

» Foretag som hiller pa att grundas eller som planeras: De som avlagger examensdelen
visar sin yrkeskunnighet i praktisk verksamhet nir de bestimmer de grundlaggande
l6sningarna i foretagets verksamhet. De diskuterar med sakkunniga inom den egna
branschen, bedémer sina méjligheter och gér utredningar, berdkningar och bedém-
ningar i anknytning till affarsplanen.

14



3.2 Tillverkning av farskost

Krav pd yrkesskicklighet i examensdelen

Examinanden kan arbeta i en miljo ddr man tillverkar farskost.

Foreml for bedomningen Bedomningskriterier
Fxaminanden
Arbete enligt egenkontrollen e utarbetar for sin process en egenkontrollplan i vilken

hon/han faststiller de kritiska styrpunkterna, styt-
grinserna, de korrigerande atgirderna samt den pla-
nerade provtagningen och tillsynen i dessa punkter

e o0r pd eget initiativ och vid ritt tidpunkt den doku-
mentering som hor till egenkontrollen och iakttar de
styrgranser som bestimts i egenkontrollplanen

e skoter sin personliga hygien och renheten i arbets-
miljon i alla arbetsfaser vid tillverkning av farskost

e kan skilja mellan rena och smutsiga lokaler (hygien-
grinserna) och kan styra mianniskorna och material-
flodena mellan olika lokaler

e foljer foreskrifterna om sikerhet i arbetet

e skoter de sidofléden och avfall som uppkommer
och sorterar dem om méjligt och beaktar dven
annars miljon i sitt arbete

e tvittar och desinficerar lokaler och utrustning dnda-
malsenligt och beaktar sikerheten och miljéaspek-

terna.
Anvindning av maskiner och Examinanden
anordningar e staller in de maskiner och anordningar som anvinds

vid mj6lkbehandling samt vid tillverkning och for-
packning av farskost

e fOljer anvisningarna i avvikande situationer
e o6r vid behov en beskrivning av fel pa anordningar

e tvittar och desinficerar tillverkningsanordningar och
-redskap och anviander da limpliga tvittmedel och -
metoder.
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Examinanden kan skaffa ravaror, material och bruksvaror.

Foremdl for bedomningen

Bedomningskriterier

Anskaffning av ravaror,
fornodenheter och bruksvaror

Fxaminanden

e jimfoOr ravaruleverantorerna med avseende pa pris,
kvalitet, ravarans lamplighet, tillgang pa ravaran och
leveranssikerhet

e o0r ink6pen enligt avtalsrutinerna 1 sitt foretag
e kontrollerar kvaliteten pa bruksvattnet.

Examinanden kan vtfora de forberedande arbetena for tillverkningen.

Mottagning, bedémning och
lagring av ravaror

Examinanden

e o6r de mottagningskontroller som krivs i egenkon-
trollplanen och tolkar da bl.a. produktspecifikationer

e utfor de viktigaste ravaruanalyserna som gors i en sma-
skalig foradlingsanligening (som temperatur, antibio-
tikarester, surhet och organoleptisk bedémning) och
tolkar ritt de erhallna resultaten

e underkinner en ravara som inte duger for féridling

e fOrvarar ravarorna sa att deras kvalitet inte forsamras

e handlar planenligt och f6rnuftigt i avvikande situa-
tionet.

Forbehandling av mjolk

Examinanden

e utfor de vanliga behandlingarna i en smaskalig mj6lk-
toridlingsanlidgening (som separering, standardisering
av sammansittningen, virmebehandling och avkyl-
ning)

e hanterar mjolk hygieniskt och varsamt sa att mjolken
behaller sin kvalitet.

Examinanden kan tillverka saluforingsduglig firskost.

Tillverkning av farskost

Examinanden

e bedomer om redskap och lokaler dr rena organolep-
tiskt och med de viktigaste mikrobiologiska metoder
som dr lampliga 1 smaskalig produktion enligt sin
egenkontrollplan

e foljer receptet noggrant

e kontrollerar de adekvata parametrarna (t.ex. tempe-
ratur, tid, pH) 1 de ritta faserna

e foljer de styrgrinser for tillverkningsprocessen som
faststillts i egenkontrollplanen bl.a. i friga om tem-
peratur, surhet och behandlingstider

e utfér de dokumentationer som krivs i den egna egen-
kontrollplanen

e anvinder tillsatsimnen och processhjilpmedel enligt
deras anvindningsindamal och beaktar deras effekt i

16




produkten

doserar ravaror, tillsatsimnen och processhjalpmedel
samt kryddor 1 korrekta mangder och pa korrekt sitt
dndrar vid behov sitt arbetssitt och motiverar even-
tuella avvikelser fran arbetsinstruktionen

hanterar sidoflédena enligt lagstiftningen

kyler ner sin produkt med limpliga anordningar och
metoder

arbetar raskt och professionellt och beaktar de krav
som giller f6ljande arbetsfas och arbetsmiljon samt
hela tillverkningen

anvinder sin kunskap om mikrobiologi nir det giller
att bevara produktens kvalitet, att kontrollera renheten
1 arbetsmiljon samt att tolka mikrobanalyser som
myndigheterna gjort

soker aktivt en 16sning pa problem som giller pro-
dukten eller forsoker f6rbittra produkten eller
tillverkningsprocessen.

Examinanden kan bedoma kvaliteten pé sin produkt.

Bedémning av
produktkvaliteten

Examinanden

bedomer organoleptiskt den firdiga produktens
kvalitet

jamfor produkten med dess kvalitetsspecifikation

kan bedéma kvaliteten pa den firdiga produkten och
ravarorna genom att tolka de viktigaste resultaten av
mikrobiologiska och fysikalisk-kemiska analyser
(resultat som namns 1 produktens
kvalitetsspecifikation)

observerar fel i produkten och antecknar avvikelserna
enligt sin egenkontrollplan

anvinder felbenimningarna for farskost vid bedém-
ning av kvaliteten och kan avgora orsaken till pro-
duktfelen

planerar och genomfér dtgirder som férebygger pro-
duktfel 1 den egna tillverkningsprocessen
dokumenterar spillet och beraknar utbytet samt jamfor
utbytet med malvirdet

utnyttjar information om processen, bl.a. om styr-
grinserna, vid utredning av orsakerna till produktfel.
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Examinanden kan forpacka och forvara fiirskost samt ordna transporten av den.

Forpackning av fiarskost

Examinanden

e valjer ett limpligt och ekonomiskt l6nsamt férpack-
ningssatt och motiverar sitt val

e forpackar sin produkt sa att den ser lockande ut och
sd att den behaller sin kvalitet under f6rsiljnings-
tiden

e o6r mirkningarna pa firskostens forpackning pa de
bada inhemska spraken och anvinder da vid behov
hjalp av sakkunniga

e kontrollerar enligt sin egenkontrollplan att mark-
ningarna pa forpackningarna ar korrekta

e hanterar forpackningsavfallet korrekt och milj6-
vanligt.

Faststallande av farskostens
hallbarhet

Examinanden

e faststiller hur lang tid den egna produkten ar héllbar
och ger forvaringsinstruktioner for sin produkt sa att
kvaliteten forblir god.

Lagring av farskost

Examinanden
e lagrar sin produkt sd att den bevarar sin kvalitet

e genomfor temperaturkontrollen enligt sin
egenkontrollplan.

Transport av firskost

Examinanden

e ordnar transporten med lampligt transportmedel och
skoter om kontrollen av transporttemperaturen
enligt sin egenkontrollplan.

Examinanden kan pé ett korrekt siitt ta emot feedback av myndigheter och kunder och
anviinda sig av feedbacken vid vtveckling av kvaliteten.

Hantering av feedback fran
kunder och myndigheter

Examinanden

e reagerar korrekt pa feedback

e dokumenterar feedbacken och beaktar den i sitt
arbete

e foljer vid behov informations- och bortdragnings-
planen

e utvecklar den egna verksamheten och kvaliteten 1 sitt
arbete utifran feedback och sjilvbedémning

e kan vid behov svara pa enkla frigor om sin produkt
pé det andra inhemska spraket eller nagot frim-
mande sprak.

Siitt att visa yrkesskickligheten

Examinanden visar sin kompetens visavi kraven pa yrkesskicklighet i examensdelen i de
dagliga uppgifter som ingir i tillverkningen av firskost i en sd autentisk miljé som méjligt.
Bed6émarna féljer med och bedémer examinandens arbete och stiller vid behov fragor

och intervjuar henne eller honom.
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Examinandens bedomningsmaterial bestar av de skriftliga bedomningar som bedomarna
gett Over examenstillfillena och av examinandens sjalvvardering.

3.3 Tillverkning av lagrad ost

Krav pé yrkesskicklighet i examensdelen

Examinanden kan arbeta i en miljo ddr man tillverkar ost.

Foremdl for bedomningen

Bedomningskriterier

Arbete enligt egenkontrollen

Examinanden

utarbetar for sin process en egenkontrollplan i vilken
hon/han faststiller de kritiska styrpunkterna, styt-
grinserna, de korrigerande atgirderna samt den
planerade provtagningen och tillsynen i dessa punkter
gOr pa eget initiativ och vid ritt tidpunkt den doku-
mentering som hor till egenkontrollen och iakttar de
styrgranser som bestimts i egenkontrollplanen
skoter sin personliga hygien och renheten i arbets-
miljon i alla arbetsfaser vid tillverkning av ost

kan skilja mellan rena och smutsiga lokaler (hygien-
grinserna) och kan styra manniskorna och material-
flodena mellan olika lokaler

toljer foreskrifterna om sakerhet i arbetet

skoter de sidofléden och avfall som uppkommer och
sorterar dem om mojligt och beaktar dven annars
miljon 1 sitt arbete

tvittar och desinficerar lokaler och utrustning dnda-
malsenligt och beaktar sikerheten och miljéaspek-
terna.

Anvindning av maskiner och
anordningar

FExaminanden

stiller in de maskiner och anordningar som anvinds
vid mj6lkbehandling samt vid tillverkning och f6r-
packning av ost

toljer anvisningarna i avvikande situationer

g6r vid behov en beskrivning av fel pa anordningar
tvittar och desinficerar tillverkningsanordningar och
-redskap och anvinder di limpliga tvittmedel och -
metodet.
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Examinanden kan skaffa ravaror, material och bruksvaror.

Foremdl for bedomningen Bedomningskriterier
Anskaffning av ravaror, Examinanden

fornodenheter och bruksvaror

e jimfor ravaruleverantorerna med avseende pa pris,
kvalitet, ravarans lamplighet, tillgang pa ravaran och
leveranssikerhet

e o0r inkGpen enligt avtalsrutinerna 1 sitt foretag

e kontrollerar kvaliteten pa bruksvattnet.

Examinanden kan vtfora de forberedande arbetena for tillverkningen.

Mottagning, bedémning och
lagring av ravaror

Examinanden

e o6r de mottagningskontroller som krivs i egenkont-
rollplanen och tolkar dd bl.a. produktspecifikationer

e utfor de viktigaste ravaruanalyserna som gors i en
smaskalig foridlingsanldgening (som temperatur,
antibiotikarester, surhet och organoleptisk bedém-
ning) och tolkar ritt de erhéllna resultaten

e underkinner en ravara som inte duger for foridling

e fOrvarar rivarorna si att deras kvalitet inte forsamras

e handlar planenligt och f6érnuftigt i avvikande situa-
tionet.

Forbehandling av mjolk

Examinanden

e utfor de vanliga behandlingarna i en smaskalig mjolk-
toriadlingsanliggning (som separering, standardisering
av sammansittningen, virmebehandling och avkyl-
ning)

e hanterar mjolk hygieniskt och varsamt s att mjolken
behaller sin kvalitet.

Examinanden kan tillverka saluforingsduglig ost.

Tillverkning av ost

Examinanden

e beddémer om redskap och lokaler ér rena organolep-
tiskt och med de viktigaste mikrobiologiska metoder
som dr limpliga 1 smaskalig produktion enligt sin
egenkontrollplan

e foljer receptet noggrant

e kontrollerar de adekvata parametrarna (t.ex. tempe-
ratur, tid, pH) 1 de ritta faserna

e foljer de styrgrinser for tillverkningsprocessen som
faststillts 1 egenkontrollplanen bl.a. i friga om tem-
peratur, surhet och behandlingstider

e utfér de dokumentationer som krivs 1 den egna
egenkontrollplanen

e viljer bland de olika syrningsmedlen det medel och
det syrningssystem som dr limpligt f6r den egna
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produkten och ir insatt 1 syrningsmedlens inverkan
pa produkten

anvinder tillsatsimnen och processhjilpmedel enligt
deras anvindningsindamal och beaktar deras effekt i
produkten

doserar syrningsmedlen, tillsatsimnena och process-
hjilpmedlen samt kryddorna i korrekta mangder och
pé korrekt sitt

andrar vid behov sitt arbetssitt och motiverar even-

tuella avvikelser fran arbetsinstruktionen

hanterar sidoflédena enligt lagstiftningen

saltar och lagrar ost pa ritt sitt och foljer med mog-
naden

kyler ner sin produkt med limpliga anordningar och
metoder

arbetar raskt och professionellt och beaktar de krav
som giller féljande arbetsfas och arbetsmiljén samt
hela tillverkningen

anvinder sin kunskap om mikrobiologi nir det giller
att bevara produktens kvalitet, att kontrollera renhet-
en i arbetsmiljon samt att tolka mikrobanalyser som
myndigheterna gjort

soker aktivt en 16sning pa problem som giller pro-
dukten eller forsOker forbittra produkten eller till-
verkningsprocessen.

Examinanden kan bedoma kvaliteten pé sin produkt.

Bedémning av produktkvaliteten | Examinanden

bedomer organoleptiskt den firdiga produktens
kvalitet

jamfor produkten med dess kvalitetsspecifikation

kan bedoma kvaliteten pa den fardiga produkten och
ravarorna genom att tolka de viktigaste resultaten av
mikrobiologiska och fysikalisk-kemiska analyser (re-
sultat som nidmns i produktens
kvalitetsspecifikation)

observerar fel 1 produkten och antecknar avvikel-
serna enligt sin egenkontrollplan

anvinder felbenimningarna f6r osten vid bedom-
ning av kvaliteten och kan avgora orsaken till
produktfelen

planerar och genomfér atgirder som férebygger
produktfel i den egna tillverkningsprocessen
dokumenterar spillet och berdknar utbytet samt
jamfor utbytet med malvirdet

utnyttjar information om processen, bl.a. om styr-
grinserna, vid utredning av orsakerna till produktfel.
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Examinanden kan forpacka och forvara ost samt ordna transporten av den.

Forpackning av ost

FExaminanden

e viljer ett lampligt och ekonomiskt I6nsamt férpack-
ningssatt och motiverar sitt val

e forpackar sin produkt sa att den ser lockande ut och
sa att den behaller sin kvalitet under
torsaljningstiden

e o6r mirkningarna pa ostens férpackning pa de bada
inhemska spriaken och anviander di vid behov hjilp
av sakkunniga

e kontrollerar enligt sin egenkontrollplan att mark-
ningarna pa forpackningarna ar korrekta

e hanterar forpackningsavfallet korrekt och miljévin-
ligt.

Faststallande av ostens hillbarhet

Examinanden

e faststiller hur lang tid den egna produkten ér hallbar
och ger férvaringsinstruktioner for sin produkt sa att
kvaliteten forblir god.

Lagring av ost

Examinanden
e lagrar sin produkt sa att den bevarar sin kvalitet

e cenomfor temperaturkontrollen enligt sin egenkon-
trollplan.

Transport av ost

Examinanden

e ordnar transporten med lampligt transportmedel och
skoter om kontrollen av transporttemperaturen
enligt sin egenkontrollplan.

Examinanden tar pd ett korrekt sitt emot feedback av myndigheter och kunder.

Hantering av feedback fran
kunder och myndigheter

Examinanden

e reagerar korrekt pa feedback

e dokumenterar feedbacken och beaktar den i sitt
arbete

e foljer vid behov informations- och bortdragnings-
planen

e utvecklar den egna verksamheten och kvaliteten 1 sitt
arbete utifran feedback och sjilvbedémning

e kan vid behov svara pa enkla fragor om sin produkt
pa det andra inhemska spraket eller nagot frimman-
de sprak.

Siitt att visa yrkesskickligheten

Examinanden visar sin kompetens visavi kraven pa yrkesskicklighet i examensdelen i de
dagliga uppgifter som ingar i tillverkningen av ost i en sa autentisk milj6 som mojligt.
Bed6émarna féljer med och bedémer examinandens arbete och stiller vid behov fragor

och intervjuar henne eller honom.
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Examinandens bedomningsmaterial bestar av de skriftliga bedomningar som bedomarna
gett Over examenstillfillena och av examinandens sjalvvardering.

3.4 Tillverkning av syrade mjolkprodukter

Krav pé yrkesskicklighet i examensdelen

Examinanden kan arbeta i en miljo ddr man tillverkar syrade mjolkprodukter.

Foremdl for bedomningen Bedomningskriterier
Examinanden
Arbete enligt egenkontrollen e utarbetar for sin process en egenkontrollplan i vilken

hon/han faststiller de kritiska styrpunkterna, styt-
grinserna, de korrigerande atgirderna samt den pla-
nerade provtagningen och tillsynen i dessa punkter

® o0r pa eget initiativ och vid ritt tidpunkt den doku-
mentering som hor till egenkontrollen och iakttar de
styrgranser som bestimts i egenkontrollplanen

e skoter sin personliga hygien och renheten i arbetsmil-
jon i alla arbetsfaser vid tillverkning av produkten

e kan skilja mellan rena och smutsiga lokaler (hygien-
grinserna) och kan styra manniskorna och material-
flodena mellan olika lokaler

e foljer foreskrifterna om sikerhet i arbetet

e skoter de sidofléden och avfall som uppkommer och
sorterar dem om mojligt och beaktar dven annars
miljon 1 sitt arbete

e tvittar och desinficerar lokaler och utrustning dnda-
malsenligt och beaktar sikerheten och miljoaspek-

terna.
Anvindning av maskiner och Examinanden
anordningar som behovs e stiller in de maskiner och anordningar som anvinds

vid mj6lkbehandling samt vid tillverkning och f6r-
packning av syrade mjolkprodukter

e handlar planenligt och f6rnuftigt i avvikande situa-
tioner

e o6r vid behov en beskrivning av fel pa anordningar

e tvittar och desinficerar tillverkningsanordningar och
-redskap och anvinder di limpliga tvittmedel och -
metodet.
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Examinanden kan skaffa ravaror, material och bruksvaror.

Foremdl for bedomningen Bedomningskriterier
Anskaffning av ravaror, Examinanden

fornodenheter och bruksvaror

e jimfor ravaruleverantorerna med avseende pa pris,
kvalitet, ravarans lamplighet, tillgang pa ravaran och
leveranssikerhet

e o0r inkGpen enligt avtalsrutinerna 1 sitt foretag
e kontrollerar kvaliteten pa bruksvattnet.

Examinanden kan vtfora de forberedande arbetena for tillverkningen.

Mottagning, bedémning och
lagring av ravaror

Examinanden

e o6r de mottagningskontroller som krivs i egenkont-
rollplanen och tolkar dd bl.a. produktspecifikationer

e utfor de viktigaste ravaruanalyserna som gors i en
smaskalig foridlingsanldgening (som temperatur,
antibiotikarester, surhet och organoleptisk bedém-
ning) och tolkar ritt de erhéllna resultaten

e underkinner en ravara som inte duger for foridling

e fOrvarar rivarorna si att deras kvalitet inte forsamras

e handlar planenligt och f6érnuftigt i avvikande situa-
tionet.

Forbehandling av mjolk

Examinanden

e utfor de vanliga behandlingarna i en smaskalig mjolk-
toriadlingsanliggning (som separering, standardisering
av sammansittningen, virmebehandling och avkyl-
ning)

e hanterar mjolk hygieniskt och varsamt s att mjolken
behaller sin kvalitet.

Examinanden kan tillverka en saluforingsduglig syrad mjolkprodukt.

Tillverkning av en syrad
mjolkprodukt

Examinanden

e beddémer om redskap och lokaler ér rena organolep-
tiskt och med de viktigaste mikrobiologiska metoder
som dr limpliga 1 smaskalig produktion enligt sin
egenkontrollplan

e foljer receptet noggrant

e kontrollerar de adekvata parametrarna (t.ex. tempera-
tur, tid, pH) i de ratta faserna

e foljer de styrgrinser for tillverkningsprocessen som
faststillts 1 egenkontrollplanen bl.a. i friga om tempe-
ratur, surhet och behandlingstider

e utfér de dokumentationer som krivs 1 den egna
egenkontrollplanen

e viljer bland de olika syrningsmedlen det medel och
det syrningssystem som dr limpligt f6r den egna
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produkten och ir insatt 1 syrningsmedlens inverkan
pa produkten

tillverkar vid behov godtagbart syrningsmedel av god
kvalitet 1 liten skala och vet vilka egenskaper ett gott
syrningsmedel har och vilka kriterierna dr for att
underkinna det

viljer de korrekta syrningsférhallandena f6r produk-
ten (mognadstemperatur och tid)

anvinder tillsatsimnen och processhjilpmedel enligt
deras anvindningsindamal och beaktar deras effekt i
produkten

doserar syrningsmedlen, tillsatsimnena och process-
hjilpmedlen samt kryddorna och sylterna i korrekta
mingder och pa korrekt sitt

andrar vid behov sitt arbetssitt och motiverar even-
tuella avvikelser fran arbetsinstruktionen

hanterar sidoflodena enligt lagstiftningen

kyler ner sin produkt med limpliga anordningar och
metoder

arbetar raskt och professionellt och beaktar de krav
som giller féljande arbetsfas och arbetsmiljon samt
hela tillverkningen

anvinder sin kunskap om mikrobiologi nar det giller
att bevara produktens kvalitet, att kontrollera renhe-
ten i arbetsmiljén samt att tolka mikrobanalyser som
myndigheterna gjort

s6ker aktivt en 16sning pa problem som giller pro-
dukten eller forsoker forbittra produkten eller till-
verkningsprocessen.

Examinanden kan bedoma kvaliteten pé sin produkt.

Bedémning av produktkvaliteten | Examinanden

bedomer organoleptiskt den firdiga produktens
kvalitet

jamfor produkten med dess kvalitetsspecifikation
kan bedéma kvaliteten pa den firdiga produkten och
ravarorna genom att tolka de viktigaste resultaten av
mikrobiologiska och fysikalisk-kemiska analyser (re-
sultat som niamns 1 produktens kvalitetsspecifikation)
observerar fel i produkten och antecknar avvikelserna
enligt sin egenkontrollplan

anvinder felbendmningarna f6r syrade mjolkproduk-
ter och kan avgbra orsakerna till produktfel

planerar och genomfér atgirder som forebygger
produktfel i den egna tillverkningsprocessen
dokumenterar spillet och berdknar utbytet samt
jamfor utbytet med malvirdet
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e utnyttjar information om processen, bl.a. om styr-
granserna, vid utredning av orsakerna till produktfel.

Examinanden kan forpacka och forvara en syrad mjolkprodukt samt ordna transporten av

den.

Forpackning av en syrad
mjolkprodukt

Examinanden

e viljer ett lampligt och ekonomiskt l16nsamt forpack-
ningssitt och motiverar sitt val

e forpackar sin produkt sd att den ser lockande ut och
sa att den behaller sin kvalitet under f6rsiljningstiden

e o6r mirkningarna pa den syrade mjolkproduktens
torpackning pa de bada inhemska spriken och an-
vinder da vid behov hjilp av sakkunniga

e kontrollerar enligt sin egenkontrollplan att mark-
ningarna pa forpackningarna ar korrekta

e hanterar forpackningsavfallet korrekt och miljévin-
ligt.

Faststillande av en syrad
mjolkprodukts hallbarhet

Examinanden

e faststiller hur lang tid den egna produkten ér hallbar
och ger forvaringsinstruktioner for sin produkt sa att
kvaliteten forblir god.

Lagring av en syrad mjolkprodukt

Examinanden
e lagrar sin produkt sa att den bevarar sin kvalitet

e genomfor temperaturkontrollen enligt sin
egenkontrollplan.

Transport av en syrad
mjolkprodukt

Examinanden

e ordnar transporten med lampligt transportmedel och
skoter om kontrollen av transporttemperaturen enligt
sin egenkontrollplan.

Examinanden kan pé ett korrekt siitt ta emot feedback av myndigheter och kunder.

Hantering av feedback fran
kunder och myndigheter

Examinanden

e reagerar korrekt pa feedback

e dokumenterar feedbacken och beaktar den i sitt
arbete

e foljer vid behov informations- och bortdragnings-
planen

e utvecklar den egna verksamheten och kvaliteten 1 sitt
arbete utifran feedback och sjilvbedémning

e kan vid behov svara pa enkla frigor om sin produkt
pa det andra inhemska spraket eller nagot frimmande
sprak.
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Siitt att visa yrkesskickligheten

Examinanden visar sin kompetens visavi kraven pa yrkesskicklighet i examensdelen i de
dagliga uppgifter som ingar i tillverkningen av en syrad mjolkprodukt i en sd autentisk
milj6 som méjligt. Bedomarna féljer med och bedémer examinandens arbete och stiller
vid behov frigor och intervjuar henne eller honom.

Examinandens bedomningsmaterial bestar av de skriftliga bedomningar som bedémarna
gett Over examenstillfillena och av examinandens sjalvvardering.

3.5 Tillverkning av matfetter och smoérgasmargariner

Krav pd yrkesskicklighet i examensdelen

Examinanden kan arbeta i en miljo ddr man tillverkar matfetter och smorgasmargariner.

Foremdl for bedomningen Bedomningskriterier
Arbete enligt egenkontrollen | Examinanden

e utarbetar fOr sin process en egenkontrollplan 1 vilken
hon/han faststiller de kritiska styrpunkterna, styt-
grinserna, de korrigerande atgirderna samt den
planerade provtagningen och tillsynen i dessa punkter

® o0r pa eget initiativ och vid ritt tidpunkt den doku-
mentering som hor till egenkontrollen och iakttar de
styrgrinser som bestimts 1 egenkontrollplanen

e skoter sin personliga hygien och renheten i arbets-
miljon i alla arbetsfaser vid tillverkning av matfetter och
smorgasmargariner

e kan skilja mellan rena och smutsiga lokaler (hygien-
granserna) och kan styra manniskorna och material-
flodena mellan olika lokaler

e foljer foreskrifterna om sikerhet 1 arbetet

e skoter de sidofléden och avfall som uppkommer och
sorterar dem om mojligt och beaktar dven annars
miljon i sitt arbete

e tvittar och desinficerar lokaler och utrustning anda-
malsenligt och beaktar sikerheten och miljéaspekterna.

Anvindning av maskiner och | Examinanden

anordningar e stiller in de maskiner och anordningar som anvinds vid
mj6lkbehandling samt vid tillverkning och férpackning
av produkten

e kan agera i avvikande situationer

e kan vid behov gora en beskrivning av fel pa apparater

e tvittar och desinficerar tillverkningsanordningar och
-redskap och anvinder da limpliga tvittmedel och -
metoder.
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Examinanden kan skaffa ravaror, material och bruksvaror.

Foremdl for bedomningen

Bedomningskriterier

Anskaffning av ravaror,
fornodenheter och bruksvaror

Fxaminanden

jamfor ravaruleverantorerna med avseende pa pris,
kvalitet, ravarans lamplighet, tillgang pa ravaran och
leveranssikerhet

g6r ink6pen enligt avtalsrutinerna 1 sitt foretag
kontrollerar kvaliteten pa bruksvattnet.

Examinanden kan vtfora de forberedande arbetena for tillverkningen.

Mottagning, bedémning och
lagring av ravaror

Fxaminanden

gor de mottagningskontroller som krivs i egenkont-
rollplanen och tolkar dé bl.a. produktspecifikationer
utfor de viktigaste ravaruanalyserna som gors i en sma-
skalig foradlingsanliggning (som temperatur, antibio-
tikarester, surhet och organoleptisk bedémning) och
tolkar ritt de erhallna resultaten

underkinner en ravara som inte duger for féradling
forvarar raivarorna sa att deras kvalitet inte f6rsamras
handlar planenligt och férnuftigt 1 avvikande

situationet.

Forbehandling av mjdlk och
gridde

Examinanden

utfoér de vanliga behandlingarna av mj6lk och gridde i
en smaskalig féradlingsanligening (som separering,
standardisering av sammansittningen, virmebehandling
och avkylning)

hanterar ravarorna hygieniskt och varsamt sa att de
behaller sin kvalitet.

Examinanden kan tillverka ett saluforingsdugligt matfett eller smorgdsmargarin.

Tillverkning av en produkt

Examinanden

bedémer om redskap och lokaler dr rena organoleptiskt
och med de viktigaste mikrobiologiska metoder som ér
limpliga i smaskalig produktion enligt sin egenkont-
rollplan

foljer receptet noggrant

kontrollerar de adekvata parametrarna (t.ex. tempe-
ratur, tid, pH) 1 de ritta faserna

toljer de styrgranser for tillverkningsprocessen som
faststillts i egenkontrollplanen bl.a. i friga om tem-
peratur, surhet och behandlingstider

utfér de dokumentationer som krivs i den egna
egenkontrollplanen

viljer bland de olika syrningsmedlen det medel och det
syrningssystem som dr limpligt f6r den egna produkten
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och ir insatt 1 syrningsmedlens inverkan pa produkten
anvinder tillsatsimnen och processhjilpmedel enligt
deras anviandningsindamal och beaktar deras effekt i
produkten

doserar ravaror, syrningsmedel, tillsatsimnen och
processhjilpmedel samt kryddor 1 korrekta mangder
och pa korrekt sitt

andrar vid behov sitt arbetssatt och motiverar even-
tuella avvikelser fran arbetsinstruktionen

hanterar sidoflodena enligt lagstiftningen

kyler ner sin produkt med limpliga anordningar och
metoder

arbetar raskt och professionellt och beaktar de krav
som giller f6ljande arbetsfas och arbetsmiljon samt
hela tillverkningen

anvinder sin kunskap om mikrobiologi nir det giller
att bevara produktens kvalitet, att kontrollera renheten i
arbetsmiljon samt att tolka mikrobanalyser som myn-
digheterna gjort

soker aktivt en 16sning pa problem som giller produk-
ten eller forsoker forbittra produkten eller tillverk-
ningsprocessen.

Examinanden kan bedoma kvaliteten pé sin produkt.

Bedémning av
produktkvaliteten

FExaminanden

bedomer organoleptiskt den fardiga produktens kvalitet
jamfor produkten med dess kvalitetsspecifikation

kan bedoma kvaliteten pa den firdiga produkten och
ravarorna genom att tolka de viktigaste resultaten av
mikrobiologiska och fysikalisk-kemiska analyser (re-
sultat som nimns i produktens kvalitetsspecifikation)
observerar fel i produkten och antecknar avvikelserna
enligt sin egenkontrollplan

anvinder felbenimningarna f6r matfetterna och
smorgasmargarinerna och kan avgoéra orsakerna till
produktfel

planerar och genomfér atgirder som férebygger pro-
duktfel i den egna tillverkningsprocessen
dokumenterar spillet och berdknar utbytet samt jamfor
utbytet med malvardet

utnyttjar information om processen, bl.a. om styr-
grinserna, vid utredning av orsakerna till produktfel.
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Examinanden kan forpacka och forvara produkten samt ordna transporten av den.

Forpackning av matfett och
smorgismargarin

Examinanden

e viljer ett lampligt och ekonomiskt I6nsamt férpack-
ningssatt och motiverar sitt val

e forpackar sin produkt sa att den ser lockande ut och sa
att den behiller sin kvalitet under f6rsiljningstiden

e o6r mirkningarna pa produktens férpackning pa de
bada inhemska spriaken och anvander da vid behov
hjilp av sakkunniga

e kontrollerar enligt sin egenkontrollplan att markning-
arna pa forpackningarna ir korrekta

e hanterar forpackningsavfallet korrekt och miljévinligt.

Faststillande av produktens
hallbarhet

Examinanden

e faststiller hur lang tid den egna produkten ér hallbar
och ger férvaringsinstruktioner for sin produkt sa att
kvaliteten forblir god.

Lagring av produkten

Examinanden
e Jagrar sin produkt s att den bevarar sin kvalitet

e genomfor temperaturkontrollen enligt sin
egenkontrollplan.

Transport av produkten

Examinanden

e ordnar transporten med lampligt transportmedel och
skoter om kontrollen av transporttemperaturen enligt
sin egenkontrollplan.

Examinanden kan pa ett korrekt siitt ta emot feedback av myndigheter och kunder och kan
anviinda sig av feedbacken vid utveckling av kvaliteten.

Hantering av feedback fran
kunder och myndigheter

Examinanden

e reagerar korrekt pa feedback

e dokumenterar feedbacken och beaktar den i sitt arbete

e foljer vid behov informations- och bortdragnings-
planen

e utvecklar den egna verksamheten och kvaliteten 1 sitt
arbete utifran feedback och sjilvbedémning

e kan vid behov svara pa enkla fraigor om sin produkt pa
det andra inhemska spriket eller ndgot frimmande
sprak.

Siitt att visa yrkesskickligheten

Examinanden visar sin kompetens visavi kraven pa yrkesskicklighet i examensdelen i de
dagliga uppgifter som ingir i tillverkningen av matfett eller smérgasmargarin i en sd auten-
tisk milj6 som méjligt. Bedémarna foljer med och bedémer examinandens arbete och
staller vid behov fragor och intervjuar henne eller honom.

Examinandens bedomningsmaterial bestar av de skriftliga bedémningar som bedémarna
gett Over examenstillfillena och av examinandens sjalvvardering.
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3.6 Tillverkning av glass och efterratter

Krav pd yrkesskicklighet i examensdelen

Examinanden kan arbeta i en miljo ddr man tillverkar glass och efterriitter.

Foremdl for bedomningen

Bedomningskriterier

Arbete enligt egenkontrollen

Examinanden

e utarbetar fOr sin process en egenkontrollplan i vilken
hon/han faststiller de kritiska styrpunkterna, styt-
grinserna, de korrigerande atgirderna samt den pla-
nerade provtagningen och tillsynen i dessa punkter

e o0r pd eget initiativ och vid ritt tidpunkt den doku-
mentering som hor till egenkontrollen och iakttar de
styrgranser som bestimts i egenkontrollplanen

e skoter sin personliga hygien och renheten i arbets-
miljon i alla arbetsfaser vid tillverkning av produkten

e kan skilja mellan rena och smutsiga lokaler (hygien-
grinserna) och kan styra mianniskorna och material-
flodena mellan olika lokaler

e foljer foreskrifterna om sikerhet i arbetet

e skoter de sidofléden och avfall som uppkommer och
sorterar dem om mojligt och beaktar dven annars
miljon 1 sitt arbete

e tvittar och desinficerar lokaler och utrustning dnda-
malsenligt och beaktar sikerheten och miljéaspek-
terna.

Anvindning av maskiner och
anordningar

Examinanden

e stiller in de maskiner och anordningar som anvinds
vid mjélkbehandling samt vid tillverkning och
torpackning av produkten

e foljer anvisningarna i avvikande situationer

e o6r vid behov en beskrivning av fel pa anordningar

e tvittar och desinficerar tillverkningsanordningar och
-redskap och anviander da limpliga tvittmedel och -
metodet.

Examinanden kan skaffa ravaror, material och bruksvaror.

Foreml for bedomningen Bedomningskriterier
Anskaffning av ravaror, Examinanden

fornddenheter och bruksvaror

® jimfOr ravaruleverantdrerna med avseende pa pris,
kvalitet, ravarans lamplighet, tillgang pad ravaran och
leveranssakerhet

e o6r ink6pen enligt avtalsrutinerna i sitt foretag

e kontrollerar kvaliteten pa bruksvattnet.
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Examinanden kan utfora de forberedande arbetena for tillverkningen.

Mottagning, bedémning och
lagring av ravaror

Fxaminanden

g6r de mottagningskontroller som kravs i egenkont-
rollplanen och tolkar da bl.a. produktspecifikationer
utfor de viktigaste ravaruanalyserna som gors i en
smaskalig foridlingsanldgening (som temperatur,
antibiotikarester, surhet och organoleptisk bedém-
ning) och tolkar ritt de erhéllna resultaten
underkinner en ravara som inte duger for foradling
forvarar ravarorna sa att deras kvalitet inte forsimras
handlar planenligt och férnuftigt i avvikande
situationet.

Forbehandling av mjdlk och
gridde

FExaminanden

utfor de vanliga behandlingarna av ravarorna i en
smaskalig foridlingsanliggning (som separering, stan-
dardisering av sammansittningen, virmebehandling
och avkylning)

hanterar mjolkravarorna hygieniskt och varsamt sa att
de behaller sin kvalitet.

Examinanden kan tillverka glass eller efterriitter som kan saluforas.

Tillverkning av produkter

Examinanden

bedomer om redskap och lokaler dr rena organolep-
tiskt och med de viktigaste mikrobiologiska metoder
som 4r limpliga i smaskalig produktion enligt sin
egenkontrollplan

toljer receptet noggrant

kontrollerar de adekvata parametrarna (t.ex. tempera-
tur, tid, vispningsgrad, pH) 1 de ritta faserna

toljer de styrgrinser for tillverkningsprocessen som
faststillts 1 egenkontrollplanen bl.a. i friga om tem-
peratur och behandlingstider

utfér de dokumentationer som krivs i den egna
egenkontrollplanen

anvinder tillsatsimnen och processhjilpmedel enligt
deras anvindningsindamal och beaktar deras effekt i
produkten

doserar syrningsmedlen, tillsatsimnena och process-
hjalpmedlen samt kryddorna i korrekta mangder och
pa korrekt sitt

andrar vid behov sitt arbetssitt och motiverar even-
tuella avvikelser frin arbetsinstruktionen

hanterar sidoflédena enligt lagstiftningen

kyler ner sin produkt och fryser den med limpliga
anordningar och metoder

arbetar raskt och professionellt och beaktar de krav
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som giller féljande arbetsfas och arbetsmiljon samt
hela tillverkningen

anvinder sin kunskap om mikrobiologi nir det giller
att bevara produktens kvalitet, att kontrollera renhet-
en 1 arbetsmiljon samt att tolka mikrobanalyser som
myndigheterna gjort

s6ker aktivt en 16sning pa problem som giller pro-
dukten eller forsoker forbittra produkten eller till-
verkningsprocessen.

Examinanden kan bedoma kvaliteten pé sin produkt.

Bedémning av produktkvaliteten

Fxaminanden
e bedomer organoleptiskt den firdiga produktens

kvalitet

jamfor produkten med dess kvalitetsspecifikation

kan bedéma kvaliteten pa den firdiga produkten och
ravarorna genom att tolka de viktigaste resultaten av
mikrobiologiska och fysikalisk-kemiska analyser (re-
sultat som niamns 1 produktens kvalitetsspecifikation)
observerar fel i produkten och antecknar avvikelserna
enligt sin egenkontrollplan

anvinder felbendmningarna for glasser och efterritter
och kan avgora orsakerna till produktfel

planerar och genomfér atgirder som férebygger pro-
duktfel i den egna tillverkningsprocessen
dokumenterar spillet och beridknar utbytet samt jam-
tor utbytet med malvardet

utnyttjar information om processen, bl.a. om styr-
grinserna, vid utredning av orsakerna till produktfel.

Examinanden kan forpacka och forvara produkten samt ordna transporten av den.

Forpackning av produkten

FExaminanden

e viljer ett limpligt och ekonomiskt 16nsamt férpack-

ningssatt och motiverar sitt val

torpackar sin produkt s att den ser lockande ut och
sa att den behaller sin kvalitet under férsaljningstiden
g6r mirkningarna pd produktens férpackning pa de
bida inhemska spriken och anvinder dd vid behov
hjilp av sakkunniga

kontrollerar enligt sin egenkontrollplan att markning-
arna pa férpackningarna ér korrekta

hanterar férpackningsavfallet korrekt och miljo-
vanligt.

Faststillande av produktens
hallbarhet

Examinanden
e faststiller hur ling tid den egna produkten ér hallbar

och ger férvaringsinstruktioner for sin produkt sa att
kvaliteten forblir god.
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Lagring av produkten Examinanden
e Jagrar sin produkt sd att den bevarar sin kvalitet

e genomfor temperaturkontrollen enligt sin
egenkontrollplan.

Transport av produkten Examinanden

e ordnar transporten med limpligt transportmedel och
skoter om kontrollen av transporttemperaturen enligt
sin egenkontrollplan.

Examinanden kan pé ett korrekt siitt ta emot feedback av myndigheter och kunder och kan
anviinda sig av feedbacken vid forbiittring av kvaliteten.

Hantering av feedback fran Examinanden
kunder och myndigheter e reagerar korrekt pa feedback
e dokumenterar feedbacken och beaktar den i sitt
arbete

e f6ljer vid behov informations- och bortdragnings-
planen

e utvecklar den egna verksamheten och kvaliteten 1 sitt
arbete utifran feedback och sjilvbedémning

e kan vid behov svara pa enkla fraigor om sin produkt
pé det andra inhemska spraket eller nagot frimmande
sprak.

Siitt att visa yrkesskickligheten

Examinanden visar sin kompetens visavi kraven pa yrkesskicklighet i examensdelen i de
dagliga uppgifter som ingar i tillverkningen av glass eller en efterritt i en sa autentisk milj6
som mojligt. Bedémarna foljer med och bedémer examinandens arbete och stiller vid

behov fragor och intervjuar henne eller honom.

Examinandens bedomningsmaterial bestir av de skriftliga bedomningar som bedémarna
gett Over examenstillfillena och av examinandens sjalvvardering.

3.7 En examensdel fran en annan yrkes- eller specialyrkesexamen inom
livsmedelsbranschen

I yrkesexamen f6r mjolkféradlare kan man inkludera en examensdel frain nigon annan
yrkes- eller specialyrkesexamen inom livsmedelsbranschen. Intyget Gver att en examensdel
har avlagts ges alltid av den examenskommission som ansvarar for den aktuella examen,
och examenskommissionen for mejeribranschen erkdnner pa basis av intyget denna
examensdel som en del av yrkesexamen f6r mjolkforidlare.
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BILAGA

Beskrivning av den smaskaliga mjolkforadlingsverksamheten och
mjolkforadlarens arbete

Mjolken ir ett niringsmissigt viktigt baslivsmedel, och nir denna ravara produceras, be-
handlas och féridlas ska man iaktta sirskild noggrannhet och kvalitetsnormer. Mjolkfor-
adlingen 1 Finland ar koncentrerad till stora enheter som dgs av ndgra fa block, och pro-
dukttillverkningen ér en typisk processindustri. A andra sidan framstills framforallt
specialostar och farskprodukter i allt hogre utstrickning i liten skala. Da dr det manuella
arbetets andel betydande och det dr mycket viktigt med totalhantering av produktions-
kedjan, med foretagsverksamhet och med yrkeskunnighet.

Pa landsbygden har det grundats manga sma mjolkféradlande foretag som siljer sina
produkter 1 huvudsak till den lokala marknaden. En betydande del av dessa foretag drivs
pa bondgardar, och vid fériadlingen anvinds den egenproducerade rivaran. Grunden for
och styrkan i detta slag av verksamhet i landsbygdsforetagen dr att produkterna och tjinst-
erna differentieras. Det dr nédstan det enda sittet f6r att man ska fa in en fot pd markna-
den, som bade i friga om industrin och detaljhandeln karakteriseras av en kraftig koncen-
tration och konkurrens om marknadsandelar med laga priser. Differentiering gor att en
produkt skiljer sig frin konkurrerande produkter och ger mervirde, for vilket kunderna ar
beredda att betala ett hogre pris dn f6r massprodukterna.

Man ska ocksa kunna marknadsféra produkten for kunderna. Detta forutsitter att man
identifierar de potentiella kunderna — den egna malgruppen. Ett kundorienterat tinkande
utgor en nyckelfaktor vid smaskalig foretagsverksamhet inom mjolkforadlingen. Det ér
typiskt att dessa foretags produkter ofta uppfattas som unika delikatess- och
gourmetprodukter eller ekologiska produkter. Man betonar ocksa kraftigt produktens och
rdvarans ursprung.

Livsmedelssidkerhetens betydelse blir allt viktigare. Mjolkprodukterna, i synnerhet de
tirska produkterna, dr littfordarvliga. Dirfor kan de vara potentiella spridare av sjuk-
domsalstrande bakterier, om man inte i alla faser av produktionen arbetar hygieniskt och
foljer principerna i egenkontrollen. Kvalitetssystemen anvinds som stéd for verksam-
heten i manga mjolkféridlande féretag.

Miljofragorna dr viktiga dven inom jordbruks- och livsmedelssektorn. Naturenligheten
bade inom produktionen av mjolkravaran och inom foradlingen ér en beaktansvird trend
aven inom mejeribranschen. De etiska aspekterna i fraiga om livsmedelsproduktionen far
allt storre betydelse. Till dessa hor bl.a. lokal produktion, husdjurens hilsofragor och
produktionsférhillandena samt produktionens miljokonsekvenser.

Enligt landsbygdsforetagarna ar samarbete med andra foretag en central faktor, med
vilken man kan forbattra lonsamheten 1 verksamheten. Samarbete kan betyda ligre kost-
nader, storre produktionsvolymer och mer marknadsforing. Samarbets- och interaktions-
fardigheter och forhandlingsférmaga behovs ocksa nir man triffar kunderna och andra
intressentgrupper.
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Mjolkforidlarna tillverkar produkter i liten skala, i allmédnhet f6r den lokala marknaden.
De ir ofta sjalvstindiga foretagare, vilket betyder att de har ansvar for bade tillverkningen
av produkten och foretagets verksamhet och dess fortbestand. Foretagarna behover inte
behirska allt, det viktigaste dr att veta vad man kan och géra det som man ér bast pa. For
att klara av att kopa tjanster, vilket hor till foretagets rutiner, ar det emellertid nédviandigt
att ha basfirdigheterna i foretagsverksamhet.
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