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1

1.1

YRKESUTBILDNINGENS
SYFTEN OCH MAL

Den yrkesinriktade grundutbildningen och dess syften

Enligt vad som bestéams i lagen om yrkesutbildning (L 630/98, 2 §, 5 §)
och i statsradets beslut (SRB 213/1999) skall den grundldggande yrkes-
utbildningen ge de studerande vidstréckta basféardigheter for branschens
olika uppgifter samt mera specialiserat kunnande och yrkesskicklighet
som forutsétts i arbetslivet inom ett delomrade av examen. De studerande
kan efter avlagd examen placera sig i arbetslivet, klara av de olika upp-
gifterna i branschen ocksa nar forhallandena forandras samt vidareut-
veckla sin yrkeskunskap livet igenom. | samarbete med néringslivet och
arbetsplatserna bor det sékerstallas att utbildningen motsvarar kraven pa
yrkeskunskap i arbetslivet. Utbildningen skall framja sysselséttningen och
mojligheternartill sjavstandig yrkesutdvning.

En grundl&ggande yrkesutbildning i enlighet med dessa grunder mot-
svarar niva 3 i EG:s klassificering, enligt EG-medlemsstaternas beslut om
betygens jamforbarhet (85/368/EEG) och undervisningsministeriets re-
kommendation om den finlandska yrkesinriktade utbildningens placering
(25.3.1998, 55/330/97).

Utbildningen skall sporra de studerande till egna aktiviteter och per-
sonlighetsutveckling och stddja beredskapen for fortsatta studier genom
att erbjuda mangsidiga valfria studier. Inom utbildningen bér man skapa
en Oppen och positiv inlarningsmiljo, dér de studerande kan véxa till an-
svars- och pliktmedvetna medborgare och medarbetare.

| undervisningen skall man ta hansyn till olikheter i de studerandes in-
|arningsformaga och malsattningar samt vid behov utveckla stodatgarder i
samrad med hemmen och med sakkunniga utanfor skolan. En positiv
individuell utveckling och sund sjalvkénsla skall understodas.

Utbildningen skall framja demokrati, jamstalldhet mellan kénen pa alla
samhallsomraden och allmén jamlikhet i arbetslivet och samhéllet.

11
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Gemensamma betoningar och for alla branscher gemensam
baskompetens

1 Gemensamma betoningar

Utbildningen skall ge fardigheter som Okar den i alla branscher behdvliga
yrkesbildningen samt medborgarfardigheter som hjélper de studerande att
folja med foréndringarna i samhéllet och i arbetslivet och att verka under
nyaforhallanden Utbildingen skall ge de studerande fardigheter i

internationalism

framjande av en hallbar utveckling

utnyttjande av teknologi och informationsteknik

foretagsamhet

hdgklassig och kundinriktad verksamhet

konsumentkunskap

arbetarskydd och hélsa.

| nter nationalismen innebér att de studerande klarar sig i en mangkulturell
miljo, att de &r toleranta och sprakkunniga sa att de kan delta i student-
utbyte och placera sig pa den alltmer internationella arbetsmarknaden.

Framjandet av en hallbar utveckling innebér att de studerande kanner
till den hallbara utvecklingens principer och motiveras att verka for dem i
studier och arbete samt sasom medborgare. De kanner till och iakttar mil-
jovanliga arbets- och handlingssétt och kan i synnerhet identifiera de van-
ligaste problemavfallen och hanteringen av dem. De uppskattar naturens
mangformighet, forstar den hallbara utvecklingens ekonomiska, sociala
och kulturella dimensioner och kan frémja dessa varden i sin verksamhet.

Utnyttjandet av teknologi och informationsteknik avser att de studeran-
de har de basfardigheter som behtvs i informationssamhéllet och forut-
séttningar att anvanda data- och kommunikationstekniken mangsidigt i sitt
arbete och sdsom medborgare. De studerande skall forstd hur den
teknologiska utvecklingen paverkar den egna branschen och dess framtid
och kunna tillampa ny teknik i sitt arbete.

Foretagsamheten gar ut pa att de studerande utvecklar sig till initiativ-
rika, pliktmedvetna, driftiga och uppslagsrika arbetstagare och yrkesut-
Ovare eller foretagare som sétter varde pa sitt arbete.

Kvalitativ och kundinriktad verksamhet innebar att de studerande l&r
sig de kvalitetsstyrningsmetoder som behovs och allménnast anvands in-
om yrkesomradet. De kan beakta kundernas forvantningar och indivi-
duella behov och skdta kundservicesituationer av olika slag.

Konsumentkunskapen syftar till att de studerande kan beakta konsu-
mentlagstiftningens bestdmmelser och i arbetet och som medborgare age-
ra i enlighet med konsumenternas réattigheter, skyldigheter och ansvar.
Bade som konsumenter och i sitt yrkesliv skall de studerande kunna bete



sig pa sétt som framjar produktionen, sysselséttningen och samhélls-
ekonomin.

Arbetarskydd och halsa gar ut pa att de studerande kanner till fore-
skrifter och anvisningar om arbetarskydd i sin bransch och iakttar dem.
De kan uppskatta och utveckla en trygg, sund och trivsam arbetsmiljo. De
kan identifiera de faror och halsorisker som forekommer i arbetet och
skydda sig mot dem, samt bekdmpa riskmomenten. De kan planera en
ergonomiskt riktig arbetsmiljo samt dra forsorg om sin egen hadsa och
upprétthalla sin arbets- och funktionsformaga.

2 For alla branscher gemensam baskompetens

Utbildningen skall ha som mal att hos de studerande utveckla féljande
fardigheter som behdvsi alla branscher:

inlérningsfardigheter

probleml 6sningsformaga

interaktions- och kommunikationsfardigheter

samarbetsfardigheter

etiska och estetiska fardigheter.

Inléarningsfardigheterna skall utbildningen frémja genom att ge de studer-
ande beredskap for livslangt larande och lust att utveckla sig sjdva. De
bor kunna utvardera sin egen inlé&rning och sitt kunnande och planera sina
studier. De skall |éra sig att skaffa, organisera och beddma kunskap och
att tillampa tidigare inhdmtad kunskap i nya situationer.

Probleml sningsformagan utvecklas genom att de studerande under ut-
bildningen far fardigheter i att handla flexibelt, innovativt och nyskapan-
dei sitt arbete och i problemsituationer.

Interaktions- och kommunikationsfardigheterna skall framjas i utbild-
ningen sa att de studerande kan klara av olika slags interaktiva situationer
| arbetslivet. De skall 6vasi att skéta forhandlingar och i att kommunicera
muntligt och skriftligt samt i att anvanda sig av informationsteknik i
samband med utbyte och férmedling av information.

Samar betsfardigheterna skall utbildningen utveckla sa att de studeran-
de blir vana att agera tillsammans med andra bl.a. i team och att vara flex-
ibla och uppmérksamma i sina méanniskorelationer. De skall kunna iden-
tifiera egna och andras kéanslolagen och beakta dem pa ett konstruktivt
sétt i sin verksamhet.

Etiska och estetiska fardigheter skall utbildningen frdmja genom att
vanja de studerande vid att hantera och |0sa etiska problem, vara medvet-
na om sina egna varderingar och kulturbetingade skonhetsvarden och be-
akta dem i sin verksamhet. De studerande bor kunna handla ansvarsfullt
och réttsinnigt och hdlla sig till ingangna 6verenskommelser. | sitt arbete
bor de iaktta yrkesetiken, sasom tystnadsplikt, datasekretess och kon-
sumentskyddsbestammelser.
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Malen for grundexamen inom livsmedelsbranschen och for
utbildningsprogrammen

Grundexamen inom livsmedelsbranschen skall ge studerandena sadana
basféardigheter att de kan arbeta med assisterande uppgifter inom pro-
duktionen i olika branscher inom livsmedelsindustrin. De kan hantera och
forvara livsmedel sa att kvaliteten pa dessa inte forsamras och de kan fol-
ja upp kvaliteten pa livsmedlen och ravarorna med hjdlp av sensorisk
kontroll eller med olika kemiska och fysikaliska métningar. De kan arbeta
enligt direktiven om hygien och arbetarskydd vid livsmedelstillverkningen
och gidvmant skéta sin personliga hygien. De kan arbeta enligt de
kvalitets-, milj6- och egenkontrollsystem som foretaget anvander. De kan
se till att de tillverkade livsmedien &r trygga att anvanda. De kan beskriva
de olika branscherna inom Finlands livsmedelsindustri, produktionen
inom branschen, tillverkningsprocesserna och branschens betydelse bade
nationellt och internationellt. De kan &ven beskriva matens och matkultur-
ens betydelse for manniskans vélbefinnande.

Grundexamen inom livsmedelsbranschen skall ocksa ge studerandena
sadana basfardigheter att de kan arbeta pa ett ergonomiskt riktigt sétt och
upprétthalla sin arbets- och funktionsformaga. De kan fungera bade sjélv-
stéandigt och som medlemmar i en grupp. De tar initiativ och &r aktiva. De
klarar av nya situationer, kan uppfatta problem och |6sa dem och formar
utveckla sig sdlva. De fdljer arbetstider och liknande normer i foretaget.
De tar ansvar for sina egna arbetsuppgifter och forstar betydelsen av sin
egen verksamhet med tanke pa kvaliteten pa produkterna och foretagets
verksamhet.

Utbildningsprogrammet for livsmedelsteknologi skall ge de studerande
sadana fardigheter att de kan arbeta med tillverkning, forpackande och
forvaring av livsmedel i smaforetag eller inom industrin, t.ex. fardigmats,
konserv- och sotsaks- samt dryckesindustrin. De kan arbeta med livs-
medelstillverkning under tillverkningsprocesser déar de kan félja upp pro-
cessens forlopp och utféra behovliga justeringar. De kan tillverka livs-
medel ocksai liten skala och assistera vid produktutvecklingen.

Uthildningsprogrammet for bageribranschen skall ge studerandena sa-
dana fardigheter att de kan arbeta som bagare-konditorer i sma och me-
delstora bagerier och konditorier eller i industribagerier och pa gradd-
ningsstéllen. De bor dven kunna arbeta i kafé-konditorier, pa verksam-
hetsstéllen inom storkoks- och restaurangbranschen samt vid féretag som
sysslar med cateringverksamhet. De kan tillverka mat- och kaffebrdd,
baka-av produkter eller konditoriprodukter bade manuellt och inom auto-
matiserad produktion. | industribagerier kan de samarbeta med den 6vriga
personalen sa att produktionslinjen fungerar smidigt, sakert och hygi-
eniskt. P4 graddningsstallen och i kafékonditorier kan de anvanda sig av
sina kunskaper om marknadsforing och kundbetj&ning.



Utbildningsprogrammet for kottbranschen skall ge de studerande sada-
na féardigheter att de kan arbeta med mangsidiga uppgifter inom tillverk-
ningen av kottprodukter, exempelvis vid kottstyckerier, inom kottbered-
ningsproduktionen och vid slakterier. De kan hantera, tillverka, forvara
och forpacka koéttvaror och darvid folja direktiv om egenkontroll och ar-
betarskydd samt lagstiftningen gallande hanteringen av kéttvaror. De kan
underhalla och reparera sina arbetsredskap och anvanda de maskiner och
apparater som behdvs enligt givna forhallningsregler.

Utbildningsprogrammet for mejeribranschen skall ge de studerande
sadana fardigheter att de kan arbeta som mejerister vid foretag av olika
storlek, med framstallning och forpackande av féréadlade mj6lkprodukter,
med |aboratoriearbeten inom kvalitetskontrollen samt med uppgifter som
har att gora med forvaring av produkterna. De kan arbeta med tillverk-
ningsprocesserna for bl.a. flytande och syrade mj6élkprodukter, matfetter,
glassprodukter, ostar, mjolkpulver samt specialprodukter (desserter,
UHT-produkter, barnmat).De kan arbeta med nagon del av foradlings-
processen for mjolk, fran det mjolken tas emot till att mj6lkprodukten
skall forpackas och forvaras. De kan fdlja direktiven for egenkontroll och
for sin egen del ansvara for att mjolkprodukten ar trygg att anvanda.
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2

2.1

2.2

UPPBYGGNADEN AV GRUNDEXAMEN INOM
LIVSMEDELSBRANSCHEN OCH STUDIERNAS
UPPBYGGNAD

Uppbyggnaden av grundexamen inom livsmedelsbranschen

Statsradet har beslutat om examinas uppbyggnad (SRB 213/1999) och un-
dervisningsministeriet om examinas omfattning, utbildningsprogrammen
och examensbenamningarna (5/011/1999). | férordningen om yrkesutbild-
ning (F 811/ 98, 2 8) har stadgats om studiernas omfattning och i lagen
om yrkesutbildning (L 630/98, 30 §, 31 8) om tillgodoréknande av studier
och studietiden.

Studiernas uppbyggnad

Laroanstalten kan anpassa omfattningen av de yrkesinriktade studie-
helheterna med +/-20%. Examensbetyget bor ges enligt de studiehelheter
som ingdr i laroplansgrunderna. De yrkesinriktade studiernas hela om-
fattning skall vara 90 sv. En utvidgning eller inskrankning far inte inverka
pa malen i studiehelheterna, utan studiehelheterna skall genomféras i
enlighet med de mal, som anvisas i dessa laroplansgrunder.

GRUNDEXAMEN INOM LIVSMEDELSBRANSCHEN 120 SV
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GEMENSAMMA STUDIER 20 SV
Obligatoriska studiehelheter 1 - 8 17 sv
Valfria studiehelheter 1 - 15 3sv

YRKESINRIKTADE STUDIER 90 SV
| studierna ingar minst 20 sv inlaming i arbetet

GEMENSAMMA YRKESINRIKTADE STUDIER | EXAMEN 308V
Studiehelhet 1 30 sv

YRKESINRIKTADE STUDIER DIFFERENTIERADE
ENLIGT UTBILDNINGSPROGRAM 60 SV

UTBILDNINGSPROGRAMMET FOR LIVSMEDELSTEKNOLOGI, LIVSMEDELSTILLVERKARE

Obligatoriska studiehelheter 2 och 3 35sv

Valfria studier 25 sv
Studiehelheter 2-39

UTBILDNINGSPROGRAMMET FOR BAGERIBRANSCHEN, BAGARE-KONDITOR
Obligatoriska studiehelheter 13 och 14 30 sv
Valfria studier 30 sv
Minst tva av studiehelheterna 15-19 10 sv
Dessutom ur hela urvalet av studiehelheterna 2-39 20 sv

UTBILDNINGSPROGRAMMET FOR KOTTBRANSCHEN, CHARKUTERIST

Obligatoriska studiehelheter 3 och 20 35sv

Valfria studier 25sv
Minst tva av studiehelheterna 4 och 5 samt 21-29 10 sv
Dessutom ur hela urvalet av studiehelheterna 2-39 15 sv

UTBILDNINGSPROGRAMMET FOR MEJERIBRANSCHEN, MEJERIST

Obligatoriska studiehelheter 30 och 31 40 sv

Valfria studier 20 sv
Minst tva av studiehelheterna 32-38 10 sv
Dessutom ur hela urvalet av studiehelheterna 2-39 10 sv

VALFRIA STUDIER 10 SV

| studierna ingar minst 1,5 sv studiehandledning och ett lardomsprov vars omfattning ar minst 2 sv. En
studievecka motsvarar en studerandes arbetsinsats pa 40 timmar.
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STUDIEHELHETER INOM DE GEMENSAMMA STUDIERNA

Gemensamma studier 20 sv Obligatoriska Valfria
1. Modersmalet 4 sv 0-3
2. Det andra inhemska spraket 2sv 0-3
3. Ett fraimmande sprak 2sv 0-3
4, Matematik 3sv 0-3
5. Fysik och kemi 28V 0-3
6. Samhélls-, féretags- och arbetslivskunskap 1sv 0-3
7. Gymnastik och h&lsokunskap 2sv 0-3
8. Konst och kultur 1sv 0-3
9. Valfria tillaggsstudier i de obligatoriska studierna, se ovan punkterna 1-8
10. Miljkunskap 0-3
11. Informations- och kommunikationsteknik 0-3
12. Etik 0-3
13. Kulturkdnnedom 0-3
14. Psykologi 0-3
15. Foretagsverksamhet 0-3
Totalt 17 sv 3

| utbildning med finska som undervisningssprak &r de obligatoriska stu-
diernas omfattning 16 studieveckor och de valfria studiernas omfattning 4
studieveckor. Studierna i det andra inhemska spraket omfattar en studie-
vecka
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YRKESINRIKTADE STUDIEHELHETER

Obligatoriska  Valfria
1. Grunderna i livsmedelsproduktion 30 sv
2. Tillverkningsprocesserna for livsmedel 30 sv
3. Forpackande av produkter 5sv
4. Tillverkning av matprodukter 5sv
5. Industriell tillverkning av matprodukter 5sv
6. Tillverkning av bar- och fruktprodukter 5sv
7. Hantering och féradling av vegetabilier 5sv
8. Hantering och foradling av fisk 5sv
9. Tillverkning av sotsaker 5sv
10. Tillverkning av choklad 5sv
11. Tillverkning av drycker 5sv
12. Verksamhet som omfattar férpackande, férvaring och lastning 5sv
13. Tillverkning av bageriprodukter 20 sv
14. Tillverkning av konditoriprodukter 10 sv
15. Bageriverksamhet 5sv
16. Industriell bageriverksamhet 5sv
17. Tillverkning av specialprodukter inom bageribranschen 5sv
18. Tillverkning av tartor och bakelser 5sv
19. Tillverkning av kaffebréd 5sv
20. Tillverkningsprocesserna for kottprodukter 30 sv
21. Slaktning 5sv
22. Styckning av kott 5sv
23. Industriell styckning av kott 5sv
24. Tillverkning av korv 5sv
25. Tillverkning av helkdttprodukter 5sv
26. Tillverkning av hallbara produkter inom kéttindustrin 5sv
27. Tillverkning av rda kéttberedningar 5sv
28. Tillverkning av specialkéttprodukter 5sv
29. Tillverkning av kottkonserver 5sv
30. Tillverkningsprocesserna for mejeriprodukter 30 sv
31. Logistikfunktionerna inom mejeribranschen 10 sv
32. Tillverkning av mjolk, grddde eller UHT-produkter 5sv
33. Tillverkning av syrade mjolkprodukter 5sv
34. Tillverkning av matfetter 5sv
35. Tillverkning av ost 5sv
36. Tillverkning av torkade mj6lkprodukter 5sv
37. Tillverkning av glass eller specialprodukter 5sv
38. Bedomning av kvaliteten pa mejeriprodukter 5sv
39. Ovriga valfria studier 20 sv
VALFRIA STUDIER
Se kapitel 3.3.
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3

3.1
3.1.A

3.1.1.

MALET FOR STUDIERNA, DET CENTRALA
INNEHALLET OCH BEDOMNINGEN

Gemensamma studier - mal, centralt innehall och bedémning

Obligatoriska studier

MODERSMALET, 4 SV

3.1.1.1 Modersmalet, svenska

Mal och centralt innehall, berémlig niva

20

De studerande skall i olika samarbetssituationer, t.ex. da de arbetar i
team, samt inom kundservice, kunna handla och uttrycka sig pa det satt
som situationen kréver.

De studerande skall forsta de centrala begreppen och kunna urskilja
och forsta det vasentliga innehdllet i texter som hor till livsmedels-
branschen. De studerande bor ytterligare kunna analysera texter och dra
slutsatser av det de l&st. De studerande skall kunna anvanda sig av olika
kunskapskallor, bade bocker och IT-material, och kunna analysera, tolka,
och forhalla sig kritiskt till den information de far samt formedla den
vidarei tal och skrift. De skall ocksa kunna utvérdera sina egna kunskaper
i modersmalet och fortlopande utveckla dem.

De studerande skall kunna deltai och begéra ordet i diskussioner inom
en studie- eller arbetsgemenskap; aktivt lyssna pa andra och uttrycka sina
tankar klart och redigt. De skall bidra till att bygga upp en god atmosfar
och till att fora diskussionen framét. De skall kunna vara artiga och flex-
ibla vid verbal och icke-verbal kommunikation och kunna anpassa sitt
sprakbruk till situationen. De skall &ven kunna tolka och utnyttja nonver-
bala kommunikationsmedel och visa tolerans gentemot olika talare och
olika sétt att kommunicera.

a Centralt innehall:
att lara sig hantera information och utveckla den kommunikativa
kompetensen.

De studerande skall kunna anvénda grundterminologin inom livsmedels-
branschen och inom kundservice, och vara s vana vid olika satt att
uttrycka sig, bade muntligt och skriftligt, att de kan producera texter inom
sitt yrkesomrade och inom den arbetsgemenskap de verkar i. De kan t.ex.
skriva dokument, rapporter och promemorior och den skriftliga delen av



l&rdomsprovet. De skall klara av muntlig kommunikation som telefon-
arenden, diskussioner, forhandlingar och méten samt referat och rappor-
ter. De studerande skall veta hur de skall kommunicera vid arbets-
intervjuer och kunna utforma de dokument som behdvs for detta.

De studerande skall kunna utnyttja facktidskrifter och andra infor-
mationskallor inom livsmedel sbranschen. De skall kunna formedla infor-
mation, bade muntligt och skriftligt till andra sa att budskapet ar tydligt
och klart och sprékbehandlingen god. De skall hela tiden utveckla sina
kommunikations- och interaktionsfardigheter och medverka till att ut-
veckla kommunikationen pa sin arbetsplats.

a Centralt innehall:
att beharska olika spraksituationer i arbetslivet.

De studerande skall kanna till sina sprakliga rotter och forsta sprakets och
kulturens betydelse for individens identitet och for ett smidigt samarbete
mellan personer och intressegrupper i arbetslivet. De skall inse nyttan av
litteratur, teater, film och andra medier. De skall kunna analysera och
tolka bade faktatexter och skonlitterdra texter. De skall kanna till det
svenska sprakets stéllning i Finland, och skillnaderna mellan dialekt,
finlandssvenskt talsprak och det allmdnna svenska standardspraket. De
skall inse nyttan av att beharska det svenska standardspraket, med tanke
pa vad arbetslivet kraver. De skall inse vardet av vart lands tvasprakiga
kultur och betydelsen av flersprakighet och kulturell mangfald, sa att de
kan tillampa dessa insikter i olika kommunikationssituationer, bade privat
ochi arbetslivet.

a Centralt innehall:
att forsta sprakets och kulturens betydelse.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
forsta att man talar och skriver pa olika sétt i olika situationer och
kunna variera sitt eget sprakbruk enligt situation
forsta de vasentligaste begreppen och fragornai texter som beror
livsmedel sbranschen och ocksa kunna anvanda branschspecifika
grundbegrepp i sitt eget sprakbruk
klara av att skaffa fram information ur olika kéllor, med hjélp av hand-
ledning och i grupp. De skall kdnna till de viktigaste tidskrifterna och
uppslagsverken i livsmedelsbranschen. De skall kunna utnyttja
bibliotekstjanster och modern teknologi da det géller att sbka och
formedla information
vaga och kunnata ordet i studie- och arbetsgruppsdiskussioner och
framfOra sina egna tankar och asikter i diskussionerna
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kunnata andrai beaktande i diskussionen, &minstone i ndgon man,
och vara medvetna om vilken verkan den nonverbala kommunikationen
har

klaraav att fyllai formuldr som &r viktigai arbetet och att uppgora
rapporter

kunna presentera sig sjalv och olika sakfragor

kunna fungera sakligt inom kundbetjaning

kunna finna sadant som intresserar inom litteratur, film eller teater
kunna arbeta tillsammans med olika ménniskor, ocksai en
mangkulturell arbetsgemenskap

vara medvetna om hur de kommunicerar, évasig i att bedéma sina
egna kunskaper i modersmalet och kunna stalla upp mal for sin egen
utveckling

kannattill det svenska sprakets stallning i Finland och inse betydelsen
av tvasprakigheten och den nordiska samhorigheten.

3.1.1.2 Modersmalet, finska

| den finsksprakiga utbildningen & malen och det centrala innehallet
(beromlig nivd) identiska med texten i modersmalet for studerande i den
svensksprakiga utbildningen, forutom till den del texten innehaller han-
visningar till finlandssvenskt sprakbruk och finlandssvenska forhallanden.

3.1.1.3 Modersmalet, samiska

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kanna till sprakets centrala funktion som kulturskap-
are och -formedlare. Studerandena skall uppna en fungerande tvasprak-
ighet och behérska yrkesspraket i livsmedelsbranschen ocksa pa samiska.
Studierna skall stérka de studerandes samiska kulturella identitet och
utveckla deras sprakliga och kognitiva fardigheter.

De studerande skall ha en stark spraklig identitet, sa att de kan utveckla

sina fardigheter i samiska och bevara kontakten till den samiska kultur-
kretsen. De skall kunna jamfora det samiska sprakets och kulturens karak-
taristiska drag med motsvarande i finskan. De studerande skall vara for-
trogna med litteratur pa samiska och med samisk kulturtradition sa att de
intresserar sig for samisk litteratur och konst.

a Centralt innehall:

att beharska de karaktaristiska dragen i samiska spraket och
kulturtraditionen.



De studerande skall behérska samiskans struktur och sprakriktighet samt
olika nyanser i talspréket i olika situationer. De skall kunna jamféra
grundstrukturerna i samiskan med slaktspraket finska. De skall beharska
réttskrivning pa samiska och kunna utveckla sin skriftliga féormaga. De
studerande skall kunna skriva sprakriktiga saktexter, t.ex. informations-
material, projektplaner, ansokningar och brev pa samiska. De skall ut-
veckla sin skriftliga och muntliga formaga att uttrycka sig pa samiska och
skall stélla sig kritiskt till det de laser.

a Centralt innehall:
att uttrycka sig skriftligt och muntligt pa samiska i olika sammanhang.

De studerande skall kunna kommunicera pa samiska i fragor som beror
yrket. De skall vara beredda att arbetainom yrkena i livsmedel sbranschen
och att utveckla sitt yrkeskunnande pa samiska sa att de kan verka i
motsvarande yrke inom den samiska kulturkretsen. De studerande skall
vara fortrogna med de samiska néringarnas historia och aktuella l&ge. De
skall kunna inhamta fakta genom olika medier och de skall kunna ténka
Kritiskt.

a Centralt innehall:
kannedom om livsmedelsbranschens centrala begrepp pa samiska.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kannattill vilken betydelse det samiska spraket och kulturen har for
deras egen identitet
kannattill de centrala drag som utmérker det samiska spraket och
kulturarvet
kunna skriva saktexter som hanfor sig till yrket och arbetet pa samiska
kunna uttrycka sig muntligt pa samiskai olika sammanhang
beharska yrkets centrala begrepp pa samiska sa att de kan arbeta med
de mest centrala uppgifternainom livsmedelsbranschen och utveckla
sitt professionella kunnande pa sitt eget sprak.

3.1.1.4 Studier i modersmal och svenska/finska for studerande med ett frammande
sprak som modersmal, 4 - 6 sv

Malet for studierna ar att uppna en fungerande tvasprakighet. Det forut-
sétter att studerandena utvecklar kunskapernai svenska/finska och det eg-
na modersmalet. De studerande skall ha muntlig och skriftlig kunskap i
det svenskalfinska standardspraket och @ven beharska fackspraket inom

23



livsmedelsbranschen for att kunna delta i utbildningen aktivt, sjavstan-
digt och pa jamlika grunder och for att kunna utdva sitt yrke samt ut-
vecklasig sjdlv och fungerai samhéllet.

Malet & en modersmalskunskap pa sadan niva att de studerande kan
halla kontakt med sin egen kultur och sjalvstandigt vidareutveckla och
utnyttja sin kunskap i modersmalet.

3.1.1.4.1 Studier i det egna modersmalet

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall uppna en fungerande tvasprakighet och beharska
fackspraket i sin bransch ocksa pa sitt eget modersmal. Studierna skall
forstarka de studerandes kulturella identitet och utveckla dem sprakligt
och kognitivt.

De studerande skall ha en stark spraklig identitet som gor det majligt
att bevara banden till den sprak- och kulturkrets dér de vuxit upp. De bér
ha kunskaper om sin egen kultur och sitt eget sprak och kunna jamfora
deras typiska drag med motsvarande drag i finlandsk kultur och sprak. De
studerande skall bekanta sig med den egna kulturkretsens litteratur och
traditioner sa att de kan intressera sig for litteratur och konst pa det egna
spraket.

a Centralt innehall:
kannedom om sardragen i det egna spraket och kulturarvet.

De studerande skall kanna till det egna sprakets struktur och forsta sig pa
sprakriktighet och olika nyanser i talspraket. De skall ocksa kunna upp-
fatta grundstrukturerna i sitt eget sprak jamfort med svenskan/finskan. De
bor aktivt anvanda sina muntliga och skriftliga fardigheter i modersmalet.
De studerande skall kanna till modersmalets anvandningsmajligheter och
variationer inom respektive sprakomrade, och véanja sig vid att jamfora
sprakbrukssituationerna med motsvarande i Finland.

a Centralt innehall:
formaga att uttrycka sig muntligt pa det egna modersmalet och savitt majligt
skrivfardigheter for olika andamal.
De studerande skall kunna behandla fragor i livsmedelsbranschen pa sitt
modersmal. De skall ha beredskap att vid behov utveckla sitt yrkeskun-
nande pa sitt eget modersmdl sa att de kan verka i motsvarande yrke inom
sin egen kulturkrets. De skall kunna inhdmta ytterligare kunskap genom
olika medier &ven pa sitt eget sprak och kritiskt jamféra olika kéllor.

a Centralt innehall:
kannedom om branschens centrala begrepp pa det egna modersmalet.



Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kannattill de vasentligaste dragen i sitt sprak och vara fortrogna med
sin kulturbakgrund
kunna uttrycka sig muntligt i de vanligaste
kommunikationssituationerna inom den egna kulturkretsen
beharska yrkets centrala begrepp sa att de kan utveckla sitt
professionella kunnande pa sitt eget sprak.

3.1.1.4.2 Studier i svenska/finska som andrasprak
Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall forsta det véasentliga innehdllet i muntlig svensk-
[finsksprakig kommunikation och utan moda folja med vad som behand-
las, samt delta i arbetet. De skall forsta det vasentliga innehallet i skrift-
liga laromedel och kunna utnyttja det for att ga framét i studierna. De bor
bekanta sig med litteratur och olika skrivna texter pa svenskal finska och
savitt mojligt pa sitt modersma och kunna motta impulser och upplevel-
ser genom dem. De skall vara fortrogna med de allménnaste sétten for
ickeverbal kommunikation i den finléndska kulturen, uppfatta sociala
nyanser och variationer i olika situationer i det svenskalfinska spraket
sam anvéanda sadana sprakliga uttryck som passar for olika tillfallen och
textarter. De bor kunna delta i socialt umgange och fritidsaktiviteter och
kunna f6lja med den samhélleliga debatten i tidningar och andra medier
nar det galler fragor som angar dem sjéalva och deras yrke.

a Centralt innehall:
att uppfatta det vésentliga vid muntlig och skriftlig kommunikation.

De studerande skall kunna anvanda spraket i tal och skrift i vardagliga si-
tuationer. De skall kénna till de viktigaste, mest betydelsefulla dragen i
det svenskalfinska uttalssystemet och vara bekanta med intonationen. De
skall vanja sig vid att producera skriftligt material av olika slag och kunna
formulera sina tankar pa svenskalfinska aven i skrift. De skall vaga sig pa
att avfatta varierande texter, l&éra sig anvanda texter som behdvs i yrket
och klara av att skéta arenden skriftligt. De studerande skall kanna till
centrala strukturer i svenskan/finskan och kunna anvanda spraket frimo-
digt i tal och skrift. De skall uppfatta betydelsen i komplicerade strukturer
med ledning av saksammanhanget. De skall behérska grunderna i det
svenskalfinska réttstavningssystemet. De skall bli vana vid att urskilja lik-
heter och olikheter mellan sitt modersmal och det svenska/finska spraket.

a Centralt innehall:
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att kanna till och anvanda det svenska/finska sprakets fundamentala
strukturer och kommunicera begripligt i tal och i skrift.

De studerande skall kanna till fackspraket och uttryckssétten inom livs-
edelsbranschen. De skall forstd bade muntliga och skriftliga arbetsin-
struktioner och bruksanvisningar inom livsmedelsbranschen liksom ocksa
foreskrifter om arbetssakerheten. De skall muntligt och skriftligt kunna
behandla centrala fragor inom yrkesomradet pa ett begripligt sétt pa
svenskalfinska och sdvitt mojligt ocksa pa sitt modersmal. De skall i
arbete och i kundservice kunna anvanda spraket enligt situationens krav
och veta hur man visar hovlighet i Finland. De skall kdnna till den fin-
landska arbetskulturens vasentligaste drag och kunna handla i enlighet
med dem. De skall kunna vidareutveckla sin yrkesidentitet och yrkes-
stolthet med hjalp av sina kunskaper i svenska/finska.

a Centralt innehall:
ett gott sprakbruk inom livsmedelsbranschen.

De studerande skall inse vad modersmalet och tvasprakigheten innebér,
kénna sina rétter och sétta varde pa sin kultur samt stérka sin sjavkansla
och sin identitet genom att frimodigt anvéanda sitt modersmal. De skall
k&nna till hur samhéllet fungerar i Finland och bekanta sig med landets
kultur. De bor pa svenskalfinska bekanta sig med sina samhélleliga rat-
tigheter och skyldigheter. De bor forsta vaxelverkan mellan olika kulturer
och orsakerna till kulturella konflikter och kunna hantera dem pa ett
konstruktivt sétt. De bor visa respekt och tolerans for olika méanniskor och
tankesétt och ha formaga att fritt och kritiskt betrakta olika synpunkter.

a Centralt innehall:
insikter om betydelsen av sprak och kultur samt kulturell vaxelverkan.

De studerande skall kunna arbeta ansvarsfullt savdl ensamma som i
grupp. De skall kunna inhdmta kunskap ur olika kéallor, anvanda ord-
bocker och gora anteckningar pa egen hand, och de bor kunna begagna
sig av material i bocker och datanét for att utveckla sin sprakkunskap och
avancerai sina studier. De skall trana upp sig i kritiskt tdnkande. De skall
anvanda svenskalfinska for att tillagna sig @andamdlsenliga inlérnings-
strategier.

a Centralt innehall:
goda inlarningsfardigheter och beredskap for livslangt larande.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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forsta det centralainnehallet i talad svenska/finska sa att de klarar sig
pa svenskalfinska i vardagliga situationer i arbetet inom
livsmedelsbranschen och i studierna

forsta det centralainnehdllet i skriftligt material som hanfor sig till
studierna, branschen, arbetet och samhéllet

kanna till de vasentligaste strukturernai svenskan/finskan och den
centrala yrkesterminologin i livsmedelsbranschen, for att kunna
uttrycka sig begripligt i tal och skrift i frAgor som ber¢r yrket och
arbetet

med handledning klara av skriftliga uppgifter

kunna be om hjép vid behov

med handledning kunna bedéma utvecklingen av sin sprakliga formaga
och uppstalla mal for dess utveckling

kanna till finlandska seder och arbetskultur och forsta orsakernatill
kulturella skillnader sa att de kan fungerai mangkulturella
arbetsgrupper och miljoer

kunna arbeta sjalvstandigt under handledning och i ndgon man i grupp
stka information ur olika kéllor

kunna fungera som medborgare och uttrycka sig pa svenska/finska.

312 DET ANDRA INHEMSKA SPRAKET, 1/2 SV

3.1.2.1 Detandra inhemska spraket, finska 2 sv

Utgdende fran den larokurs som borjat i &k 1 - 6 i grundskolan

Nivan pa sprakkunskaperna inom den grundldggande yrkesutbildningen
motsvarar steg 3-6 i de almanna sprakexamina. Om de studerande har
avlagt allman sprakexamen pa den niva som krévs, forutsétts tillaggs-
prestation i branschens yrkessprak.

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall frimodigt kunna beméta, forsta och tilltala finsk-
sprékiga kunder, forman och arbetskamrater och handla andamalsenligt
pa basis av anvisningar, begédran och diskussion i livsmedelsbranschens
vardagliga arbets- och spraksituationer. De studerande skall speciellt
forsta tal och text som anknyter till yrket och samtala bade direkt och i
telefon. Vid behov skall de ocksa kunna kommunicera skriftligen per e-
post, fax och brev. De skall forsta och kunna fylla i yrkesspecifika blan-
ketter, rakningar, bestéllningsformulér och kontrollistor och kunna skriva
korta referat och rapporter. De studerande skall forsta kundens avsikt eller
onskemal och kunna beskriva andamalsenliga produkter och tjanster inom
livsmedelsbranschen pa ett tillfredsstéllande sétt. De skall ocksa kunna
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forklara funktioner och méjliga fel, utbyta asikter och komplimanger och
uppréatthalla diskussionen. De skall kunna diskutera sina arbetsuppgifter
och -praxis ocksa pa finska och kunna lasa broschyrer, foreskrifter,
anvisningar och meddelanden som har anknytning till livsmedelsbran-
schen. De studerande skall kunna f6lja med sin bransch och samhélleliga
handelser ocksa i finsksprakiga broschyrer, natverk, massmedier och
yrkespublikationer.

a Centralt innehall:
att verka inom livsmedelsbranschens arbetsuppgifter och kunna skaffa
information.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
forstainnehdlet i korta, enkla, skriftliga och muntliga meddelanden
som hanfor sig till arbetet och arbetssékerheten och kunna fungera
enligt dem
forsta och kunna betjéana kunder och skéta arbetsuppgifter pa finskai
atmistone de véasentligaste situationerna.
kunna fyllai en finsksprakig blankett som férekommer allméant inom
branschen
kunna skriva ett meddelande eller ett kort referat som anknyter till
yrket pa finska med hjapmedel.

Utgdende fran den larokurs som borjat i &k 7 - 9 i grundskolan

Nivan pa sprakkunskaperna inom den grundldggande yrkesutbildningen
motsvarar steg 1-3 i de almanna sprakexamina. Om de studerande har
avlagt allman sprakexamen pa den niva som krévs, forutsétts tillaggs-
prestation i branschens yrkessprak.

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall inse betydelsen av att kunna finska i arbetslivet och i
det tvasprakiga samhéllet. De skall handla och reagera &minstone i de
mest rutinmassiga uppgifterna pa finska. De skall forsta kundens eller
samtalspartens arende eller 6nskemdl, och kunna svara pa fragor och be
om tillaggsinformation. De studerande skall forsta foreskrifter och kunna
lasa finsksprakiga arbetsanvisningar, atminstone med hjadpmedel. De
skall kunna l&sa annonstexter, meddelanden och manualer som anknyter
till arbetsuppgifterna och i ndgon man kunna diskutera med sina finsk-



sprakiga forman, arbetskamrater och gaster. De studerande skall kunna ta
reda pa sadana adresser, arbetsredskap, fakta och metoder som behévs ur
finsksprakiga kallor, samt ocksa vaga be om hjalp och stélla fragor pafin-
ska. De skall behjalpligt kunna berétta om sig sjdlva, sitt arbete och sina
erfarenheter for sina formén, arbetskamrater och gaster. De studerande
skall vaga sdga sin asikt pa sammantraden ocksa pa finska och med
hjalpmedel kunna skriva meddelanden, forklaringar och bestéllningar pa
finska.

a Centralt innehall:
att kunna betjana kunder pa finska i vasentliga situationer och soka
information ur finsksprakiga kallor, atminstone med hjalpmedel.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna beméta kunden, férmannen och arbetskamraten samt forsta och
betjana dem pa finska i ndgra vardagliga situationer
visa att de forstar huvudpunkternai en annons eller i en viktig
anvisning genom att fungera enligt dem eller genom att forklara vad
saken galler
kunna skriva meddelanden pa finska och med hjalpmedel fyllai en
enkel blankett eller kontrollista som anknyter till arbetsuppgifterna.

3.1.2.2 Det andra inhemska spraket, svenska, 1 sv¥
*) undervisas i finsksprakiga yrkesldroanstalter

Nivan pa sprakkunskaperna inom den grundldggande yrkesutbildningen
motsvarar steg 1-3 i de allménna sprakexamina. Om de studerande har av-
lagt allman sprdkexamen pa den niva som kravs, forutsétts tillaggs-
prestation i branschens yrkessprak.

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kanna till det svenska sprakets och den svenska kul-
turens betydelse i dagens mangkulturella Finland, och de kan bete sig
andamalsenligt i internordiska sammanhang.

De studerande skall klara av rutinméssiga samtalskontakter i anslutning
till det dagliga livet, arbetet, hemlandet och dess kultur, &en om de inte
altid sialva formar hallai gang diskussioner. De skall kunna handla enligt
anvisningar, férbud och uppmaningar som géller arbetet. De skall klara av
vanliga kundservicesituationer, bade som kunder och inom
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kundbetj&ningen, vid direkt kontakt och i telefon och kan vid behov be
om precisering eller forklaring. De skall kunna l&sa korta texter som an-
knyter till bekanta situationer, t.ex. matsedlar, tidtabeller, annonser samt
med arbetet sammanhéngande sakerhetsforeskrifter och bruksanvisningar.
De skall kunna, genom att anlita hjalpmedel, soka fram fakta som behdvs
I yrket. De skall kunna gora skriftliga anteckningar, anvisningar och
bestallningslistor i samband med arbetet.

a Centralt innehall:
att kunna verka inom branschens arbetsuppgifter och i nordiska
sammanhang.

Beddmning, nojaktig niva (1)

3.13

De studerande skall
forsta vardagliga och enkla muntliga uttryck och skriftliga meddelan-
den som berdr dem sjdlva, deras familj och narmiljo
forsta det centralainnehdllet i korta och enkla skriftliga och muntliga
meddelanden angaende arbetet och arbetssakerheten inom branschen
och kunna fungera enligt dem
kunna soka information i annonser, anvisningar och kataloger pa
svenska
klara av att med nagra ord betjana kunder i atminstone centrala arbets-
situationer
klara av att fyllai standardiserade blanketter som anvands i arbetet
inom branschen.

ETT FRAMMANDE SPRAK, 2 SV

| laroplanen har malen och bedomningen for de frammande spraken i den
grundl&ggande yrkesinriktade utbildningen differentierats i enlighet med
om spraket har studerats som A- eller B-sprak. Det valda spraket kan vara
ett alldeles nytt sprak for studeranden och da tillampas malen och bedom-
ningen for B-spraket. Med A- och B-sprak avses féljande:

A-sprak = ett frammande sprdk som borjar pa &k 1 - 6 i grundskolan
(tidigare |3gstadiet)

B-sprak = ett frammande sprak som borjar pa ak 7 - 9 i grundskolan
(tidigare hogstadiet).

Nivan pa sprakkunskaperna inom den grundldggande yrkesutbildningen
motsvarar for A-sprak steg 2-5 och for B-sprék steg 1-3 i de alménna
sprakexamina. Om de studerande har avlagt allman sprakexamen pa den
niva som kravs, forutsatts tillaggsprestation i branschens yrkessprak.

3.1.3.1 Ett frammande sprak, A-sprak, 2 sv
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Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall klara sig vél i vardagliga talsituationer och kunna
beskriva handelser, erfarenheter, drommar, forhoppningar och stréavanden
samt redogdra for sitt land och sin kultur. De skall forsta det huvudsakliga
innehallet i vanligt tal som haller normalt tempo och i personliga brev och
meddelanden och vid behov kunna be om fortydligande. De skall kunna
delta i diskussioner samt skriva personliga brev och meddelanden om
motiv som & bekanta och av personligt intresse och som hanfér sig till
vardagens liv, t.ex. familjen, fritiden, resor och aktuella fragor.

a Centralt innehall:
att agera som privatperson i en internationell varld.

De studerande skall kunna kommunicera pa ett sakligt och artigt satt vid
betjaning av kunder bade direkt och per telefon. De skall kunna presen-
tera produkterna och servicen i livsmedelsbranschen och diskutera dem
med kunder bland annat genom att besvara de vanligaste fragorna om
dem. De studerande skall kunna berétta om sin arbetsplats, sitt arbete och
sina arbetsuppgifter, material och arbetsredskap vid samtal med arbets-
kamrater och bestkare som talar det frammande spraket. De skall kunna
redogora for normer och seder i den inhemska arbetskulturen, &en om
arbetssdkerhet och miljéhénsyn, och veta det vasentligaste om mot-
svarande normer och seder i det land dér spraket ifraga talas. De skall for-
sta bade skriftliga och muntliga anvisningar som rér arbetet och produk-
terna, exempelvis fax, e-post och reklam, sa att de kan handla &ndamals-
enligt. De skall kunna ta emot respons om arbetet och produkterna, de
skall kunna tillampa sina kunskaper och fardigheter och motivera
nodvandiga |Gsningar och réttelser.

De studerande skall kunna arbeta i internationella arbetsmiljoer och da
kunna fraga efter information som beror arbetet och lasa facklitteratur
inom livsmedelsbranschen. Vid behov kan de utnyttja hjalpmedel, ocksa
den nyaste teknologin. De skall kunna avfatta enklare sammanhangande
texter som berdr arbetet, bl.a. bestéliningar, anvisningar och olika med-
delanden.

a Centralt innehall:
att kunna agera som arbetstagare i en internationell arbetsgemenskap.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
forsta enklare muntliga och skriftliga meddelanden som anknyter till
deras eget liv, och aktivt kunna soka information i t.ex. menyer,
tidtabeller och broschyrer

31



forsta korta och enkla muntliga och skriftliga meddelanden som
anknyter till arbetet och arbetssékerheten i livsmedelsbranschen och
kunna verkai enlighet med dem

kunna soka information i broschyrer, anvisningar, och kataloger pa
frammande sprak

kunna berdtta om sig sjalva och sin livssituation och om sina
arbetsuppgifter inom livsmedel sbranschen

kunna skriva enkla personliga meddelanden och fyllai blanketter med
personuppgifter samt blanketter som berdr arbetet i

livsmedel sbranschen.

3.1.3.2 Ett fraimmande sprak, B-sprak, 2 sv

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna stélla och besvara sadana enkla fragor som
gdller dem sjdlva och den omedelbara konkreta omgivningen, om motpar-
ten talar langsamt och tydligt. De skall vid behov kunna be om fortyd-
ligande. De skall kunna kommunicera bade verbalt och ickeverbalt t.ex.
nar de presenterar sig, gor inkop, skaffar biljetter och soker inkvartering.
De skall forsta enkla uttryck och meningar bland annat i anvisningar, an-
nonser och kataloger som hanfor sig till valbekanta motiv i privatlivet och
arbetslivet. De skall kunna skriva kortfattade enkla personliga meddelan-
den, som. t.ex. kort och fylla i blanketter av standardtyp som géler ar-
betsrelaterade uppgifter och personuppgifter. De skall kunna uppfatta
muntliga och skriftliga besked som ansluter sig till arbetet och kunna
handla enligt situationens krav, géavstandigt eller med anlitande av
andras hjalp.

a Centralt innehall:
att kunna kommunicera privat och i arbetslivet.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
forsta bekanta ord och uttryck som ber6r dem sjélva eller den
omedelbara arbetsmiljon
forsta uttryck, ord och enkla meningar i t.ex. bekanta annonser,
kataloger och arbetsanvisningar
med enkla ord och meningar kunna berétta om sig sjélva och sitt
arbete, kunna skriva ett kort, enkelt meddelande om vardagliga
arbetsuppgifter inom livsmedelsbranschen och kunna fyllai en blankett
med personuppgifter.



Matematisk-naturvetenskapliga studier

314

MATEMATIK, 3 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

Studerandena skall i sitt kommande yrke kunna tilldmpa matematiken
mangsidigt och anvéanda den som ett problemldsningsredskap. De skall
behédrska de elementéra rékneoperationerna, sasom procentrékning och
omvandling av enheter, i samband med yrkesrelaterade arbetsuppgifter.
De skall kunna bilda bokstavsuttryck for relationer mellan storheter och
beskriva arbets- och vardagslivets problem som modeller i form av tabel-
ler, figurer, satser och ekvationer. De skall kunna |0sa matematiska pro-
blem med hjalp av slutsatser, ekvationer och grafiska representationer. De
studerande skall kunna tillampa geometri i den utstrdckning som kravs i
livsmedelsbranschen, t.ex. berdkna areor och volymer samt anvanda
skalor.

a Centralt innehall:

att 16sa i yrket forekommande matematiska problem genom normala

rékneoperationer, tilldmpning av matematiska modeller och geometri.
Studerandena skall mangsidigt kunna anvanda rékneapparater och datorer
for att 10sa matematiska problem. De skall kunna bedbma resultatens
tillforlitlighet, exakthet och meningsfullhet. De skall kunna sjalvstandigt
samla data och pa basis av dem utarbeta statistik, tabeller och diagram
som géller deras bransch. De skall kunna lasa och tolka statistik. De skall
behérska den ekonomiska matematik som behdvs i vardags- och arbets-
livet, bl.a. kostnads-, skatte- och lanekalkyler.

a Centralt innehall:
bedémning av resultatriktighet och uppgdrande och tolkning av statistik och
tabeller samt ekonomisk matematik.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna rakna de additions-, subtraktions-, multiplikations- och
divisionsrakningar som behovs i yrket
kunna rékna procentandelar och anvanda enheter réatt
kunna |6sa de vanligaste matematiska problemen i
livsmedel sbranschen genom att antingen beskriva problemen eller dra
slutsatser om dem med hjélp av ekvationer
kunna anvanda rakneapparat och dator for att |6sa de centrala
matematiska uppgifternai livsmedelsbranschen
kunna avl&sa statistik, tabeller och grafiska framstallningar som
anknyter till livsmedelsbranschen
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3.15

kunna berakna areor och volymer pa de vanligast anvanda kropparna
kunna berdkna material- och produktionskostnader for de arbeten som
utfors.

FYSIK OCH KEMI, 2 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna de ur yrkets synvinkel viktigaste lagbunden-
heterna i fysiken, t.ex. varmeoverforing, luftfuktighet och vérmeut-
vidgning. De skall kunna anvanda behotvliga elapparater tryggt och
ekonomiskt. De skall kunna arbeta ergonomiskt och darfoér kénna till den
fysik som hanfor sig till ergonomi.

a Centralt innehall:
de kunskaper i fysik som behovs for att uppna yrkesskicklighet och
uppratthalla arbetsformagan.

De studerande skall i sitt arbete kunna beakta de med tanke pa miljon och
yrket centrala kemiska foreteelserna och skall darfor kanna till de van-
ligaste grundéamnenas och féreningarnas egenskaper (t.ex. syre, kvave,
vate, kol och oxider av dem, de viktigaste syrorna, baserna, salterna, kol-
hydraterna, fetterna och proteinerna). Studerandena skall kunna forvara
och anvanda de substanser som behovs inom livsmedelsbranschen rétt
och kunna forstéra dem pa behorigt sétt. De studerande kan i sitt arbete
beakta substansernas speciella egenskaper sa att de inte forsétter sin egen
och andras sdkerhet eller miljosékerheten i fara. De skall med ledning av
beteckningarna pa de @mnen och material samt produkter som forekom-
mer inom livsmedelsbranschen kunna identifiera och tolka de faktorer
som paverkar hdlsan och sakerheten och fungera pa det sitt som situa-
tionen forutsatter.

a Centraltinnehall:
att kanna till och beakta de inom livsmedelsbranschen centrala kemiska
foreteelserna samt riktig anvandning, férvaring och forstoring av de amnen
som anvands inom livsmedelsbranschen.

De studerande skall i sitt arbete och i sitt privatliv kunna beakta naturens
lagbundenheter och verka pa sétt som &r energibesparande och skonar
miljon. De skall kunna beskriva livscykeln fér ndgon produkt som an-
vands/tillverkas inom livsmedelsbranschen och déarmed férknippad
energiomvandling.

a Centralt innehall:
livscykeltankande och darmed forknippad energihushallning.



De studerande skall kunna gora observationer och métningar rérande
centrala fysikaliska och kemiska foreteelser inom livsmedelsbranschen.
De skall kunna tolka fysikaliska och kemiska métresultat och dra slut-
satser av dem. De skall kunna bedbma métresultatens tillforlitlighet,
exakthet och meningsfullhet. De skall kunna dokumentera erhallna resul-
tat i enlighet med livsmedelsbranschens kvalitetskrav och presentera
resultaten t.ex. med tabeller och grafiska representationer. De skall sjélv-
standigt kunna leta fram fakta som behovs i arbetet ur olika kallor samt
kritiskt granska sadana data och bearbeta dem for praktiska tillampningar.
De skall kunna tillampa sina kunskaper i fysik och kemi genom att
tilldgna sig ekonomiska och naturvanliga arbetssétt och tekniker.

a Centralt innehall:
experimentellt arbete, bedémning av resultatens riktighet och dokumentering
av erhallna resultat.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna forsta de fran yrkets synpunkt viktigaste fysikaliska och kemiska
foreteelser och lagbundenheter som anknyter till de vanligaste
arbetsuppgifterna
kunna arbeta utan att orsaka fara for sig sjalv, andra eller omgivningen
och tryggt och ekonomiskt anvanda olika apparater sdsom elapparater
kunna férvara och anvanda i arbetet behdvliga kemikalier rétt och
forstora avfallet pa behorigt satt
kunna identifiera och tolka hélso- och sakerhetsfaktorer med ledning
av beteckningarna for de centrala &mnen och material som
anvands/tillverkas inom livsmedel sbranschen och fungera sasom
beteckningarna forutsatter
kunna beskriva livscykeln for nagon produkt
kunna utféra métningar enligt anvisningar, dokumentera
matningsresultaten och uppgdra en lasbar rapport over resultaten.

Humanistisk-samhallsvetenskapliga studier

3.16

SAMHALLS-, FORETAGS- OCH
ARBETSLIVSKUNSKAP, 1 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna verka aktivt inom sin l&roanstalt och i miljGer
med anknytning till studierna, t.ex. vid andra laroanstalter, inom olika
arbetsgemenskaper och utomlands vid utbyte av studerande. De skall veta
vilka réttigheter och forpliktelser som galler fér deras egna studier och for
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deras adldersstadium samt kanna till de grundldggande medborgerliga
réttigheterna och skyldigheterna, forsta sitt samhélleliga ansvar och
handla i enlighet hdrmed. De skall vara kapabla att fungera som aktiva
samhéllsmedlemmar. Dessutom skall de veta det vasentligaste om EUs
beslutssystem och hur det paverkar medborgarnas aktiviteter.

a Centralt innehall:
att verka som grupp- och samhéllsmedlem och som EU-medborgare.

De studerande skall kunna skéta sin egen ekonomi och sina ekonomiska
forpliktelser, sdsom skatterna. De skall inse vad skatterna betyder for fin-
ansieringen av samhéallets valfardsservice, och kanna till systemen for so-
cial trygghet i Finland sa att de vid behov kan utnyttja dem. De skall for-
sta hur hushalens och foretagens verksamhet paverkar sysselséttningen
och samhallsekonomin sa att de framjar dem som konsumenter och inom
kundbetjaning. De skall forsta Finlands stéllning i relation till andra lan-
der ochi sitt handlande ta héansyn till principerna for hallbar utveckling.

a Centralt innehall:
insikt om hushallens och féretagens roll i Finlands samhéllsekonomi.

De studerande skall aktivt kunna stka sig ut i arbetslivet eller nAgon med-
borgerlig verksamhet. De skall sétta varde pa sitt yrke och sina fardigheter
och kunna presentera dem for arbetsgivare i syfte att fa en arbetplats eller
for intressegrupper i syfte att bli foretagare. De skall beakta att alla
manniskor har samma medborgerliga réttigheter och skyldigheter. De
skall kénna till arbetsmarknadens verksamhetsprinciper och funktionssétt
och centrala avtalsforfaranden sa att de kan inga arbetsavtal i sin bransch
och darvid se till sina réttigheter och sitt ansvar som medlemmar av en
arbetsgemenskap. De skall veta vilka réttigheter de har pa den interna-
tionella arbetsmarknaden och vara i stand att soka arbete framfor allt i
EU-landerna.

a Centralt innehall:
att fungera som medlem i arbetsgemenskapen och enligt arbetsmarknadens
tillvagagangssatt.

Beddmning, nojaktig niva (1)

36

De studerande skall
kunna verkainom sin laroanstalt och under inlérning i arbetet enligt
dér givnaregler
kunna fungerai enlighet med de réttigheter och forpliktelser som géller
studierna och det egna adersstadiet
kunna fungera som samhéllsmedlem i enlighet med de grundl&ggande
medborgerliga réttigheterna och skyldigheterna



under handledning kunna planera sin egen ekonomi och skota sina
ekonomiska forpliktelser

kannatill sinaréttigheter och forpliktelser som arbetstagare och kunna
soka arbete, inga arbetsavtal och iaktta vad som dér avtalats

kunna analysera sitt eget beteende som konsument och dess inverkan
pa sysselséttningen och samhallsekonomin

under handledning kunna soka information om EU-beslutsfattandet och
-arbetsmarknaden.

Gymnastik och hélsokunskap

3.1.7

GYMNASTIK OCH HALSOKUNSKAP, 2 SV

Mal och centralt innehall fér gymnastik, berémlig niva

De studerande skall besitta de centrala kunskaper och féardigheter som be-
hovs for ett sunt levnadssétt och motionsintresse. De skall kunna uppgora
en personlig motionsplan, folja den och bedoma effekterna av den. De
skall idka gymnastik och idrott for att bevara och forbéttra sin hélsa och
sitt valbefinnande samt sin funktions- och arbetsformaga. De skall genom
sina kunskaper och handlingssétt visa att de forstar sambanden mellan
dels motion och hélsa dels hélsa och funktions- och arbetsférmaga och
kunna bedéma sin funktions- och arbetsférmaga med olika metoder.

a Centralt innehall:
uppgoérande av motionsprogram samt genomfdrande och uppféljning av dem.

De studerande skall kunna skaffa sig fér hdlsan och humoret valgoérande
upplevelser och erfarenheter av olika motionsformer i olika omgivningar
under alla arstider. De skall kunna beddéma sina upplevelser och erfaren-
heter. De skall vara ansvarskénnande och beakta andra vid interaktion. De
skall folja 6verenskommelser och tidtabeller, ta ansvar och hjdlpa andra i
motions- och andra sammanhang.

a Centralt innehall:
idkande av olika motionsformer i olika miljoer.

Mal och centralt innehall fér halsokunskap, berémlig niva

De studerande skall genom sitt kunnande och agerande visa att de har
formaga och vilja att framja och bevara halsan. De skall visa att de inser
vilken betydelse den mentala hélsan, manniskorelationerna och sexuali-
teten har for funktionsformagan samt kanna till hur tobak och rusmedel
inverkar pa halsan. De skall kunna motverka faktorer som sliter pa hélsan
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och framja faktorer som bygger upp den. De skall visa att de inser sam-
banden mellan motion, néring och hélsa.

De studerande skall kénna till sambanden mellan arbete och héalsa och
de centrala belastningsfaktorer som férekommer pa yrkesomradet samt i
samarbete med andra kunna utveckla trygga och sunda arbetsmetoder och
en trygg och sund arbetsmiljo.

De skall behérska de vanligaste forstahjdlpssituationerna och de er-
gonomiska kraven i arbetet. De skall kunna utnyttja foretagshal sovardens
tjanster och mojligheterna till arbets- och arbetsplatsmotion for att
upprétthalla arbetsférmagan.

a Centralt innehall:
halsoframjande verksamhet i arbetet och pa fritiden samt férebyggande av
arbetsrelaterade riskfaktorer och olycksfall.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under handledning kunna gdra upp ett personligt motionsprogram och
genomfdra det
kunna fungera pa ett sétt som framjar halsan och bedéma sin funktions-
och arbetsférmaga med nagon metod
folja 6verenskommelser och tidtabeller eller komma Gverens om
andringar och genomféra sin andel i motions- och andra sammanhang
visa att de & medvetna om seder och vanor som framjar hélsan
kunna identifiera de centrala belastningsfaktorerna pa yrkesomradet
och under handledning kunna utveckla sunda arbetsvanor och en sund
arbets-milj6 i samarbete med andra
kunna soka hjap och handledning for att uppratthalla halsan samt
arbets- och funktionsférmagan.

Konst- och fardighetsdmnen

3.18

KONST OCH KULTUR, 1 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall engagera sig aktivt i konstnérliga och kulturella akti-
viteter och fornya kulturen i sin skolgemenskap t.ex. genom att medverka
till att utveckla och upprétthalla skolornas estetiska, visuella och auditiva
framtoningar. De skall forsta konstens betydelse i sitt eget liv och kénna
till dess olika uttrycksformer i ett mangkulturellt samhélle. De skall ocksa
kunna inhdmta och hantera kunskap som férmedlas via olika medier.

a Centralt innehall:



att delta i ortens eller skolgemenskapens konstliv och kulturevenemang.

De studerande skall kunna utnyttja och uppskatta traditionerna inom livs-
medelsbranschen. De skall i sin verksamhet kunna ta hansyn till de
varden som har betydelse inom kundernas kulturkrets och veta att konsten
tar sig olika uttryck i olika kulturer.

a Centralt innehall:
kannedom om och utnyttjande av branschens traditioner.

De studerande skall med hjélp av sinaidéer och forestallningar kunnatill-
verka en konstnarlig produkt och da kunna avancera fran kunskaps-
inhdmtande och idéplanering till en fardig produkt. De skall i materialval
och arbete tillampa principerna for ekologisk hallbarhet. De skall kunna
bedéma egna och andras arbetsprocesser och resultat samt utnyttja erhdl-
len respons for vidareutveckling av sitt arbete. De studerande skall upp-
fatta estetiska kvaliteter i sin arbets- och livsmiljo och se hur de paverkar
livskvaliteten.

a Centralt innehall:
att tillverka en egen produkt samt miljdmedvetenhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

3.1B

3.19

De studerande skall
kunna deltai konstnérliga och kulturella aktiviteter pa orten
under handledning kunna delta i utvecklingen av en trivsam och
fungerande skolgemenskap och arbetsmilj6
under handledning kunna inhdmta information som formedlas via
medier fOr sina produkter och kunna bedéma den
I sin verksamhet kunna ta hansyn till de, ur arbetets eller
kundbetj&ningens synpunkt, centrala varderingar som har betydelse i
kundens kulturkrets
| Sitt arbete kunna ta hansyn till energiférbrukning och naturresurser
bl.a. vid val av material
under handledning pa det sétt som ar lampligast for studerandena
sjdva eller branschen kunna skapa en produkt for hand eller pa nagot
annat sétt som uttrycker deras tankar, kanslor och forestéliningar.

Valfria studier
VALFRIA TILLAGGSSTUDIER

| DE OBLIGATORISKA STUDIERNA
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Som valfria studier kan véljas till&ggsstudier i studierna som beskrivs i
punkt 3.1.A. Léroanstalten definierar studiernas mal, centrala innehdll
och beddmning.

3.1.10 MILJOKUNSKAP, 3 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta fér en hallbar utveckling och naturens
mangformighet och kunna gora etiskt och ekonomiskt hallbara val bade
som medborgare och i sitt yrke. De skall inse nodvandigheten av hallbar
utveckling och forstd hur ménniskans handlande sammanhanger med
miljon och naturens jamvikt, lokalt och globalt. De skall forsta vad utnytt-
jandet och foradlingen av naturresurser, konsumtion samt hanteringen av
avfall och utsldpp har for samband sinsemellan och med naturskyddet och
miljovarden.

De studerande skall vérdesatta sin omgivning och komma ihag att méan-
niskor har rétt till en sund miljo. De skall kunna beddéma hur deras egna
aktiviteter och konsumtionsvanor paverkar miljons tillstand och férsoka
andra pa olampliga konsumtions- och produktionssétt och arbeta aktivt
som konsument for att understodja sadan produktutveckling som minskar
belastningen pa miljén. De skall kanna till miljoriskernainom sin bransch
och kunna anvénda sina kunskaper i miljoévard for att minimera dem.

De studerande skall i vardagslivet och pa arbetsplatsen vara medvetna
om att miljéfragorna & invecklade och kontroversiella och i sina avgor-
anden kunna beakta olika synpunkter. De skall vara i stand att inhamta
information om miljon och att bedéma de direkta och indirekta milj6-
effekterna av sina egna konsumtionsval.

De studerande skall vardesétta sin livsmiljé och kulturtraditionerna. De
skall kunna halla bostads- och arbetsmiljoer i gott skick, trivsamma,
sunda och estetiskt tilltalande. De skall forhdlla sig ansvarsfullt till den
visuella och auditiva kulturmiljon och det nationella kulturarvet. De skall
delta i laroanstaltens verksamhet for hallbar utveckling. De skall kunna
medverkartill utveckling av sin narmiljo.

a Centralt innehall:
bevarande av naturens mangformighet, ekologiskt riktiga konsumtionsvanor
och aktiviteter som framjar hallbar utveckling.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
med respekt kunna utnyttja det som Finlands natur har att erbjuda t.ex.
| form av rekreation
under handledning kunna tréffa hallbara val i yrket och som
konsumenter
kunna beakta miljoriskernai samband med arbetet



kunna handla ansvarsfullt i enskilda situationer och vid behov fraga om
rad

kunna iaktta arbetsplatsens miljobestammelser fran det egna arbetets
synpunkt

kunna halla sin skol-, arbets- och boendemiljo ren och stadad

kunna fundera 6ver marknadsmekanismernas effekter pa det egna
konsumentbeteendet och beddma sin egen konsumtion med tanke pa
hallbar utveckling

under handledning kunna inh&mta miljofakta om yrket i olika kéallor
och tillampa demii sitt arbete.

3.1.11 INFORMATIONS- OCH
KOMMUNIKATIONSTEKNIK, 3 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall aktivt och ansvarsmedvetet kunna anvénda informa-
tions- och kommunikationstekniska hjdlpmedel for anskaffning, hanter-
ing, produktion och férmedling av information savél i arbetet inom sin
bransch som i samhéllelig verksamhet. De skall kunna hantera dat&filer,
dvs. stka fram, lagra och kopiera dem samt skicka dem som e-post. De
skall kunna anvéanda ordbehandlings-, tabell-, rit- och databasprogram och
foga in tabeller och bilder i text. De skall mangsidigt kunna anvanda den
informationstekniska utrustningen ocksa for sjalvstandiga studier och ut-
nyttja de méjligheter som informationstekniken ger nér det géller livslangt
l&rande och samarbete via olika nétverk. De studerande skall kunna
anvanda olika sokfunktioner och kritiskt granska erhallen information
samt omarbeta den till relevant kunskap, och de skall kunna formedla
information genom att utnyttja olika datakommunikationstjanster.

a Centralt innehall:
anvandningen av informationsteknik, olika informationskéllor och
datakommunikationsmedel pa det egna yrkesomradet och i privatlivet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna anvanda atminstone ett ordbehandlingsprogram
kunna sbka, lagra och kopiera datafiler
kunna stka relevant information ur t.ex. internet
kunna anvanda e-post
. under handledning kunna anvanda datakommunikationstjanster.
3.1.12 ETIK, 35SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna inhamta information om etiska fragor inom sin
egen bransch och bedéma de vérderingar och etiska problem som ar for-
bundna med deras eget liv och deras manniskorelationer, med samhéllet,
miljon, arbetslivet, foretagsverksamheten och de olika yrkena. De skall
kunna beddma vad etiska varden, normer, dygder och askadningar bety-
der i deras liv och i relationerna manniskor emellan. De skall kunna dis-
kutera etiska fragor och livsaskadningsfragor och motivera sina asikter.
De skall kunna diskutera och hantera etiska problem som angar arbetslivet
och livsmedel sbranschen.

a Centralt innehall:
att fundera 6ver fragor om etik, livskunskap, yrkesetik och samhéllsetik som
ar forbundna med studerandenas eget liv.

De studerande skall kunna tréffa etiskt grundade avgdranden och bedoma
deras effekter med tanke pa manniskovarde, réttvisa och hallbar utveck-
ling. De skall bade sjavstandigt och i samrad med andra kunna lésa
varde- och normkonflikter pa etiskt godtagbara sétt, sarskilt i fragor som
ror arbetslivet och livsmedelsbranschen. De skall agera pa ett ansvars-
medvetet och etiskt hallbart sétt i konfliktsituationer och ha intresse for
utveckling av den egna branschens vardegrunder och etiska principer.

a Centralt innehall:
att 16sa varde- och normkonflikter inom livsmedelsbranschen och agera
ansvarsmedvetet och etiskt i konfliktsituationer.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under handledning kunna diskutera varderingar i fraga om sitt eget liv
och sina manniskorelationer samt kring etik och livsaskadning
kunna motivera sina egna val som baserar sig pa varderingar
i samrad med medlemmar i arbetsgemenskapen kunna lésa vérde- och
normkonflikter som férekommer inom livsmedel sbranschen pa ett
etiskt godtagbart sétt
kunna handla ansvarsfullt och pa ett etiskt godtagbart sétt i konflikt-
situationer som berdr yrket
under handledning kunna inhamta information om etiska fragor inom
branschen.

3.1.13 KULTURKANNEDOM, 3 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna fungera med méanniskor fran olika kulturer. Hit
hor bland annat sétten att inleda bekantskap, hélsa och ta emot gaster, det
fysiska reviret, vad det passar sig att samtala om, mannens och kvin-
nornas olika roller, och bade skrivna och oskrivna regler och normer for
kladsel och upptrédande.

a Centralt innehall:
upptradande och kladsel, sétten att bemdota arbetskamrater, kunder och
géster.

De studerande skall inom livsmedelsbranschen kunna identifiera kultur-
skillnader i arbetsplatsbeteende, i arbetsplatshierarkin och PR-verksam-
heten och kunna bete sig rétt i normala situationer i arbetet, framfér allt i
kundsevicesammanhang.

a Centralt innehall:
flexibelt beteende enligt organisationsmiljo och arbetsuppgift.

De studerande skall for personer fran andra kulturer kunna presentera sitt
eget lands kulturella miljo, t.ex. huvuddragen i dess historia, landets se-
vardheter och konst, sportprestationer och underhallning, och noggran-
nare kunna redogora for kunnandet, arbetssétten och innovationerna inom
den egna branschen.

a Centralt innehall:
kannedom om de vasentliga kulturdragen och presentation av dem.

De studerande skall kunna stélla betydande handelser och epoker i hem-
bygdens och landets historia i relation till grannlandernas historia och
varldshistorien. De skall kunna diskutera olika landers tolkningar av his-
torien. De skall kunna jamfora sitt eget lands och Europas centrala kul-
turstromningar och -paverkare.

a Centralt innehall:
kannedom om och jamférelse av huvuddragen i Finlands och grannlédndernas
historia och nulége.

De studerande skall kanna till landvinningarna inom livsmedel sbranschen

| andra lander.

a Centralt innehall: kinnedom om livsmedelsbranschens mest betydande
framsteg.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De kan studerande skall
under handledning kunna stka information om skillnader mellan
manniskors vardagliga aktiviteter i Finland och ndgra andra lander
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kunna bemota ocksa utlandska kunder och gaster utan stérre
kulturkonflikter

kunna berétta om centrala fakta om Finland och sitt arbete for
utlandska gaster

kunna stka information och berétta om resultat inom
livsmedelsbranschen i nagot annat land eller identifiera sadana drag i
tjanster, produkter eller arbetssatt inom livsmedel sbranschen som har
sitt ursprung i nagot annat land

under handledning kunna soka information om frammande lander och
kulturer.

3.1.14 PSYKOLOGI, 3 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall vara medvetna om sitt eget inlérningsbeteende och
kanna till de grundldggande inlarningsmekanismerna sa att de kan ut-
veckla sina inlarningsfardigheter. De skall kunna forsta och forklara bade
sitt eget och andra manniskors agerande i normala arbetssituationer ge-
nom att tillampa psykologiska baskunskaper om varseblivningen, tankan-
det, personligheten, k&nslorna och andra faktorer som reglerar beteendet.
De skall med hjélp av sitt psykologiska vetande uppfatta egna och andras
kanslor och attityder och kunna hantera dem i enlighet med situationens
krav. De skall kunna tillampa psykologiskt kunnande for att utveckla sin
gi@lvkannedom och sin jaghild.

a Centralt innehall:
att forsta och forklara manniskors agerande med hjélp av kognitiv psykologi
och personlighetspsykologi, att utveckla sina inlarningsfardigheter och sin
sjalvkannedom.

De studerande skall kanna till psykologiska faktorer av betydelse for
verksamheten inom grupper och team sa att de klarar av kundservice och
grupparbete. De skall kanna till gruppdynamiken pa arbetsplatser och
kunna samarbeta i olika roller. De bor klara av samarbete med ménniskor
av olika slag. De skall kunna identifiera olika ledarstilar och arbetsplats-
kulturer och handla som dessa forutsétter.

a Centralt innehall:
att kunna fungera i manniskorelationer och vaxelverkan med andra pa
arbetsplatsen och att forsta och forklara agerandet med hjalp av social- och
organisationspsykologi.

De studerande skall veta vad motivationen betyder for ett malinriktat
agerande i och utanfér arbetet och med dess hjélp kunna bedéma och



forklara sin egen prestation och forbéttra sin kapacitet. De skall forsta hur
engagemang for arbetet och identifikation med gruppen inverkar pa
prestationerna och trivseln i arbetet och férsoka tillampa detta vetande i
sin egen verksamhet.

a Centralt innehall:
motivation, identifikation och engagemang och deras betydelse fér egna och
andras arbetsprestationer.

De studerande skall kanna till de centrala faktorer och regleringsmekanis-
mer som paverkar den psykiska arbets- och funktionsférmagan och aktivt
kunna verka for valbefinnandet pa arbetsplatsen. De skall vara medvetna
om de psykiska faktorer som paverkar orken och stresshanteringen och
kunna inverka pa dessa sa att de orkar béttre. De skall kanna till hurdana
psykiska problem, kriser och mentala storningar som férekommer och
skall vid behov kunna sdka sakkunnig hjalp.

a Centralt innehall:
att bevara den psykiska arbets- och funktionsférmagan och kunna soka hjélp
for psykiska problem.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kannatill de viktigaste inlérningsfaktorerna och under ledning kunna
beddma sitt eget inlarande
med hjalp av psykologi kunna férklara manniskors agerande i normala
situationer i arbetslivet och sitt eget agerande i och utanfor arbetslivet
kunna tilldampa central psykologisk kunskap i vanlig kundbetjéaning och
i annan vaxelverkan pa arbetsplatsen
kunna beakta betydel sen av motivation, identifikation och engagemang
for sina egna prestationer
kunna fundera 6ver sina mojligheter att framja sin psykiska arbets- och
funktionsformaga.

3.1.15 FORETAGSVERKSAMHET, 3 SV
Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna utveckla och bedéma affarsidéer av skilda slag
och vélja en idé som anknyter till deras utbildning samt foérverkliga den
och skydda den. De skall kunna presentera sin idé visuellt och i skrift
samt utforma produkter och tjanster utgaende fran den. Vid planeringen
skall de beakta kravet pa hdlbar utveckling. De skall kunna uppstélla
ekonomiska mal for sin affarsidé.
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a Centralt innehall:
utveckling av afférsidé och produktutveckling.

De studerande skall kunna Overvaga alternativen for startande av eget
foretag och hur det eventuella foretaget inverkar pa arbetskarriar och
privatliv. De skall behérska de vanligaste foretagsformerna, ansvarsfor-
delningen i dem och beskattningen av dem och beharska forfarandet nér
ett foretag grundas och veta vilka speciella drag som praglar foretag i
branschen. De skall kunna uppgdra de handlingar som behévs néar man
grundar ett foretag och vid byte av féretagsform.

a Centralt innehall:
grundandet av foretag.

De studerande skall kunna fungera serviceinriktat i ett foretags interna
och externa relationer. De skall kunna utga fran faktiska behov vid for-
sdljningsplanering och kundkontakter. De skall kunna agera sa att kun-
derna & belatna, vilket &r forutséttningen for framgang och kontinuitet i
all foretagsverksamhet. | kundrelationerna skall de kunna beakta fore-
tagens produktansvar och konsumenternas réttigheter.

a Centralt innehall:
kundservice och forsaljning.

De studerande skall kunna gestalta marknadsforingen av produkter eller
service i olika skeden. De skall kunna identifiera inre och yttre faktorer av
betydelse for marknadsféringen. De skall forsta att soka de rétta malgrup-
perna for ett foretags produkter eller tjanster och att inrikta marknads-
foringen pa dem. De skall kunna skaffa behtvlig information via olika
kanaler samt utnyttja statistik- och registerdata for att inhémta fakta. Med
ledning av dessa skall de studerande kunna planera marknadsforingen for
tilltankta foretag samt fatta beslut om priser, produkter, tillganglighet och
marknadskommunikation. De skall hérvid arbeta kundinriktat och efter-
strva varaktiga kundrelationer.

a Centralt innehall:

marknadsforing av foretag och produkter.

De studerande skall kunna handla i enlighet med etiska varderingar i sin
foretagsverksamhet. De skall kunna planera omfattningen av det tilltankta
foretagets verksamhet med hansyn till de behévliga resurserna och finan-
sieringen av dem. De skall kunna budgetera verksamheten och f6lja med
det ekonomiska utfallet. De skall kunna berdkna intékter och kostnader,
prissétta produkter och tjanster och beakta sambanden mellan rabattfor-
sdljning och lénsamhet. De skall pa basis harav kunna uppgora resultat-
och balansrékningar samt analysera behoven av omlaggningar i verksam-
heten. De studerande skall behdrska de viktigaste av livsmedelsbran-



schens andra nyckeltal, veta var jamférelsetal erhdlls och kunna anvéanda
dessa vid verksamhetsplaneringen. De skall kunna risktagning och risk-
hantering. De skall behérska |6neutrdkningens principer, kénna till 16n-
ernas kostnadseffekter och kunna uppgora med |6neutbetalningen fore-
nade anméalningar till skattemyndigheter och forsakringsbolag.

a Centralt innehall:
uppfoljning av ett foretags ekonomi.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
ha initiativférmaga och kunna bedéma sina méjligheter som
yrkesutovare
som medlem i en bekant grupp kunna stka information om sma och
medelstora foretag inom branschen och utveckla afférsidéer i liten
skala utgaende fran egna produkter eller tjanster
forma sétta upp ekonomiska mal for sitt foretag
kunna marknadsféra sin produkt eller sinatjanster i nérmiljon och
betj&na sina kunder
kunna prissétta produkten eller tjansten pa ett Ionsamt satt och berakna
intékter och kostnader
kunna soka information om etiska fragor i foretagsverksamheten inom
sin egen bransch och under handledning kunna fundera Gver sin egen
verksamhet.
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3.2

3.2.A

321

Yrkesinriktade studier och inlarning i arbetet —
mal, centralt innehall och bedémning

Gemensamma yrkesinriktade studier i examen

GRUNDERNA | LIVSMEDELSPRODUKTION, 30 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta inom livsmedelsbranschen och darfor
skall de ha kunskap om vilka olika verksamhetsomraden som ingar i bran-
schen. De skall kunna bedoma vilken betydelse dessa olika verksamhets-
omraden har ur nationellt och internationellt perspektiv. De skall kunna
beskriva det viktigaste ur livsmedelsbranschens historia, dess nutid och
framtidsutsikter.

De skall kunna beskriva hur de viktigaste produkterna inom Kkott-,
bageri- och mejeribranschen tillverkas. De studerande skall ocksa kunna
beskriva produkttillverkningen vid de viktigaste livsmedelsfOretagen i sin
egen narmiljo pa sa sétt att de far en helhetsbild av hela livsmedelskedjan
fran primarproduktion till konsument. De studerande skall kunna beskriva
de olika yrkena inom livsmedelsbranschen och de verksamhetsmiljoer dar
yrkesfolket inom branschen arbetar.

a Centralt innehall:
kannedom om livsmedelsbranschen och dess verksamhet.

De studerande skall kunna arbeta metodiskt och hygieniskt och de skall
folja direktiven for arbetarskydd. De skall skéta sin personliga hygien och
folja anvisningarna om detta. De studerande skall kunna upptécka och
|6sa hygienproblem i sin arbetsmiljo och darfor skall de vara pa det klara
med de problem och faror som & forenade med mikrobverksamheten. De
skall kunna skdta om ordningen och renligheten i arbetsmiljon. De skall
kunna vélja lampliga rengoringsmedel och —metoder fér éndamalet samt
tvétta och rengdra lokalerna, maskinerna och utrustningen enligt anvis-
ningarna och med arbetssékra metoder.

De studerande skall kunna arbeta pa ett sékert sétt i kalla och heta om-
givningar eller under andra forhallanden som avviker fran det normala.
De skall arbeta pa ett ergonomiskt riktigt sétt och inse sitt eget ansvar nar
det gdler att uppréatthdla arbetsformagan och hédsan. De skall kunna
fungera pa ett satt som framjar verksamhets- och arbetsformagan.

a Centralt innehall:

att arbeta hygieniskt och sakert samt att uppratthalla arbetsformagan.
De studerande skall kunna hantera livsmedelsravarorna som biologiskt
levande material vilka & kansliga for olika miljéfaktorer. De skall kunna



fungera sd som situationen kréaver nar de anvander sig av mikrober vid
framstaliningen av livsmedel och darfor skall de kanna till hur mikrober
kan utnyttjas for detta andamal. De skall kunna hantera och forvara
livsmedel utan att kvaliteten pa dessa forsamras och darfor skall de kanna
till hur de kemiska, fysikaliska och biologiska faktorerna inverkar pa livs-
medlen. De skall med hjdlp av sensorisk kontroll kunna folja upp kvali-
teten pa livsmedlen. De skall for sin egen del ansvara for att livsmedlen &r
sékra och de skall noggrant folja instruktionernai sitt arbete.

a Centralt innehall:
hantering och férvaring av livsmedel sa att kvaliteten pa dem inte forsamras
och uppfdljning av kvaliteten med hjélp av sensorisk kontroll.

De studerande skall vid tillverkningen av produkterna kunna vélja ravaror
enligt anvisningar, granska kvaliteten pa dem, tillverka livsmedel och
forpacka produkter. De skall kunna bedoma kvaliteten pa sitt arbete och
sina produkter.

a Centralt innehall:
val av ravaror, tillverkning och forpackande av livsmedel samt bedémning av
kvaliteten pa det egna arbetet och pa produkterna.

De studerande skall kunna arbeta enligt de kvalitetskrav och avtal som
gdller for bade produkter och verksamhet. De skall kunna gora iakttagel-
ser och métningar enligt planen for egenkontroll, anteckna resultaten och
arbeta enligt anvisningar. De skall kunna gora iakttagelser om produkter-
na och processerna med hjélp av sensorisk kontroll. Studerandena skall
beakta principerna for en hallbar utveckling i sitt arbete. De skall kunna
hantera och sortera avfallet enligt anvisning och beakta miljosynpunkter
vid valet av rengoringsmedel och -metoder.

a Centralt innehall:
en kvalitativ verksamhet som foljer planen for egenkontroll och en hallbar
utveckling.

De studerande skall forsta och kunna beddma néringsamnenas betydelse
for hélsan och kanna till sasmmansattningen i en kost som fyller de nér-
ingsmassiga kraven. Vid tillredning av specialkost skall de kunna iaktta
speciell noggrannhet da de véljer ravarorna och dérfor skall de kanna till
grunderna och begransningarna for sammanséttningen hos de vanligaste
specialdieterna (diabetes, keliaki, alergier, laktosintolerans). De skall
kunna fungera s att de inte i onddan forsamrar den naringsméassiga
kvaliteten pa produkten och sékerheten hos livsmedlet.

a Centralt innehall:
kdnnedom om grunderna for ménniskans kost.
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De studerande skall kunna arbeta bade som medlemmar i en grupp och
gavstandigt. De skall kunna planera sitt arbete, utvardera det och fungera
smidigt och noggrant i samarbets- och kundbetjaningssituationer. De skall
kunna arbeta malinriktat och andamalsenligt och forsta att deras arbete
sker for kunden bade inom och utom féretaget. De studerande skall kunna
ta emot feedback och utnyttja den vid utvecklingen av sin egen och
arbetsgemenskapens verksamhet.

a Centralt innehall:
samarbete, sjalvvardering, kundbetjaning, utveckling av det egna arbetet.

De studerande skall kunna uttrycka sig muntligt pa ett trovardigt och
tydligt sétt. De skall kunna prestera tydliga rapporter och skriftliga med-
delanden med anvéndning av datateknik. De skall k&nnatill den viktigaste
yrkesterminologin inom branschen ocksa pa nagot frammande sprak.

a Centralt innehall:
skriftlig och muntlig kommunikation, adb-kunskaper och sprakkunskaper.

De studerande skall i sitt arbete kunna félja de direktiv som utarbetats pa
basis av livsmedelslagstiftningen och forfattningarna gallande produkt-
sakerhet samt arbeta enligt arbetslagstiftningen och de arbetsregler som
gjorts upp i foretaget.

a Centralt innehall:
verksamhet enligt forfattningarna.

De studerande skall forsta och kunna beskriva hur renligheten i produk-
tionsmiljon inverkar pa livsmedelsproduktionen. De skall kunna arbeta
ekonomiskt och med sa liten belastning pa miljén som majligt. Darfor
skall de kanna till vilken betydelse sadana processer som forbrukar ener-
gi, vatten, tvatt- och rengoringsmedel, forpackningsmaterial och ravaror
har for det ekonomiska resultatet i ett foretag, for miljéutslappen och for
den miljomassiga kvaliteten pa produktionen.

a Centralt innehall:

en lonsam verksamhet enligt principerna for en hallbar utveckling.

De studerande skall arbeta enligt de etiska principerna inom livsmedels-
branschen. De skall forsta och kunna bedoma vilka etiska principer som
inverkar pa ett livsmedelsforetags framgang.

De studerande skall kunna bedoma hur deras eget arbete inverkar pa
foretagets verksamhet och resultat och darfor skall de kanna till huvudd-
ragen i livsmedlens kostnadsstruktur och de foretagsekonomiska grunder-
na for foretagsverksamheten.

a Centralt innehall:



en etisk verksamhet och kdnnedom om verksamheten i ett foretag inom
livsmedelsbranschen.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna beddma betydelsen av livsmedelsindustrin med hjép av
exempel ur vardagslivet
till namnet kénna Finlands och det egna omradets livsmedelstillverkare
och deras produkter
kunna beskriva olika yrken inom livsmedelsindustrin
kunna beskriva vilka faktorer som inverkar pa priset palivsmedien
kunna hantera och forvara ravaror enligt anvisningarna
kunna hantera och sortera avfall enligt anvisningarna
kunna tillverka livsmedel i styrd produktion
kunna folja direktiven om hygien och arbetarskydd
folja arbetstiderna och komma 6verens om avvikelser fran dessa
kunna skéta sin personliga hygien och f6lja anvisningarna for detta
folja direktiven som géller egenkontroll och andraregler i foretaget
kunna beskriva vilka faktorer som paverkar kostens betydelse for
halsan
vara speciellt noggranna med valet av livsmedelsrévaror vid
tillredningen av specialdietprodukter
under handledning kunna arbeta |6nsamt
kunna fungera som medlemmar i en grupp
kunna prestera tydliga muntliga och skriftliga meddelanden
kunna arbeta pa ett arligt sétt enligt principerna for
livsmedel sbranschen.
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3.2.B

Yrkesinriktade studier differentierade enligt utbildningsprogram

UTBILDNINGSPROGRAMMET FOR LIVSMEDELSTEKNOLOG!

Obligatoriska studiehelheter

3.2.2

TILLVERKNINGSPROCESSERNA FOR LIVSMEDEL, 30 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta med tillverkningsprocesserna for livs-
medel. Darfor skall de kunna beskriva processhelheterna for tillverkning
av livsmedel och beddma betydelsen av de olika skedena i tillverkningen
ur hela processens perspektiv.

a Centralt innehall:
kannedom om processhelheterna for tillverkning av livsmedel.

De studerande skall kunna hantera, tillverka och forvara livsmedel pa rétt
sétt och darfor skall de kanna till de viktigaste kemiska, mikrobiologiska
och fysikaliska forvandlingarna som sker under processens férlopp. De
skall kunna paverka de biologiska, kemiska och fysikaliska egenskaperna
hos livsmedlen. De skall kunna tillampa metoder som forbéttrar hallbar-
heten da de tillverkar olika produkter sasom halvfabrikat, helkonserver,
produkter som & UHT-upphettade och aseptiskt forpackade, marinader,
produkter som ar forpackade i skyddad atmosfér eller i vakuum, kyl-
lagrade eller torkade produkter. De skall kunna beakta sékerhetskraven
for livsmedel vid tillverkningen av olika produkter och kunna vidta de
atgarder som planen foér egenkontroll kréver. De studerande skall kunna
beakta betydelsen av de kritiska punkterna och gransvardena vid tillverk-
ningen och kunna reagera pa rétt sétt i avvikande situationer.

a Centralt innehall:
att paverka hallbarheten samt att vid tillverkningsprocessen beakta
livsmedelsséakerheten och de kritiska punkterna i tillverkningen.

De studerande skall kunna arbeta under ledning med tillverkning av
livsmedel i tillverkningsprocessens olika arbetsskeden och sjavstandigt i
minst ett skede. Darfor skall de grundligt behérska tillverkningsprocessen
for atminstone ett livsmedel fran ravara till fardig produkt. De studerande
skall kunna fdlja med processens forlopp med hjdlp av de metoder som
anvands i ifragavarande process och under ledning vidta behovliga jus-
teringsdtgarder. De studerande skall kunna anvanda sig av sensorisk
kontroll da de foljer med forandringarna som intréffar i produkten, da de
bedomer kvaliteten pa ravaror och produkter och da de gor uppfdljningar



av apparaternas funktion. De studerande skall folja instruktionerna for hur
apparaterna anvands och iaktta arbetarskyddsbestdmmelserna. De skall
kunna gora iakttagelser om apparaternas skick och fungera andamalsenligt
vid stérningar.

a Centralt innehall:
att arbeta som tillverkare av livsmedel och att bedéma ravaror och produkter
med hjalp av sensorisk kontroll.

De studerande skall kunna skota sin personliga hygien och arbeta hygi-
eniskt. De skall kunna rengtra och vid behov enligt anvisningarna desin-
ficera sin arbetsmiljé och de apparater och redskap de anvander. De skall
folja planen for egenkontroll och forsta vilken betydelse planen har for
livsmedelstillverkningen. De studerande skall kunna sortera avfall och
folja anvisningarna for avfallshantering.

a Centralt innehall:
att arbeta hygieniskt och enligt planen for egenkontroll.

De studerande skall forhdlla sig pa ett ansvarsfullt sétt till tillverkningen
av livsmedel och forsta betydelsen av en etiskt htgklassig verksamhet. De
studerande skall ha samarbetsférmaga och sjdlva bidra till samarbetet pa
ett konstruktivt sétt. De skall kunna fungera smidigt och ta egna initiativ.
De skall arbeta omsorgsfullt och kunna planera sitt eget arbete. De studer-
ande skall kunna arbeta ekonomiskt och undvika ontdigt spill, samt forsta
vilka kostnader ravarorna och tillverkningen av en produkt ger upphov
till.

a Centralt innehall:
samarbetsformaga samt ansvarsfull och ekonomisk verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna arbeta under ledning i |&tta arbetsskeden och fdlja
arbetsinstruktioner och arbetarskyddsbestammelser
kunna beskriva végen fran priméarproduktion till matbord for nagon
produkt
kunna forbéattra hallbarheten hos livsmedel med hjélp av de viktigaste
metoderna
med hjalp av sensorisk kontroll kunna bedéma kvaliteten pa
livsmedelsravarorna och —produkterna
kunna skéta sin personliga hygien, skéta om ordningen och renligheten
I arbetsmiljon och arbeta hygieniskt
anpassa sig till reglerna pa arbetsplatsen och arbeta enligt
arbetsledningens anvisningar
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3.2.3.

folja arbetstiderna och komma 6verens om avvikelser fran dessa
kunna uttrycka sig i samarbetssituationer
kunna arbeta ekonomiskt och undvika onddigt spill.

FORPACKANDE AV PRODUKTER, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna foérpacka livsmedel och handskas med forpack-
ningsmaterial med beaktande av de miljésynpunkter som hanfor sig till
forpackandet och till livsmedelsférpackningarnas funktion. De studerande
skall kunna vélja ratt forpackningsmaterial for andamalet samt kanna till
de viktigaste forpackningsmaterialen och till vad de anvands. De studer-
ande skall kunna sortera, atervinna och gora sig av med forpacknings-
avfallet paratt sétt.

a Centralt innehall:
att forpacka livsmedel, valja forpackningsmaterial och atervinna och gora sig
av med forpackningar.

De studerande skall kunna forpacka olika typer av forpackningar med
hjdlp av de viktigaste metoderna for férpackande. De skall kunna fér-
packa en produkt sa att forpackningen forbéttrar sékerheten hos livs-
medlen och framjar den kommersiella framgangen for produkten. De
studerande skall kunna folja upp kvaliteten pa den forpackade produkten
och forpackningarna eller hur storleken pa férpackningarna varierar da de
forpackar livsmedel.

De studerande skall kunna mérka forpackningarna pa rétt sétt och kan-
na till bestdmmelserna om forpackningsmérkningar. De studerande skall
folja planen for egenkontroll da de forpackar livsmedel.

a Centralt innehall:
forpackande av livsmedel och markning av forsaljningshdljen.

De studerande skall arbeta ekonomiskt, omsorgsfullt, samarbetsvilligt och
smidigt. De skall kunna skaffa fram information om forpackande av
livsmedel fran olika kallor och kunna bedéma den information de skaffat
fram.

a Centralt innehall:
att arbeta kvalitativt och skaffa fram information.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall



kunna forpacka livsmedel pa ett ekonomiskt sétt enligt anvisningarna
folja planen for egenkontroll da de forpackar livsmedel.

Valfria studiehelheter

De valfria studiehelheterna kan véljas ur hela urvalet for examen. | det
foljande presenteras de valfria studiehelheterna enligt utbildningsomrade.

3.2.4. TILLVERKNING AV MATPRODUKTER, 5 SV
Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna tillverka fardiga matprodukter och darfor skall
de kanna till matprodukter av olika typ, ravarorna for de viktigaste mat-
produkterna och tillverkningsprocesserna fér dem. De skall vara intres-
serade av matkultur och forandringar i denna och hur féréandringarna
paverkar utvecklingen av matprodukterna. For sin egen del skall de kunna
delta i den fortsatta utvecklingen av produkterna och verksamheten. De
studerande skall kunna arbeta ansvarsfullt i tillverkningsprocessen av
livsmedel, vara omsorgsfulla samt kunna planera sitt eget arbete. De skall
kunna samarbeta med de dvriga medlemmarna i arbetsgemenskapen och
med intressenterna. De skall kunna bidra konstruktivt vid problem-
situationer och fungera smidigt och kunnatainitiativ.

a Centralt innehall:
kannedom om matprodukter, planering av det egna arbetet, samarbete och
smidighet.

De studerande skall i tillverkningsprocessen kunna skilja a de ravaror
och de skeden som &r forenade med smittofara som fororsakas av stora
mangder mikrober eller patogena mikrober. Déarfor skall de studerande
under arbetet och da de ror sig i arbetslokalerna fungera sa att riskerna
minimeras.

De studerande skall kunna skdta sin personliga hygien och arbeta
hygieniskt. De skall kunna rengtra och vid behov desinficera sin arbets-
milj6 enligt anvisningarna. De studerande bor kunna sortera avfallet och
folja anvisningarna for avfallshantering.

a Centralt innehall:
att arbeta hygieniskt och hantera avfall.

De studerande skall kunna tillverka de vanligaste matprodukterna i liten

skala enligt anvisning. De skall kunna félja med temperaturvéxlingarna i
tillverkningsprocessen under de ur mikrobsynpunkt kritiska skedena. De
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studerande skall kunna arbeta metodiskt och med beaktande av arbetar-
skyddet. De studerande skall i sitt arbete rétt kunna anvanda de redskap
och den utrustning som behovs. De skall folja planen for egenkontroll da
de tillverkar produkter.

a Centralt innehall:
tillverkning av de vanligaste matprodukterna i liten skala och egenkontroll.

De studerande bor kunna anvénda sig av sensorisk kontroll vid uppfolj-
ningen av de forandringar som intraffar i produkten samt vid beddm-
ningen av kvaliteten pa produkten och ravarorna.

a Centralt innehall:
bedémning med hjélp av sensorisk kontroll.

De studerande skall kunna arbeta ekonomiskt och undvika ontdigt spill.
De skall forsta vilka kostnader révaror och tillverkning ger upphov till.

a Centralt innehall:
att arbeta ekonomiskt.

De studerande bor i huvudsak kénna till matprodukternas néringsmassiga
egenskaper. De skall ocksa ha kunskap om de viktigaste specialdieternas
begransningar och speciella drag.

a Centralt innehall:
kannedom om matprodukternas naringsmassiga egenskaper.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under ledning kunna arbeta med tillverkning av matprodukter och
darvid folja bestammelser om arbetarskydd och hygien
kunna arbeta ekonomiskt och undvika onodigt spill
kunna anvanda sina sinnen vid uppfoljningen av de foréndringar som
intréffar i livsmedien samt vid bedémningen av kvaliteten pa dem
folja normerna och anvisningarna pa arbetsplatsen
kunna fungera tillsammans med de andra i arbetsgemenskapen.

3.2.5 INDUSTRIELL TILLVERKNING
AV MATPRODUKTER, 5 SV
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Mal och centralt innehall, berémlig niva

For att de studerande skall kunna arbeta inom fardigmatindustrin bor de
kanna till huvuddragen i denna och forsta vilken betydelse fardigmat-
industrin har. De skall ha kannedom om de viktigaste tillverkarna av
matprodukter och deras huvudprodukt eller —produktgrupper.

De studerande skall kunna arbeta ansvarsfullt i tillverkningsproces-
serna for livsmedel, vara omsorgsfulla i arbetet och kunna planera sitt
eget arbete. De skall kunna samarbeta med Ovriga medlemmar i arbets-
gemenskapen och med andraintressenter. De bor kunna bidra konstruktivt
vid problemsituationer och fungera smidigt och initiativrikt.

a Centralt innehall:
kannedom om matproduktindustrin, planering av det egna arbetet, samarbete
samt ansvarsfull och smidig verksamhet.

De studerande skall kunna arbeta i nagot skede av atminstone en tillverk-
ningsprocess for industriella matprodukter och darfor bér de ha grundlig
insikt i denna process. De skall kunna arbeta enligt direktiven i lagstift-
ningen géllande hantering av matprodukter, tillverkningsdmnen, tillsats-
amnen och forpackningsmérkningar, och déarfér skall de kanna till det
centrala innehdllet i forfattningarna. De skall kunna hantera och forvara
matprodukterna och ravarorna pa rétt sétt. De studerande bor arbeta meto-
diskt och med beaktande av arbetssdkerheten. De skall i sitt arbete kunna
anvanda de behdvliga redskapen och utrustningen pa rétt sitt. DA de
tillverkar produkter skall de folja planen for egenkontroll.

De skall i tillverkningsprocessen kunna skilja at de ravaror och skeden
som & foérenade med smittofara som fororsakas av stora mangder mikro-
ber eller patogena mikrober. Darfor skall de studerande under arbetet och
da de ror sig i arbetslokalerna kunna fungera sa att riskerna minimeras.
De skall kunna félja med temperaturvaxlingarna under de kritiska skedena
| beredningen.

De studerande skall kunna skoéta sin personliga hygien och arbeta
hygieniskt. De skall kunna rengtra och vid behov desinficera sin arbets-
milj6 enligt anvisningar. De studerande skall kunna sortera avfallet och
folja anvisningarna for avfallshantering.

a Centralt innehall:
att tillverka industriella matprodukter och f6lja planen for egenkontroll, arbeta
hygieniskt och félja med temperaturvéxlingar i tillverkningsprocessen.

De studerande skall med hjélp av sensorisk kontroll kunna folja upp for-

andringar som sker i produkten samt bedoma kvaliteten pa ravaror och
produkter.
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a Centralt innehall:
bedémning med hjélp av sensorisk kontroll.

De studerande skall arbeta ekonomiskt och undvika ontdigt spill samt
forsta vilka kostnader révaror och tillverkning av produkten ger upphov
till.

a Centralt innehall:
kostnadsmedvetenhet och att arbeta ekonomiskt.

De studerande skall k&nna till matprodukternas huvudsakliga néringsmés-
siga egenskaper. De skall ocksa ha kunskap om de viktigaste special-
dieternas begransningar och speciella drag.

a Centralt innehall:
kdannedom om matprodukternas naringsmassiga egenskaper.

Beddmning, nojaktig niva (1)

3.2.6

De studerande skall
kunna namna nagra tillverkare av matprodukter och beskriva deras
produkter
kunna arbeta under ledning i industriella tillverkningsprocesser for
matprodukter samt f6lja bestémmelser om arbetarskydd och hygien
kunna arbeta ekonomiskt
med hjalp av sensorisk kontroll kunna folja med forandringar som
intréffar i livsmedlen samt bedéma livsmedlens kvalitet
for sin egen del kunnata ansvar for den néaringsmassiga kvaliteten pa
produkterna samt for hur de lampar sig for specialdieter
forhalla sig ansvarsfullt till tillverkningen av livsmedel
folja de normer och regler som finns pa arbetsplatsen
kunna samarbeta med andra.

TILLVERKNING AV BAR- OCH FRUKTPRODUKTER, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta inom industrin fér bar- och fruktpro-
dukter och darfor skall de kénnartill de viktigaste finlandska for&dlarna av
bér- och fruktprodukter samt nagra av de utlandska féradlarna som &r av
betydelse med tanke pa den finlandska marknaden. De studerande skall i
stora drag ha kannedom om vilka ravaror och framstallningsprocesser
som anvands for bar- och fruktprodukter.

De skall forsta vilken betydelse bér och frukter har ur naringssynpunkt.
De skall i huvuddrag kunna beskriva produktionen av bér och frukt samt



forvarings- och hanteringsmetoderna for produkter som framstélls av
dem.

a Centralt innehall:
kdnnedom om foréadlingsindustrin for bar- och fruktprodukter.

De studerande skall kunna tillverka bar- och fruktprodukter i liten skala
fran ravara till fardig produkt och darfor bor de ha kdnnedom om meto-
derna for férbehandling och foradling, samt om de ravaror och tillsats-
amnen som anvéands och vilken betydelse dessa har for slutproduktens
del. De skall kunna arbeta sakert och hygieniskt och undvika onddigt
spill.

De studerande skall kunna reglera betingelserna i tillverkningsproces-
sen korrekt och kunna forvara produkterna och ravarorna pa ett énda-
malsenligt sétt och darfor bor de kanna till de biologiska, kemiska och
fysikaliska fenomen som intr&ffar i b&r och frukter.

De studerande skall kunna arbeta sjavstandigt med uppgifter som hor
till yrket i &minstone ett arbetsskede i minst en industriell féradlingspro-
cess for bar- och fruktprodukter. Darfor skall de ha grundlig kdnnedom
om ifrdgavarande foradlingsprocess samt i stora drag kanna till de appa-
rater som anvands. De skall forsta betydelsen av processens olika skeden
ur helatillverkningsprocessens perspektiv.

a Centralt innehall:
tillverkning av béar- och fruktprodukter.

De studerande skall i sitt arbete kunna ansvara for kvaliteten pa produk-
terna och I6nsamheten med arbetet. De skall kunna samarbeta med
medlemmarnai arbetsgemenskapen.

De studerande skall kunna utfora de granskningar, méatningar och an-
teckningar som egenkontrollen kréaver samt radgora om behovliga atgarder
vid avvikande situationer.

a Centralt innehall:
ansvarsfull, ekonomisk och kvalitativ verksamhet samt
egenkontrollmétningar.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
I huvuddrag kunna beskriva bér- och fruktproduktgrupperna och de
olika framstéllningsskedena for dem
under ledning kunna framstalla de vanligaste bar- och fruktprodukterna
| liten skala
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3.2.7

under ledning kunna arbeta med yrkesmassiga uppgifter i ett
arbetsskede inom den industriella tillverkningen av bér- och
fruktprodukter

kunna arbeta hygieniskt och sakert

for sin egen del kunna ansvara for kvaliteten pa produkterna och
arbetet

folja direktiven for egenkontroll.

HANTERING OCH FORADLING AV VEGETABILIER, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta inom forédlingsindustrin for vegetabi-
lier och darfor bor de kénna till de centrala inhemska foradlarna av
vegetabilier och nagra av de utléandska foradlarna som &r viktiga fér den
finlandska marknaden. De studerande skall i stora drag ha ké&nnedom om
vilka révaror och framstéllningsprocesser som anvands for foradlade pro-
dukter av vegetabilier.

De skall forsta vegetabiliernas néaringsmassiga betydelse. De skall kun-
na beskriva hur vegetabilierna tas tillvara samt hur de skordas och for-
behandlas och lagras.

a Centralt innehall:
kannedom om tillverkningsindustrin for produkter av vegetabilier.

De studerande skall kunna framstélla produkter av vegetabilier i liten
skala fran ravaratill fardig produkt. De bor darfor ha kannedom om meto-
der att forbehandla och foradla vegetabilier samt om de ravaror och till-
satsamnen som anvands och deras betydelse for slutproduktens del. De
skall kunna arbeta sakert och hygieniskt och undvika onddigt spill.

De studerande skall kunna reglera betingelserna fér framstallningspro-
cessen korrekt och kunna forvara produkterna och ravarorna pa ett anda-
malsenligt sétt. Darfor bor de ha kéannedom om de biologiska, kemiska
och fysikaliska fenomen som intréffar i vegetabilier.

De studerande skall kunna arbeta sjdlvstandigt med arbetsuppgifter i
atminstone ett arbetsskede inom minst en industriell produktionsgren for
produkter av vegetabilier. Darfor skall de ha grundliga kunskaper om den
ifrAgavarande foradlingsprocessen och i huvuddrag kénna till de anord-
ningar som anvands i denna, samt forsta betydelsen av processens olika
skeden med tanke pa hela tillverkningsprocessen.

a Centralt innehall:
framstallning av produkter av vegetabilier.



De studerande skall i sitt arbete kunna ta ansvar for kvaliteten pa produk-
terna och for arbetets I6nsamhet. De skall kunna samarbeta med de andra
medlemmarnai arbetsgemenskapen.

De studerande skall kunna utféra de granskningar, métningar och an-
teckningar som egenkontrollen kraver och radgéra om behovliga atgarder
vid avvikande situationer.

a Centralt innehall:
ansvarsfull, ekonomisk och l6nsam verksamhet samt egenkontrolimétningar.

Beddmning, nojaktig niva (1)

3.2.8

De studerande skall
kunna beskriva produktgrupperna av vegetabilier och
framstallningsskedenai stora drag
under ledning kunna framstélla de vanligaste produkterna av
vegetabilier i liten skala
kunna arbeta under ledning med yrkesmassiga uppgifter i ett
arbetsskede inom den industriella produktionen av vegetabilier
arbeta hygieniskt och sakert
for sin egen del ansvara for kvaliteten pa produkterna och arbetet
folja direktiven for egenkontroll.

HANTERING OCH FORADLING AV FISK, 5SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta inom fiskforadlingsindustrin och darfor
skall de ha kdnnedom om de viktigaste inhemska foradlarna av fisk och
kanna till fiskimportindustrin.

De studerande skall kunna ké&nna igen de vanligaste fiskarterna och
bedéma kvaliteten pa fiskravaran.

De studerande skall i stora drag kunna beskriva fisken som ravara, hur
man hanterar fisk och framstallningsprocesserna for fiskprodukter.

De skall forsta fiskens betydelse ur néringssynpunkt. De skall kunna
beskriva forbehandlingen och forvaringen av fisk.

a Centralt innehall:
kdnnedom om fisk och fiskforadlingsindustrin.

De studerande skall kunna arbeta inom fiskforadlingsindustrin med yrkes-
massiga uppgifter i aminstone ett arbetsskede vid framstéllningen av
nagon fiskprodukt eller kunna hantera fisk och framstélla fiskprodukter i
liten skala. Déarfor skall de i stora drag ha kdnnedom om mottagning av
fisk samt metoder for forbehandling och féradling samt veta vilka ravaror
och tillsatsamnen som anvands och deras betydelse for slutprodukten.
Dessutom skall de ha grundlig kénnedom om nagon féradlingsprocess for
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fisk samt i stora drag kanna till de apparater som anvands héarvid. De
studerande skall forsta betydelsen av de olika skedena i processen med
tanke pa hela framstallningsprocessen. De skall kunna arbeta sakert och
hygieniskt och undvika ontdigt spill.

De studerande skall kunna forvara fiskprodukterna och ravarorna pa ett
andamalsenligt sétt och reglera betingelserna for framstéllningsprocessen
korrekt. Darfor skall de kénna till de biologiska, kemiska och fysikaliska
fenomen som intréffar i fisk.

a Centralt innehall:
framstallning av fiskprodukter.

De studerande skall i sitt arbete kunna ta ansvar for kvaliteten pa pro-
dukterna och for |6nsamheten med arbetet. De skall kunna samarbeta med
medlemmarnai arbetsgemenskapen.

De studerande skall kunna utfora de granskningar, méatningar och an-
teckningar som egenkontrollen kréaver samt radgora om behovliga atgéarder
vid avvikelser.

a Centralt innehall:
ansvarsfull, ekonomisk och kvalitativ verksamhet samt
egenkontrollmétningar.

Beddmning, nojaktig niva (1)

3.29

De studerande skall
k&nna igen de vanligaste fiskarternai Finland
under ledning kunna ta emot och férbehandla fisk
under ledning kunna framstélla de vanligaste fiskprodukternai liten
skala eller under ledning kunna arbeta med yrkesmassiga uppgifter i ett
arbetsskede inom den industriella framstalIningen av fiskprodukter
arbeta hygieniskt och sakert
kénna sitt ansvar for kvaliteten pa produkterna och arbetet
folja direktiven for egenkontroll.

TILLVERKNING AV SOTSAKER, 5SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta inom produktionen av sotsaker och
darfor skall de kanna till de viktigaste inhemska sotsakstillverkarna och
nagra av de viktigaste utlandska tillverkarna pa den finlandska markna-
den. De skall i stora drag ha kannedom om de olika grupperna av sotsaks-
produkter, ravarorna och tillverkningsprocesserna i huvuddrag. De skall
forsta att det faktum att sétsakerna skapar valbefinnande har betydelse for
livsmedel smarknaden.



a Centralt innehall:
kannedom om sotsaksindustrin, sotsaksprodukterna och
tillverkningsprocesserna for sotsaker.

De studerande skall kunna tillverka sotsaker i liten skala fran ravaror till
fardig produkt eller kunna arbeta sjdlvstandigt med yrkesmassiga uppgif-
ter i minst ett arbetsskede inom den industriella tillverkningen av sot-
saker. Darfor skall de ha grundlig kdnnedom om tillverkningen av nagon
sotsaksprodukt eller nagon grupp av sotsaksprodukter och i stora drag
kanna till den apparatur som anvands, samt ha vetskap om betydelsen av
de olika skedena med tanke pa hela processen. De skall kunna arbeta
sékert och hygieniskt.

De skall kunna reglera betingelserna for tillverkningen korrekt och
forsta de fenomen som intraffar under processen och i produkten och
déarfor skall de ha kunskaper i fysik och i sockrets kemi.

a Centralt innehall:
tillverkning av sotsaker.

De studerande skall i sitt arbete kunna ta ansvar for kvaliteten pa produk-
terna och arbetets |6nsamhet. De skall kunna samarbeta med medlem-
marnai arbetsgemenskapen och med kunderna.

De studerande skall kunna utfora de granskningar, méatningar och an-
teckningar som egenkontrollen kréaver samt radgora om behovliga atgéarder
vid avvikande situationer.

a Centralt innehall:
ansvarsfull, ekonomisk och kvalitativ verksamhet samt
egenkontrollmétningar.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
k&nna igen grupperna av sotsaksprodukter och i stora drag kunna
beskriva de olika skedena i tillverkningen
under ledning kunna arbeta i olika skeden med tillverkning av sotsaker
arbeta hygieniskt och sakert
kénna sitt ansvar for kvaliteten pa produkterna och arbetet.

3.2.10. TILLVERKNING AV CHOKLAD, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta med tillverkning av choklad och darfor
skall de kénna till chokladens historia och den matkultur som forknippas
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med tillverkningen av choklad. De skall ha kdnnedom om de viktigaste
chokladtillverkarna i Finland samt om de mest betydande utléndska till-
verkarna pa den finlandska marknaden. De bor i stora drag kanna till ra-
varorna for choklad och deras ursprung samt de olika typerna av choklad.

a Centralt innehall:
kannedom om tillverkning av choklad.

De studerande skall kunna arbeta med yrkesmassiga uppgifter i minst ett
arbetsskede vid tillverkningen av choklad. Dérfér skall de ha kannedom
om tillverkningen av choklad och de olika skedenas betydelse for kvali-
teten pa produkten, samt kanna till de apparater och maskiner som an-
vands. De skall kunna arbeta hygieniskt och sékert. De skall kunna reg-
lera betingelserna for tillverkningen och forsta de fenomen som intréffar
vid processen. Darfor skall de ha kunskaper i fetternas och sockrets kemi
och fysik.

a Centralt innehall:
tillverkning av choklad.

De studerande skall i sitt arbete kunna ta ansvar for kvaliteten pa pro-
dukterna och undvika ontdigt spill. De bor kunna samarbeta med de
ovriga medlemmarna i arbetsgemenskapen och med kunderna.

De studerande skall kunna utféra de granskningar, métningar och an-
teckningar som egenkontrollen kraver, samt radgora om behovliga atgar-
der vid avvikande situationer.

De studerande skall kunna utforma tydliga skriftliga meddelanden och
rapporter och aen muntligen kunna kommunicera tydligt.

a Centralt innehall:
ansvarsfull, ekonomisk verksamhet enligt egenkontrollen samt rapportering
om arbetet.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
kunna rékna upp chokladtillverkarna och beskriva deras produkter samt
kannatill de viktigaste skillnaderna mellan olika typer av choklad
kunna namna de viktigaste ravarorna for choklad och berétta om deras
ursprung
under ledning kunna arbeta i &minstone ett arbetsskede inom
tillverkningsprocessen for choklad
arbeta hygieniskt och sékert och undvika onodigt spill
kunna samarbeta med de 6vriga medlemmarnai arbetsgemenskapen
kunna kommunicera skriftligt och muntligt.



3.2.11 TILLVERKNING AV DRYCKER, 5 SV
Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta inom dryckesindustrin och déarfér skall
de i stora drag ha kannedom om tillverkningsémnena och framstallnings-
processerna for laskedrycker samt for 6l och viner. De skall kanna till
dryckesindustrins betydelse pa den egna orten, i Finland och i Europa. De
bor kénna till de olika dryckernas historia och kulturen som hér samman
med dem i olika lander.

a Centralt innehall:
kdnnedom om dryckesindustrin och den kultur som hor samman med drycker.

De studerande skall sjdvstandigt kunna arbeta med yrkesméassiga uppgif-
ter vid framstéllningen av nagra drycker och dérfor skall de ha grundlig
kénnedom om tillverkningsprocessen for drycker av atminstone en typ,
om de ravaror och tillsatsamnen som anvands for éndamdlet och deras
paverkan pa drycken. De skall kanna till vilken betydelse de olika till-
verkningsfaserna har for dryckesframstaliningen. De skall ocksa ha
ka&nnedom om de viktigaste apparaterna och maskinerna och principerna
for hur de fungerar.

De skall kunna reglera betingelserna for tillverkningen och darfor skall
de ha kdnnedom om de kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska feno-
men som intraffar harvid. De skall arbeta hygieniskt och folja direktiven
om arbetarskydd.

a Centralt innehall:
tillverkning av drycker.

De studerande skall kanna till kvalitetskriterierna for den produkt de
framstaller och kunna bedéma produkterna pa basis av dem. De skall
kunna vidta de atgarder som egenkontrollen kréaver och kunna kommu-
niceratydligt badei tal och skrift. De skall i sitt arbete félja normerna och
reglerna pa arbetsplatsen och kunna arbeta bade sjalvstandigt och i grupp.

a Centralt innehall:
kvalitativ verksamhet enligt egenkontrollen.

Beddmning, nojaktig niva (1)
De studerande skall

| stora drag kunna beskriva tillverkningsprocesserna for laskedrycker
och svaga alkoholdrycker, ravarorna och dryckesindustrins betydelse
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under ledning kunna arbeta i atminstone en fas inom tillverkningen av
drycker

kunna arbetai grupp och folja normerna och reglerna pa arbetsplatsen
arbeta enligt principerna for god hygien och direktiven for
egenkontroll.

3.2.12 VERKSAMHET SOM OMFATTAR FORPACKANDE, FORVARING OCH

LASTNING, 5SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta under ledning eller sjavstandigt med
ansprakslosa uppgifter inom forpackande, forvaring och lastning och dér-
for skall de kdnna till systemen géllande forpackande, forvaring och last-
ning for ndgot foretag inom livsmedelsbranschen. De skall kunna for-
packa foretagets produkter for transport och anvénda sig av foretagets
packningsmaskiner och —anordningar och f6lja arbetarskyddsdirektiven.

De studerande skall kunna arbeta enligt direktiven for arbetarskydd for
att undvika onodig belastning. De skall kunna sortera, ateranvanda och
gobra sig av med forpackningsavfall enligt anvisning.

a Centralt innehall:
forpacknings-, forvarings- och lastningsarbeten.

De studerande skall kunna packa och lagra livsmedien sa att kvaliteten pa
produkterna inte i onddan forsdmras. De skall kunna utfora sitt arbete
omsorgsfullt, smidigt och ekonomiskt och forsta den betydelse deras
verksamhet har for foretagets ekonomi och konkurrenskraft. De studeran-
de skall kunna samarbeta med kunder och arbetskamrater. De skall kunna
kommunicera tydligt och producera erforderliga dokument som grund for
exempelvis uppfoljning och fakturering.

a Centralt innehall:
kvalitativ verksamhet, samarbete och rapportering om arbetet.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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under ledning kunna arbeta med uppgifter inom férpackande, forvaring
eller lastning, eller aven sjdvstandigt i ansprakslsa arbetsskeden
kunna folja direktiven om arbetarskydd och ergonomi

kunna avfatta forstaeliga meddelanden

kunna samarbeta med andra.

UTBILDNINGSPROGRAMMET FOR BAGERIBRANSCHEN

Obligatoriska studiehelheter
3.2.13 TILLVERKNING AV BAGERIPRODUKTER, 20 SV
Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta med tillverkning av bageriprodukter och
déarfor skall de ha k&nnedom om de olika tillverkningsskedena och deras
betydelse for hela processen. De skall kanna till bageriernas sétt att verka.
De skall kunna kénna igen de vanligaste typerna av mat- och kaffebrdod,
baka-av produkter, sasongartade produkter samt specialprodukter sdsom
traditionella och naturenliga bakverk samt bakverk for speciadieter. De
skall kunna gora uppfoéljningar av produktions- och konsumtionsméangder
gdllande bageriprodukter. De skall forsta de naringsméassiga skillnaderna
mellan olika bageriprodukter. De studerande skall kunna beakta egen-
skaperna hos ravarorna och forvara ravarorna rétt samt forsta deras bety-
delse for produktkvaliteten och —l6nsamheten.

a Centralt innehall:
kannedom om bageribranschens ravaror och produkter.

De studerande skall med hjdlp av datateknik kunna berékna vilka mangder
av olika degar som skall blandas till enligt mangden produkter. De skall
under ledning kunna dosera ravarorna och blanda till de vanligaste
matbrodsdegarna med olika metoder sdsom direktdeggorning, surdegsfor-
farande och kylbakning. De skall ocksa kunna blanda till de degar som
anvands till bakning av kaffebrdd, wienerbrod, baka-av produkter samt
bakverk av bladdeg med anvéandning av metoder for direktdeggtrning och
kylbakning pa bageriets vis. De studerande skall kanna till och kunna
styra de kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska fenomen som sker i
degarna.
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a Centralt innehall:
att forfardiga olika degar.

De studerande skall under ledning kunna planera och forma degarna sa att
resultatet blir fardiga produkter. De skall kunna fa degarna att jasa samt
ytbehandla, gradda, fardigstalla och forpacka produkterna pa bageriets
vis. De skall kunna tillverka och anvanda olika slags fyllningar for kaf-
febrod och baka-av produkter. De studerande skall k&nna igen och kunna
styra de kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska fenomen som intréffar i
produkterna. De skall kunna anvanda och rengéra de vanligaste maskiner-
na, anordningarna och redskapen som anvands vid tillverkningen av ba-
geriprodukter pa ett satt som foljer reglerna for arbetarskydd och dérfor
skall de veta hur maskinerna fungerar.

a Centralt innehall:
att baka ut degarna till mat- och kaffebrod samt till baka-av produkter.

De studerande skall kunna vélja de rétta ravarorna for de produkter som
skall tillverkas och darfor skall de ha k&nnedom om de centrala principer-
na och bestdmmelserna for bakning som lampar sig for naturenlig kost
och specialdieter. De studerande skall kunna tillverka de vanligaste bak-
verken for naturenlig kost och specialdieter samt inhemska och nagra
utlandska traditionella bakverk ur olika bakverksgrupper. De skall kunna
skaffa fram information om dessa ur branschlitteraturen och olika infor-
mationskallor samt anvanda sig av denna information vid bakningen.

a Centralt innehall:
tillverkning av specialbakverk.

De studerande skall kunna presentera och bedéma produkterna och kvali-
teten pa verksamheten. De skall sjdlvmant kunna skéta sin personliga
hygien och se till att arbetsmiljon & hygienisk och prydlig. De skall félja
programmet for egenkontroll. De skall kunna arbeta ergonomiskt och
sékert. De studerande skall kunna beakta det spill som uppkommer och
arbeta sa att spillet minimeras. De skall kunna ta ansvar for sina arbets-
uppgifter genom att tillverka produkter som uppfyller kvalitetskraven. De
studerande skall kunna arbeta sjavstandigt som medlemmar i sin arbets-
grupp och forsta sin betydelse som lankar i tillverkningskedjan samt kun-
na betjéna kunder.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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kunna kanna igen de vanligaste mat- och kaffebrdden, baka-av
produkterna samt special produkterna

kunna beskriva de néringsmassiga skillnaderna mellan
bageriprodukterna

kunna kanna igen basravarorna

kunna kanna igen ravarorna for de specialprodukter de tillverkar
kunna vélja anvandbara ravaror for produkterna

under ledning kunna tillverka de vanligaste bageriprodukterna
kunna identifiera produkternas kommersiella duglighet

kunna skota sin personliga hygien samt se till att arbetsmiljon &r
hygienisk och prydlig

kunna folja programmet for egenkontrol

kunna folja direktiven for arbetarskydd

kunna arbeta i grupp och som medlemmar i en grupp betjana kunder.

3.2.14 TILLVERKNING AV KONDITORIPRODUKTER, 10 SV
Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna kénna igen de vanligaste konditoriprodukterna.
De skall kunna gora uppfoljningar av produktions- och konsumtions-
mangderna for dessa. De skall forsta de néaringsmassiga skillnaderna mel-
lan olika konditoriprodukter. De studerande skall kunna férvara ravarorna
for konditoriprodukter rétt och darfér skall de ha k&nhnedom om de vik-
tigaste basravarorna for konditoriprodukter och ravarornas egenskaper.
De skall kunna vélja ravarorna for konditoriprodukter med beaktande av
kvalitets- och |6nsamhetskraven.

a Centralt innehall:
kannedom om ravaror och produkter.

De studerande skall med hjalp av datateknik kunna berdkna tillverknings-
mangderna for produkterna. De skall kunna dosera, tillverka eller vélja de
vanligaste grundmassorna, fuktningsvattnen, fyllningarna, glaseringarna
och dekorationerna som anvands vid tillverkningen av konditoriprodukter
I en verksamhetsmiljo som motsvarar ett konditori. De skall ha kénnedom
om och kunna styra de kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska fenomen
som intr&ffar i massorna, fuktningsvattnen, fyllningarna, glaseringarna
eller dekorationerna.

a Centralt innehall:
att forbereda tillverkningen av produkter.

De studerande skall under ledning kunna tillverka de vanligaste konditori-
produkterna sasom torra kakor, tartor, bakelser, olika smabrod, rulltartor,
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pajer, petit-chouer och baka-av produkter. De skall kunna tillverka pro-
dukter bade som styckeprodukter och for stora produkthelheter. De skall
under ledning kunna planera och komponera dekoreringen och fardig-
stélla produkterna. De skall kunna grédda, Iata svalna och frysa in pro-
dukter samt anvanda halvfabrikat. De skall behérska de viktigaste meto-
derna for att dekorera, fardigstélla och forpacka produkterna. De skall
med beaktande av arbetssékerheten kunna anvanda och rengdra de van-
ligaste maskinerna, apparaterna och redskapen som anvands vid tillverk-
ningen av konditoriprodukter, och déarfér bor de kannatill deras funktion.
De studerande skall ha k&nnedom om och kunna styra de kemiska, fysi-
kaliska och mikrobiologiska fenomen som intraffar i produkterna.

a Centralt innehall:
att tillverka, fardigstélla och forpacka konditoriprodukter.

De studerande skall kunna presentera och beddéma produkterna och moti-
vera kvaliteten pa sin verksamhet. De skall sjalvmant skéta sin personliga
hygien och se till att arbetsmiljon & hygienisk och prydlig. De skall félja
programmet for egenkontroll. De skall kunna arbeta ergonomiskt och med
beaktande av arbetssékerheten. De studerande skall i sitt arbete kunna
minimera uppkomsten av spill. De skall kunna ta ansvar for sitt arbete
genom att tillverka konditoriprodukter som uppfyller kvalitetskraven. De
studerande skall kunna arbeta pa eget initiativ som medlemmar i en grupp
och betjagna kunder samt forsta sin betydelse som lankar i tillverk-
ningskedjan.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
kunna kénna igen de vanligaste konditoriprodukterna
kunna redogora for de néringsmassiga skillnaderna mellan olika
konditoriprodukter
kunna kanna igen basravarorna
kunna vélja anvandbara ravaror for produkterna
under ledning kunna tillverka de vanligaste konditoriprodukterna
kunna identifiera produkternas kommersiella duglighet
kunna skota sin personliga hygien
kunna se till att arbetsmiljon ar hygienisk och i ordning
kunna folja programmet for egenkontroll
kunna folja direktiven for arbetarskydd
kunna arbeta i grupp och som medlemmar i en grupp betjana kunder.



Valfria studier
3.2.15 BAGERIVERKSAMHET, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta i bagerier och darfor skall de kénna till
de viktigaste riksomfattande och lokala bageriféretagen, deras verksam-
hetssétt och betydelse i tillverkningskedjan for livsmedel samt foretagens
sysselsattningsskapande effekt. De studerande skall kunna skaffa fram
information om foretagen ur olika informationskallor. De skall kunna
beskriva bageriernas produkturval. De studerande skall ha kdnnedom om
de olika produktionsskedena i bagerierna: dosering, tillverkning av degar,
uppslagning, graddning och férpackande. De skall kunna beskriva arbets-
uppgifterna vid ett bageri och vilka yrkesméssiga krav som stélls pa
dessa

a Centralt innehall:
kdnnedom om bagerier och deras verksamhet.

De studerande skall ha kéannedom om de ravaror som anvands i bagerier
och kunna férvara dem rétt. De skall under ledning kunna planera arbets-
dagens produktion och kunna beskriva bestéllningspraxis géllande bage-
riets produkter. De studerande skall under ledning kunna arbeta pa olika
arbetsstallen, sasom med tillverkning av mat- och kaffebrod, baka-av pro-
dukter eller konditoriprodukter eller med kundbetjaning. De studerande
skall under ledning kunna anvénda och rengdra de maskiner och apparater
som behtvs och darfor skall de kanna till funktionsprinciperna fér de
maskiner de anvander. De studerande skall kunna uppfatta bageriets for-
utséttningar att verka och inse betydelsen av samarbete. De skall fdlja
arbetarskyddsbestdmmelserna fér de maskiner och apparater de anvander
samt arbeta ergonomisk.

a Centralt innehall:
arbete i bagerier.

De studerande skall kunna presentera och utvardera produkterna och kva-
liteten pa verksamheten. De skall sjdlvmant skéta sin personliga hygien
och se till att arbetsplatsen & hygienisk och proper. De skall folja pro-
grammet for egenkontroll. De studerande skall i sitt arbete kunna mini-
mera uppkomsten av spill. De skall kunna ta ansvar for sina arbets-
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uppgifter och utveckla sin snabbhet. De studerande skall kunna fungera
som medlemmar i sin arbetsgrupp och forsta sin betydelse som lankar i
tillverkningskedjan.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

3.2.16

De studerande skall
kunna beskriva bageriets verksamhetssétt och funktionsskeden
kunna kénna igen bageriets produkturval
folja direktiven och reglernai arbetsgemenskapen
under ledning kunna tillverka de vanligaste produkterna
kunna identifiera produkternas kommersiella duglighet
skota sin personliga hygien och se till att arbetsmiljon & hygienisk och
proper
folja egenkontrollen
folja direktiven for arbetarskydd.

INDUSTRIELL BAGERIVERKSAMHET, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

12

De studerande skall kunna arbeta i foretag som koncentrerat sig pa indus-
triell bakning och darfor skall de ha k&nnedom om foretagens verksam-
hetsmiljo och séit att verka. De skall kénna till de viktigaste riksomfat-
tande och lokala bageriforetagen. De skall kunna skaffa fram information
om féretagen ur olika informationskéllor. De skall veta vilka bageripro-
dukter som lampar sig for industriell tillverkning. De studerande skall
k&nna igen de olika produktionsskedena inom den industriella baknings-
processen: dosering, tillverkning av degar, uppslagning, gréaddning och
forpackande. De skall kunna beskriva arbetsuppgifterna inom industriell
bageriverksamhet samt vilka yrkesméssiga krav som stélls pa dessa.

a Centralt innehall:
kannedom om industriell bageriverksamhet.

De studerande skall kunna beskriva vilka speciella krav industribakningen
stéller pa ravarornas egenskaper och valet av dessa. De skall kunna foér-
vara de vanligaste ravarorna som anvands inom industriell bakning pa rétt
sétt och darfor skall de kanna till ravarornas egenskaper. De studerande
skall under ledning kunna arbeta i olika skeden av processen med tillverk-
ning av matbrdd, kaffebréd, baka-av produkter eller konditoriprodukter.
De studerande skall kanna igen maskiner och apparater som anvands i



processen och under ledning kunna anvénda och rengdra dessa enligt
arbetarskyddsdirektiven. De studerande skall kunna uppfatta hur de olika
skedena inom den maskinella bakningen paverkar varandra. De skall kun-
na rapportera enligt den praxis som anvénds pa arbetsplatsen, samarbeta
med de andra medlemmarna i arbetsgemenskapen och arbeta ergono-
miskt. De studerande skall kénna igen och kunna beskriva den process-
artade bakningens kontrollpunkter fér varje del i processen.

a Centralt innehall:
industriell bakning.

De studerande skall kunna presentera och bedéma produkterna samt moti-
vera kvaliteten pa produkterna och verksamheten. De skall sjavmant
skota sin personliga hygien samt se till att arbetsmiljon & hygienisk och
prydlig. De skall folja programmet for egenkontroll. De studerande skall
kunna beakta uppkomsten av spill och arbeta sa att detta minimeras och
darfor skall de kanna till betydelsen av stora produktionsmangder och
deras ekonomiska vérde. De skall kunna ta ansvar fOor sina arbetsupp-
gifter. De studerande skall under ledning kunna arbeta som medlemmar i
sin arbetsgrupp och forsta sin betydelse som lankar i tillverkningskedjan.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna beskriva de industriella bageriernas séit att verka och
bageriernas funktionsskeden
kannaigen de industriella bageriernas produkturval
folja direktiven och reglernai arbetsgemenskapen
under ledning kunna arbeta i olika skeden av processen
faststélla produkternas kommersiella duglighet
skota sin personliga hygien och se till att arbetsmiljon & hygienisk och
prydlig
folja programmet for egenkontroll
folja direktiven for arbetarskydd.
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3.2.17 TILLVERKNING AV SPECIALPRODUKTER INOM BAGERIBRANSCHEN, 5

SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

74

De studerande skall kunna tillverka specialdekorationer med anvéndning
av basarbetsmetoder. De skall kunna vélja och anvanda de rétta arbetsred-
skapen och —metoderna. De skall kunna tillverka de massor och degar
som behdvs for produkterna, varfor de skall ha kénnedom om ravarorna
och deras egenskaper. De skall kunna hantera ravarorna rétt. De studer-
ande skall kunna styra de fysikaliska, kemiska och mikrobiologiska feno-
men som intr&ffar i produkterna. De skall f6lja arbetarskyddsdirektiven
och arbeta enligt kraven pa hygien.

a Centralt innehall:
att arbeta med beaktande av arbetssékerhet, att anvanda sig av de réatta
arbetsmetoderna och redskapen samt att hantera ravarorna rétt.

De studerande skall kunna vélja dekoration enligt tillfélle och darfor skall
de kénna till dekorationernas estetiska betydelse. De skall kunna arbeta
ekonomiskt och dérfor skall de veta pa basis av vilka kostnader priset pa
en produkt bildas, samt de individuella dekorationernas betydelse som
kommersiell produkt.
a Centralt innehall:

val av dekorationer och ekonomiskt arbete.

De studerande skall enligt modell kunna utforma de vanligaste marsipan-
produkterna, sdsom rosor, nejlikor, blad och andra figurer.

a Centralt innehall:
marsipanarbeten.

De studerande skall kunna tillverka chokladdekorationer genom att an-
vanda olika arbetsmetoder, sasom att spritsa, adra, gjuta eller doppa.

a Centralt innehall:
chokladarbeten.

De studerande skall under ledning kunna tillverka olika produkter for
dekoration bade for bageri- och konditoriandamal

a Centralt innehall:
tillverkning av produkter for dekoration.

De studerande skall kunna koka socker och under ledning tillverka
sockerarbeten som & gjutna, doppade, dragna eller blasta samt kunna



spinna socker. De studerande skall under ledning kunna tillverka socker-
arbeten i form.

a Centralt innehall:
sockerarbeten.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under ledning kunna tillverka de vanligaste marsipan-, choklad- och
dekorationsprodukterna
folja direktiven for arbetarskydd och arbeta hygieniskt
folja programmet for egenkontroll.

3.2.18 TILLVERKNING AV TARTOR OCH BAKELSER, 5 SV
Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall behérska de grundldggande principerna for tillverk-
ning av konditoriprodukter. De skall kunna tillverka, forpacka och forvara
ovanligare konditoriprodukter sasom glaserade torra kakor, specialtartor
och specialbakelser. De skall under ledning kunna planera och variera
produkterna enligt sésong och anvandningsandamal. De skall kunna for-
vara de viktigaste speciaravarorna som anvands for konditoriprodukter
och darfér skall de kanna till egenskaperna hos dessa. De studerande skall
kunna tillverka olika blandningar som lampar sig for dekoration och
glasering och kunna forvara dem sa att deras egenskaper bibehalls. De
skall ha kédnnedom om bruksegenskaperna hos mandelmassa, marsipan
och motsvarande produkter och om mgjligheterna att anvénda dessa vid
dekoration av produkterna. De skall kunna anvénda olika slag av heta och
kalla geléer och kanna till deras mangahanda anvandningsméjligheter. De
studerande skall vid behov kunna fardigstélla produkterna for hand. De
skall kunna tillverka produkter bade sjalvstandigt och genom arbete i par
och i moment. De skall med beaktande av direktiven fér arbetarskydd
kunna anvanda och rengéra de vanligaste maskinerna, apparaterna och
redskapen som anvands vid tillverkningen av konditoriprodukter, och
darfor skall de kanna till hur dessa fungerar. De studerande skall kunna
styra de kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska fenomen som intraffar i
produkterna.

a Centralt innehall:
tillverkning av ovanligare konditoriprodukter.
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De studerande skall kunna presentera och bedoma bade produkterna och
kvaliteten pa sitt arbete. De skall sjdlvmant kunna skota sin personliga
hygien och se till att arbetsmiljon & hygienisk och prydlig. De skall folja
programmet for egenkontroll. De skall kunna arbeta ergonomiskt och
sékert. De studerande skall i sitt arbete kunna minimera uppkomsten av
spill. De skall kunna ta ansvar for sina arbetsuppgifter genom att tillverka
konditoriprodukter som uppfyller kvalitetskraven och till det pris man
kommit 6verens om. De skall kunna arbeta snabbt, ekonomiskt och félja
reglerna samt kunna betjana kunder.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kannaigen de vanligaste konditoriprodukterna
kanna igen basravarorna och specialravarorna
kunna vélja anvandbara ravaror for produkterna
kunna tillverka de vanligaste produkterna
kunna identifiera produkternas kommersiella duglighet
skota sin personliga hygien
se till att arbetsmiljon &r hygienisk och i ordning
folja programmet for egenkontroll
folja direktiven for arbetarskydd
kunna arbeta i grupp och som medlemmar i en grupp betjana kunder.

3.2.19 TILLVERKNING AV KAFFEBROD, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall beharska grundprinciperna for tillverkning av kaffe-
brod. De skall mangsidigt kunna tillverka olika slag av kaffebrod, sasom
croissanter, danska wienerbrod, kransar, fyllda kaffebrod, olika kavlade
produkter samt piroger.

De studerande skall kunna anvanda och forvara de viktigaste special-
ravarorna och fyllningarna och dérfor skall de kanna till deras egen-
skaper. De skall sjdlvstandigt kunna planera och variera produkterna en-
ligt sésong och anvandningsandamal.

De studerande skall vid behov kunna fardigstalla produkterna for hand.
De skall kunna tillverka produkter bade sjalvstandigt och genom arbete i
par och i moment. De skall med beaktande av direktiven for arbetarskydd
kunna anvanda och rengdra de maskiner, apparater och redskap som an-
vands vid tillverkningen av produkter, och darfor skall de kénna till hur



maskinerna fungerar. De studerande skall kunna styra de kemiska, fysi-
kaliska och mikrobiologiska fenomen som intréffar i produkterna.

a Centralt innehall:
tillverkning av kaffebrod.

De studerande skall kunna presentera och bedoma bade produkterna och
kvaliteten pa sitt arbete. De skall sjdvmant kunna skoéta sin personliga hy-
gien och se till att arbetsmiljon & hygienisk och prydlig. De skall folja
programmet for egenkontroll. De skall kunna arbeta ergonomiskt och s&-
kert. De studerande skall kunna arbeta sa att uppkomsten av spill mini-
meras. De skall kunna ta ansvar for sina arbetsuppgifter genom att till-
verka kaffebrod som uppfyller kvalitetskraven. De skall kunna arbeta
snabbt, ekonomiskt och enligt reglerna samt kunna betjéna kunder.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kannaigen de vanligaste typerna av kaffebrod
kanna igen basravarorna och specialravarorna
kunna vélja anvandbara ravaror for produkterna
kunna tillverka de vanligaste produkterna
kunna identifiera produkternas kommersiella duglighet
skota sin personliga hygien
se till att arbetsmiljon &r hygienisk och i ordning
folja programmet for egenkontroll
folja direktiven for arbetarskydd
kunna arbeta i grupp och som medlemmar i en grupp betjana kunder.

UTBILDNINGSPROGRAMMET FOR KOTTBRANSCHEN

Obligatoriska studiehelheter

3.220 TILLVERKNINGSPROCESSERNA
77



FOR KOTTPRODUKTER, 30 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta inom industrin som tillverkar kottpro-
dukter och darfor skall de kanna till kottproduktionens olika skeden fran
producent till konsument samt de ekonomiska och etiska principer som
reglerar kottproduktionen. De skall k&nna till de viktigaste inhemska fore-
tagen inom kéttbranschen. De skall ha k&nnedom om tillverkningen av
kottprodukter samt om de olika skedena i tillverkningen och deras bety-
delse.

a Centralt innehall:
kannedom om processhelheterna inom kéttbranschen.

De studerande skall kunna hantera, bereda och férvara kott och kottpro-
dukter rétt, varfor de skall kénna till de viktigaste kemiska, mikrobiolo-
giska och fysikaliska forvandlingarna som intraffar under processerna for
kottillverkning. De skall beharska de metoder med vilkas hjalp det gar att
paverka de biologiska, kemiska och fysikaliska egenskaperna hos kottpro-
dukterna. De studerande skall kunna tillampa metoder som férbéattrar
hallbarheten da de tillverkar produkter av olika slag sasom kott i bit, raa
kottberedningar, kottberedningar, matprodukter av kott, konserver, pro-
dukter som forpackas i skyddad atmosféar eller vakuumférpackade pro-
dukter, kyllagrade eller torkade produkter. De skall kunna tillverka pro-
dukter som uppfyller sakerhetskraven for livsmedel och vidta de atgarder
som kravs enligt planen for egenkontroll. De studerande skall kunna
reagera pa ratt satt vid avvikelser i tillverkningsprocessen och darfor skall
de forsta betydelsen av de kritiska punkterna och gréansvéardenai tillverk-
ningen.

a Centralt innehall:
att paverka hallbarheten hos kott och kéttprodukter, att beakta sékerheten
hos livsmedlen och de kritiska punkterna i tillverkningen.

De studerande skall ha grundlig kénnedom om &tminstone en tillverk-
ningsprocess for en kottprodukt, sa att de kan skapa sig en uppfattning om
och en modell for kéttforadlingsprocessen. De skall kunna arbeta enligt
anvisning i de olika arbetsskedena inom tillverkningsprocessen for en
kottprodukt, sa att de utgdende fran instruktioner kan arbeta som till-
verkare av kottprodukter i &minstone ett skede. De studerande skall kun-
na folja med processens férlopp med hjép av de metoder som anvands i
ifragavarande process och under ledning kunna utfora behovliga regler-
ingar. De studerande skall kunna reagera vid forandringar som intraffar i
produkten, och skall kunna bedéma kvaliteten pa ravarorna och produk-
terna samt f6lja med apparaternas funktion. De studerande skall k&nna till



bruksanvisningarna och arbetarskyddsbestdmmelserna som géller appara-
terna och fdlja dem. De studerande bor kunna iaktta apparaternas skick
och vidta andamalsenliga atgarder vid storningar.

a Centralt innehall:
att arbeta som tillverkare av kottprodukter och att bedéma ravaror och
produkter med hjalp av sensorisk kontroll.

De studerande skall kunna skota sin personliga hygien och arbeta hygie-
niskt. De skall enligt anvisningar kunna rengéra och vid behov desinficera
sin arbetsmiljo och de anordningar och redskap som anvands. De skall
folja planen for egenkontroll och forsta dess betydelse vid tillverkningen
av produkter. De studerande skall kunna sortera avfallet och fdlja
anvisningarna for avfallshantering.

a Centralt innehall:
att arbeta hygieniskt och enligt planen for egenkontroll.

De studerande skall forhalla sig ansvarsfullt till tillverkningen av kott-
produkter och kunna utfora ett etiskt hogklassigt arbete. De studerande
skall kunna samarbeta med andra och sjdlva kunna bidra konstruktivt till
samarbetet. De skall kunna arbeta flexibelt och initiativrikt. De skall vara
omsorgsfullai sin verksamhet och kunna planera sitt arbete.

De studerande skall kunna beskriva marknadslaget inom branschen och
de centrala principerna for marknadsféring, férsajning och produktut-
veckling. De skall kunna beddma betydelsen av det egna arbetet med
tanke pa foretagets verksamhet. De studerande skall kunna beskriva hur
kostnaderna for de viktigaste ravarorna, fornodenheterna och de andra
produktionsfaktorerna paverkar priset pa produkten. De skall kunna
arbeta ekonomiskt och ansvarsfullt.

a Centralt innehall:
kannedom om verksamheten i branschens foretag, kostnadsmedvetenhet,
samarbetsformaga och ansvarsfull och ekonomisk verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under ledning kunna arbeta i |&tta arbetsskeden i tillverkningsprocessen
for kottprodukter
kunna beskriva ndgon kottprodukts vag fran primarproduktion till
matbord
med hjalp av nagon metod kunna férbéttra hallbarheten hos
kottprodukter
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med sensorisk kontroll kunna bedéma om produkterna och révarorna ar
godtagbara

kunna skota sin personliga hygien, setill att arbetsmiljon ar hygienisk
och i ordning samt arbeta hygieniskt

folja arbetsregler och arbetarskyddsbestammel ser

folja programmet for egenkontroll

folja arbetstiderna och komma 6verens om avvikelser fran dessa

kunna arbeta ekonomiskt.

Den andra obligatoriska studiehelheten inom koéttbranschen & For-
packande av produkter (studiehelhet 3.2.3)

Valfria studier

3.221 SLAKTNING, 5SV

Da denna studiehelhet genomfors skall bestammelsernai forordningen om
skydd for unga arbetstagare (F 508/86, &ndrad 679/90 och 1428/93)
foljas.

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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(Alternativt n6t, svin, fjaderfa eller annat slaktdjur)

De studerande skall kunna arbeta i slakterier och dérfér skall de ha kanne-
dom om slakteriernas verksamhet fran styrd uppfédning av djuren till an-
skaffning av slaktdjur och slaktning. De skall ocksa kanna till de ekono-
miska och etiska principerna fér uppfodning och hantering av slaktdjur.
De skall ha kénnedom om kottets néringsmassiga betydelse.

a Centralt innehall:
kannedom om slakteriverksamheten.

De studerande skall kunna arbeta enligt direktiven i lagstiftningen som
gdller hantering och forédling av kottprodukter samt tillverkningsamnen,
tillsatsamnen och forpackningsméarkningar och darfor skall de ha kénne-
dom om det centrala innehdllet i forfattningarna. De skall kunna kéanna
igen felfria slaktdjur. De studerande skall kunna skilja at vilka skeden i
slaktningsprocessen som &r férenade med stora risker i mikrobiologiskt
hanseende, sa att de studerande inte med sin verksamhet riskerar livs-
medelssékerheten under arbetet eller da de ror sig i produktionslokalerna.
De skall kunna félja upp och fora anteckningar om resultaten fran gransk-
ningen av de kritiska skedena enligt direktiven for egenkontroll.



a Centralt innehall:
att arbeta hygieniskt med slaktningen och f6lja upp och anteckna vérdena for
de kritiska punkterna i slaktningsprocessen.

De studerande skall for atminstone en djurart ha kénnedom om de olika
arbetsskedena i slaktningsprocessen, sa att de kan beskriva processens
gang fran producent till konsument. De skall kunna arbeta med atmin-
stone en uppgift i denna process efter att ha erhdllit arbetsinstruktioner for
uppgiften. De studerande skall kunna hantera och forvara slaktkott réatt
och darfor skall de ha kannedom om de faktorer som paverkar kvaliteten
hos kottet samt om de fenomen som intréffar i kottet efter slakt, sasom
morning, formaga att binda vatten, fargforandringar och mikrobiologisk
forskamning. De skall kunna behandla slaktdjuren sa att dessa inte asam-
kas ontdigt lidande. De studerande skall kunna beskriva olika beddv-
ningssatt och veta hur man sticker djuren och tappar deras blod pa rétt
sétt. De skall ha kdnnedom om hur man tar ur slaktkropparna och av-
l&gsnar indlvorna rétt och hygieniskt. De studerande skall kanna till
behandlingen och anvandningen av biprodukterna fran slakten. De skall
kunna kyla ned och forvara slaktkroppar. De studerande skall kunna
klassificera slaktkropparna enligt kvalitet och skick. De studerande skall
efter att ha fatt vagledning kunna arbeta sjalvstandigt i aminstone ett
arbetsskede pa slaktlinjen. De studerande skall kunna utfora service pa
och reparera sina arbetsredskap och anvanda maskinerna och apparaterna
i slakteriet pa ett sakert sétt.

a Centralt innehall:
slaktning.

De studerande skall sjalvmant kunna skéta sin personliga hygien och se
till att arbetsmiljon ar hygienisk och prydlig enligt anvisningarna pa ar-
betsplatsen. De skall kunna beakta uppkomsten av spill och kunna mini-
mera detta i sitt arbete. De skall kunna arbeta sjélvstandigt som medlem-
mar i en grupp och forsta sin egen betydelse som lankar i tillverknings-
kedjan. De studerande skall kunna utfora de granskningar, métningar och
anteckningar som egenkontrollen kraver och fungera enligt anvisningarna
om avvikande situationer uppstar. De skall kunna sortera avfallet och
folja anvisningarna for avfallshantering.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
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ha kdnnedom om de etiska principerna for uppfodning och hantering av
slaktdjur och behandla slaktdjuren sa att dessa inte asamkas ontdigt
lidande

kunna beskriva verksamheten i slakterierna och kéttprodukternas
naringsmassiga betydelse

med sensorisk kontroll kunna faststélla att ravaror, halvfabrikat och
produkter &r felfria

kunna beskriva slaktningsprocessen for atminstone ett slaktdjur
under ledning kunna arbeta i nagot skede av processen efter att ha
erhallit vagledning foér uppgiften

kunna skota sin personliga hygien, setill att arbetsmiljon &r ren och i
ordning samt arbeta hygieniskt

folja arbetsregler och direktiv om arbetarskydd

folja programmet for egenkontroll

folja arbetstider och komma 6verens om avvikelser fran dessa
kunna arbeta ekonomiskt.

3.2.22 STYCKNING AV KOTT, 58V
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De studerande skall kunna arbeta enligt bestdmmelserna i lagstiftningen
som géller hantering och forédling av koéttprodukter samt tillverknings-
amnen, tillsatsémnen och forpackningsmérkningar, och kénna till det
centrala innehallet i forfattningarna. De skall kanna igen felfria slakt-
kroppar. De studerande skall kunna skilja & de skeden i stycknings-
processen som &r forenade med stora risker i mikrobiologiskt hdnseende,
sa att de studerande inte aventyrar produktsékerheten under sitt arbete
eller daderor sig i produktionslokalerna.

De skall kunna félja med och anteckna granskningsresultaten for de
kritiska skedena enligt anvisningarna for egenkontrollen.

a Centralt innehall:
att arbeta hygieniskt med styckningen av kott och félja med och anteckna
vérdena for de kritiska punkterna.

De studerande skall under ledning kunna utfora grovstyckning och benfri
styckning av minst en djurart och kénna till de olika arbetsskedena i hela
styckningsprocessen. De skall ha kannedom om skillnaderna mellan olika
kottsortiment och kunna sortera det kott de styckat enligt anvisningarna.
De studerande skall kunna hantera och forvara slaktkott pa rétt sétt och
darfor skall de kanna till de faktorer som paverkar kéttkvaliteten samt de
fenomen som intréffar i kottet efter slakt, sdsom morning, formaga att
binda vatten, fargforandringar och mikrobiologisk forskamning. De
studerande skall kunna utfora service pa och reparera sina arbetsredskap



och anvénda maskinerna och apparaterna i kottstyckeriet med beaktande
av arbetarsdkerheten.

a Centralt innehall:
styckning av kott.

De studerande skall sjdvmant kunna skota sin personliga hygien och se
till att arbetsmiljén & hygienisk och prydlig enligt anvisningarna pa ar-
betsplatsen. De skall kunna beakta uppkomsten av spill och sjdlva kunna
arbeta sa att detta minimeras. De skall kunna arbeta sjévstandigt som
medlemmar i en grupp och forsta sin betydelse som lankar i tillverk-
ningskedjan. De studerande skall kunna utfoéra de granskningar, méatningar
och anteckningar som egenkontrollen kréver och fungera enligt
anvisningarna om avvikande situationer uppstar. De skall kunna sortera
avfallet och fdlja anvisningarna for avfallshantering.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna kénna igen de olika delarna i slaktkropparna
kunna beskriva kéttprodukternas néringsmassiga betydelse
med sensorisk kontroll kunna faststélla att révaror, halvfabrikat och
produkter &r felfria
kunna redogora for arbetsforloppet inom atminstone en
styckningsprocess
kunna assistera vid styckning av kott
kunna skéta sin personliga hygien, se till att arbetsmiljon & prydlig
och ren och arbeta hygieniskt
folja arbetsregler och arbetarskyddsbestammel ser
folja programmet for egenkontroll
folja arbetstider och komma 6verens om avvikelser fran dessa
kunna arbeta ekonomiskt.

3.2.23 INDUSTRIELL STYCKNING AV KOTT, 5SV
Mal och centralt innehall, berémlig niva
(Alternativt n6t, svin, fjaderfa eller annan slaktkropp)

De studerande skall kunna arbeta i kottstyckerier och déarfor skall de ha
kénnedom om deras verksamhet allt fran anskaffningen av slaktkroppar
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till forsdljningen av kott i bit och kéttsortiment, om verksamhetens
betydelse for livsmedelsindustrin och handeln samt om de etiska och
ekonomiska principerna for styckning och hantering av koétt. De skall
forsta kottets naringsméssiga betydel se.

a Centralt innehall:
kannedom om kottstyckeriernas verksamhet.

De studerande skall kunna arbeta enligt bestdmmelserna i lagstiftningen
som géller hantering och forédling av koéttprodukter samt tillverknings-
amnen, tillsatsdmnen och forpackningsmérkningar och darfor skall de ha
kénnedom om det centrala innehdllet i forfattningarna. De skall kénna
igen felfria slaktkroppar. De studerande skall kunna skilja at vilka skeden
I styckningsprocessen som &r forenade med stora risker i mikrobiologiskt
hanseende, sa att de studerande inte aventyrar produktsakerheten under
sitt arbete och da de ror sig i produktionslokalerna. De skall kunna folja
med och gdra anteckningar om granskningsresultaten for de kritiska ske-
dena enligt anvisningarna for egenkontrollen.

a Centralt innehall:
att arbeta hygieniskt med styckningen av kott och félja med och anteckna
vérdena for de kritiska punkterna.

De studerande skall kunna arbeta inom industrin i atminstone ett arbets-
skede i styckningsprocessen for nagon djurart genom att folja givna
arbetsinstruktioner och dverenskomna arbetssétt, och de skall grundligt
kanna till denna styckningsprocess. De studerande skall kunna hantera
och forvara slaktkott rétt och darfor skall de ha kénnedom om de faktorer
som paverkar kottets kvalitet, samt om de fenomen som intraffar i kott
efter slakt, sdsom moérning, formaga att binda vatten, fargférandringar och
mikrobiologisk forskamning. De studerande skall kunna utféra service pa
och reparera sina arbetsredskap och anvanda maskinerna och apparaterna
| kottstyckeriet med beaktande av arbetarskyddet.

a Centralt innehall:
industriell styckning av kott.

De studerande skall sjdvmant skota sin personliga hygien och se till att
arbetsmiljon &r hygienisk och prydlig enligt anvisningarna pa arbetsplat-
sen. De skall kunna beakta uppkomsten av spill och i sitt arbete kunna
minimera detta. De skall kunna arbeta sjélvstandigt som medlemmar i en
grupp och forsta sin betydelse som lankar i tillverkningskedjan. De stu-
derande skall kunna utféra de granskningar, métningar och anteckningar
som egenkontrollen kréver samt fungera enligt anvisningarna i avvikande
situationer. De skall kunna sortera avfallet och folja anvisningarna for
avfallshantering.



a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna beskriva verksamheten i kottstyckerier och kottprodukternas
naringsmassiga betydelse
med sensorisk kontroll kunna faststélla att révaror, halvfabrikat och
produkter &r felfria
kunna beskriva arbetsforloppet for minst en kottstyckningsprocess
under ledning kunna arbeta i ett arbetsskede i styckningsprocessen for
en djurart
kunna skota sin personliga hygien, se till att arbetsmiljon ar i ordning
och ren och arbeta hygieniskt
folja arbetsregler och arbetarskyddsbestammel ser
folja programmet for egenkontroll
folja arbetstider och komma 6verens om avvikelser fran dessa
kunna arbeta ekonomiskt.

3.2.24 TILLVERKNING AV KORYV, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta inom industrin for tillverkning av korv
och darfér skall de ha kénnedom om den ifrégavarande industrins verk-
samhetssatt samt om korvens betydelse for livsmedelsindustrin och han-
deln. De skall kanna igen mat- och uppskarningskorvar samt kunna be-
skriva de viktigaste tillverknings- och tillsatsdmnena. De skall ha kénne-
dom om koéttets och korvens naringsmassiga betydelse samt om hur till-
verkningsprocessen paverkar den naringsméssiga kvaliteten hos produk-
terna.

a Centralt innehall:
kannedom om korvar, tillverkning av korv och ravarorna for dem.

De studerande skall kunna arbeta enligt bestdmmelserna i lagstiftningen
som géller hantering och féradling av kottprodukter samt tillverkningsam-
nen, tillsatsdmnen och foérpackningsmérkningar och darfor skall de ké&nna
till det centralainnehdllet i forfattningarna. De skall kunna bedéma kvali-
teten pa tillverkningsdmnena, halvfabrikaten, tillsatsamnena, férnoden-
heterna och de fardiga produkterna. De studerande skall kunna skilja at de
tillverkningsdmnen och skeden i tillverkningsprocessen som ar forenade
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med stora risker i mikrobiologiskt hénseende, sa att de studerande under
sitt arbete och da de ror sig i produktionslokalerna inte aventyrar produkt-
sékerheten med sin verksamhet. De skall kunna iaktta och fora anteck-
ningar om de kritiska skedena enligt anvisningarna for egenkontrollen.

a Centralt innehall:
att arbeta hygieniskt med tillverkningen och f6lja med och anteckna vardena
for de kritiska punkterna i processen.

De studerande skall kanna till tillverkningsprocessen for korv s att de
kan beskriva processens férlopp fran tillverkningsamnen till fardig pro-
dukt. De studerande skall kunna arbeta i ett skede av processen. De
studerande skall kunna hantera och forvara det kétt och de andra ravaror
som anvands till korv pa rétt satt. Darfor skall de ha kéannedom om de
faktorer som paverkar kottets kvalitet och om de andra ingredienser som
anvands vid tillverkningen samt om de fenomen som intréffar i kott efter
slaktning, sdsom maérning, férmaga att binda vatten, fargforandringar och
mikrobiologisk forskamning. De studerande skall kunna utféra service pa
och reparera sina arbetsredskap och anvanda maskinerna och apparaterna
| kottstyckeriet med beaktande av arbetarskyddet.

a Centralt innehall:
tillverkning av korv.

De studerande skall sjdvmant skota sin personliga hygien och se till att
arbetsmiljon & hygienisk och prydlig enligt anvisningarna pa arbets-
platsen. De skall kunna beakta uppkomsten av spill och i sitt arbete kunna
minimera detta. De skall kunna arbeta sjélvstandigt som mediemmar i en
grupp och forsta sin betydelse som lankar i tillverkningskedjan. De stu-
derande skall kunna utféra de granskningar, métningar och anteckningar
som egenkontrollen kréver samt fungera enligt anvisningarna om av-
vikande situationer uppstar. De skall kunna sortera avfallet och folja an-
visningarna for avfallshantering.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
kunna beskriva korvarnas och kéttprodukternas néringsméssiga
betydelse
med sensorisk kontroll kunna faststélla att ravaror, halvfabrikat och
produkter &r felfria
kunna beskriva atminstone en tillverkningsprocess for korv



under ledning kunna arbeta i ett skede av nagon process efter att ha
erhallit arbetsinstruktion for uppgiften

gidvmant kunna skéta sin personliga hygien, se till att arbetsmiljon &r i
ordning och ren samt arbeta hygieniskt

folja arbetsregler och arbetarskyddsdirektiv

folja programmet for egenkontroll

folja arbetstider och komma 6verens om avvikelser fran dessa

kunna arbeta ekonomiskt.

3.2.25 TILLVERKNING AV HELKOTTPRODUKTER, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta inom produktionen av helkottprodukter
och darfor skall de ha k&nnedom om verksamhetssétten inom produk-
tionen samt om betydelsen av en fortsatt utveckling av produkterna och
produktionen med tanke pa livsmedelsindustrin och handeln. De skall
kanna igen helkdttprodukterna och kunna beskriva de viktigaste tillverk-
nings- och tillsatsdmnen som anvands. De skall kanna till kottets och hel-
kottprodukternas naringsmassiga betydelse och hur tillverkningsprocessen
paverkar produkternas naringsméssiga kvalitet.

a Centralt innehall:
kannedom om helkéttprodukter, hur de tillverkas och vilka ravaror som
anvands.

De studerande skall kunna arbeta enligt bestdmmelserna i lagstiftningen
som gdller hantering och foradling av kottprodukter samt tillverknings-
amnen, tillsatsdmnen och forpackningsmérkningar och darfor skall de ha
kénnedom om det centrala innehallet i forfattningarna. De skall kunna
bedéma kvaliteten pa tillverkningsamnen, halvfabrikat, tillsatsdmnen, for-
ntdenheter och fardiga produkter. De studerande skall kunna skilja at vil-
ka tillverkningsamnen och skeden i tillverkningsprocessen som ar for-
enade med stora risker i mikrobiologiskt hénseende, sa att de studerande
under arbetet och da de rér sig i produktionslokalerna inte dventyrar pro-
duktsékerheten med sin verksamhet. De skall kunna iaktta och fora an-
teckningar om de kritiska skedena enligt anvisningarna for egenkontrol-
len.

a Centralt innehall:
att arbeta hygieniskt med tillverkningen och f6lja med och anteckna vardena
for de kritiska punkterna i processen.

De studerande skall ha k&nnedom om tillverkningsprocessen for helkott-
produkter sa att de kan beskriva processens forlopp fran tillverknings-
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amnen till férdig produkt. De studerande skall kunna arbeta i ett skede av
processen. De studerande skall kunna hantera och forvara helkottproduk-
ter och ravaror rétt och darfor skall de ha kannedom om vilka faktorer
som paverkar kottets kvalitet. De skall kanna till de andra ingredienserna
som anvands vid tillverkningen samt de fenomen som intraffar i kottet
efter slakt, sdsom moérning, formaga att binda vatten, fargférandringar och
mikrobiologisk forskamning. De studerande skall kunna utféra service pa
och reparera sina arbetsredskap och anvanda de maskiner och apparater
som behdvs med beaktande av arbetssékerheten.

a Centralt innehall:
tillverkning av helkéttprodukter.

De studerande skall sj@lvmant skéta sin personliga hygien samt se till att
arbetsmiljon & hygienisk och prydlig enligt anvisningarna pa arbetsplat-
sen. De skall kunna beakta uppkomsten av spill och i sitt arbete kunna
minimera detta. De skall kunna arbeta sjélvstandigt som medlemmar i en
grupp och forsta sin betydelse som lankar i tillverkningskedjan. De stu-
derande skall kunna utféra de granskningar, métningar och anteckningar
som egenkontrollen kréaver samt fungera enligt anvisningar i avvikande
situationer. De skall kunna sortera avfallet och folja anvisningarna for
avfallshantering.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna beskriva helkoéttprodukternas naringsméssiga betydelse
med sensorisk kontroll kunna faststélla att ravaror, halvfabrikat och
produkter &r felfria
kunna beskriva tillverkningsprocessen for atminstone en helkottprodukt
under ledning kunna arbeta i ett skede av nagon process efter att ha
erhallit arbetsinstruktion for uppgiften
kunna skota sin personliga hygien, setill att arbetsmiljon &r i ordning
och ren och arbeta hygieniskt
folja arbetsregler och direktiv om arbetarskydd
folja programmet for egenkontroll
folja arbetstider och komma 6verens om avvikelser fran dessa
kunna arbeta ekonomiskt.

3.2.26 TILLVERKNING AV HALLBARA PRODUKTER INOM KOTTINDUSTRIN, 5
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Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta inom produktionen av hallbara pro-
dukter och déarfor skall de ha kdnnedom om verksamhetssétten inom pro-
duktionen samt om betydelsen av en fortsatt utveckling av produkterna
och verksamheten med tanke pa livsmedelsindustrin och handeln. De
skall kanna igen de hallbara produkterna och kunna beskriva de viktigaste
tillverknings- och tillsatsamnena. De skall kanna till kottets och de hall-
bara produkternas naringsmassiga betydelse. De skall kunna beskriva hur
tillverkningsprocessen paverkar den néringsmassiga kvaliteten pa produk-
terna och vilken betydelse uppféljningen av processen har i detta han-
seende.

a Centralt innehall:
kannedom om hallbara produkter, hur de produceras samt vilka ravaror som
anvands.

De studerande skall kunna arbeta enligt bestdmmelserna i lagstiftningen
som géller hantering och forédling av koéttprodukter samt tillverknings-
amnen, tillsatsdmnen och forpackningsmarkningar och darfor skall de
kanna till det centralainnehdllet i forfattningarna. De skall kunna bedoma
kvaliteten pa tillverkningsamnen, halvfabrikat, tillsatsamnen, fornoden-
heter och fardiga produkter. De studerande skall kunna skilja & vilka
tillverkningsémnen och skeden i tillverkningsprocessen som &ar férenade
med stora risker i mikrobiologiskt hanseende, sa att de studerande inte
under arbetet eller da de ror sig i produktionslokalerna aventyrar livs-
medel ssakerheten med sin verksamhet. De skall kunna iaktta och fora an-
teckningar om de kritiska skedena enligt anvisningarna fér egenkontrol-
len.

a Centralt innehall:
att arbeta hygieniskt med tillverkningen och f6lja med och anteckna vardena
for de kritiska punkterna.

De studerande skall kanna till tillverkningsprocessen for hallbara produk-
ter sa att de kan beskriva processens forlopp fran tillverkningsamnen till
fardig produkt. De studerande skall kunna arbeta i ett skede av processen.
De studerande skall kunna hantera och forvara de héllbara produkterna
och det kott och andra ravaror som anvands for dessa pa rétt sétt. Darfor
skall de ha kdannedom om vilka faktorer som paverkar kottets kvalitet och
vilka andra ingredienser som anvands vid tillverkningen samt om de feno-
men som intraffar i kottet efter slakt, sdsom mdrning, formaga att binda
vatten, fargforandringar och mikrobiologisk férsk&mning. De studerande
skall kunna utféra service pa och reparera sina arbetsredskap och anvanda
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de maskiner och apparater som behdvs med beaktande av arbetssdker-
heten.

a Centralt innehall:
tillverkning av hallbara produkter.

De studerande skall sjdvmant skota sin personliga hygien och se till att
arbetsmiljon &r hygienisk och prydlig enligt anvisningarna pa arbetsplat-
sen. De skall kunna beakta uppkomsten av spill och kunna minimera detta
| sitt arbete. De skall kunna arbeta gavstandigt som medlemmar i en
grupp och forsta sin betydelse som lankar i tillverkningskedjan. De stu-
derande skall kunna utféra de granskningar, métningar och anteckningar
som egenkontrollen kréver samt fungera enligt anvisningarna om av-
vikande situationer uppstar. De skall kunna sortera avfallet och félja
anvisningarna for avfallshantering.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna beskriva de hallbara produkternas néringsmassiga betydelse
med sensorisk kontroll kunna faststélla att ravaror, halvfabrikat och
produkter &r felfria
kunna redogora for tillverkningsprocessen for atminstone en hallbar
produkt
under ledning kunna arbeta i nagot skede av processen efter att ha
erhallit arbetsinstruktioner for uppgiften
kunna skota sin personliga hygien, setill att arbetsmiljon ar i ordning
och ren och arbeta hygieniskt
folja arbetsregler och direktiv om arbetarskydd
folja programmet for egenkontroll
folja arbetstider och komma 6verens om avvikelser fran dessa
kunna arbeta ekonomiskt.

3.2.27 TILLVERKNING AV RAA KOTTBEREDNINGAR, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta inom produktionen av raa kottbered-
ningar och darfor skall de ha k&nnedom om verksamhetssétten inom pro-
duktionen samt om betydelsen av en fortsatt utveckling med tanke pa
livsmedelsindustrin och handeln. De skall kanna igen de raa kottbered-
ningarna och kunna beskriva de viktigaste tillverknings- och tillsatsdmne-
na. De skall kanna till de rda kottberedningarnas néringsmassiga bety-
delse. De skall kunna beskriva hur tillverkningsprocessen paverkar den
naringsmassiga kvaliteten pa produkterna och vilken betydelse uppfdlj-
ningen av processen har i detta hanseende.

a Centralt innehall:
kannedom om raa kottberedningar och produktionen av dem.

De studerande skall kunna arbeta enligt bestdmmelserna i lagstiftningen
som géller hantering och féradling av kéttprodukter samt tillverkningsam-
nen, tillsatsdmnen och foérpackningsmérkningar och darfor skall de k&nna
till det centralainnehdllet i forfattningarna. De skall kunna bedéma kvali-
teten pa tillverkningsamnen, halvfabrikat, tillsatsamnen, férnodenheter
och fardiga produkter. De studerande skall kunna skilja at vilka tillverk-
ningsdmnen och skeden i tillverkningsprocessen som & forenade med
stora risker i mikrobiologiskt hanseende, sa att de studerande under arbe-
tet eller da de ror sig i arbetslokalernainte aventyrar livsmedel ssékerheten
med sin egen verksamhet. De skall kunna iaktta och fora anteckningar om
de kritiska skedena enligt anvisningarna for egenkontrollen.

a Centralt innehall:
att arbeta hygieniskt med tillverkningen och f6lja med och anteckna vardet for
de kritiska punkterna i processen.

De studerande skall ha kannedom om tillverkningsprocessen for raa kott-
beredningar sa att de kan beskriva processens forlopp fran tillverknings-
amnen till fardig produkt. De studerande skall kunna arbeta i ett skede av
processen. De studerande skall kunna hantera och forvara raa kottbered-
ningar och ravaror rétt. Darfor skall de ha kdnnedom om de faktorer som
paverkar kottets kvalitet och om de andra ingredienserna som anvands vid
tillverkningen, samt om de fenomen som intraffar i kottet efter slakt, sa-
som morning, formaga att binda vatten, fargforandringar och mikrobiolo-
gisk forskamning. De studerande skall kunna utfora service pa och repa-
rera sina arbetsredskap och anvéanda de maskiner och apparater som be-
hovs med beaktande av arbetarskyddet.

a Centralt innehall:
tillverkning av raa kottberedningar.
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De studerande skall sjdvmant skota sin personliga hygien och se till att
arbetsmiljon & hygienisk och prydlig enligt anvisningarna pa arbets-
platsen. De skall kunna beakta uppkomsten av spill och minimera detta i
sitt arbete. De skall kunna arbeta sjalvstéandigt som medlemmar i en grupp
och forsta sin betydelse som lankar i tillverkningskedjan. De studerande
skall kunna utfora de granskningar, métningar och anteckningar som
egenkontrollen kréver och fungera enligt anvisningarna i avvikande situa-
tioner. De skall kunna sortera avfallet och folja anvisningarna for avfalls-
hantering.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna beskriva de raa kottberedningarnas naringsméssiga betydelse
med sensorisk kontroll kunna faststélla att ravaror, halvfabrikat och
produkter &r felfria
kunna redogora for atminstone en tillverkningsprocess for en ra
kottberedning
under ledning kunna arbeta i nagot skede av processen efter att ha
erhallit arbetsinstruktioner for uppgiften
kunna skota sin personliga hygien, se till ordningen och renheten i
arbetsmiljon samt arbeta hygieniskt
folja arbetsregler och direktiv for arbetarskydd
folja programmet for egenkontroll
folja arbetstider och komma 6verens om avvikelser fran dessa
kunna arbeta ekonomiskt.

3.2.28 TILLVERKNING AV SPECIALKOTTPRODUKTER, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta inom produktionen av specialkottpro-
dukter, varfor de skall kanna till verksamhetssétten inom produktionen
samt betydelsen av en fortsatt utveckling av produkter och verksamhet
med tanke pa livsmedelsindustrin och handeln. De skall kanna igen spe-
cialkéttprodukterna och kunna beskriva de viktigaste tillverknings- och
tillsatsamnena. De skall kénnartill specialkottprodukternas ndringsmassiga
betydelse. De skall kunna beskriva hur tillverkningsprocessen paverkar
den néringsmassiga kvaliteten pa produkterna och vilken betydelse
uppfdljningen av processen har i detta hanseende.



a Centralt innehall:
kannedom om specialkéttprodukter och produktionen av dem.

De studerande skall kunna arbeta enligt bestdmmelserna i lagstiftningen
som géller hantering och foradling av koéttprodukter samt tillverknings-
amnen, tillsatsdmnen och forpackningsmérkningar, varfor de skall kéanna
till det centralainnehdllet i forfattningarna. De skall kunna bedéma kvali-
teten pa tillverkningsamnen, halvfabrikat, tillsatsamnen, férnodenheter
och fardiga produkter. De studerande skall kunna skilja &t de tillverk-
ningsdmnen och skeden i tillverkningsprocessen som & forenade med
stora risker i mikrobiologiskt hénseende, sa att de studerande inte under
arbetet eller da de ror sig i produktionslokalerna aventyrar livsmedels-
sékerheten med sin egen verksamhet. De skall kunna iaktta och féra an-
teckningar om de kritiska skedena enligt anvisningarna for egenkont-
rollen.

a Centralt innehall:

att arbeta hygieniskt med tillverkningen och félja med och anteckna vérdena

for de kritiska skedena i processen.
De studerande skall kanna till tillverkningsprocessen for specialkott-
produkter sa att de kan beskriva processens forlopp fran tillverknings-
amnen till fardig produkt. De studerande skall kunna arbeta i ett skede av
processen. De studerande skall kunna hantera och férvara specialkott-
produkter och ravaror rétt. Darfor skall de ha kéannedom om de faktorer
som paverkar kottets kvalitet och om de andra ingredienserna som an-
vands vid tillverkningen, samt om de fenomen som intréffar i kott efter
slakt, sdsom morning, férmaga att binda vatten, fargforandringar och
mikrobiologisk forskamning. De studerande skall kunna utféra service pa
och reparera sina arbetsredskap och anvanda de maskiner och apparater
som behdvs med beaktande av arbetarskyddet.

a Centralt innehall:
tillverkning av specialkottprodukter.

De studerande skall sjdvmant skota sin personliga hygien och se till att
arbetsmiljon & hygienisk och prydlig enligt anvisningarna pa arbets-
platsen. De skall kunna beakta uppkomsten av spill och kunna minimera
detta i sitt arbete. De skall kunna arbeta sjdlvstandigt som medlemmar i
en grupp och forsta sin egen betydelse som lankar i tillverkningskedjan.
De studerande skall kunna utfora de granskningar, métningar och anteck-
ningar som egenkontrollen kraver och fungera enligt anvisningarna i
avvikande situationer. De skall kunna sortera avfalet och folja anvis-
ningarna for avfallshantering.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.
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Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna beskriva specialkéttprodukternas naringsmassiga betydelse
med sensorisk kontroll kunna faststélla att ravaror, halvfabrikat och
produkter &r felfria
kunna redogora for atminstone en tillverkningsprocess for en
speciakottprodukt
under ledning kunna arbeta i nagot skede av processen efter att ha
erhallit arbetsinstruktioner for uppgiften
kunna skota sin personliga hygien, setill att arbetsmiljon ar i ordning
och ren samt arbeta hygieniskt
folja arbetsregler och bestdmmelser om arbetarskydd
folja programmet for egenkontroll
folja arbetstider och komma 6verens om avvikelser fran dessa
kunna arbeta ekonomiskt.

3.2.29 TILLVERKNING AV KOTTKONSERVER, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta inom produktionen av kottkonserver
och kottmatkonserver och darfor skall de kénna till verksamhetssétten
inom produktionen samt betydelsen av en fortsatt utveckling av produkter
och verksamhet med tanke pa livsmedelsindustrin och handeln. De skall
kanna igen kott- och kottmatkonserverna och kunna beskriva de vik-
tigaste tillverknings- och tillsatsémnena. De skall ha kdnnedom om kattets
och kottkonservernas naringsmassiga betydelse. De skall kunna beddma
hur tillverkningsprocessen paverkar den naringsmassiga kvaliteten pa
produkterna och vilken betydelse uppfdljningen av processen har i detta
hénseende.

a Centralt innehall:
kannedom om kottkonserver och kéttmatkonserver, hur de produceras och
vilka ravaror som behovs.

De studerande skall kunna arbeta enligt bestdmmelserna i lagstiftningen
som géller hantering och forédling av koéttprodukter samt tillverknings-
amnen, tillsatsdmnen och forpackningsmérkningar och darfor skall de
kannatill det centralainnehdllet i forfattningarna. De skall kunna bedoma
kvaliteten pa tillverkningsamnen, halvfabrikat, tillsatsamnen, fornoden-
heter och fardiga produkter. De studerande skall kunna skilja at de till-
verkningsdmnen och skeden i tillverkningsprocessen som é&r férenade med
stora faror i mikrobiologiskt hénseende, sa att de studerande inte under



arbetet eller da de ror sig i produktionslokalerna aventyrar livs-
medelssakerheten med sin verksamhet. De skall kunna iaktta och fora
anteckningar om de kritiska skedena enligt anvisningarna fér egenkont-
rollen.

a Centralt innehall:
att arbeta hygieniskt med tillverkningen och félja med och anteckna vérdet for
de kritiska punkterna i processen.

De studerande skall k&nna till tillverkningsprocessen for kottkonserver
och kéttmatkonserver sa att de kan beskriva processens forlopp fran till-
verkningsamnen till fardig produkt. De studerande skall kunna arbeta i ett
skede av processen efter att ha erhdllit arbetsinstruktioner for uppgiften.
De studerande skall kunna hantera och forvara kott- och kéttmatkonserver
och ravaror rétt. Darfor skall de ha kénnedom om de faktorer som paver-
kar kottets kvalitet och om de andra ingredienser som anvéands vid till-
verkningen samt om de fenomen som intréffar i kott efter slakt, sasom
morning, formaga att binda vatten, fargforandringar och mikrobiologisk
forskamning. De studerande skall kunna utféra service pa och reparera
sina arbetsredskap och anvanda de maskiner och apparater som behovs
med beaktande av arbetarskyddet.

a Centralt innehall:
tillverkning av kott- och kéttmatkonserver.

De studerande skall sjdvmant skota sin personliga hygien och se till att
arbetsmiljon & hygienisk och proper enligt anvisningarna pa arbetsplat-
sen. De skall kunna beakta uppkomsten av spill och kunna arbeta sa att
detta minimeras. De skall kunna arbeta sjélvstandigt som medlemmar i en
grupp och forsta sin betydelse som lankar i tillverkningskedjan. De stu-
derande skall kunna utféra de granskningar, métningar och anteckningar
som egenkontrollen kréver samt fungera enligt anvisningarna i avvikande
situationer. De skall kunna sortera avfallet och folja anvisningarna for
avfallshantering.

a Centralt innehall:
kvalitativ och resultatbringande verksamhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna beskriva kétt- och kéttmatkonservernas néringsmassiga
betydelse
med sensorisk kontroll kunna faststélla att ravaror, halvfabrikat och
produkter &r felfria
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kunna redogdra fér atminstone en tillverkningsprocess for
kottkonserver

under ledning kunna arbeta i nagot skede av processen efter att ha
erhallit arbetsinstruktioner for uppgiften

kunna skota sin personliga hygien, setill att arbetsmiljon ar i ordning
och ren och arbeta hygieniskt

folja arbetsregler och bestdmmelser om arbetarskydd

folja programmet fOr egenkontroll

folja arbetstider och komma 6verens om avvikelser fran dessa

kunna arbeta ekonomiskt.

UTBILDNINGSPROGRAMMET FOR MEJERIBRANSCHEN

Obligatoriska studiehelheter

3.2.30 TILLVERKNINGSPROCESSERNA FOR MEJERIPRODUKTER, 30 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta i mejerier och déarfér skall de kénna till
mejeriernas verksamhet, allt fran produktionen av mjolk till tillverkningen
av mejeriprodukter, samt de ekonomiska och etiska principer som reglerar
mejeribranschen. De skall kénnatill de viktigaste inhemska foretagen som
tillverkar mjolkprodukter och nagra av de utlandska foretagen som &r
viktiga for den finska marknaden. De skall ha k&nnedom om de faktorer
vid produktionsenheten som paverkar mjdlkens kvalitet och egenskaper,
samt om produktionsfaktorerna som galler mjolkboskapen och dessa
faktorers betydelse for produktionen av hogklassiga mjdlkprodukter. De
studerande skall kanna till mjoélkens genomsnittliga sammanséttning och
mjolkens egenskaper samt vilka faktorer som paverkar dessa. De skall
med hjdlp av de vanligaste kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska
metoderna kunna analysera sasmmansattningen och egenskaperna hos den
mjolk som kommer fran producenterna och den mjolk som anvands for
tillverkning av mjolkbaserade produkter. De skall kunna beddma
kvaliteten pa och den grundléggande sammanséttningen hos ra mjolk som
skall anvéndas for tillverkning av mjolkbaserade produkter. De skall
ocksa enligt anvisningar kunna vélja den mjolk for tillverkning av
mjolkbaserade produkter som lampar sig bast for olika andamd eller
forkasta sadan mjolk som inte duger for produktionsandamal.



a Centralt innehall:
kannedom om mjolkproduktion och mjélkens sammanséttning, samt testning
av mjolkens egenskaper och bedémning av kvaliteten.

De studerande skall kunna bedéma mj6lkens och dess olika komponenters
naringsmassiga betydelse och fora fram betydelsen av mjélk och mjolk-
produkter i den finlandska kosten, samt kunna beddma den aktuella dis-
kussion som fors i néringssammanhang.

a Centralt innehall:
kannedom om mjo6lkens och mjélkprodukternas naringsméassiga betydelse.

De studerande skall kunna beskriva de viktigaste inhemska produkttyper-
na for olika produkter (mjolk, gradde och UHT-produkter; syrade mjolk-
produkter; matfetter; ostar; torkade produkter samt glass och special-
produkter) och huvuddragen i lagstiftningen géllande dessa. De skall pa
rétt sétt kunna hantera och forvara de mjolkbaserade och andra ravaror
som anvands for tillverkning av mejeriprodukter. De skall kunna kanna
igen de processapparater som anvands for tillverkningen av produkter och
kunna beskriva deras funktion. De studerande skall i liten skala kunna
utfora varmebehandlingar av mj6lk och gradde samt standardisera deras
sammanséttning. De skall i liten skala kunna framstélla surmjolk, fil,
yoghurt, sur grédde (smetana), smor och matfetter, farskost och lagrad ost
samt glass. Darfor skall de kanna till skedena i processerna for de ifraga-
varande produkterna, fran mottagning av ravaror till fardiga produkter.

De studerande skall under ledning kunna forbehandla ravarorna rétt
samt iaktta och reglera de parametrar som &r centrala for beharskandet av
smaskaliga processer. De skall kunna folja direktiven i egenkontroll-
planen da de tillverkar produkter. Med beaktande av begrénsningar i
smaksinnet, skall de kunna med sensorisk kontroll bedéma de produkter
de framstallt och upptécka produktfel. De skall kunna skéta sin personliga
hygien och se till att arbetsmiljon &r allmént snygg och prydlig och forsta
betydelsen av hygien vid tillverkningen av produkter.

a Centralt innehall:
hantering av ravaror, tillverkning av mjélkprodukter i liten skala och
beh&rskande av tillverkningsprocesserna.

De studerande skall kunna beskriva syrningsmedlets betydelse for fram-
stéllningen av syrade mjolkprodukter, ostar och matfetter. De skall under
ledning kunna framstélla olika syrningsmedel i liten skala.

a Centralt innehall:
kannedom om betydelsen av syrningsmedel.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
kunna beskriva mjdlkens genomsnittliga sammanséttning och
egenskaper
identifiera sddan ra mj6lk som inte duger for foradling
kunna beskriva de néringsmassiga basegenskaperna hos mj6lk
kunna beskriva och kdnnaigen de vanligaste produkttyperna
kunna beskriva de centrala skedenai processen for tillverkning av
produkter
kunna benéamningarna pa processapparaterna och redogora for deras
allmanna funktionsprinciper
kunna bendmningarna pa de viktigaste typerna av syrningsmedel och
veta anvandningsandamalen for dem
under ledning kunna framstélla syrade mj6lkprodukter, smor, matfetter,
farskost, lagrad ost samt glassi liten skala
kunna skéta sin personliga hygien och se till att arbetsmiljon &r prydlig
folja anvisningarna for egenkontroll och reglerna pa arbetsplatsen
folja arbetstider och komma 6verens om avvikelser fran dessa.

3.231 LOGISTIKFUNKTIONERNA

INOM MEJERIBRANSCHEN, 10 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta med mottagning av mjolk med hygie-
niska och sdkra arbetssétt samt under ledning ta de prover som behdvs.
De studerande skall kunna beskriva metoderna for att samla upp mjdlk.

a Centralt innehall:
kannedom om metoderna for insamlande av mj6lk samt arbete med
mottagning av mjolk.

De studerande skall kunna benamningarna pa de maskiner och apparater
som anvands for forpackande av mjolkprodukter samt kunna beskriva
maskinernas funktionsprinciper. De skall kunna minska pa méangden foér-
packningsavfall och kunna beakta miljéfragor i forpackandet. De studer-
ande skall kunna forpacka ekonomiskt sa att svinnet for forpacknings-
material och produktspillet &r sa litet som majligt. De skall kunna tolka
forpackningsmérkningar och darfor skall de ha kdnnedom om de vik-
tigaste bestdmmelserna for dessa. De skall kunna arbeta hygieniskt med
forpackandet och folja direktiv for egenkontroll och sékra arbetsmetoder.

a Centralt innehall:
forpackande av mjolkprodukter.



De studerande skall kunna arbeta sa att kylkedjan inte bryts och darfor
skall de kanna till lagrings- och distributionsfunktionerna fér mjolkpro-
dukter. De skall kunna minimera ravaru- och produktspill och svinn som
gdller forpackningsmaterial. De skall for sin egen del kunna utveckla sitt
arbete sa att kvaliteten pa mjolkprodukterna bibehdlls i funktionerna for
forpackande, lagring och distribution.

a Centralt innehall:
de interna transporterna i mejeriet samt lagrings- och
distributionsfunktionerna.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under ledning kunna arbeta med mottagning av mj6lk och med
forpackande genom att anvanda hygieniska och sékra arbetssét
kunna beskriva férpackningens betydelse for mj6lkprodukten
kunna beskriva de vanligaste sdtten och tekniken for forpackandet
kunna beskriva huvuddragen i lagrings- och distributionsfunktionerna
kunna arbeta sa att kylkedjan inte brister
kunna arbeta sa att det uppstar sa litet spill som majligt i
logistikkedjans olika skeden.

Valfria studier

3.2.32 TILLVERKNING AV MJOLK, GRADDE
ELLER UHT-PRODUKTER, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna félja med och under ledning reglera forloppet
for tillverkningsprocessen for mjolk, gradde eller UHT-produkter. De
skall ocksa kunna beskriva funktionerna vid avdelningarna for mottagning
och samhantering av mjélk. De studerande skall kunna 6Gvervaka och
bedoma kvaliteten pa processerna for forpackande och lagring och darfor
skall de ha kdnnedom om de speciella omstandigheterna for forpackande
och lagring av produkter av mjolk och gradde samt av UHT-produkter.
De skall efter en kort inskolningsperiod pa arbetsplatsen kunna arbeta
yrkesméssigt med mottagning, tillverkning, forvaring eller analys av
flytande mjolkprodukter. De studerande skall vid tillverkningen av varje
produkt kunna anvanda arbetsséit som &r rétta, sékra, hygieniska och
skonsamma for miljon.

a Centralt innehall:
att behdrska tillverkningsprocesserna for mjolk, gradde eller UHT-produkter.
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De studerande skall kunna upptécka de mest centrala produktfelen och
déarfor skall de kanna till kvalitetskriterierna for produkten. De skall med
sensorisk kontroll kunna beddéma mjdlk, gradde eller UHT-produkter och
de skall vara fortrogna med felterminologin for de ifrégavarande produk-
terna. De skall kunna gora en skalig beddmning huruvuda mj6lken lampar
sig for tillverkning av mjolkbaserade produkter och om den fardiga pro-
dukten ar lamplig som manniskoftda. De skall darfor kanna till de mikro-
biologiska kvalitetskriterierna for mjolk, gradde eller UHT-produkter och
veta hur de skadliga mikroberna paverkar kvaliteten pa produkterna. De
skall pa basis av laboratorieresultaten kunna bedéma kvaliteten pa mjol-
ken for tillverkning av mjolkbaserade produkter och pa den fardiga pro-
dukten. De studerande skall kunna genomfdra egenkontroll av de kritiska
punkternai processen och déarfér skall de ha baskénnedom om principerna
for egenkontroll. De skall arbeta noggrant och omsorgsfullt i de olika
arbetsskedena och forsta betydelsen av det egna arbetet med tanke pa hela
verksamheten och produktkvaliteten. De studerande skall ocksa sjidlva
kunna beddma sina egna prestationer.

a Centralt innehall:
sakerstallande av kvaliteten pa mjolk, gradde eller UHT-produkter.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under ledning kunna f6lja med och reglera den industriella
tillverkningsprocessen av mj6lk, grédde eller UHT-produkter
kunna beskriva de processvariabler som skall iakttas vid forpackande
och forvaring av mjolk, gradde eller UHT-produkter
tydligt kunna skilja en felaktig produkt fran en felfri
kunna genomfdra egenkontroll och fora anteckningar enligt denna pa
ratt satt.

3.2.33 TILLVERKNING AV SYRADE MJOLKPRODUKTER, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna folja med och under ledning reglera forloppet i
tillverkningsprocessen for syrade mj6lkprodukter. De skall kunna benam-
ningarna pa de viktigaste mikroberna i syrningsmedel. De skall kunna ge
exempel pa brukstillampningarna for de vanligaste typerna av syrnings-
medel och systemen for dem. De studerande skall under ledning kunna
utfora forbehandlingen av ra mjolk rétt och darfor skall de kanna till hur
olika mejerihanteringssétt paverkar ra mjolk. De skall kunna f6lja med



syrsattningsprocesserna. De skall kunna 6vervaka och beddma kvaliteten
pa processerna for forpackande och forvaring och darfor skall de ocksa ha
kdnnedom om de speciella omstandigheterna for forpackande och fér-
varing av syrade mjolkprodukter. De studerande skall vid tillverkningen
av varje produkt kunna anvanda arbetssétt som &r rétta, hygieniska, sékra
och som skonar miljon.

a Centralt innehall:
att behdrska tillverkningsprocessen for syrade mjolkprodukter.

De studerande skall kunna upptécka de mest centrala produktfelen och
darfor skall de kénna till de allménna kvalitetskriterierna for syrade
mjolkprodukter. De skall ocksa kunna beskriva de vanligaste felen i syr-
ningsmedel genom att anvénda den felterminologi som &r i kraft. De skall
ha kompetens att med sensorisk kontroll kunna bedéma surmjolk, yog-
hurt, fil och sur gréadde och de skall kunna anvanda felterminologin for de
ifragavarande produkterna. De skall gora en skélig bedomning huruvida
mjolken lampar sig for tillverkning av mj6lkbaserade produkter och om
den férdiga produkten & lamplig som manniskofoda. Darfér skall de kan-
na till de mikrobiologiska kvalitetskriterierna for syrade mjolkprodukter
och veta hur skadliga mikrober paverkar produkternas kvalitet. De skall
pa basis av laboratorieresultat kunna bedéma kvaliteten pa mjolken for
tillverkning av mj6lkbaserade produkter och pa den fardiga produkten. De
studerande skall kunna genomféra egenkontroll av de kritiska punkterna i
processen och darfor skall de ha baskannedom om principerna for egen-
kontroll. De skall arbeta noggrant och omsorgsfullt i de olika arbets-
skedena och forsta betydelsen av det egna arbetet med tanke pa hela verk-
samheten och kvaliteten pa produkten. De studerande skall ocksa sjalv
kunna beddma sina egna prestationer.

a Centralt innehall:
att sakerstalla kvaliteten pa syrade mjolkprodukter.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under ledning kunna f6lja med och reglera den industriella
tillverkningsprocessen av en syrad mj6lkprodukt
kunna beskriva de processvariabler som skall iakttas vid forpackande
och lagring av syrade mjdlkprodukter
identifiera ett syrningsmedel som & odugligt fér processen
kunna tydligt skilja en felaktig produkt fran en felfri
kunna genomfdra egenkontroll och fora anteckningar enligt denna pa
ratt satt.

101



3.2.34 TILLVERKNING AV MATFETTER, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna folja med och under ledning reglera den in-
dustriella tillverkningsprocessen for smor eller matfettprodukter. De skall
kunna bedéma hur olika fettravaror lampar sig for produkttillverkning. De
skall kunna benamningarna pa de viktigaste tillsatsamnena och bland-
ningskomponenterna som anvands for tillverkningen av smor och mat-
fetter, och aven veta brukséandamalen for dem. De skall kunna hantera och
anvanda syrningsmedel for smor pa rétt sétt och darfor skall de ha kan-
nedom om de syrningsmedel som anvéands i smortillverkningen. De skall
kunna 6vervaka och bedoma kvaliteten pa processerna for forpackande
och forvaring, och darfor skall de vara fértrogna med de speciella om-
sténdigheterna som géller for forpackande och forvaring av matfett-
produkter. De studerande skall vid tillverkningen av varje produkt kunna
anvanda sig av arbetssatt som &r rétta, trygga, hygieniska och som skonar
miljon.

a Centralt innehall:
att beharska tillverkningsprocessen for matfettprodukter.

De studerande skall kunna upptécka de viktigaste produktfelen och darfor
skall de ha kédnnedom om kvalitetskriterierna for matfettprodukter. De
skall ha basfardigheter att med sensorisk kontroll kunna bedéma smor och
andra matfetter och de skall kunna anvanda felterminologin for de ifraga-
varande produkterna. De skall kunna gora en skélig beddémning huruvida
ravarorna och den fardiga produkten lampar sig som manniskofoda och
darfor skall de kanna till de mikrobiologiska kvalitetskriterierna for
matfetter och veta hur skadliga mikrober paverkar kvaliteten pa produk-
terna. De skall pa basis av laboratorieresultat kunna bedoma kvaliteten pa
ravaror och fardiga produkter. De studerande skall kunna genomfora
egenkontroll av de kritiska punkterna i processen och darfor skall de ha
baskannedom om principerna for egenkontroll. De skall arbeta noggrant
och omsorgsfullt i de olika arbetsskedena och forsta betydelsen av sitt ar-
bete med tanke pa hela verksamheten och produktkvaliteten. De studer-
ande skall ocksa sjava kunna bedéma sina egna prestationer.

a Centralt innehall:
att faststalla kvaliteten pa matfettprodukter.



Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under ledning kunna félja med och reglera den industriella
tillverkningsprocessen av en matfettprodukt
kunna beskriva de processvariabler som skall iakttas vid forpackande
och forvaring av matfettprodukter
kunna hantera och anvanda syrningsmedel f6r smor
kunna beskriva grunderna for anvandning av de centrala tillsatsdmnena
och blandningskomponenterna i tillverkningen
kunna tydligt skilja felaktiga produkter fran felfria
kunna verkstalla egenkontroll och féra anteckningar enligt denna pa
ratt satt.

3.2.35 TILLVERKNING AV OST, 5SV
Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna folja med och under ledning reglera den in-
dustriella tillverkningsprocessen for lagrad ost eller farskost. De studer-
ande skall med hjép av de mest centrala metoderna kunna bedéma om
mjolken lampar sig som révara for ostar av olika slag, och darfor skall de
ha kdnnedom om de krav som mjélk for tillverkning av mj6lkbaserade
produkter maste uppfylla for att duga till osttillverkning. De studerande
skall forbehandla mjolken for tillverkning av mjolkbaserade produkter pa
rétt sétt, och darfor bor de ha kdnnedom om hur olika mejerihanteringar
paverkar mjolk for tillverkning av mjolkbaserade produkter. De skall
kunna hantera och anvanda syrningsmedel for ost och renodlingar rétt. De
studerande skall kunna redogodra for bruksandamalen, funktionsmekanis-
merna och bruksméngderna géllande de tillsatsdmnen och blandnings-
komponenter som &r tillatna i osttillverkningen. De studerande skall vara
fortrogna med forpackande och forvaring av farskost for att kunna ver-
vaka och bedoma kvaliteten pa dessa processer. De studerande skall
kunna anvénda arbetssétt som ar rétta, sékra, hygieniska och som skonar
miljon.

a Centralt innehall:
att behdrska tillverkningsprocessen for ost.

De studerande skall kunna upptécka de mest centrala produktfelen och
déarfor skall de ha kénnedom om kvalitetskriterierna for lagrade ostar eller
farskostar. De skall ha basfardigheter att med sensorisk kontroll bedoma
lagrade ostar eller farskostar och de skall kunna anvanda felterminologin
for de ifragavarande produkterna. De skall kunna gora en skalig bedom-
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ning huruvida ravaror och en fardig produkt lampar sig som méannisko-
foda och darfor skall de ka&nna till de mikrobiologiska kvalitetskriterierna
for ostar och veta hur skadliga mikrober paverkar kvaliteten pa produk-
terna. De skall pa basis av laboratorieresultat kunna bedoma kvaliteten pa
ravaror och pa en fardig produkt. De studerande skall kunna genomfora
egenkontroll i de kritiska punkterna i processen och darfér skall de ha
baskannedom om principerna for egenkontroll. De skall arbeta noggrant
och omsorgsfullt i de olika arbetsskedena och forsta betydelsen av sitt
arbete med tanke pa hela verksamheten och produktkvaliteten. De studer-
ande skall ocksa sjdva kunna bedéma sina egna prestationer.

a Centralt innehall:
att faststalla kvaliteten pa osttillverkningen.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under ledning kunna f6lja med och reglera den industriella
tillverkningsprocessen av ost
kunna beskriva forpackandet av ostar
kunna hantera och anvanda syrningsmedel for ost
kunna benamningarna pa de centrala tillsatsémnen och
blandningskomponenter som anvandsi tillverkningen
tydligt kunna skilja felaktiga produkter fran felfria
kunna genomfdra egenkontroll och fora anteckningar enligt denna pa
ratt satt.

3.2.36 TILLVERKNING AV TORKADE

MJOLKPRODUKTER, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna folja med och under ledning reglera forloppet i
tillverkningsprocessen for torkade produkter. De skall kunna hantera ra-
varorna for torkade produkter. De studerande skall ha kannedom om de
viktigaste speciella omstandigheterna for forpackning och forvaring av
produkter i pulverform. De studerande skall vid tillverkningen av pro-
dukter i pulverform kunna anvanda arbetssétt som &r rétta, sakra, hygi-
eniska och som skonar miljon.

a Centralt innehall:

att behdrska tillverkningsprocessen for produkter i pulverform.
De studerande skall kunna upptécka de mest centrala produktfelen och
darfor skall de kanna till kvalitetskriterierna for torkade produkter. De
skall ha basféardigheter att med sensorisk kontroll beddma mjolk- och



vasslebaserade produkter i pulverform och de skall kunna anvanda fel-
terminologin for de ifrdgavarande produkterna. De skall kunna gora en
skalig bedomning huruvida ravaror och en fardig produkt lampar sig som
manniskoftda och kanna till de mikrobiologiska kvalitetskriterierna for
produkter i pulverform. De skall pa basis av laboratorieresultat kunna
bedéma kvaliteten pa révarorna och den fardiga produkten. De studerande
skall kunna genomfdra egenkontroll av de kritiska punkterna i processen
och déarfor skall de ha baskdnnedom om principerna for egenkontroll. De
skall arbeta noggrant och omsorgsfullt i de olika arbetsskedena och forsta
betydelsen av sitt arbete med tanke pa hela verksamheten och pa den
fardiga produkten. De studerande skall ocksa sjalva kunna beddéma sina
egna prestationer.

a Centralt innehall:
att faststalla kvaliteten pa torkade produkter.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under ledning kunna félja med och reglera den industriella
tillverkningsprocessen for produkter i pulverform
tydligt kunna skilja en felaktig produkt fran en felfri
kunna genomfdra egenkontroll och fora anteckningar enligt denna pa
ratt satt.

3.2.37 TILLVERKNING AV GLASS ELLER
SPECIALPRODUKTER, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna folja med och under ledning reglera forloppet i
tillverkningsprocessen for glass eller ndgon specialprodukt (puddingar,
desserter, sylttillsatser fOr mejerier, safter som forpackas i mejerier, barn-
mat). De skall kunna hantera och forvara produktgruppens ravaror rétt
och kéanna till hur hanteringarna paverkar egenskaperna hos den fardiga
produkten. De skall kanna till bendamningarna pa och bruksandamalen for
de tillsatsdmnen och blandningskomponenter som anvénds vid tillverk-
ningen av glass eller nagon specialprodukt. De studerande skall vara
fortrogna med de speciella omstandigheterna géllande forpackande och
forvaring av glass eller nagra specialprodukter for att kunna évervaka och
bedéma kvaliteten pa dessa processer. De studerande skall vid tillverk-
ningen kunna anvanda sig av arbetssatt som &r rétta, sakra, hygieniska och
som skonar miljon.
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a Centralt innehall:
att behdrska tillverkningsprocessen for glass eller specialprodukter.

De studerande skall kunna upptécka de mest centrala produktfelen och
darfor skall de kanna till kvalitetskriterierna for glass eller ndgon spe-
cialprodukt. De skall ha basfardigheter att med sensorisk kontroll bedoma
produkter och de skall kunna anvanda felterminologin foér de ifraga-
varande produkterna. De skall kunna gora en skalig bedémning huruvida
ravaror eller en fardig produkt lampar sig som manniskofoda och kanna
till de mikrobiologiska kvalitetskriterierna for glass eller ndgon special-
produkt. De skall pa basis av laboratorieresultat kunna bedéma kvaliteten
pa ravaror eller fardiga produkter. De studerande skall kunna genomfora
egenkontroll av de kritiska punkterna i processen och darfér skall de ha
baskannedom om principerna for egenkontroll. De skall arbeta noggrant
och omsorgsfullt i de olika arbetsskedena och forsta betydelsen av sitt
arbete med tanke pa hela verksamheten och pa kvaliteten pa produkten.
De studerande skall ocksa sjélva kunna beddéma sina egna prestationer.

a Centralt innehall:
att sakerstalla kvaliteten pa glass eller specialprodukter.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under ledning kunna félja med och under ledning kunna reglera den
industriella tillverkningsprocessen for glass eller nagon special produkt
kunna benamningarna pa de tillsatsamnen och blandningskomponenter
som anvands vid tillverkningen av glass eller nagon special produkt
tydligt kunna skilja felaktiga produkter fran felfria
kunna genomfdra egenkontroll och fora anteckningar enligt denna pa
ratt satt.

3.2.38 BEDOMNING AV KVALITETEN

PA MEJERIPRODUKTER, 5 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall k&nna till betydelsen av sensorisk beddmning vid
granskningen av mejeriprodukter, vid beddmningen av kvaliteten pa
ravaror och fardiga produkter samt vid forskning och produktutveckling.
De skall vara fortrogna med de mest centrala metoderna for sensorisk
kontroll och brukstillampningarna for dem for att kunna ordna tillfallen
for, samt genomfdra, sensoriska beddmningar. De skall identifiera och
kanna till grundsmakerna och férsta och kunna beskriva sinnenas funk-
tionsmekanismer. De skall under ledning kunna identifiera de vanligaste
felen i mjolk och mjolkprodukter och darfor skall de kénna till de van-
ligaste felen i mjolk och hur de uppstar.

De studerande skall forsta principerna for egenkontroll och kunna fora
anteckningar om resultaten fran egenkontrollen pa rétt sétt och enligt for-
loppet i processen. De skall forsta betydelsen av de kritiska punkterna i
processen med tanke pa faststallandet av kvaliteten pa produkten.

a Centralt innehall:
sensorisk bedémning och egenkontroll.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna identifiera grundsmakerna
kunna sensoriskt beddma mejeriprodukter och ravaror
kunna beskriva de vanligaste felen i mjolk, vilka kan upptéckas med
sinnena
kunna anteckna resultat fran egenkontroll enligt anvisningar.

3.2.39 OVRIGA VALFRIA STUDIER, 20 SV

3.3

| 1&roplanen som godkénns av utbildningsanordnaren kan som valfria stu-
dier i de yrkesinriktade studierna inga ocksa andra an de studiehelheter
som ndamns i punkterna 3.2.2- 3.2.38. Det kan vara fragan om studier i en-
lighet med arbetslivets regionala och lokala behov, andra studier som
fordjupar eller vidgar yrkesstudierna, gemensamma studier eller gymna-
siestudier.

Omfattningen av de studier som har avses kan i examen utgtra hogst
20 studieveckor, dock sa att hogst 10 studieveckor kan utgora gemensam-
ma studier och gymnasiestudier.

Valfria studier — mal, centralt innehall och beddmning

De studerande skall i sina studier innefatta 10 studieveckor valfria studier
for vilka mal, centralt innehall och beddmning en individuell studieplan
skall uppgoras. De valfria studierna kan utgoras av yrkesstudier eller
gemensamma studier fran det egna utbildningsomradet eller ndgot annat
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3.5

omrade, studier som forbereder for fortsatta studier eller for avlaggande
av studentexamen, arbetserfarenhet eller handledda fritidsintressen som
frAmjar de allménna och yrkesinriktade syftena med utbildningen samt de
studerandes personlighetsutveckling.

Mal for studiehandledningen

| studierna skall inga 1,5 studieveckor studiehandledning. Studiehandled-
ningens mal skall vara att den studerande kan fungera inom laroanstaltens
gemenskap och kan planera sina studier och engagera sig i dem, dvs.
kanna till studierna och valfriheten i examen. Studerandena skall kunna
folja med sina studieprestationer och be om stdd for planeringen av
studierna. De skall kunna skaffa hjdlp vid eventuella svarigheter med
studierna samt soka arbete eller en studieplats aven utomlands.

Lardomsprovet — mal och bedémning

| studierna ingar ett lardomsprov, vars omfattning & minst tva studie-
veckor. De studerande skall kunna utarbeta ett l&rdomsprov, som kan
bestd av en uppgiftshelhet som sammanfattar studierna eller som visar
specialkunnande inom ett delomrade av examen. Det kan vara fragan om
ett skriftligt arbete, ett multimedie- eller hypermediearbete, en utredning,
ett projektarbete eller en produkt. Lardomsprovet skall uppfylla malen i
examen.

De studerande skall kunna planera lardomsprovet i enlighet med eget
intresse och egen yrkesinriktning. Da de utarbetar lardomsprovet skall de
kunna arbeta sjalvstandigt, logiskt och systematiskt. De skall kunna skaffa
fram information som de behover for lardomsprovet ur olika kalor och
forhalla sig kritiskt till den information de far. De skall kunna forena
kunnande fran olika delomraden i examen och anvéanda éndamalsenliga
arbetsmetoder. De skall sjalvstandigt kunna lésa problem och bedéma hur
l&rdomsprovet framskrider samt dess resultat. De skall kunna presentera
sitt lardomsprov bade skriftligt och muntligt.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
som sitt lardomsprov utarbeta en uppgiftshelhet som sammanfattar de
grundlaggande uppgifternai branschen eller en uppgiftshelhet ur ett
enskilt delomrade
med handledning kunna planera sitt [ardomsprov



med handledning skaffa information ur de viktigaste kallorna

med handledning kunna vélja &ndamalsenliga arbetsmetoder for
|&rdomsprovet

vid behov kunna be om hjélp for att I16sa problem i samband med
|&rdomsprovet

med handledning kunna beddma hur 1&rdomsprovet framskrider och
komma Overens om avvikelser

kunna beddma resultatet av |ardomsprovet

kunna presentera lardomsprovet.
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BEDOMNING AV DE STUDERANDE

Syfte och genomférande

1. Syftet och malet med bedémningen

Utbver vad som bestdms i lagen om yrkesutbildning (L 630/98, 25 8§)
skall beddomningen forstérka utvecklingen av de studerandes jaguppfatt-
ning och tillvaxt som yrkesméanniskor. Harvid grundar sig beddmningen
pd de studerandes sjdlvvardering och pa utvecklingssamtal som fors
mellan de studerande och lararna. Vid inldrning i arbetet deltar ocksa
arbetsplatsutbildarna.

Bedomningen skall utom att handleda de studerande ocksa ge infor-
mation om deras kunnande till l&rarna och arbetsgivarna samt utgora
underlag for ansokan till fortsatta studier.

2. Genomfoérande av beddmningen

Utbver vad som bestams i férordningen om yrkesutbildning (F 811/98, 10
§, 11 8) skall de studerande beddmas kvalitativt genom att deras kunnan-
de jamfors med mdlen for respektive studiehelhet och med de bedom-
ningskriterier som & baserade pad malen. Stréavan att uppna malen for
studiehelheterna skall stédas genom beddmning av olika studieperioder.
Vitsorden for studiehelheter bor ges med tonvikt pa de studerandes kun-
nande i slutskedet. De studerandes kunnande skall pavisas. Bedomnings-
resultaten fran olika avsnitt i studierna kan inte mekaniskt réknas ihop,
delas eller betonas.

Bedomningsmetoderna skall véljas sa att de méter hur de uppstallda
malen har natts, lampar sig for de studiemetoder som har anvants och sté-
der de studerandes inlarning. Eftersom de studerande kan visa sitt kun-
nande pa olika sétt, skall de ocksa kunna pavisa sitt kunnande pa annat
sétt an enbart i skrift. Speciellt nér det galler handikapp, sjukdomar och
darmed jamférbara lassvarigheter, t.ex. las- och skrivsvarigheter, maste
beddmningsmetoden anpassas efter respektive studerandes problem.

Alla studerande och alla som deltar i bedomningen skall innan stu-
dierna inleds informeras om beddmningsprinciperna och deras tillamp-
ning, bl.a. om syften och mal, om vitsordsbildningen, vitsordsskalan och
kravnivaerna, om méjligheterna till omtagning och de villkor som maste
uppfyllas for att kunna avancera i studierna, om beddémningen av inlér-
ning i arbetet, om korrigering av beddmningen, och bedémningen av



tillgodoréknade studier samt om dokumenteringen av vitsord och om
innehallet i studiekort och examensbetyg.

3. Vitsordsgivning

Utbver bestdmmelserna i forordningen om yrkesutbildning (F 811/98, 10
8) gdller att vitsord skall ges for alla studiehelheter som motsvarar léro-
plansgrunderna, ocksa for de andra valfria studierna som ingar i de yrkes-
inriktade studierna.

Nér en studerande har studerat i enlighet med 12 8 L 630/98, antecknas
for de ifragavarande studierna i betyget en hanvisning och i nedre kanten:
genomfort enligt 12 § L 630/98.

Om gemensamma studier tillaggsvis har bedrivits i samband med val-
fria studier, kan de tas med i beddmningen av de gemensamma studierna.
Maéngden gemensamma studier overstiger da 20 sv. | anslutning till de
valfria studierna namns studierna med en fotnot: fullgjort i samband med
de gemensamma studierna.

For de gemensamma studierna (20 sv) som statsradet beslutat om ges
separata vitsord. De gemensamma studier som ingar i de yrkesinriktade
studiehelheterna skall beddmas som en del av de yrkesinriktade studie-
helheterna. | den studerandes studiekort skall dessa studier specificeras
med tanke pa tillgodoraknande och fortsatta studier.

En del av en studiehelhet bor kunna godkénnas som genomford eller
réknas till godo ocksa utan vitsord. D& maste man forsékra sig om att de
studerande kan ges ett vitsord for ifragavarande studiehelhet i examens-
betyget. Lardomsprov skall bedémas sasom del av de studiehelheter dar
de ingar. For lardomsprov skall ocksa ett skilt vitsord ges och det skall
antecknas i examensbetyget.

Det kunnande som pavisats under perioderna med inldrning i arbetet
skall bedomas sasom del av de yrkesinriktade studiehelheter dar inlar-
ningen i arbetet ingdr. P4 examensbetygen antecknas omfattningen av
inlérningen i arbetet men inte vitsorden.

4, Tillgodoraknande

Utbver bestammelserna i lagen och forordningen om yrkesutbildning (L
630/98, 30 §, F 811/98, 13 §) géller att man genom tillgodoraknande av
tidigare studier skall undvika dverlappningar och forkorta studietiden. Vid
overgang fran en examen till en annan eller fran gymnasium till yrkes-
utbildning pa andra stadiet skall atminstone de slutférda gemensamma
studierna och de valfria studierna raknas till godo. Av gymnasiets hela
|arokurs tillgodoréknas atminstone de obligatoriska och de valfria studier-
na.

Sommararbete och tidigare arbetserfarenhet skall réknas till godo, om
det kunnande som har férvarvats konstateras motsvara laroplansmalen.
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Vid laroanstalten skall man kontrollera att studierna motsvarar laro-
planen i fraga om ma och centralt innehdll. Vid behov bor Gverens-
stammelsen pavisas med prov. Tillgodoraknandet skall underléttas genom
att utveckla for andamalet lampliga bedomningsmetoder.

Nér de studerandes tidigare studier eller studier som samtidigt bedrivs
vid en annan laroanstalt godkanns att kompensera en full studiehelhet
skall det givna vitsordet inféras i betyget. Skulle vitsordsskalorna vara
olika anvander man det omvandlingsschema som finns i kapitel 4.3.
Namnet pa den laroanstalt som givit vitsordet skall noteras i betyget. Om
inget vitsord for ifragavarande studier har givits, bor en beddmning goras.

5. Fornyande av studieprestationer

Betréffande mgjlighet att ta om prestationer och hoja vitsord géller vad
som sags i férordningen om yrkesutbildning (F 811/98, 12 §).

6. Réattelse av beddmning

Betr&ffande réttelse av beddmning géller vad som ségs i forordningen om
yrkesutbildning (F 811/98, 15 8).

Foremal och kriterier for beddmningen

Foremalen och kriterierna for bedomning skall hérledas fran de mal som
anges i laroplans- och examensgrunderna. Foremalen for bedémningen &r
de gemensamma betoningarna och den fér alla branscher gemensamma
baskompetensen, behérskandet av arbetsmetoder, redskap, material och
arbetsprocesser samt arbetssakerheten och den kunskap som ligger till
grund for arbetet.

| det foljande definieras kunnande pa nivaerna nojaktiga, god och
beromlig och pa basis av dem faststéller laroanstalterna bedémnings-
Kriterierna for studiehelheterna.

Nojaktiga:

De studerande skall kunna sysselsétta sig inom det yrkesomrade som mot-
svarar examen och skota uppgifter som motsvarar utbildningsprogrammet,
oavsett smarre brister i skickligheten och kunskaperna. De studerande
skall kunna anvénda de vanligaste arbetsmetoderna, arbetsredskapen och
materialen och behérska de grundldggande arbetsuppgifterna i
livsmedelsbranschen. De studerande skall kunna fungera i miljoer och
situationer de & bekanta med. De skall kunna tillampa inhdmtade
fardigheter och for arbetet relevanta kunskaper i indvade, ofta ater-
kommande situationer. De skall under handledning kunna stka fram
vetande som géller arbetet och kunna begripligt aterge det muntligt eller
skriftligt. De skall kunna utféra de uppgifter de tilldelats och beddma sig
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gédlva och sitt arbete. De studerande skall iaktta arbetstider, sékerhets-
foreskrifter och andra anvisningar och dverenskommelser samt radgora
om avsteg fran dessa.

Goda:

De studerande skall kunna anvénda livsmedelsbranschens arbetsmetoder,
arbetsredskap och material. De kan skéta de centrala uppgifterna i livs-
medelsbranschen. De studerande skall reda sig i olika slags situationer
och grupper och tillampa sina fardigheter och for arbetet relevanta kun-
skaper i nya situationer. De skall kunna klassificera, jdmféra och orga-
nisera inhdmtat vetande och bearbeta det sa att det & anvéandbart. De
studerande skall kunna gestalta sitt arbete som en helhet och ocksa beakta
arbetsplatsens speciella behov. De skall tillampa géllande regler och
anvisningar i olika situationer och iaktta foreskrifterna om sdkerhet i
arbetet. De studerande skall gjdlvstandigt kunna utfora arbetsuppgifter
som de tilldelats och kunna utvérdera sig sjdlva och sitt arbete mang-
sidigt. De studerande skall kunna bedéma information med avseende pa
riktighet och tillforlitlighet.

Berémliga:

De studerande skall kunna vélja de for sitt arbete bast |ampade arbets-
metoderna, arbetsredskapen och materialen och anvanda dem pa rétt satt.
De skall kunna utvérdera och vidareutveckla sitt arbetssétt. De skall agera
aktivt och konstruktivt i olika situationer och i samverkan med olika
grupper. De studerande skall finna nya problemlésningar och klara upp
konfliktsituationer. De studerande bor sjalvstandigt kunna utféra ocksa
andra an férelagda uppgifter. De bor kunna utveckla sitt arbete, sin
arbetsmiljo och sdkerheten i arbetet samt mangsidigt bedoma sig sjélva
och utveckla sin beredskap att verka under forandrade forhallanden. De
studerande skall kunna beddma inh&mtad information vad galler dess
riktighet och tillforlitlighet. De skall kunna klassificera, jamféra och
organisera sitt vetande, bearbeta det for anvandning och dra slutledningar
av det. De skall kunna gradera fragor i angelagenhetsordning, gora upp
planer och begrunda effekterna av olika alternativ for att kunna vélja det
lampligaste i respektive fall. De studerande skall i sin verksamhet kunna
beakta arbetsplatsens specialbehov. De skall kunna se sitt arbete som en
del av den verksamhet som bedrivs pa arbetsplatsen och i hela dess
verksamhetsmiljo.

Vitsordsskala och omvandling av vitsord

1. Vitsordsskalan
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Betr&ffande vitsordsskalan géller vad som bestdms i férordningen om
yrkesutbildning (F 811/98, 10 8).

2. Omvandling av vitsord

De studerande skall beddmas enligt beddomningspraxis vid den l&roanstalt
dér studieprogrammet eller delar av detta genomférs. Om l&éroanstalternas
vitsordsskalor &r olika, skall den laroanstalt som tillgodoraknar studierna
omvandla vitsorden och avgora motsvarighetsfragan till de studerandes
fordel. Vitsord bor omvandlas enligt foljande:

Gymnasiets vitsords- Y rkeslaroanstaltens Skala
skala (5-10) vitsordsskala (1-5) (1-
3)

utmarkta 10 beromliga 5 3
beromliga 9 beromliga 5 3

goda 8 goda 4 2
nojaktiga 7 goda 3 2
forsvarliga 6 nojaktiga 2 1
hjadlpliga 5 nojaktiga 1 1
Yrkesprov

Om yrkesproven ges separata foreskrifter.
Betyg

1. Examensbetyg

Examensbetyget &r ett officiellt dokument, vars innehdll skall motsvara
grunderna for laroplanen eller grunderna for fristdende examen. Exa-
mensbetyg ges i enlighet med bestammelserna i férordningen om yrkes-
utbildning (F 811/98, 13 §).

Vid laroavtalsutbildning som har ordnats enligt laroplansgrunderna
skall examensbetyg ges, nér den studerande har genomfort de studier som
hor till examen med godkant resultat.

Examensbetyg som motsvarar laroplansgrunderna skall innehalla foljande
uppgifter:
utbildningsanordnarens/léroanstaltens namn
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den studerandes namn och personbeteckning

namnet pa den avlagda examen och dess omfattning i studieveckor och
ar

de genomférda studierna, deras omfattning och vitsorden for dem
|&rdomsprovets namn och vitsord

omfattningen av inlérning i arbetet

datum och underskrifter

utbildningsanordnarens/l&roanstaltens stampel.

Pa baksidan eller tillaggsbladet
utbildningsanordnarens/léroanstaltens namn
undervisningsministeriets tillstand att ordna utbildning och lagstiftning
som utbildningen grundar sig pa
tillstand att ordna utbildning
notis om att utbildningen har genomférts i enlighet med de
riksomfattande |&roplansgrunder som Uthildningsstyrelsen godkant
grundutbildningskrav och nivan pa examen
behorighet for fortsatta studier som utbildningen medfor
definition av omfattningen av examen, studiedr och studievecka
vitsordsskala
examensnivan motsvarar niva 3 i EG:s klassificering (85/368/EEG)
de specialbestdmmelser som hér till utbvandet av yrket (géller g
grundexamen inom livsmedel sbranschen).

2. Betyg

Utdver det som sdgs om givande av betyg i forordningen om yrkesut-
bildning (F 811/98, 13 8) ges de studerande betyg dver slutforda studier. |
betyget antecknas utGver vitsorden ocksa de studiehelheter som de har
deltagit i utan att ha fatt godkant vitsord. | betygen anges dessutom vad
erhdllandet av examensbetyg forutsatter av de studerande.

3. Skiljebetyg

Betr&ffande skiljebetyg galler vad som bestdms i forordningen om yrkes-
utbildning (F 811/98, 13 8§).

Beddmning vid specialundervisning

Bedbmningen av de studerande skall félja samma principer som i andra
fall. Eventuella avvikelser fran laroplansgrundernas mal med stod av 20 §
och 21 8 3 mom. L 630/98 skall antecknas i betyget. Examensbetyg skall
utfardas dven nér examensmalen har anpassats for de studerande. De an-
passade malen skall framga av examensbetyget. Bedomningen skall av-
passas efter de anpassade malen, vilket forutsatter att sarskilda bedom-
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ningskriterier uppgors. Vitsordsskalan skall vara densamma som anvands
i allmanhet. De studerande skall veta att justering av utbildningsmalen
kan inverka pa mojligheterna till fortsatta studier och framgang i sadana
studier.

Om studierna till vasentliga delar blir ofullsténdiga ges i stéllet for
examensbetyg ett betyg 6ver slutforda studier, och i en bilaga uppges vad
de studerande kan bast.

Beddmning av invandrare

Studerande som &r invandrare och som tillhor andra sérskilda sprak- och
kulturgrupper skall fa sina prestationer bedomda pa samma sétt som andra
studerande. Kunskaperna och fardigheterna skall bedémas enligt sadana
metoder att vitsorden inte paverkas av eventuella brister i sprakkunnandet.

N& man beddmer en studerandes kunnande kan man i bdrjan av stu-
dierna vid behov anvéandatolk eller ett annat undervisningssprak.

Om svenska eller finska inte & de studerandes modersmal, skall stu-
dierna bedomas enligt malen for svenskalfinska som andra sprak vid
frammande modersmal ocksa i det fall att sddan undervisning inte sarskilt
anordnats for de studerande. Om l&raren och de studerande & Gverens om
att de studerandes kunskap i svenska/finska ar pa modersmalsniva, skall
kunnandet beddmas enligt madlen for modersmdl, svenska/finska. |
examensbetyget skall det antecknas enligt vilkendera malsattningen
prestationerna har bedomts; skalan bor vara 1-5.

Om de studerande inte har |&st finska/svenska som det andra inhemska
spraket, skall det antecknas i betyget vad dei stéllet har studerat.
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5.1

5.2

OVRIGA BESTAMMELSER

Studiehandledning

Examen skall innefatta minst 1,5 studieveckor studiehandledning. Dess-
utom har varje studerande rétt att fa tillracklig personlig och annan be-
hovlig studiehandledning i sina studier. Laroanstalten skall speciellt &gna
omsorg a handledningen av sadana studerande som har studiesvarigheter
(t.ex. las- och skrivsvarigheter), manga franvarodagar eller problem i sin
livssituation.

Studiehandledningen skall 1aggas upp s3, att de studerande
far t|IIrackI|g information om utbildningen i férvéag och medan den
pagar
far kunskap om och erfarenhet av arbetslivet, foretagsamheten och
yrkena
far vetskap om och majligheter till internationella kontakter, studier
och arbete
far hjalp med sérskilda problem i sina studier ochii sitt liv.

De som har blivit antagna till yrkesutbildning skall fa information om
examing, hur de bildas och vad de innehdller samt om studier som vid
behov kan véljas ur andra laroanstalters utbud. De studerande skall stodas
| sina olika val. Individuella studieplaner skall uppgoras for de studerande
utgaende fran deras val. Nar de individuella studieplanerna uppgdrs bor
man sarskilt beakta sddana studerande som under skoldren haft eller vid
yrkesutbildningens borjan har svarigheter i anslutning till sin studie- eller
livssituation.

Hela personalen bor delta i handledningen av de studerande, men hu-
vudansvaret for planeringen av den vilar pa studiehandledaren. For att
lyckas vél kraver studiehandledningen expertsamarbete inom laroanstal-
ten, samarbete med de studerande och deras hem, samverkan mellan olika
|aroanstalter och samarbete med utomstaende experter.

Y rkeslaroanstalterna skall utveckla sina vaglednings- och rekryterings-
tjanster i samarbete med arbetskraftsbyraerna och néringslivet samt
frmja de studerandes syssel séttnings- och fortbildningsmojligheter.

Inl&rning i arbetet
117
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Utbver bestammelserna i forordningen om yrkesutbildning (F 811/98, 5
8) skall foljande principer iakttasi fragaominlarning i arbetet:

Inlarningen i arbetet skall utgora malinriktade studier med tillhérande
handledning och bedémning. Inlarningsperioderna maste vara sa pass
langa och mangsidiga att de studerande kan lara sig behérska yrket. |
borjan av studietiden bor perioderna vara korta, men i senare studie-
skeden, nér kunskaperna och fardigheterna okat, sa langa som mojligt for
att de studerande skall kunna lara sig storre helheter och ta ansvar for sina
arbetsuppgifter.

Utbildningsanordnaren skall besluta enligt vilka principer inl&rningen i
arbetet 18ggs upp. Planeringen skall ske i samverkan med lokala represen-
tanter for arbetslivet och med beaktande av arbetslivets regionala och
lokala behov och mgjligheter. Vid léroanstalten skall man besluta hur
inlarningen i arbetet och inlarningsmalen inordnas i de studerandes indi-
viduella studieplaner. Det skall framga hur den inléarning som sker vid
|aroanstalten och den som sker pa arbetsplatsen kompletterar varandra nar
det galler att uppna examensmalen.

De studerande skall kunna fullgéra en del av inlarningen i arbetet
utomlands, och detta skall i sa fall vara 6verenskommet pa forhand.

Bara i undantagsfall och av sérskilt vagande ska kan en studerandes
inlaring i arbetet ordnas vid laroanstaltens 6vningsforetag eller pa nagot
motsvarande sét.

Laroanstalten skall ge de studerande tréning for arbetsplatserna samt
mojligheter att skaffa sig fackkunskaper som hor till studierna ocksa
under tiden for inldarning i arbetet. P4 arbetsplatserna maste det sérskilt
beaktas att de studerande far handledning, dvervakning och respons.

Organiseringen

Utover vad som bestams i lagen om yrkesutbildning (L 630/98, 16 8)
aligger det utbildningsanordnaren att tillsammans med de studerande ord-
na med platser for inl&rningen i arbetet. | avtalet mellan utbildnings-
anordnaren och arbetsgivaren kommer man éverens om de fragor som
namns i férordningen om yrkesutbildning (F 811/98, 5 §).

Uthildning pa en arbetsplats laggs i regel upp sa att den studerande inte
ar anstélld hos arbetsgivaren. Den studerande har da rétt till studiestod
och studiesociala formaner, sdsom maltider och eventuella resekostnads-
erséttningar. Om det sarskilt avtalas skall inlarningen i arbetet ocksa
kunna ske inom ramen for ett arbetsavtalsforhallande.

Skydd i arbetet
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Utdver bestammelserna i lagen om yrkesutbildning (L 630/98, 19 §, 28 §)
skall féljande principer iakttas betréffande skydd i arbetet:

Samtliga parter skall komma Overens om ansvar och nddiga forsak-
ringar i fraga om arbetarskydd, olycksfall och skadestand. Innan arbetet
borjar skall arbetsgivaren och utbildningsanordnaren i samrad forvissa sig
om att den studerande &r tillrackligt insatt i arbetet och kan folja arbetar-
skyddsanvisningarna.

Anordnandet av inlérning i arbetet regleras dessutom bl.a. av lagen om
unga arbetstagare (998/93, andrad 754/98), forordningen om skydd for
unga arbetstagare (508/86, andrad 679/90 och 1428/93) och arbetsminis-
teriets med st6d av dessa forfattningar utfardade beslut om l&tta arbeten
lampliga for unga (1431/93) och beslut om arbeten som &r farliga for
unga arbetstagare (1432/93) samt skadestandslagen (412/74).

Beddmningen av inlérning i arbetet, se kapitel 4.

Yrkesinriktad specialundervisning

For att jamlikheten inom utbildningen skall forverkligas bor var och en,
oberoende av olikheter i inlarningsforutsattningarna, ha likvardiga moj-
ligheter att delta i yrkesutbildning och efter utbildningen fa arbete och
placera sig i samhallet som fullvardig medborgare.

Yrkesutbildningen for personer i behov av sérskilt stod skall enligt
principen om jamlikhet i forsta hand anordnas i vanliga yrkeslaroanstalter
| samma grupper som for andra eller i specialgrupper eller i vardera.
Specialyrkeslaroanstalterna skall framst dra forsorg om utbildningen for
gravt handikappade och om férberedande och rehabiliterande undervis-
ning och handledning for dem. Dessutom skall de tillhandahalla expert-
hjalp for andra laroanstalter. Yrkesinriktad specialundervisning bor an-
ordnas ocksa i form av laroavtalsutbildning.

Studerande som behover sarskilda undervisnings- eller elevvards-
tjanster pa grund av handikapp, sjukdom, forsenad utveckling, emotionell
storning eller av andra skal skall fa specialundervisning, som avser att
trygga en inlarning baserad pa deras individuella forutsattningar och att
framja deras gdvutveckling och tillvaxt som méanniskor. Till special-
undervisningen ansluts stddservice och vid behov rehabilitering i sam-
verkan med producenter av rehabiliteringsservice.

Principerna for specialundervisningen skall faststédlas i laroplanen:
mal, genomforande, undervisningsmetoder, stéd- och specialtjanster,
expertservice, samarbetsinstanser och ansvarsfordelning. Tillréckliga re-
surser skall reserveras for specialundervisningen. Hela laroanstalten skall
frdmja inlarningen hos dem som behdver sarskilt stod.

Behovet av specialundervisning skall definieras for varje enskild stu-
derande utgaende fran laroplansgrunderna och med stod av 20 § forord-
ningen om yrkesutbildning. Uppnaendet av malen skall understodas gen-
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om en individuellt planerad och handledd inl&rningsprocess och med
lampliga stodatgarder.

Individuell plan fér hur undervisningen skall ordnas

For studerande i behov av specialundervisning skall man alltid uppgora
en skriftlig individuell plan for hur undervisningen skall ordnas. | planen
anges den examen som skall avl&ggas, de laroplans- eller examensgrunder
som iakttas, omfattningen av examen, de studerandes individuella l&ro-
plan, de service- och stédatgarder som tillhandahalls och vem som svarar
for dem samt grunderna for specialundervisningen. Planen bor uppgoras |
samrad med de studerande, vid behov med deras formyndare, represen-
tanter for den foregaende skolan samt respektive larare och elevvards-
sakkunniga.

Individuell [&roplan

| den individuella planen for hur undervisningen skall ordnas ingar den
individuella laroplanen, dar man skall faststélla de studerandes personliga
inlarningsmal, vilka bor basera sig pa laroplansgrunderna for den examen
som studierna siktar till. Den yrkesinriktade specialundervisningen skall
planeras sa att de studerande i méjligaste man uppnar samma kompetens
som studerande inom yrkesutbildningen i dvrigt. Mdlen kan anpassas
efter de studerandes forutséttningar antingen genom att malen for all un-
dervisning har andrats €eller sa att malen for bara en eller vissa av studie-
helheterna éndras. Man skall i undervisningen betona de omraden dér de
studerandes kunnande &r starkt for att forbéttra deras utsikter att fa arbete.
Speciell uppmérksamhet skall agnas at den praktiska intréaningen under
perioder av inlarning i arbetet. De studerande skall informeras om sina
mojligheter att fa behtvlig specialservice efter utbildningen.

Under utbildningens gang skall man félja med de studerandes framsteg
och vid behov skall de personliga malen och stodatgéarderna justeras. For
beddmningen i samband med specialundervisning redogors i kapitel 4.

Undervisning for invandrare och olika sprak- och kulturgrupper

Studiearrangemang



De yrkesinriktade malen skall vara desamma fér invandrarstuderande som
for andra studerande.

Studerande vars modersmdl &r ett annat an laroanstaltens undervis-
ningssprak skall stédas med sarskilda undervisningsarrangemang, spe-
ciellt nér det géller sprakstudierna.

| laroplanen skall inga en plan for hur undervisningen skall ordnas for
studerande som &r invandrare. N&r undervisningens mal har éndrats med
stod av 21 8 L 630/98 skall féljande principer iakttas:

Studierna i svenskalfinska skall i vart land vid behov kunna ordnas en-
ligt mdlen for svenskalfinska som andra sprak (se kapitel 3, punkt
3.1.1.4.2). Harmed avses da det sprak som den studerande har lart sig
efter modersmalet i en svensk- eller finsksprakig miljo.

En studerande med annat modersmal &n svenska eller finska kan for
sina studier i frammande sprak ocksa valja sitt modersmal.

Modersmalsstudier

Enligt statsradets beslut (SRB 213/99) kan utbildningsanordnaren, ifall de
studerandes modersma & nagot annat sprak an svenska eller finska,
besluta om att fordelade i 12 8 2 mom. lagen om yrkesutbildning avsedda
obligatoriska studierna i modersmalet och det andra inhemska spraket pa
ett sétt som avviker fran vad som bestamsi 2 mom.

Resursen for studier i modersmalet och det andra inhemska spraket bor
flexibelt kunna fordelas pa eventuella studier i den studerandes eget
modersmdl, studier i svenskalfinska som andra sprak vid frammande
modersmal och studier i det andra inhemska spraket.

De studerande skall 1&sa svenska/finska

1) antingen enligt malen for svenskalfinska som andra sprak (kap. 3,
punkt 3.1.4.2)

2) eller enligg mdlen for modersmdl, svenskalfinska (kap. 3, punkt
3.1.1.1), om kunskapen i svenska/finska anses vara pa modersmalsniva.

De studerandes studieplan kan innefatta bada typerna av studier. Den
studerande skall under studiernas gang ocksa kunna 6verga fran det forra
till det senare alternativet.

Enligt lagen (L 630/98, 12 § 3 mom.) kan modersmalsundervisning
beroende pa de studerandes behov &ven anordnas i rommani, teckensprak
eller nagot annat sprék som &r de studerandes modersmdl. De allmanna
|aroplansgrunderna fér undervisning i det egna modersmalet anges i kapi-
tel 3, punkt 3.1.1.4.1. Utifran dem skall utbildningsanordnaren utforma
tillampningar for de sarskilda sprak som behdvs.

De studerande far for sina modersmalsstudier vélja att utnyttja studie-
veckor avsedda for svenska eller finska som modersmal (4 sv) eller ocksa
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studera modersmalet som frammande sprak (2 sv) eller som valfria
studier.

Om for modersmalet (svenska eller finska) avsedda studieveckor an-
vands for studier i de studerandes eget modersmal, skall i varje fall stu-
dier i svenska/finska inrymmas i de studerandes utbildning.

Studier i det andra inhemska spraket

For invandrarstuderande ordnas undervisningen i det andra inhemska
spraket (finska eller svenska) enligt malen for det andra inhemska spraket,
med beaktande av de studerandes situation och niva.

Studierna i det andra inhemska spraket skall for studerande med
frammande modersma kunna erséttas med studier i modersmalet och i
svenskalfinska (6 sv), se kapitel 3, punkt 3.1.1.4.

Laroavtalsutbildning

Betréffande laroavtalsutbildning géller vad som bestams i lagen om yrkes-
utbildning (L 630/98, 17 8) och i lagen om &ndring av lagen om yrkes-
utbildning (L 1185/98, 17 8).

Bade for unga och for vuxna kan laroavtal sutbildning som leder till en
yrkesinriktad grundexamen ordnas som grundlaggande yrkesutbildning
enligt laroplansgrunderna eller som laroavtalsutbildning som forbereder
for fristéende examen enligt grunderna for fristaende examen. Examens-
betyg 6ver examen avlagd enligt l&roplansgrunderna utférdas av utbild-
ningsanordnaren och examensbetyg Over fristdende examen av veder-
bdrande examenskommission.



LAROPLANEN

Uppgdrandet av laroplanen

Enligt 14 § lag 630/98 skall uthildningsanordnaren godkénna en laroplan
for utbildningen, och planen skall félja laroplansgrunderna i detta doku-
ment. Planen skall godkéannas sarskilt for svensk-, finsk- och samisk-
sprakig undervisning och vid behov foér undervisning pa nagot annat
sprak. Laroplanen skall utformas sa att den mojliggér individuella val for
de studerande.

Rétt att fa tillracklig undervisning och handledning

| laroplanen skall det beaktas, att de studerande har rétt att fa tillrécklig
undervisning och behdvlig handledning under varje arbetsdag, oberoende
av hur utbildningen &r upplagd. De studerande skall fa tillrackligt med
handledning ocksa under tiden for inlarning i arbetet och sarskilt i borjan
av tiden.

Utbildningsanordnaren skall ocksa svara for att de studerande avan-
cerar i sina éalvstandiga studier genom att studieuppgifterna planeras, de
studerande vagleds i arbetet och uppndendet av malen bedoms. Sjalv-
standiga studier skall 6vervakas och stodundervisning ges vid behov.
Néarundervisning och lérarhandledning ar centrala i borjan av studierna.
Efterhand som de studerandes sjavstyrnings- och studiekapacitet utveck-
las skall mera utrymme beredas for sjavstandiga studier och ansvaret for
arbets- och studieuppgifterna smaningom okas, varvid lararens roll nér-
mast gar ut pa planering, dvervakning och bedémning. Studiernas omfatt-
ning och mal har definierats sa att de forutsatter 40 timmars arbetsinsats i
veckan av de studerande. Léaroanstalten skall sorja for att malen uppnas.

Laroplanens innehall

Laroplanen skall innehdlla en gemensam del som galler for samtliga ut-
bildningsomraden och examina samt separata delar for de olika examina.
| den gemensamma delen definieras, vid sidan av principer och forfar-
ingssatt som ar gemensamma for alla utbildningsomraden, de delar som &r
differentierade enligt utbildningsomrade.
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Den gemensamma delen skall ha foljande innehall:

centrala varderingar och strategier for att utveckla verksamheten, samt
en plan fér hur man kan forstérka samhorigheten och ge studerandena
mojligheter till att dryfta varderingar och lara ké&nna kulturarvet
utbildningens syften och mal samt medel och atgarder for att uppna
malen

anordnande av grundlaggande utbildning och utbildning fér fristaende
examina

undervisningens upplaggning (nér-, distans-, flerformsundervisning,
|&roavtal sutbildning)

principer for uppgorande av individuella studieplaner

principer for tillgodoréknande av tidigare studier

studieutbud i samverkan med andra utbildningsanordnare

stodtjanster i anslutning till studiehandledningen

plan fér anordnande av inlarning i arbetet

anordnande av specialundervisning och tillhérande stodtjanster

plan for hur undervisningen for invandrarstuderande ordnas

plan for hur bedémningen av de studerande verkstélls

plan for verkstéllandet av yrkesprov

plan for vidareutvecklingen av personalens yrkesskicklighet; mal och
forverkligande samt metoder med vilka utvecklingen kan utvarderas
plan for hur gemensamma betoningar skall forverkligas, sasom
framjande av en hallbar utveckling, internationalism, utnyttjande av
teknologi och informationsteknik.

plan for verkstéllandet av sjavvarderingen.

For varje examen uppgors en plan som géller:

upplaggning och periodisering av studierna

precisering av malen, innehallen och beddmningskriteriernai fraga om
gemensamma studier och yrkesinriktade studiehelheter samt
studiegangen

studiehel heternas uppbyggnad: studieperioder, projekt och andra
helheter samt inlarning i arbetet

de prestationer som vitsorden for studiehelheterna forutsétter
moajligheter att tillgodorakna tidigare studier.

Individuell studieplan

for att den individuella valfriheten skall férverkligas bor individuella
studieplaner uppgoras utgaende fran laroplanen och de studerandes val.
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FRISTAENDE EXAMINA —
SYFTE OCH MAL

Fristaende examina

Fristaende examina kan avlaggas oberoende av hur yrkesskickligheten har
forvéarvats. Kunnande som forvéarvats genom utbildning, deltagande i ar-
betslivet och odling av intressen behandlas som en helhet, sa att den som
vill f& en examen kan utnyttja det for att pavisa den yrkesskicklighet som
krévs.

De fristdende examina ar uppbyggda av moduler. De bestar av upp-
giftshelheter som hanfor sig till arbetslivet och dess utvecklingsbehov.
Utmérkande foér helheterna @& kombinationen av vetande och praktiskt
kunnande, yrkesskicklighetens mangsidighet och sambandet mellan ar-
betsprocessen och dess resultat. En modul eller examensdel bildar ett
delomréde av yrkeskompetensen som kan sérskiljas fran den naturliga
arbetsprocessen och bedémas som en helhet for sig. Y rkesproven anord-
nas och avlaggs flexibelt, en examensdel i sdnder. | stéllet for en hel exa-
men kan man ocksa ha som mal att avlagga en bestamd eller vissa be-
stdmda examensdelar.

Beskrivningen av kraven pa yrkesskickligheten utgar fran den kom-
petensklassificering som anses bést lampad for ifragavarande yrkesom-
rade. Beskrivningen inriktas pa kraven for de centrala yrkesfunktionerna,
pa beharskandet av arbetsprocesserna och pa yrkespraxis i vid mening. |
kraven ingdr @ven den sprakkunskap och de sociala fardigheter som
behdvs i arbetslivet.

Uthildning som forbereder for fristaende examina

For deltagandet i fristdende examina kan det inte formellt forutsattas na-
gon bestamd férhandsutbildning, men i regel brukar examina avl&ggas i
samband med olika slag av forberedande utbildning.

Den som anordnar férberedande utbildning bor faststélla en laroplan
som motsvarar grunderna for fristdende examina. Utbildningen och de
yrkesprov som ingar i den skall planeras utgaende fran examensmodul-
erna. Utbildningsanordnaren &r skyldig att anordna yrkesprov som en del
av den forberedande utbildningen. Den studerande &r skyldig att delta i
yrkesproven som en del av sina studier.

De gemensamma studier som hér till grundexamina inom den grund-
l&ggande yrkesutbildningen ar inte obligatoriska inom utbildning som fér-
bereder for avldggande av grundexamen som fristaende examen. Malen
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for de gemensamma studierna bor dock i tillampliga delar beaktas i laro-
planerna och undervisningsarrangemangen.

Allmanna grunder for bedémningen av olika satt att pavisa
yrkesskicklighet och examensprestationer

Beddmningen av yrkesproven forutsétter systematiskt materialsamlande,
beslutsfattande och dokumentation av de studerandes yrkes- och arbets-
fardigheter i relation till de krav pa yrkesskicklighet och beddomnings-
kriterier som anges i examensgrunderna. Beddomningen skall framst gélla
utférande och séit att fungera i arbetet. Fardigheterna eller kunskaperna
skall i regel bedomas direkt utifran de motsvarande arbetsprestationerna.

Miljon for yrkesproven skall vara sa realistisk och autentisk som moj-
ligt. Vid bedémningen anvands manga olika och framfor allt kvalitativa
metoder, bland annat observation, intervjuer, forfragningar, tidigare doku-
menterade prov samt sjavutvardering och gruppbedémning. Y rkesproven
skall ordnas modulvis sa att man kan bedéma hur de mal har uppnatts
som ar centrala med tanke pa yrkeskompetensen.

Foremal for bedomningen & de olika kompetensomraden som man
speciellt faster avseende vid. Det géler da studerandenas karnkunnande,
hur de behérskar den kunskapsméssiga grunden for arbetet, arbetsmeto-
derna, arbetsredskapen och —materialen samt arbetsprocessen. Beddm-
ningsobjekten saval som beddmningskriterierna harleds fran kraven pa
yrkesskicklighet for respektive examensdelar. De pa bedomningsobjekten
baserade kriterierna skall beskriva och precisera prestationer pa olika
nivaer. Kriterierna anger trosklar som gor det magjligt att skilja mellan
olika prestationsnivaer.

129



2 UPPBYGGNADEN AV GRUNDEXAMEN
INOM LIVSMEDELSBRANSCHEN

2.1 Delar som ingar i examen

Grundexamen inom livsmedelsbranschen kan avlaggas inom kom-
petensomradet for livsmedelsteknologi, inom kompetensomradet for
bageribranschen, inom kompetensomradet for kottbranschen eller inom
kompetensomradet for mejeribranschen. For att fa examensbetyg for
grundexamen inom livsmedelsbranschen skall alla delar som ingar i
examen avléggas (figur 1). Examensbenamningen ar livsmedelstillverkare
inom kompetensomradet for livsmedelsteknologi, bagare-konditor inom
kompetensomradet for bageribranschen, charkuterist inom kompetens-
omradet for kottbranschen och mejerist inom kompetensomradet for
mej eribranschen.
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GRUNDEXAMEN INOM LIVSMEDELSBRANSCHEN

Obligatorisk del

Grunderna i livsmedelsproduktion

De studerande skall vélja ett

kompetensomrade inklusive dess | Obligatoriska delar

delar

Tillverkningsprocesserna for livsmedel
Forpackande av produkter

Valfria delar (fem skall véljas)
Tillverkning av matprodukter
Industriell tillverkning av matprodukter
Tillverkning av bér- och fruktprodukter
Hantering och foradling av vegetabilier
Hantering och forédling av fisk
Tillverkning av sotsaker

Tillverkning av choklad

Tillverkning av drycker

och lastning

KOMPETENSOMRADET FOR LIVSMEDELSTEKNOLOGI

Verksamhet som omfattar forpackande, frvaring

Obligatoriska delar

Tillverkning av bageriprodukter
Tillverkning av konditoriprodukter
Valfria delar (sex skall véljas)
Minst tva av foljande skall véljas:
Bageriverksamhet

Industriell bageriverksamhet
Tillverkning av specialprodukter inom
bageribranschen

Tillverkning av tartor och bakelser
Tillverkning av kaffebrod

Féljande far valjas fritt:
Forpackande av produkter

och lastning

Tillverkning av bér- och fruktprodukter
Hantering och forédling av vegetabilier
Hantering och forédling av fisk

KOMPETENSOMRADET FOR BAGERIBRANSCHEN

Verksamhet som omfattar forpackande, frvaring

Figur 1. Uppbyggnaden av grundexamen inom livsmedelshranschen
(fortsattning pa nasta sida)

131




KOMPETENSOMRADET FOR KOTTBRANSCHEN
Obligatoriska delar
Tillverkningsprocesserna for kottprodukter
Forpackande av produkter
Valfria delar (fem skall véljas)
Slaktning
Styckning av kott
Industriell styckning av kott
Tillverkning av korv
Tillverkning av helkéttprodukter
Tillverkning av hallbara produkter inom
kéttindustrin
Tillverkning av raa kéttberedningar
Tillverkning av specialkéttprodukter
Tillverkning av kottkonserver
Tillverkning av matprodukter
Industriell tillverkning av matprodukter
Verksamhet som omfattar forpackande, frvaring
och lastning

KOMPETENSOMRADET FOR MEJERIBRANSCHEN
Obligatoriska delar

Tillverkningsprocesserna for mejeriprodukter
Logistikfunktionerna inom mejeribranschen
Valfria delar (fyra skall véljas)

Tillverkning av mjolk, gradde eller UHT-produkter
Tillverkning av syrade mj6lkprodukter
Tillverkning av matfetter

Tillverkning av ost

Tillverkning av torkade mjélkprodukter
Tillverkning av glass eller specialprodukter
Beddmning av kvaliteten pa mejeriprodukter

Figur 1. Uppbyggnaden av grundexamen inom livsmedelsbranschen
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3.1

GRUNDEXAMEN INOM
LIVSMEDELSBRANSCHEN - KRAVEN PA
YRKESSKICKLIGHET OCH GRUNDERNA
FOR BEDOMNING

Kraven pa yrkesskicklighet och bedémning

Kraven pa yrkesskicklighet har faststéllts separat foér varje examensdel pa
berémlig niva i del |, kapitel 3, punkt 2 (Yrkesinriktade studier och in-
larning i arbetet — mal, centralt innehall och beddmning). Dar har ocksa
definierats det kunnande som kravs for att erhdlla det lagsta godkanda
vitsordet eller ngjaktig (1).
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BILAGEDEL

UTGANGSPUNKTER VID UPPGORANDET AV
LAROPLANSGRUNDER FOR DEN GRUNDLAGGANDE
YRKESUTBILDNINGEN

134

Léaroplanssystemet inom yrkesutbildningen &r uppbyggt av laroplansgrun-
der for varje examen, laroplanen samt individuella studieplaner som upp-
gors pa basen av dessa. Den utbildning och den inlarningskultur som gen-
omgar forandringar paverkas av uppfattningarna om varderingar, man-
niskan, kunskapen och inléringen samt synen pa yrkesomradets, arbetets
och yrkesfardighetens utveckling.

| den hér bilagan granskas utgangspunkterna for de uppgjorda laro-
plansgrunderna: de férnyade examina, laroplansgrundernas syften, yrkes-
utbildningens uppgifter och véarderingar, manniskouppfattningen, synen
pa kunskap och inlarning samt synen pa arbete och yrke. Bilagan innehal-
ler &ven de beskrivningar av de olika branscherna och deras véarderingar
som har lagts till grund, nar malen for examina och utbildningsprogram
definierats och studiehelheterna och studiemalséttningarna utformats.
Slutligen behandlas uppgorandet av individuella studieplaner och magj-
ligheterna till fortsatta studier.

1. Styrande principer vid uppg6randet av grunderna

De nya examina

De yrkesinriktade grundexamina & gemensamma for bade unga och vux-
na, vare sig de avlaggs inom den grundl&ggande yrkesutbildningen i en-
lighet med lagen om yrkesutbildning (630/98) eller sasom fristaende
examinai enlighet med lagen om yrkesinriktad vuxenutbildning (631/98).
Den yrkeskompetens som examen ger & densamma.i vartdera fallet.

De yrkesinriktade grundexamina skall ge basféardigheter for olika upp-
gifter inom respektive yrken och branscher samt ett mera specialiserat
kunnande och yrkesskicklighet som forutsétts av arbetslivet pa nagot del-
omrade av examen. | undervisningsministeriets beslut om examensstruk-
turen (7/011/98, 5/011/99, 1/011/2000) fastslas examina, utbildningspro-
grammen och examensbendmningarna. Bestammelserna & bindande och
en utbildningsanordnare kan inte avvika fran dem utan tillstand av minis-
teriet.

Grundexaminas omfattning &r tre & (120 sv). En studievecka mot-
svarar en studerandes arbetsinsats pa 40 timmar. Ett studiedr innehdller
40 sv.

Laroplansbegreppet och laroplanens uppgifter



Grunderna for laroplanen & en med lag jamforbar norm, som utbild-
ningsanordnarna inte kan lamna obeaktad eller avvika fran. Med denna
norm garanteras den grundléggande rétten till utbildning, jamlikhet och
rattsskydd inom utbildningen samt principerna om enhetlighet och
kvalitet i undervisningen samt en nationellt enhetlig yrkesskicklighet.

Laroplansgrunderna for yrkesutbildningen har till uppgift att ange ut-
bildningspolitiska mal samt visa pa de krav som géller for en riksomfatt-
ande enhetlighet i yrkeskunnandet och for basféardigheterna, bl.a. de cent-
rala inlarningsfardigheterna och medborgerliga féardigheterna. Dessutom
skall grunderna utgora underlag for bedomningen.

| normdelen av laroplansgrunderna beskrivs uthildningens mal och in-
nehdll samt malen for examina och uthildningsprogrammen, examens
uppbyggnad, studiernas mal och centrala innehadll samt bedomningen.
Dessutom ingar bestammelser om bedémning av de studerande, inlarning
| arbete, studiehandledning, specialundervisning, utbildning for invand-
rare, |éroavtal sutbildning samt om léroanstalternas léroplaner.

Enligt statsradets beslut 25.2.1999 (213/99) innefattar de yrkesin-
riktade grundexamina 90 studieveckor yrkesstudier, varav minst 20 stu-
dieveckor bor utgbras av inlarning i arbetet. Hogst 10 studieveckor av
yrkesstudierna kan i 1aroplansgrunderna anvisas for 6vriga valfria studier,
som kan besta av gemensamma studier, gymnasiestudier eller studier som
fordjupar eller breddar de yrkesinriktade studierna.

De gemensamma studierna utgér 20 studieveckor. Valfria studier utgor
10 sv. De kan utgéras av studier fran den egna branschen, yrkesstudier
fran andra branscher, gemensamma studier, studier som férbereder for
fortsatta studier eller for studentexamen eller intresserelaterade studier.
Vidare ingar i studierna 1,5 studieveckor studiehandledning. Studie-
strukturen mojliggor allt enligt de studerandes val upp till 100 studie-
veckor yrkesstudier, av vilka en del ocksa kan vara studier inom andra
branscher. A andra sidan kan de studerande vélja hela 40 studieveckor
gemensamma studier som forbéttrar beredskapen for fortsatta studier.

Laroplansgrunderna har utvecklats genom ett samarbete mellan olika
intressegrupper. | samréd med foretradare for nérings- och arbetslivet
uppgjordes till en borjan branschbeskrivningar som belyser verksamhets-
miljoerna, verksamheterna, de centrala funktionerna och arbetsupp-
gifterna, varderingarna och framtidsutsikterna samt det yrkeskunnande
som kréavs i respektive branscher. Utbildningsanordnarna och l&roan-
stalterna har till uppgift att fortsétta arbetet lokalt och regionalt.

Y rkesstudiehelheterna har utformats med ledning av de verksamhets-
helheter inom arbetslivet som omtalats i branschbeskrivningarna. Bendm-
ningarna pa studiehelheterna hanfér sig till arbetslivet. Mdlen for studie-
helheterna definieras som ett sadant kunnande pa beromlig niva som
kravs for medverkan i arbetslivet och utveckling av det. De centrala inne-
hallen motsvarar de centrala funktioner och uppgifter som studerandena
forutsatts beharska. Dessutom definieras det kunnande pa nojaktig niva
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som studerandena atminstone maste uppna for att kunna fa arbete. Utifran
dessa utgangspunkter definierar laroanstalterna nérmare undervisningens
innehall och preciserar bedomningskriterierna.

De gemensamma studierna anges som larodamnen. Ocksa fér dem defi-
nieras malen sasom kunnande pa berémlig niva som stoder yrkeskom-
petensen, de centralainnehallen i form av centrala funktioner och bedom-
ningskriterierna sdsom kunnande pa néjaktig niva.

Innehall och vérdegrund i yrkesutbildningen

Y rkesutbildningens gemensamma syften betonar sambandet mellan den
yrkesrelaterade och den personliga tillvaxten. | synnerhet inom ungdoms-
utbildningen efterstréavas utom yrkesskicklighet en mangsidig utveckling
av personligheten sa att de unga véaxer till aktiva och ansvarsmedvetna
samhéllsmedlemmar.

Yrkesutbildningen har som mal att stédja de studerande i deras ut-
veckling till harmoniska méanniskor med helgjuten personlighet, vilka in-
ser sitt ansvar inom vaxelverkan manniskor emellan och mellan méan-
niskan och naturen och vilka aktivt vill framja sitt lands kultur. Centrala
varderingar & demokrati, jamlikhet och tolerans, véardesattning av hem-
met och familjen, ansvar for medméanniskorna, respekt for arbetet samt
intresse fOr det nationella kulturarvet och internationalism.

Vérderingarna aterspeglas i skolans verksamhet. Att klargora de vér-
deringar som styr en laroanstalts arbete och omsétta dem i praktisk verk-
samhet & hela laroanstaltens samféllda uppgift. Till yrkesutbildningen
hér utom de for al utbildning gemensamma vérderingarna ocksa de
varderingar som géller for olika yrkesomraden, och dessa skall begrundas
och inlemmas i undervisningen. Att ha gemensamma varderingar och
besluta hur de kan férverkligas utgor en del av laroanstaltens laroplan.

Ménniskouppfattningen

Undervisning och fostran grundar sig pa méanniskouppfattningen. Laro-
plansarbetet har utgatt fran att varje méanniska ar véardefull och unik.
Envar har rétt till ett manniskovardigt liv, ett ménniskovardigt arbete och
jamlika studiemdjligheter. Méanniskan &r i grunden god till sin natur och
har mangsidiga mojligheter att vaxa. Enligt denna ménniskosyn uppfattas
den studerande som en aktiv varelse med lust att inhdmta kunskap och
utvecklas. Varje studerande ar en individ, som vill tréffa individuella val
aven i sina studier och sjalv paverka sin inlarning. Det betyder dock inte
att en studerande & tvungen att klara sig ensam, utan det innebér full
delaktighet och samarbete. Det innebar ocksa att individer som &r annor-
lunda godkanns och respekteras och att man tar hansyn till deras olika
erfarenheter och sétt att studera. En ansvarskénnande manniska bryr sig
om andra och sarskilt om dem vars egna kraftresurser ar bristfalliga.



Synen pa kunskap och inlarning

Synen pa kunskap och inlarning har sin egen betydelse fér laroplansgrun-
derna. | yrkeskunnandet som helhet integreras yrkesteori och praktiska
fardigheter, vilket yttrar sig i smidig verksamhet, gott handlag och for-
maga att |6sa problem som forekommer i arbetet. Den kunskap som visar
sig i yrkesverksamheten & mangskiktad. Dar ingar kunskapsbasen och
den genom 6vning vunna praktiska skickligheten, men ocksa “tyst” kun-
skap: kanslor, erfarenheter och insikter med vars hjélp en manniska flexi-
belt klarar av olika arbetssituationer. Till kunnandet hor formaga att
analysera det egna kunnandet, att sjdlvstandigt 16sa problem och att
forhalla sig kritiskt till information samt kapacitet att lara sig standigt nytt
genom att utnyttja tidigare erfarenheter. Utveckling i yrket och férnyande
av arbetssétten samt foranderliga krav i arbetslivet forutsdtter god sjalv-
varderings- och inlarningsférmaga och motivation att hela tiden léara sig
mera sasom principerna om livslangt larande kréaver.

Vid sidan av bestdende, tidldsa kunskaper finns det allt mera forander-
lig kunskap. Man bor kunna inhdmta ny kunskap och dra nytta av data-
tekniken. Av den snabbt véaxande kunskapsmangden kan laroanstalterna
formedla bara en del. Det géller att noggrant Gvervaga pa vilka grunder
laroinnehallen valjs ut och beddms som vasentliga.

Dagens syn pa inlarning betonar de studerandes aktiva roll; de bor sjal-
va strukturera sina kunskaper och fardigheter, skaffa sig vetande samt
hantera och beddma det. Inlérning innebér att omorganisera och komp-
lettera tidigare tanke- och verksamhetsmodeller. De studerande skall kun-
na kombinera ny kunskap med tidigare kunskap. Forstaelsen uppstar, nar
de studerande aktivt sovrar kunskap och bildar sig en egen uppfattning.
Genom sitt handlande bearbetar de inlarningens resultat. De studerande &r
gélva ansvariga for sin inlarning. En fordjupad inlarning kraver maj-
ligheter att behandla inl&rningserfarenheterna tillsammans med lérare och
andra erfarna. De studerande, deras personliga erfarenheter och studiestil
skall beaktas i undervisningen. Att fungera och studera tillsammans med
andra blir allt viktigare, da arbete oftare an forut skall utforas i team av
olika slag.

Inlarningen av ett yrke & nara férbunden med arbetets innehall och
verksamhetsmiljon. Studier bedrivna i autentiska arbetsmiljoer erbjuder
utmaningar och framjar inlérningen effektivt. For att utveckla goda yrkes-
fardigheter behover de studerande fa bekanta sig ordentligt med arbetets
innehall s att de kan internalisera processernas olika skeden och 6va upp
smidigheten i arbetet.

Begreppen arbete och yrke
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Sétten att uppfatta arbete och yrke har forandrats. Med yrkeskompetens
forstas numera vittomfattande arbets- och verksamhetshel heter, alt oftare
ocksa fardigheter inom flera olika branscher. Utom ett brett kunnande
forutsétts ocksa gediget specialkunnande.

God yrkeskunskap och bred yrkeshildning innebar féardigheter med
vars hjdp de studerande kan klara av varierande uppgifter inom sin
bransch och mddol6st utveckla sin yrkesskicklighet och kontinuerligt
komplettera den. Yrkesbildning & en helhet déar yrkesskicklighet kom-
bineras med allméanbildning. | yrkesbildningen ingar ocksa véarderingar
och en internaliserad yrkesetik som ger riktlinjer for hur det ar réatt att
handla i yrket, i arbetslivet och i samhéllet. God yrkeskunskap innefattar
sava gott handlag som praktisk tillampning av vetandet. Det foranderliga
arbetslivet kréver ansvarskansla, engagemang for arbetet och en mental
beredskap och formaga att skota arbetsuppgifter och funktioner. Da team-
och samarbete blir alt vanligare krévs ocksa goda sociala fardigheter.

| de hér laroplansgrunderna &r yrkeskunskapen definierad som behérs-
kande av arbets-och verksamhetshelheter. Behérskandet av sadana hel-
heter inneb&r att de studerande besitter de centrala fardigheter som &r
gemensamma for alla, uppfattar malen for arbetet och dess betydelse, har
det vetande som arbetet bygger pa, behdrskar arbetsmetoderna, -red-
skapen och materialen samt arbetsprocesserna och arbetsetiken och inser
vilken betydelse arbetet har for samhdllet. | |aroplansgrunderna beskrivs
detta kunnande i form av ma for examina, utbildningsprogram och
studiehelheter. | bedémningskriterierna anges nivakraven fér kunnandet.

2. Beskrivning av livsmedelsbranschen och dess vardegrund
Beskrivning av livsmedelsbranschen

Produktionskedjan i livsmedelshushallningen bestar av funktionerna inom
primarproduktionen, livsmedelsindustrin, handeln, kosthallstjansterna och
den offentliga forvaltningen. Sammanlagt sysselsétter produktionskedjan
Over 300 000 finlandare. Basen utgors av produktionen inom lantbruket
och livsmedelsindustrin, dar manga produkter fran andra branscher
anvéands som insatser. Nyttan fordelas mellan tillverkare och sdljare av
traktorer, livsmedelsindustrin, transportbranschen, handeln, restauranger-
na osv.

Livsmedelsindustrin bearbetar och foradlar livsmedelsravarorna till
manniskofoda och djurfoder. Av livsmedelsravaror tillverkas ocksa s.k.
nonfood-produkter for pappers- och l&kemedelsindustrin samt fér den
kemiska industrin. Distributionen av livsmedel till kunderna sker via
parti- och minuthandeln. Kunderna utgérs av konsumenter, producenter
av kosthallstjanster samt av industrin. Foretagens och den offentliga for-
valtningens forskningsanstalter bedriver forskning i livsmedel samt &gnar



sig a produktutveckling och kontroll av livsmedel. Livsmedelsovervak-
ning, information och upplysning skéts av myndigheterna.

Livsmedelsindustrin &r vad galler antalet arbetstagare den tredje stérsta
industribranschen i vart land och den sysselsétter numera ca. 37 000 per-
soner. Omsattningen &r ca. 49 miljarder mark och foradlingsvardet ca. 11
miljarder mark. Vérdet av exporten av livsmedelsindustrins produkter &r
ungefér 5 miljarder mark och importens varde ungefar 7 miljarder mark.
De flesta arbetstagarna finns inom bageriindustri-, kottféradlings- och
mj 6lkforadlingsbranschen. Storsta delen av arbetsplatserna & bagerier.

De industriellt tillverkade livsmedien hor till finlandarnas dagliga liv.
Y rkesfolket inom livsmedel sbranschen ansvarar for att det finns saker och
hélsosam mat till ett skaligt pris. Fastan matens grundldggande uppgift
och stommen i den dagliga kosten — spannmal, mjolk, gronsaker, kott — &r
sig lika, har det skett stora forandringar inom livsmedelsindustrin. Orsak
till detta har utgjorts av depressionen i borjan av forra artiondet, osthan-
delns kollaps och konjunkturkénslighet, medlemskapet i Europeiska unio-
nen och anpassningen till detta. | konkurrenssituationer maste foretagen
anpassa sig till forandringarna och fungera effektivt och |6nsamt.

Till foljd av foretagskop och fusioner har var livsmedelsindustri gen-
omgatt en kraftig centralisering. Agandet av foretagen har internationali-
serats och foretagsstorleken okat. Utvecklingen av branschens teknik och
priskonkurrensen har lett till 6kad automation. Férutom att de stora fore-
tagen har vuxit har dven antalet smaforetag okat. Vid sidan om de stora
méarkesprodukterna finns det @anda rum for lokala specialprodukter pa
marknaden. Samtidigt har antalet utlandska produkter okat i afférernas
urval. Betydelsen av exporten fran de finlandska féretagen dkar ocksa

Forandringarna inom industrin och teknologins utveckling har minskat
antalet arbetstagare inom livsmedelsindustrin. Samtidigt har kunskaps-
kraven for arbetstagarna forandrats. Forutom teknisk yrkesskicklighet och
—kunskap behovs formaga att fortséttningsvis lara sig nytt, uppfatta hel-
heter och arbeta tillsammans med andra. Det behovs ocksa smidighet,
formaga att |6sa problem och fardigheter att utveckla verksamheten. Ef-
tersom livsmedelsovervakningen overfors fran myndigheterna till fore-
tagens egenkontroll blir nivan pa arbetet mer kréavande och arbetstagarens
ansvar Okar.

Grundlaggande varderingar inom livsmedelsbranschen

Livsmedelsbranschens uppgift & att producera livsmedel som tillfreds-
stéller fysiska, sociala och andliga behov hos konsumenterna och de
andra kunderna. Livsmedlen har en central betydelse for ménniskans
hélsa, for den ekonomiska och sociala utvecklingen i samhdlet, for
bevarandet av den finlandska matkulturen och en levande landsbygd samt
for en hallbar utveckling av livsmiljon och naturen. Med hjdp av olika
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sétt att skaffa livsmedelsravaror kan man paverka valfarden for manniskor
och natur i vidare utstrackning.

De framsta malen for livsmedelstillverkningen &ar att produkterna &r
sakra, hdller hog kvalitet, & halsosamma, enkla att anvanda, estetiska och
framkallar valbehag. P4 samma sétt & det viktigt att produktionen &r
miljévanlig och varnar om mattraditionen och att man utvecklar en ekolo-
giskt hallbar livsmedelsproduktion och —distribution. Ett bra livsmedels-
foretag forbéttrar och utvecklar standigt sin verksamhet och sina pro-
dukter.

De principer som styr verksamheten inom livsmedelsbranschen &r in-
sikter i milj6- och néringsfragor, kannedom om livscykeltankandet och
ansvar for manniskornas valfard samt naturens livsduglighet och mang-
fald.

| foretags- och affarsverksamhet inom livsmedel sbranschen poéngteras
konsument- och kundcentrering, |6nsamhet, en hallbar utveckling, fore-
tagsamhet och en sund konkurrens samt en hog kvalitetsniva gallande
tjanster, arbete och produkter. Konkurrensférmagan hos var livsmedels-
industri beror forutom pa formagan till priskonkurrens &ven pa innova-
tionsformagan och pa hur den finlandska matkulturen, den rena fin-
l&ndska miljon och den etiskt hogklassiga priméarproduktionen och for-
adlingen kan foras fram som konkurrensmedel. Centrala varden och prin-
ciper a ocksa tillforlitlighet, exakthet, arlighet och uppskattning av
yrkesskickligheten samt ansvar for produktsékerheten och personalens
arbetsférmaga, utveckling och vélfard.

Livsmedelsindustrin baserar sig pa samarbete mellan manga olika
instanser. Natverk och ett framgangsrikt samarbete bade i hemlandet och
internationellt forutsétter att kunder och medmanniskor hogaktas, att man
har k&nnedom om andras arbete, verksamhetsmiljo, traditioner och tanke-
sétt och att man intar en jamlik och fordomsfri instéalning.

Av yrkesfolket inom livsmedelsbranschen kravs att de har mangsidig
yrkeskunskap som de fortsattningsvis upprétthaller och utvecklar. En yr-
keskunnig inom branschen ar palitlig, exakt, arbetar hygieniskt, ar kvali-
tetsmedveten, ansvarsfull, initiativrik samt villig att betjana kunder och att
samarbeta.

Utmaningar inom livsmedelsbranschen

Den storsta utmaningen inom livsmedelsbranschen &r att svara pa den
utlandska konkurrensen, eftersom den inhemska marknaden & begrénsad.
Industrin kan 6ka sin produktion pad hemmamarknaden narmast genom att
Oka foradlingsgraden. Att ersétta den minskade hemmamarknaden med
export till Véasteuropa har hittills visat sig vara svart. Var rena miljé och
den hoga kvaliteten pa produkterna jamnar ut konkurrenssituationen till
Finlands fordel, om renheten och kvaliteten gors till forsaljningsargument
som konsumenterna & medvetna och dvertygade om.



Betydelsen av matens sakerhet och ursprung ¢kar bade pa hemma-
marknaden och pa exportmarknaden. Detta gynnar den inhemska produk-
tionen och den ekologiska produktionen samt narproduktionen. Beaktan-
det av en ekologiskt hallbar utveckling i produktionen och anskaffningen
av ravaror accentueras pa samma sétt som de andra etiska vardena inom
primérproduktionen och i for&dlingen. Inom konsumtionen av livsmedel
haller kundgrupperna fortséttningsvis pa att differentieras. Differentieran-
de faktorer utgors exempelvis av familjestorleken, konsumtionsstilen,
varderingarna och den etniska bakgrunden. Det torde skapas alt flera
marknader for produkter som paverkar halsan, for upplevelseprodukter,
ekologiska produkter och for produkter fran rejal handel. Forandringen i
adersstrukturen och framst det 6kande antalet av dldringar i befolkningen
skapar marknader for produkter som gar I&tt att anvanda.

De teknologiska mdjligheterna kan foréndra utsikterna for livsmedels-
branschen i snabb takt. Biotekniken, utvecklandet av processer, apparater
och forpackningar samt datatekniken astadkommer snabba forandringar.
Aven den okade tillverkningen och anvandningen av funktionella livs-
medel forandrar marknaderna.

Kraven pa livsmedelhandeln 6kar och férandras. Den finlandska livs-
medelshandeln &r kraftigt centrerad pa partihandelsniva. Storsta delen av
livsmedelsforsaljningen sker i stormarknaderna, men ocksa de sma for-
saljningsstallena behtver sina egna produkturval och logistiska lGsningar.
Man forsoker undvika onodig lagerhdllning saval inom industrin som pa
handelsnivad. Harmed okar betydelsen av snabba leveranser och smidighet
inom industrin.

Konsumenterna vill ha livsmedel som &r farska och sa litet behandlade
som mgjligt, medan livsmedelshandeln 6nskar att forsaljningstiderna for
produkterna skall vara langa. En utmaning &r att framstalla sékra livs-
medel som & minimalt behandlade och som har bra hallbarhet. For detta
behovs mera forskning, utbildning och kvalitetssystem sa att hela livs-
medelskedjan forbéttras, allt fran primérproduktion till konsumentens
bord.

Storsta delen av arbetstagarna inom livsmedelsindustrin & for néarvar-
ande utan yrkesutbildning. Pa samma sétt har manga ganger inte heller de
som borjar arbeta i branschen nagon grundutbildning for denna. Utbild-
ningens betydelse accentueras allt mera da hygien- och produktivitets-
kraven inom industrin vaxer. Med utbildningens hjdlp kan den moderna
livsmedel sindustrins kvalitetsniva sakras.

3. Uppgorandet av en individuell studieplan

En individuell laroplan uppgérs pa basis av laroplanen och de studerandes
egna val. Den utgdr en utvecklingsplan for de studerande som stoder
karridrplaneringen och sjdlvvéarderingen. Den individuella studieplanen
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baserar sig pa de studerandes individuella behov; de studerande deltar i
planl&ggningen av sina studier, valen av studiekurser och den ordning i
vilken de avlaggs samt i utvérderingen av den egna inlarningen. De stu-
derande och léararen/lérarna utformar i samarbete, utgaende fran laro-
plansmalen och de studerandes egna mal, en plan déar de studerandes bak-
grund, malséttningar och motivation beaktas och som de studerande for-
binder sig att genomféra. Uppgorandet av en individuell studieplan kan
salunda jamforas med en problemldsningsprocess som grundar sig pa
mangsidig vaxelverkan mellan de studerande och deras lérare.

| den individuella studieplanen definieras malen for inlarningen, de
studier som skall bedrivas, studiesétten och —tidtabellen samt beddm-
ningen av studieprestationerna. N&r man utformar planen beaktas och till-
godoréknas sadan kunskap som motsvarar grunderna for laroplanen, s&
som tidigare studier och arbetserfarenhet. Vid behov skall det forut in-
hamtade kunnandet kontrolleras med @ndamalsenliga metoder. Till den
individuella studieplanen hor ocksa en plan for inlarning i arbetet, dar
man for varje inlarningsperiod fastslar malen, larouppgifterna, perio-
dernas langd och tidpunkt samt bedémningsforfarandet.

Genomférandet av den individuella studieplanen understdds kontinu-
erligt genom studiehandledningen. Vid enskilda samtal med l&raren har
de studerande méjlighet att dppet och fortroligt avhandla olika fragor och
problem som star i samband med studierna. Samtalens innehdll registeras
dock inte i den individuella studieplanen.

Under utbildningstiden foljer man med hur den individuella studie-
planen forverkligas. De studerande och alla l&rare for fram omstan-
digheter som paverkar planens forverkligande, och de studerande leds till
att fatta egna beslut rérande sin inlérning. Vid behov kan en individuell
studieplan andras medan studierna pagar, eftersom exempelvis inlarning i
arbetet kan gora det mojligt att aviagga examen pa ett nytt sétt.

Om de studerandes studiemal har anpassats i enlighet med 20 eller 21
§ L 630, skall den individuella studieplanen uppgoras sa att den motsvarar
de andrade malen och de andrade bedémningskriterierna.

4, Mojligheterna till fortsatta studier

Den som har avlagt en tredrig grundexamen har allmén behdrighet for
fortsatta studier, dvs. kan sbka intréde vid yrkeshtgskolor och universitet.

Den som avlagt en grundexamen som fristaende examen har en allmén
behorighet for fortsatta studier i en yrkeshogskola. Med stbd av univer-
sitetsforordningen kan ett universitet besluta att ocksa en som fristéende
examen avlagd grundexamen ger tillrackliga kunskaper och férdigheter
for studier, samt en behorighet for universitetsstudier (UVM:s brev
11.5.1999, dnr 21/500/99).



(Forordning om yrkesutbildning 811/98, Universitetsforordning 115/
98, Lag om yrkeshdgskolestudier 255/95, UVM:s beslut om behérighet
for yrkeshogskolestudier 30.12.1998, dnr 18/011/98)

Vid yrkeshogskolorna kan de studerande avldgga yrkeshogskole-
examina inom naturbruk, inom teknik och kommunikation, inom handel
och administration, inom turism, kosthall och ekonomi, i social- och hal-
sovardsbranschen, i kulturbranschen samt inom humanistisk och peda-
gogisk utbildning. Utbildningstiden varierar mellan 140 och 180 studie-
veckor. Den vanligaste tiden & 160 studieveckor. Examensbendmningar-
na varierar med utbildningsomradena.

Vid universiteten kan de studerande avldgga en lagre hogskoleexamen
om 120 sv (kandidat) eller en hogre hogskoleexamen om 160 sv (magis-
ter).

Naturliga mojligheter till vidareutbildning for dem som avlagt grund-
examen inom livsmedelsbranschen & t.ex. yrkeshogskolexamen inom
bio- och livsmedelteknik samt vid universitet utbildningsprogrammet for
livsmedelsvetenskaper inom det agrikultur-forstvetenskapliga utbild-
ningsomradet eller utbildningsprogrammet for kemisk teknik med bio-
processteknik som huvudédmne inom det teknisk-vetenskapliga utbild-
ningsomradet.
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