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o . Utkom frén trycket
Foreskrifter den 25 maj 2022

om Andring i Skolverkets foreskrifter
(SKOLFS 2014:81) om #imnesplan for dmnet
charkuterikunskap i gymnasieskolan och inom
kommunal vuxenutbildning pa gymnasial niva;

beslutade den 12 maj 2022.

Med stod av 1 kap. 4 § gymnasieférordningen (2010:2039) och 2 kap.
13 § forordningen (2011:1108) om vuxenutbildning foreskriver Skolverket i
fraga om Skolverkets foreskrifter (SKOLFS 2014:81) om @mnesplan for
dgmnet charkuterikunskap i gymnasieskolan och inom kommunal vuxenut-
bildning pa gymnasial niva att 1§ och bilagan till foreskrifterna ska ha
foljande lydelse.

1§ Av 1kap. 4 § gymnasieforordningen (2010:2039) och 2 kap. 13 § for-
ordningen (2011:1108) om vuxenutbildning framgér att det for varje dmne
ska finnas en dmnesplan. Av dmnesplanen ska det framgd &mnets syfte,
vilka kurser som ingar i d&mnet, det centrala innehallet for varje kurs, hur
ménga gymnasiepodng varje kurs omfattar och betygskriterierna for varje
kurs.

Dessa foreskrifter trider i kraft den 1 juli 2022.
Pé Skolverkets vignar

PETER FREDRIKSSON
Camilla Golstam
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Bilaga

Charkuterikunskap

Amnet charkuterikunskap behandlar olika hantverksmissiga tillverknings-
metoder for att framstilla charkuterivaror. I dmnet behandlas ocksa olika
kottravaror, hur ravaror anviands inom nédringen samt betydelsen av
produktkvalitet.

Amnets syfte

Undervisningen i dmnet charkuterikunskap ska syfta till att eleverna
utvecklar formaga att tillverka charkuteriprodukter med moderna och
traditionella hantverksmetoder. I undervisningen ska eleverna ges mojlighet
att utveckla forméga att folja recept, vélja och hantera ravaror samt utveckla
kunskaper om hur kvaliteten pa olika ravaror paverkar slutprodukten.
Undervisningen ska ocksa leda till att eleverna utvecklar formaga att skapa
estetiskt tilltalande och smakrika slutprodukter.

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar kunskaper om hygien,
ergonomi, arbetsmiljo och sékerhet samt om lagar och andra bestimmelser
som géller for yrkesomradet. Den ska ge eleverna mojlighet att utveckla
fardigheter i1 att organisera och utfora arbetet samt formaga att bedoma
arbetet och reflektera dver hur arbetsprocessen paverkar resultatet. Under-
visningen ska dessutom bidra till att eleverna utvecklar kreativitet samt
problemldsnings- och initiativformaga. Dessutom ska eleverna ges mojlig-
het att utfora arbetsuppgifter savél individuellt som i samarbete med andra.

Genom praktiska 6vningar i undervisningen ska eleverna ges mojlighet
att utveckla fardigheter inom charkuteriomradet.

Undervisningen i dmnet charkuterikunskap ska ge eleverna forutsdttningar
att utveckla foljande:

1. Kunskaper om olika kottravarors kvalitet och om deras egenskaper
samt om andra ravaror och tillsatser.

2. Forméga att tillverka charkuterivaror.

3. Forméga att ldsa, folja och utarbeta recept samt att utfora recept- och
néringsberdkningar och effektivitetsbedomningar.

4. Formaga att anvdnda utrustning, maskiner och verktyg.

5. Férmaga att forpacka och forvara charkuterivaror.

6. Kunskaper om lagar och andra bestimmelser inom omréadet.

7. Forméga att underhalla utrustning, maskiner och verktyg.

8. Formaga att utvérdera sitt arbete och resultat.

Kurser i amnet

Charkuteri 1, 100 poédng.

Charkuteri 2, 100 poéng, som bygger pé kursen charkuteri 1.
Charkuteri 3, 200 poéng, som bygger pa kursen charkuteri 2.
Charkuteri 4, 100 poéng, som bygger pa kursen charkuteri 3.



Charkuteri — specialisering, 100 poidng, som bygger pa kursen charkuteri 4. SKOLFS 2022:59
Kursen kan ldsas flera gdnger med olika innehall.

Charkauteri 1, 100 poiing
Kurskod: CHACHAO01

Kursen charkuteri 1 omfattar punkterna 1-8 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas grundliggande fardigheter i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Olika kottravaror inom charkindustrin, deras kvalitet samt biokemiska
och fysiologiska egenskaper. Kottsorteringar. Andra ravaror och till-
satser som &r vanligt férekommande vid tillverkning av charkuterivaror.

— Tillverkning av oblandade och blandade charkuterivaror, i huvudsak

emulsionsprodukter.

— Tillverkningsprocessen — uppvégning, beredning, formning, virme-
behandling och kylning.

— Hantering och forvaring av vanligt forekommande ravaror i chark-
industrin.

— Hur man léser recept samt berékning av recept- och niringsinnehall.

— Anvindning och vird av produktionsutrustning och maskiner inom
charkindustrin.

— Forpackning, forvaring och mérkning av charkuterivaror.

— Arbetsmiljo, ergonomi och sékerhet.

— Praktisk hygien och egenkontroll.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven redogor dversiktligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska
och fysiologiska egenskaper samt deras anvidndningsomraden. Dessutom
redogor eleven dversiktligt for andra ravaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
charkuterivaror samt tillverkar dessa i samrad med handledare. 1 arbetet
laser och foljer eleven med viss sdkerhet recept samt gér med viss
sikerhet enkla recept- och néringsberdkningar. Dessutom anvinder eleven
med viss sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, véljer
forpackningsmaterial till, forpackar, forvarar och méirker med viss sikerhet
charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestdmmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som &r sékert for
eleven sjilv och andra samt motiverar dversiktligt arbetsséttet utifran lagar
och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sékerhet.

Niér arbetet dr utfort genomfor eleven i samrad med handledare underhall
av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvérderar eleven med enkla
omdomen sitt arbete och resultat.
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Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss
sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven redogor utforligt for olika kottrvarors kvalitet, deras biokemiska
och fysiologiska egenskaper samt deras anvdndningsomraden. Dessutom
redogor eleven utforligt for andra ravaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverk-
ning av charkuterivaror samt tillverkar dessa efter samrad med handledare.
I arbetet ldser och foljer eleven med viss séikerhet recept samt gor med viss
sikerhet enkla recept- och néringsberdkningar. Dessutom anvéinder eleven
med viss sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, véljer
forpackningsmaterial till, forpackar, forvarar och mérker med viss séikerhet
charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sdtt som &r sdkert for
eleven sjélv och andra samt motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och
andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sakerhet.

Nér arbetet dr utfort genomfor eleven efter samriad med handledare
underhéll av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven
med nyanserade omddmen sitt arbete och resultat.

Nér eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna forméagan och situationens krav

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven redogér utforligt och nyanserat for olika koéttravarors kvalitet,
deras biokemiska och fysiologiska egenskaper samt deras anvéndnings-
omraden. Dessutom redogor eleven utforligt och nyanserat for andra ra-
varor samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverk-
ning av charkuterivaror samt tillverkar dessa efter samrad med handledare.
I arbetet ldaser och foljer eleven med sidkerhet recept samt gor med
sikerhet enkla recept- och néringsberékningar. Dessutom anvinder eleven
med siikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, véljer
forpackningsmaterial till, forpackar, forvarar och mérker med siikerhet
charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestdmmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sétt som &r sdkert for
eleven sjdlv och andra samt motiverar utforligt och nyanserat arbetsséttet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sidkerhet.



Nar arbetet dr utfort genomfor eleven efter samrad med handledare
underhall av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvdrderar eleven
med nyanserade omddmen sitt arbete och resultat samt ger forslag pa hur
arbetet kan forbittras.

Nar eleven samrdder med handledare bedomer hon eller han med
sikerhet den egna forméagan och situationens krav.

Charkuteri 2, 100 poiing
Kurskod: CHACHA02

Kursen charkuteri 2 omfattar punkterna 1-8 under rubriken Amnets syfte.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Olika kéttravaror inom charkindustrin, deras kvalitet samt biokemiska
och fysiologiska egenskaper. Kottsorteringar. Alternativa ravaror och
tillsatser som dr vanligt forekommande vid tillverkning av charkuteri-
varor.

— Tillverkning av oblandade charkuterivaror — hela, tumlade och pressade.

— Tillverkningsprocessen — uppvéigning, beredning, formning, vdrmebe-
handling och kylning.

— Olika saltningsmetoder inom charkindustrin.

— Formning i formar, konst- och naturtarm.

— ROk- och virmebehandlingsmetoder kopplat till hallbarhet, smak, firg
och konsistens.

— Livsmedelskemi, kvalitet, felsokning och reflektion.

— Receptberikningar och ekonomiska berdkningar.

— Anvindning och vird av produktionsutrustning och maskiner inom
charkindustrin.

— Forpackning, forvaring och mérkning av charkuterivaror.

— Arbetsmiljo, ergonomi och sékerhet.

— Praktisk hygien och egenkontroll.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven redogor dversiktligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska
och fysiologiska egenskaper samt deras anvidndningsomraden. Dessutom
redogor eleven dversiktligt for andra ravaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
charkuterivaror samt tillverkar dessa i samrad med handledare. 1 arbetet
laser och foljer eleven med viss sdkerhet recept samt gér med viss
sikerhet recept- och néringsberdkningar. Dessutom vérderar eleven med
enkla omdomen révarornas kvalitet. Eleven anvidnder med viss sikerhet
utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpacknings-
material till, forpackar, forvarar och mérker med viss sikerhet charkuteri-
varor i enlighet med lagar och andra bestimmelser.
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Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som &r sikert for
eleven sjdlv och andra samt motiverar dversiktligt arbetssittet utifrdn lagar
och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sékerhet. Dessutom
arbetar eleven med viss sdkerhet pa ett ekonomiskt och miljomaissigt sétt.

Niér arbetet ar utfort genomfor eleven i samrad med handledare underhall
av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvérderar eleven med enkla
omdodmen sitt arbete och resultat.

Nér eleven samradder med handledare beddmer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven redogor utforligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska
och fysiologiska egenskaper samt deras anvidndningsomraden. Dessutom
redogor eleven utforligt for andra ravaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare
tillverkning av charkuterivaror samt tillverkar dessa efter samrad med
handledare. I arbetet ldser och foljer eleven med viss sikerhet recept samt
¢or med viss sikerhet recept- och ndringsberdkningar. Dessutom vérderar
eleven med enkla omdomen révarornas kvalitet. Eleven anvéinder med viss
sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, véljer
forpackningsmaterial till, férpackar, férvarar och méirker med viss séikerhet
charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sitt som &r sdkert for
eleven sjélv och andra samt motiverar utforligt arbetssattet utifran lagar och
andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom arbetar
eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljomaéssigt stt.

Nér arbetet dr utfort genomfor eleven efter samrad med handledare
underhall av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven
med nyanserade omddmen sitt arbete och resultat.

Nér eleven samrdder med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven redogér utforligt och nyanserat for olika koéttravarors kvalitet,
deras biokemiska och fysiologiska egenskaper samt deras anvéndnings-
omraden. Dessutom redogdr eleven utforligt och nyanserat for andra
rdvaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar efter samrid med handledare tillverk-
ning av charkuterivaror samt tillverkar dessa efter samriad med handledare.
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sikerhet recept- och ndringsberékningar. Dessutom vérderar eleven med

nyanserade omddomen ravarornas kvalitet. Eleven anvidnder med siikerhet

utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpacknings-

material till, férpackar, forvarar och marker med sékerhet charkuterivaror i

enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sitt som é&r sdkert for
eleven sjédlv och andra samt motiverar utforligt och nyanserat arbetsséttet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sékerhet.
Dessutom arbetar eleven med séikerhet pé ett ekonomiskt och miljoméssigt
sétt.

Nar arbetet dr utfort genomfor eleven efter samrad med handledare
underhdll av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven
med nyanserade omddmen sitt arbete och resultat samt ger forslag pa hur
arbetet kan forbittras.

Nér eleven samrdder med handledare beddomer hon eller han med
sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Charkuteri 3, 200 poing
Kurskod: CHACHAO03

Kursen charkuteri 3 omfattar punkterna 1-8 under rubriken Amnets syfte. T
kursen behandlas fordjupade fardigheter i amnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Olika koéttravaror inom charkindustrin, deras kvalitet samt biokemiska
och fysiologiska egenskaper. Kottsorteringar. Alternativa ravaror som &r
vanligt forekommande inom charkindustrin samt deras kvalitet och
egenskaper.

— Vanligt forekommande tillsatser och hjdlpmedel vid charktillverkning.

— Tillverkning av blandade och oblandade charkuterivaror.

— Tillverkning av internationella och lokala charkuterivaror.

— Organisation och planering av tillverkning.

— Tillverkningsprocessen — uppvéigning, beredning, formning, vdrmebe-
handling och kylning.

— Behandlingsmetoder, till exempel rokning, fermentering och torkning.

— Livsmedelskemi, kvalitet, felsokning och reflektion.

— Omvandling och skapande av recept.

— Recept-, produktions-, ndrings- och ekonomiska berdkningar.

— Anvéindning och vérd av produktionsutrustning och maskiner inom
charkindustrin.

— Forpackning, forvaring och mérkning av charkuterivaror.

—  Arbetsmiljo, ergonomi och sikerhet.

— Praktisk hygien och egenkontroll.
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Betygskriterier
Betyget E

Eleven redogor dversiktligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska
och fysiologiska egenskaper samt deras anvdndningsomraden. Dessutom
redogor eleven dversiktligt for andra ravaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
charkuterivaror samt tillverkar dessa med visst handlag. I arbetet ldser och
foljer eleven med viss sikerhet recept samt gor med viss sikerhet recept-
och néringsberdkningar. Dessutom vérderar eleven med enkla omdémen
ravarornas kvalitet. Eleven anvinder med viss sikerhet utrustning, maski-
ner och verktyg. Eleven hanterar, viljer férpackningsmaterial till, forpackar,
forvarar och méirker med viss siikerhet charkuterivaror i enlighet med lagar
och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som &r sdkert for
eleven sjilv och andra samt motiverar dversiktligt arbetssittet utifran lagar
och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom
arbetar eleven med viss sdkerhet pa ett ekonomiskt och miljomassigt sétt.

Nir arbetet dr utfort genomfor eleven i samrad med handledare underhall
av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvérderar eleven med enkla
omddmen produkternas kvalitet och sitt arbete.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven redogor utforligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska
och fysiologiska egenskaper samt deras anvidndningsomraden. Dessutom
redogor eleven utforligt for andra ravaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverk-
ning av charkuterivaror samt tillverkar dessa med gott handlag. I arbetet
laser och foljer eleven med viss sdkerhet recept samt gér med viss
sikerhet recept- och néringsberékningar. Dessutom vérderar eleven med
nyanserade omdomen ravarornas kvalitet. Eleven anvdnder med viss
sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, véljer
forpackningsmaterial till, forpackar, forvarar och mirker med viss séikerhet
charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestdmmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sétt som &r sdkert for
eleven sjélv och andra samt motiverar utforligt arbetssattet utifran lagar och
andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom arbetar
eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt sitt.

Nir arbetet dr utfort genomfor eleven efter samrad med handledare
underhdll av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven
med nyanserade omdomen produkternas kvalitet och sitt arbete.
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siikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven redogdr utforligt och nyanserat for olika kottravarors kvalitet,
deras biokemiska och fysiologiska egenskaper samt deras anvindnings-
omraden. Dessutom redogdr eleven utforligt och nyanserat for andra
ravaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar efter samrdd med handledare
tillverkning av charkuterivaror samt tillverkar dessa med mycket gott
handlag. I arbetet ldser och foljer eleven med séiikerhet recept samt gor med
sikerhet recept- och néringsberdkningar. Dessutom virderar eleven med
nyanserade omdomen ravarornas kvalitet. Eleven anvidnder med siikerhet
utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpacknings-
material till, férpackar, forvarar och mérker med sékerhet charkuterivaror i
enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sétt som &r sékert for
eleven sjdlv och andra samt motiverar utforligt och nyanserat arbetsséttet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet.
Dessutom arbetar eleven med séikerhet pé ett ekonomiskt och miljoméssigt
satt.

Nér arbetet dr utfort genomfor eleven efter samrad med handledare
underhall av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven
med nyanserade omdémen produkternas kvalitet och sitt arbete samt ger
forslag pa hur kvaliteten och arbetet kan forbittras.

Nir eleven samridder med handledare beddomer hon eller han med
sikerhet den egna forméagan och situationens krav.

Charkuteri 4, 100 poing
Kurskod: CHACHA04

Kursen charkuteri 4 omfattar punkterna 1-8 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas fordjupade fardigheter i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehdll:

— Olika kéttravaror, deras kvalitet samt biokemiska och fysiologiska egen-
skaper. Kottsorteringar, alternativa ravaror och tillsatser.

—  Yrkesmissig tillverkning av vanligt forekommande blandade och
oblandade charkuterivaror.

— Tillverkning av lokala charkuterivaror.

— Organisation och planering av tillverkning. Arbetstempo.
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— Tillverkningsprocessen — uppvégning, beredning, formning, varmebe-
handling och kylning.

— Recept-, produktions-, nirings- och ekonomiska berdkningar. Optime-
ring av recept utifran ett ekonomiskt perspektiv.

— Produktkvalitet och normer.

— Anvéndning och vard av industriutrustning och industrimaskiner inom
charkindustrin.

— Forpackning, férvaring och mérkning av charkuterivaror.

— Arbetsmiljo, ergonomi och sdkerhet.

— Praktisk hygien och egenkontroll.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven redogor dversiktligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska
och fysiologiska egenskaper samt deras anvédndningsomraden. Dessutom
redogor eleven dversiktligt for andra ravaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
charkuterivaror. Eleven tillverkar charkuterivaror med visst handlag och
med tillfredsstillande kvalitet. I arbetet ldser och foljer eleven med viss
sikerhet recept samt gor med viss sikerhet recept- och néringsberdk-
ningar. Dessutom virderar eleven med enkla omddomen ravarornas kvalitet.
Eleven anvidnder med viss sdkerhet utrustning, maskiner och verktyg.
Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, forpackar, forvarar och
mérker med viss sdkerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra
bestdmmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sitt som &r sdkert for
eleven sjilv och andra samt motiverar dversiktligt arbetssittet utifran lagar
och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sédkerhet. Dessutom
arbetar eleven med viss sdkerhet pa ett ekonomiskt och miljomassigt sétt.

Nér arbetet ar utfort genomfor eleven i samrad med handledare underhall
av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvérderar eleven med enkla
omdoémen produkternas kvalitet, produktionens effektivitet och sitt arbete.

Nér eleven samrdder med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven redogor utforligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska
och fysiologiska egenskaper samt deras anvédndningsomraden. Dessutom
redogor eleven utforligt for andra ravaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverk-
ning av charkuterivaror. Eleven tillverkar charkuterivaror med gott handlag
och med tillfredsstillande kvalitet. I arbetet ldser och foljer eleven med
viss sikerhet recept samt gér med viss siikerhet recept- och néringsberék-



ningar. Dessutom vérderar eleven med nyanserade omddmen révarornas
kvalitet. Eleven anvénder med viss sikerhet utrustning, maskiner och
verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, forpackar,
forvarar och miarker med viss sdkerhet charkuterivaror i enlighet med lagar
och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sitt som é&r sdkert for
eleven sjélv och andra samt motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och
andra bestdimmelser om hygien, arbetsmiljo och sékerhet. Dessutom arbetar
eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljomaéssigt stt.

Nér arbetet dr utfort genomfor eleven efter samrad med handledare
underhdll av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven
med nyanserade omddmen produkternas kvalitet, produktionens effektivitet
och sitt arbete.

Niér eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven redogér utforligt och nyanserat for olika kottrdvarors kvalitet,
deras biokemiska och fysiologiska egenskaper samt deras anvéndnings-
omraden. Dessutom redogor eleven utforligt och nyanserat for andra
rdvaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverk-
ning av charkuterivaror. Eleven tillverkar charkuterivaror med mycket gott
handlag och med god kvalitet. I arbetet ldser och f6ljer eleven med
sikerhet recept samt gor med sidkerhet recept- och niringsberdkningar.
Dessutom vérderar eleven med nyanserade omdomen ravarornas kvalitet.
Eleven anvinder med sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven
hanterar, véljer forpackningsmaterial till, forpackar, forvarar och marker
med sikerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som &r sikert for
eleven sjdlv och andra samt motiverar utforligt och nyanserat arbetsséttet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sékerhet.
Dessutom arbetar eleven med séikerhet pé ett ekonomiskt och miljoméssigt
sétt.

Nér arbetet dr utfort genomfor eleven efter samrad med handledare
underhall av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven
med nyanserade omdomen produkternas kvalitet, produktionens effektivitet
och sitt arbete samt ger forslag pa hur kvaliteten, effektiviteten och det
egna arbetet kan forbiittras.

Niar eleven samrdder med handledare bedomer hon eller han med
sikerhet den egna formagan och situationens krav.
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Charkuteri — specialisering, 100 poiéing
Kurskod: CHACHAO00S

Kursen charkuteri — specialisering omfattar punkterna 1-8 under rubriken
Amnets syfte. T kursen behandlas fordjupade kunskaper inom valt speciali-
seringsomrade.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Kottrdvaror inom valt specialiseringsomrdde, deras kvalitet samt
biokemiska och fysiologiska egenskaper. Koéttsorteringar. Tillsatser och
eventuella alternativa ravaror inom valt specialiseringsomrade samt
deras kvalitet och egenskaper.

—  Yrkesmissiga tillverkningsmetoder av charkuterivaror inom valt
specialiseringsomrade. Exempel pa specialiseringsomrdde kan vara
lufttorkade och kallrokta produkter.

— Branschkrav da det géller kvalitet och produktionens organisation och
effektivitet.

— Trender, influenser och utveckling inom valt specialiseringsomrade.

— Krav pé utseende och smak inom valt specialiseringsomrade.

— Kreativt framtagande av recept och arbetsbeskrivningar inom valt
specialiseringsomrade.

— Lonsamhet och ekonomiska konsekvenser vid val av rdvaror samt
sambandet mellan kvalitet och ekonomi.

— Produktkvalitet och normer.

— Anvéndning och vérd av utrustning och maskiner inom charkindustrin.

— Forpackning, férvaring och mérkning av charkuterivaror.

— Arbetsmiljo, ergonomi och sidkerhet.

— Lagar och andra bestimmelser inom yrkesomradet.

— Praktisk hygien och egenkontroll.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven redogor oversiktligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska
och fysiologiska egenskaper samt deras anvdndningsomraden. Dessutom
redogor eleven dversiktligt for andra ravaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av
charkuterivaror. Eleven tillverkar charkuterivaror med visst handlag och
med tillfredsstillande kvalitet. I arbetet ldser och foljer eleven med viss
sikerhet recept samt gor med viss sikerhet recept- och néringsberdk-
ningar. Dessutom virderar eleven med enkla omdémen révarornas kvalitet.
Eleven anvidnder med viss sdkerhet utrustning, maskiner och verktyg.
Eleven hanterar, véljer forpackningsmaterial till, forpackar, forvarar och
marker med viss sdkerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra
bestdmmelser.



Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sitt som &r sékert for
eleven sjdlv och andra samt motiverar 6versiktligt arbetssittet utifrdn lagar
och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sékerhet. Dessutom
arbetar eleven med viss sikerhet pé ett ekonomiskt och miljomassigt sétt.

Nir arbetet ar utfort genomfor eleven i samrad med handledare underhall
av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med enkla
omdomen produkternas kvalitet, produktionens effektivitet och sitt arbete.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna forméagan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven redogoér utforligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska
och fysiologiska egenskaper samt deras anvindningsomraden. Dessutom
redogor eleven utforligt for andra ravaror samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverk-
ning av charkuterivaror. Eleven tillverkar charkuterivaror med gott handlag
och med tillfredsstillande kvalitet. I arbetet ldser och foljer eleven med
viss sikerhet recept samt gér med viss séikerhet recept- och niringsberak-
ningar. Dessutom vérderar eleven med nyanserade omddmen rdvarornas
kvalitet. Eleven anvénder med viss sikerhet utrustning, maskiner och
verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, férpackar,
forvarar och méarker med viss sdkerhet charkuterivaror i enlighet med lagar
och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sitt som é&r sdkert for
eleven sjélv och andra samt motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och
andra bestdimmelser om hygien, arbetsmiljo och sdkerhet. Dessutom arbetar
eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljomaéssigt stt.

Nar arbetet dr utfort genomfor eleven efter samrad med handledare
underhall av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvérderar eleven
med nyanserade omddmen produkternas kvalitet, produktionens effektivitet
och sitt arbete.

Nar eleven samradder med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven redogér utforligt och nyanserat for olika kottrdvarors kvalitet,
deras biokemiska och fysiologiska egenskaper samt deras anvéndnings-
omraden. Dessutom redogdr eleven utforligt och nyanserat for andra
ravaror samt for tillsatser.
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Eleven planerar och organiserar efter samrdd med handledare
tillverkning av charkuterivaror. Eleven tillverkar charkuterivaror med
mycket gott handlag och med god kvalitet. I arbetet ldser och foljer eleven
med sikerhet recept samt gér med sdkerhet recept- och niringsberik-
ningar. Dessutom virderar eleven med nyanserade omddmen ravarornas
kvalitet. Eleven anvinder med sékerhet utrustning, maskiner och verktyg.
Eleven hanterar, véljer forpackningsmaterial till, forpackar, forvarar och
mérker med sikerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra
bestdmmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sitt som &r sikert for
eleven sjdlv och andra samt motiverar utforligt och nyanserat arbetssattet
utifrdn lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6é och sakerhet.
Dessutom arbetar eleven med sikerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt
sétt.

Nar arbetet ar utfort genomfor eleven efter samrad med handledare
underhéll av utrustning, maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven
med nyanserade omdomen produkternas kvalitet, produktionens effektivitet
och sitt arbete samt ger forslag pa hur kvaliteten, effektiviteten och det
egna arbetet kan forbéttras.

Niar eleven samrdder med handledare bedomer hon eller han med
sikerhet den egna formégan och situationens krav.
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