Skotverket

Stycknings- och charkuterikunskap - STY - Gymnasieskola, Kommunal
vuxenutbildning pa gymnasial niva

Stycknings- och charkuterikunskap

Amnet stycknings- och charkuterikunskap behandlar olika hantverksmissiga tillverkningsmetoder
for att framstélla charkuterivaror. Det behandlar ocksa styckning av olika djurslag och deras anatomi
samt olika kottravaror. I dmnet behandlas dessutom hur ravaror anvinds inom niringen samt
betydelsen av produktkvalitet.

Amnets syfte

Undervisningen i &mnet stycknings- och charkuterikunskap ska syfta till att eleverna utvecklar
formaga att tillverka charkuteriprodukter samt att grov- och finstycka olika djurslag med moderna
och traditionella hantverksmetoder. I undervisningen ska eleverna ges mojlighet att utveckla férmaga
att folja recept och vélja och hantera ravaror samt 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
sikerhet samt om lagar och andra bestimmelser som giller for yrkesomradet. Den ska ge eleverna
mojlighet att utveckla firdigheter i att organisera och utféra arbetet samt formaga att bedéma arbetet
och reflektera 6ver hur arbetsprocessen paverkar resultatet. Undervisningen ska dessutom bidra till
att eleverna utvecklar kreativitet samt problemldsnings- och initiativféormaga. Dessutom ska eleverna
ges mojlighet att utfora arbetsuppgifter savil individuellt som i samarbete med andra.

Genom praktiska 6vningar i undervisningen ska eleverna ges mojlighet att utveckla firdigheter inom
stycknings- och charkuteriomradet.

Undervisningen i &mnet stycknings- och charkuterikunskap ska ge eleverna forutsattningar att utveckla
foljande:

1. Kunskaper om djurens anatomi, kottkvalitet och om styckningsdetaljernas olika
anvindningsomraden, hantering, férpackning och férvaring.

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

3. Firdigheter i att gora styckningskalkyler och effektivitetsbedomningar. Fiardigheter i att utféra

hingande och liggande styckning samt att finstycka grovstyckade detaljer.

Formaga att tillverka charkuterivaror.

Formaga att lisa, folja och utarbeta recept samt att utféra recept- och niringsberikningar och

effektivitetsbedomningar.

Formaga att anvinda utrustning, maskiner och verktyg.

Formaga att forpacka och férvara styckningsdetaljer eller charkuterivaror.

Kunskaper om lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Formaga att underhalla utrustning, maskiner och verktyg.
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10.

Formaga att utvirdera sitt arbete och resultat.

Kurser i amnet

UL W

© N

10.

Charkuteri 1, 100 poéng.

Charkuteri 2, 100 poiing, som bygger pa kursen charkuteri 1.

Charkuteri 3, 200 poiéing, som bygger pa kursen charkuteri 2.

Charkuteri 4, 100 poéng, som bygger pa kursen charkuteri 3.

Charkuteri - specialisering, 100 poing, som bygger pa kursen charkuteri 4. Kursen kan lidsas
flera ganger med olika innehall.

Finstyckning, 100 poéng.

Styckning 1, 100 poéng.

Styckning 2,100 poing, som bygger pa kursen styckning 1.

Styckning 3, 200 poing, som bygger pa kursen styckning 2.

Styckning 4, 100 poéng, som bygger pa kursen styckning 3.

Styckning - specialisering, 100 poiing, som bygger pa kursen styckning 4. Kursen kan lisas flera
ganger med olika innehall.

Charkuteri 1, 100 podng

Kurskod: STYCHAO1

Kursen charkuteri 1 omfattar punkterna 2 och 4-10 under rubriken Amnets syfte. I kursen behandlas
grundliggande firdigheter i &mnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

Olika kottravaror inom charkindustrin, deras kvalitet samt biokemiska och fysiologiska
egenskaper. Kottsorteringar. Andra ravaror och tillsatser som ir vanligt forekommande vid
tillverkning av charkuterivaror.

Tillverkning av oblandade och blandade charkuterivaror, i huvudsak emulsionsprodukter.
Tillverkningsprocessen — uppvigning, beredning, formning, virmebehandling och kylning.
Hantering och forvaring av vanligt forekommande ravaror i charkindustrin.

Hur man liser recept samt berikning av recept- och niringsinnehall.

Anvindning och vard av produktionsutrustning och maskiner inom charkindustrin.
Forpackning, forvaring och mérkning av charkuterivaror.

Arbetsmiljo, ergonomi och sikerhet.

Praktisk hygien och egenkontroll.

Kunskapskrav
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Betyget E

Eleven redogor 6versiktligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska och fysiologiska
egenskaper samt deras anvindningsomraden. Dessutom redogor eleven 6versiktligt for andra ravaror
samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av charkuterivaror samt
tillverkar dessa i samrad med handledare. I arbetet liser och féljer eleven med viss sikerhet recept
samt gor med viss sdkerhet enkla recept- och niringsberikningar. Dessutom anvinder eleven med
viss sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer féorpackningsmaterial till,
forpackar, férvarar och mérker med viss sikerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra
bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som &r sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar éversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
siikerhet.

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

Betyget D
Betyget D innebdr att kunskapskraven for E och till 6verviigande del f6r C &dr uppfyllda.

Betyget C

Eleven redogor utforligt for olika kéttravarors kvalitet, deras biokemiska och fysiologiska egenskaper
samt deras anvéindningsomraden. Dessutom redogor eleven utférligt for andra ravaror samt for
tillsatser.

Eleven planerar och organiserar efter samrdd med handledare tillverkning av charkuterivaror samt
tillverkar dessa efter samrad med handledare. I arbetet liser och foljer eleven med viss siikerhet
recept samt gér med viss sikerhet enkla recept- och niringsberikningar. Dessutom anvinder eleven
med viss sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer férpackningsmaterial till,
forpackar, forvarar och mirker med viss sdkerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra
bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
sikerhet.

Nir arbetet ér utfort genomfor eleven efter samrad med handledare underhall av utrustning,

maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med nyanserade omdomen sitt arbete och resultat.
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Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sidkerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget B
Betyget B innebir att kunskapskraven fér C och till 6verviigande del f6r A ar uppfyllda.
Betyget A

Eleven redogor utforligt och nyanserat f6r olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska och
fysiologiska egenskaper samt deras anvindningsomraden. Dessutom redogér eleven utférligt och
nyanserat 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 sikerhet recept
samt gor med sikerhet enkla recept- och niringsberikningar. Dessutom anvinder eleven med
sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till,
forpackar, forvarar och mirker med sidkerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra
bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjélv och andra samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmilj6 och sikerhet.

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

samt ger forslag pa hur arbetet kan forbattras. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon
eller han med sdkerhet den egna formagan och situationens krav.

Charkuteri 2, 100 podng

Kurskod: STYCHA02

Kursen charkuteri 2 omfattar punkterna 2 och 4-10 under rubriken Amnets syfte.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Olika kottravaror inom charkindustrin, deras kvalitet samt biokemiska och fysiologiska
egenskaper. Kottsorteringar. Alternativa ravaror och tillsatser som ir vanligt féorekommande vid
tillverkning av charkuterivaror.

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

® Tillverkningsprocessen — uppvigning, beredning, formning, virmebehandling och kylning.
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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 berikningar.

Anviandning och vard av produktionsutrustning och maskiner inom charkindustrin.
Forpackning, férvaring och mérkning av charkuterivaror.

Arbetsmilj6, ergonomi och sékerhet.

Praktisk hygien och egenkontroll.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven redogor 6versiktligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska och fysiologiska
egenskaper samt deras anvindningsomraden. Dessutom redogor eleven dversiktligt fér andra ravaror
samt for tillsatser.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare tillverkning av charkuterivaror samt
tillverkar dessa i samrdd med handledare. I arbetet lidser och foljer eleven med viss sikerhet recept
samt gor med viss sidkerhet recept- och niringsberikningar. Dessutom virderar eleven med enkla
omdomen ravarornas kvalitet. Eleven anvinder med viss sdkerhet utrustning, maskiner och verktyg.
Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, forpackar, férvarar och mirker med viss sikerhet
charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett séitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar 6versiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt sétt.

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

Betyget D

Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del fo6r C dr uppfyllda.

Betyget C

Eleven redogor utforligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska och fysiologiska egenskaper

samt deras anvindningsomraden. Dessutom redogor eleven utforligt for andra ravaror samt for
tillsatser.
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Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning av charkuterivaror samt
tillverkar dessa efter samrad med handledare. I arbetet liiser och foljer eleven med viss sikerhet
recept samt gor med viss sdkerhet recept- och niringsberikningar. Dessutom virderar eleven med
enkla omdémen ravarornas kvalitet. Eleven anvinder med viss sikerhet utrustning, maskiner och
verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, forpackar, forvarar och mirker med viss
sdkerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett séitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa 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 omdémen sitt arbete och resultat.
Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss sikerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget B
Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A dr uppfyllda.
Betyget A

Eleven redogor utforligt och nyanserat for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska och
fysiologiska egenskaper samt deras anvindningsomraden. Dessutom redogor eleven utforligt och
nyanserat 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 liser och foljer eleven med sikerhet recept
samt gor med sdkerhet recept- och niringsberikningar. Dessutom virderar eleven med nyanserade
omdomen ravarornas kvalitet. Eleven anvinder med sikerhet utrustning, maskiner och verktyg.
Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, forpackar, forvarar och mirker med sikerhet
charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom arbetar eleven med sdkerhet pa ett ekonomiskt och miljomaissigt
satt.

Nir arbetet ér utfort genomfor eleven efter samrad med handledare underhall av utrustning,
maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med nyanserade omdomen sitt arbete och resultat

samt ger forslag pa hur arbetet kan férbittras.

Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med sikerhet den egna formagan och
situationens krav.
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Charkuteri 3, 200 poang

Kurskod: STYCHAO3

Kursen charkuteri 3 omfattar punkterna 2 och 4-10 under rubriken Amnets syfte. I kursen behandlas
fordjupade fiardigheter i imnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Olika koéttravaror inom charkindustrin, deras kvalitet samt biokemiska och fysiologiska
egenskaper. Kottsorteringar. Alternativa ravaror som ir vanligt férekommande 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 — uppvigning, beredning, formning, virmebehandling och kylning.
Behandlingsmetoder, till exempel rokning, fermentering och torkning.
Livsmedelskemi, kvalitet, felsokning och reflektion.

Omvandling och skapande av recept.

Recept-, produktions-, nirings- och ekonomiska berdkningar.

Anviandning och vard av produktionsutrustning och maskiner inom charkindustrin.
Forpackning, féorvaring och mérkning av charkuterivaror.

Arbetsmilj6, ergonomi och sékerhet.

Praktisk hygien och egenkontroll.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven redogor 6versiktligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska och fysiologiska
egenskaper samt deras anvindningsomraden. Dessutom redogor eleven oversiktligt fér 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 niiringsberikningar. Dessutom virderar eleven med enkla omdémen
ravarornas kvalitet. Eleven anviinder med viss sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven
hanterar, viljer forpackningsmaterial till, férpackar, forvarar och mirker med viss sikerhet
charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestimmelser.
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Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar 6versiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt sétt.

Nir arbetet r utfort genomfor eleven i samrad med handledare underhall av utrustning, maskiner
och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med enkla omdémen produkternas kvalitet och sitt arbete.
Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss sikerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget D
Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del for C dr uppfyllda.
Betyget C

Eleven redogor utforligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska och fysiologiska egenskaper
samt deras anvindningsomraden. Dessutom redogor eleven utférligt f6r andra ravaror samt for
tillsatser.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning av charkuterivaror samt
tillverkar dessa med gott handlag. I arbetet ldser och foljer eleven med viss sikerhet recept samt gor
med viss sdkerhet recept- och niringsberikningar. Dessutom virderar eleven med nyanserade
omdomen ravarornas kvalitet. Eleven anvinder med viss sikerhet utrustning, maskiner och verktyg.
Eleven hanterar, villjer forpackningsmaterial till, forpackar, férvarar och mirker med viss sikerhet
charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ér sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sidkerhet pa ett ekonomiskt och miljomaissigt sitt.

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

Betyget B

Betyget B innebér att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A dr uppfyllda.
Betyget A

Eleven redogor utforligt och nyanserat for olika kéttravarors kvalitet, deras biokemiska och

fysiologiska egenskaper samt deras anvindningsomraden. Dessutom redogér eleven utférligt och
nyanserat for andra ravaror samt for tillsatser.
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Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning av charkuterivaror samt
tillverkar dessa med mycket gott handlag. I arbetet liser och foljer eleven med sikerhet recept samt
gor med sdkerhet recept- och niringsberikningar. Dessutom virderar eleven med nyanserade
omdomen ravarornas kvalitet. Eleven anvinder med sékerhet utrustning, maskiner och verktyg.
Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, forpackar, forvarar och mirker med sikerhet
charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett séitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom arbetar eleven med sidkerhet pa ett ekonomiskt och miljomaissigt
satt.

Nér arbetet &r 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 foérslag pa hur kvaliteten och arbetet kan forbéttras. Nir eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med sidkerhet den egna férmagan och situationens krav.

Charkuteri 4, 100 poang

Kurskod: STYCHA04

Kursen charkuteri 4 omfattar punkterna 2 och 4-10 under rubriken Amnets syfte. I kursen behandlas
fordjupade fardigheter i imnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Olika kottravaror, deras kvalitet samt biokemiska och fysiologiska egenskaper. Kottsorteringar,
alternativa ravaror och tillsatser.

Yrkesmissig tillverkning av vanligt forekommande blandade och oblandade charkuterivaror.
Tillverkning av lokala charkuterivaror.

Organisation och planering av tillverkning. Arbetstempo.

Tillverkningsprocessen — uppvigning, beredning, formning, virmebehandling och kylning.
Recept-, produktions-, nirings- och ekonomiska berikningar. Optimering av recept utifran ett
ekonomiskt perspektiv.

Produktkvalitet och normer.

Anviandning och vard av industriutrustning och industrimaskiner inom charkindustrin.
Forpackning, férvaring och mérkning av charkuterivaror.

Arbetsmilj6, ergonomi och sékerhet.

Praktisk hygien och egenkontroll.

Kunskapskrav
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Betyget E

Eleven redogor 6versiktligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska och fysiologiska
egenskaper samt deras anvindningsomraden. Dessutom redogor eleven oversiktligt fér 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 liser och
foljer eleven med viss sdkerhet recept samt gor med viss sdkerhet recept- och niringsberékningar.
Dessutom virderar eleven med enkla omdomen ravarornas kvalitet. Eleven anvinder med viss
sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till,
forpackar, forvarar och mirker med viss sdkerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra
bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjélv och andra samt
motiverar 6versiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljomaissigt sitt.

Nir arbetet dr 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 formagan och situationens krav.

Betyget D
Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del for C dr uppfyllda.
Betyget C

Eleven redogor 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 tillverkning av charkuterivaror. Eleven
tillverkar charkuterivaror med gott handlag och med tillfredsstillande kvalitet. I arbetet ldser och
foljer eleven med viss sidkerhet recept samt gor med viss sdkerhet recept- och niringsberékningar.
Dessutom viirderar eleven med nyanserade omdémen ravarornas kvalitet. Eleven anvinder med viss
sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till,
forpackar, férvarar och mirker med viss sikerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra
bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt

motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sdkerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt siitt.
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Nér arbetet &r 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. Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller
han med viss sikerhet den egna férmagan och situationens krav.

Betyget B
Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A dr uppfyllda.
Betyget A

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

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning av charkuterivaror. Eleven
tillverkar charkuterivaror med mycket gott handlag och med god kvalitet. I arbetet ldser och f6ljer
eleven med sdkerhet recept samt gér med sékerhet recept- och niringsberikningar. Dessutom
virderar eleven med nyanserade omdomen ravarornas kvalitet. Eleven anvinder med sidkerhet
utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, forpackar,
forvarar och mirker med sdkerhet charkuterivaror i enlighet med agar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som ir sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom arbetar eleven med sidkerhet pa ett ekonomiskt och miljomaissigt
satt.

Nér arbetet dr utfort genomfor eleven efter samrdd 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 forbittras. Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med
sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Charkuteri - specialisering, 100 poang

Kurskod: STYCHAO00S

Kursen charkuteri - specialisering omfattar punkterna 2 och 4-10 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas férdjupade kunskaper inom valt specialiseringsomrade.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:
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® Kottravaror inom valt specialiseringsomrade, deras kvalitet samt biokemiska och fysiologiska
egenskaper. Kottsorteringar. Tillsatser och eventuella alternativa ravaror inom valt
specialiseringsomrade samt deras kvalitet och egenskaper.

® Yrkesmaissiga tillverkningsmetoder av charkuterivaror inom valt specialiseringsomrade.

Exempel pa specialiseringsomrade kan vara lufttorkade och kallrokta produkter.

Branschkrav da det géller kvalitet och produktionens organisation och effektivitet.

Trender, influenser och utveckling inom valt specialiseringsomrade.

Krav pa utseende och smak inom valt specialiseringsomrade.

Kreativt framtagande av recept och arbetsbeskrivningar inom valt specialiseringsomrade.

Lonsamhet och ekonomiska konsekvenser vid val av ravaror samt sambandet mellan kvalitet

och ekonomi.

Produktkvalitet och normer.

Anvindning och vard av utrustning och maskiner inom charkindustrin.

Forpackning, forvaring och mérkning av charkuterivaror.

Arbetsmiljo, ergonomi och sikerhet.

Lagar och andra bestimmelser inom yrkesomradet.

Praktisk hygien och egenkontroll.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven redogor 6versiktligt for olika kottravarors kvalitet, deras biokemiska och fysiologiska
egenskaper samt deras anvindningsomraden. Dessutom redogor eleven 6versiktligt 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 niringsberikningar.
Dessutom virderar eleven med enkla omdémen ravarornas kvalitet. Eleven anvinder med viss
sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till,
forpackar, férvarar och mirker med viss sdkerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra
bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som ér siikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar 6versiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt sétt.

Nir arbetet dr utfért genomfor eleven i samrad med handledare underhall av utrustning, maskiner
och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med enkla omdémen produkternas kvalitet, produktionens
effektivitet och sitt arbete. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss
sdkerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget D
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Betyget D innebdr att kunskapskraven for E och till 6vervigande del f6r C dr uppfyllda.
Betyget C

Eleven redogor utforligt for olika kéttravarors 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 tillverkning av charkuterivaror. Eleven
tillverkar charkuterivaror med gott handlag och med tillfredsstillande kvalitet. I arbetet léser och
foljer eleven med viss sikerhet recept samt gor med viss sikerhet recept- och niringsberikningar.
Dessutom virderar eleven med nyanserade omdomen ravarornas kvalitet. Eleven anvinder med viss
sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till,
forpackar, férvarar och mirker med viss sdkerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra
bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt sétt.

Nir arbetet dr utfért genomfor eleven efter samrdd med handledare underhall av utrustning,
maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med nyanserade omdomen produkternas kvalitet,
produktionens effektivitet och sitt arbete. Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller
han med viss sidkerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B
Betyget B innebér att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A dr uppfyllda.
Betyget A

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

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare tillverkning av charkuterivaror. Eleven
tillverkar charkuterivaror med mycket gott handlag och med god kvalitet. I arbetet ldser och foljer
eleven med sdkerhet recept samt gér med sdkerhet recept- och néringsberéikningar. Dessutom
viirderar eleven med nyanserade omdémen ravarornas kvalitet. Eleven anviinder med siikerhet
utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, férpackar,
forvarar och mirker med sidkerhet charkuterivaror i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett séitt som r sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
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arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom arbetar eleven med sdkerhet pa ett ekonomiskt och miljomaissigt
sitt.

Nir arbetet ér 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 férslag pa hur kvaliteten, effektiviteten och det
egna arbetet kan forbéttras.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med sékerhet den egna férmagan och
situationens krav.

Finstyckning, 100 poang

Kurskod: STYFINO

Kursen finstyckning omfattar punkterna 1, 3 och 6-10 under rubriken Amnets syfte. I kursen
behandlas grundldggande firdigheter i &mnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Djurens anatomi. Alla i branschen vanligt féorekommande djurslag.

® Styckningsdetaljernas utseende, kvalitet, karaktir samt anvindningsomrade vid férddling och
tillagning.

Pannfirdigt, dvs. forddling av styckningsdetaljer av alla djurslag.
Hantering och férvaring av ravaror.

Hur man f6r olika djurslag finstyckar grovstyckade styckningsdetaljer.
Stycknings- och forddlingskalkyler.

Anvindning av handverktyg och maskiner vid finstyckning.
Forpackningsmaterial, paketering och mérkning.

Arbetsmiljo, ergonomi och sikerhet.

Praktisk hygien och egenkontroll.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven beskriver 6versiktligt djurens anatomi. Dessutom redogor eleven dversiktligt for
styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur styckningsdetaljerna ska
hanteras, forpackas och forvaras. Vidare redogor eleven 6versiktligt for styckningsdetaljernas kott-
och styckningskvalitet.
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Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med viss sékerhet en styckningskalkyl samt motiverar éversiktligt sin kalkyl utifran
ekonomiska aspekter. Eleven genomfor i samrad med handledare styckning. I arbetet anvinder
eleven med viss sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer
forpackningsmaterial till, forpackar, mirker och forvarar med viss sdkerhet styckningsdetaljerna i
enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett séitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar 6versiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och
sikerhet.

Nir arbetet ir utfort genomfor eleven i samrad med handledare underhall av utrustning, maskiner
och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med enkla omdomen sitt arbete och resultat.

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

Betyget D
Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del f6r C dr uppfyllda.
Betyget C

Eleven beskriver utférligt djurens anatomi. Dessutom redogor eleven utforligt for
styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur styckningsdetaljerna ska
hanteras, forpackas och forvaras. Vidare redogor eleven utforligt for styckningsdetaljernas kétt- och
styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med viss sikerhet en styckningskalkyl samt motiverar utforligt sin kalkyl utifran ekonomiska
aspekter. Eleven genomfor efter samrad med handledare styckning. I arbetet anvinder eleven med
viss sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till,
forpackar, mirker och férvarar med viss sidkerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra
bestammelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som éir sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
sikerhet.

Nir arbetet ér utfort genomfor eleven efter samrad med handledare underhall av utrustning,
maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med nyanserade omdomen sitt arbete och resultat.
Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sidkerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget B
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Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A dr uppfyllda.
Betyget A

Eleven beskriver utférligt och nyanserat djurens anatomi. Dessutom redogér eleven utférligt och
nyanserat for styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur
styckningsdetaljerna ska hanteras, férpackas och férvaras. Vidare redogér eleven utférligt och
nyanserat for styckningsdetaljernas kott- och styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med sikerhet en styckningskalkyl samt motiverar utforligt och nyanserat sin kalkyl utifran
ekonomiska aspekter. Eleven genomfor efter samrad med handledare styckning. I arbetet anvinder
eleven med sdkerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer férpackningsmaterial
till, forpackar, mirker och forvarar med sikerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra
bestammelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmilj6 och sikerhet.

Nir arbetet ér utfort genomfor eleven efter samrad med handledare underhall av utrustning,
maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med nyanserade omdomen sitt arbete och resultat
samt ger forslag pd hur arbetet kan forbattras. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon
eller han med sdkerhet den egna formagan och situationens krav.

Styckning 1, 100 poang

Kurskod: STYSTY01

Kursen styckning 1 omfattar punkterna 1, 3 och 6-10 under rubriken Amnets syfte. I kursen behandlas
grundliggande firdigheter i imnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

Djurens anatomi. Alla i branschen vanligt forekommande djurslag.
Styckningsdetaljernas anatomi och anvindningsomraden.

Klassificering och kvalitetsbedomning av djurkroppar.

Hantering och forvaring av ravaror.

Styckning, nedskérning och sortering av frimst gris, lamm, kalv och not.
Enkla styckningskalkyler.

Anvindning och vard av handverktyg och maskiner inom styckningsindustrin.

SKOLFS 2010:74 Sida 16 av 28



Skotverket

Stycknings- och charkuterikunskap - STY - Gymnasieskola, Kommunal
vuxenutbildning pa gymnasial niva

Forpackningsmaterial, paketering och mérkning.
Ergonomi och riskfaktorer i arbetet.

Arbetsmiljo och séikerhet.

Hygien och egenkontroll.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven beskriver oversiktligt djurens anatomi. Dessutom redogér eleven oversiktligt for
styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur styckningsdetaljerna ska
hanteras, forpackas och forvaras. Vidare redogor eleven oversiktligt for styckningsdetaljernas kott-
och styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med viss sikerhet en styckningskalkyl samt motiverar éversiktligt sin kalkyl utifran
ekonomiska aspekter. Eleven genomfor i samrad med handledare styckning. I arbetet anvinder eleven
med viss sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till,
forpackar, mirker och férvarar med viss sdkerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra
bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar 6versiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och
sikerhet.

Nir arbetet dr utfort genomfor eleven i samrad med handledare underhall av utrustning, maskiner
och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med enkla omdémen sitt arbete och resultat. Nir eleven
samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sdkerhet den egna formagan och
situationens krav.

Betyget D
Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del for C dr uppfyllda.
Betyget C

Eleven beskriver utforligt djurens anatomi. Dessutom redogor eleven utforligt for
styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur styckningsdetaljerna ska
hanteras, forpackas och forvaras. Vidare redogor eleven utforligt for styckningsdetaljernas kétt- och
styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor

eleven med viss sékerhet en styckningskalkyl samt motiverar utforligt sin kalkyl utifran ekonomiska
aspekter. Eleven genomfor efter samrad med handledare styckning. I arbetet anvinder eleven med
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viss sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till,
forpackar, mirker och forvarar med viss sékerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra
bestammelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
sikerhet.

Nir arbetet ér utfort genomfor eleven efter samrad med handledare underhall av utrustning,
maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med nyanserade omdomen sitt arbete och resultat.
Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sidkerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget B
Betyget B innebir att kunskapskraven f6r C och till 6verviigande del f6r A ar uppfyllda.
Betyget A

Eleven beskriver utforligt och nyanserat djurens anatomi. Dessutom redogor eleven utférligt och
nyanserat for styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur
styckningsdetaljerna ska hanteras, forpackas och férvaras. Vidare redogor eleven utforligt och
nyanserat for styckningsdetaljernas kott- och styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med sikerhet en styckningskalkyl samt motiverar utforligt och nyanserat sin kalkyl utifran
ekonomiska aspekter. Eleven genomfor efter samrdd med handledare styckning. I arbetet anviinder
eleven med sidkerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial
till, férpackar, mérker och forvarar med sikerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra
bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett séitt som r sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmilj6 och sikerhet.

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

samt ger forslag pa hur arbetet kan férbattras. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon
eller han med sdkerhet den egna formagan och situationens krav.

Styckning 2, 100 poang

Kurskod: STYSTY02
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Kursen styckning 2 omfattar punkterna 1, 3 och 6-10 under rubriken Amnets syfte. I kursen
behandlas férdjupade firdigheter i &mnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Djurens anatomi med betoning pa gris och lamm.

Styckningsdetaljernas och de olika sorteringarnas anvindningsomraden vid férddling och
tillagning.

Styckningskvalitet och normer.

Styckning, nedskirning och sortering av gris och lamm.

Styckningskalkyler och ekonomiska kalkyler.

Metoder och teknik vid industriell styckning.

Anvindning och vard av utrustning vid industriell styckning.

Ergonomi och riskfaktorer i arbetet.

Hygien och egenkontroll.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven beskriver oversiktligt djurens anatomi. Dessutom redogér eleven oversiktligt for
styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur styckningsdetaljerna ska
hanteras, forpackas och forvaras. Vidare redogor eleven oversiktligt for styckningsdetaljernas kott-
och styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med viss sikerhet en styckningskalkyl samt motiverar éversiktligt sin kalkyl utifran
ekonomiska aspekter. Eleven genomfor i samrad med handledare styckning samt virderar med enkla
omdomen ravarornas kvalitet. I arbetet anviinder eleven med viss sékerhet utrustning, maskiner och
verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, forpackar, mirker samt forvarar med viss
sikerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som ér siikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar 6versiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt sétt.

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

Betyget D
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Betyget D innebdr att kunskapskraven for E och till 6verviigande del f6r C dr uppfyllda.
Betyget C

Eleven beskriver utforligt djurens anatomi. Dessutom redogor eleven utforligt for
styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur styckningsdetaljerna ska
hanteras, forpackas och forvaras. Vidare redogor eleven utférligt for styckningsdetaljernas kott- och
styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med viss sidkerhet en styckningskalkyl samt motiverar utforligt sin kalkyl utifran ekonomiska
aspekter. Eleven genomfor efter samrad med handledare styckning samt virderar med enkla
omdomen ravarornas kvalitet. I arbetet anviinder eleven med viss sikerhet utrustning, maskiner och
verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, forpackar, mirker och forvarar med viss
sikerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt sétt.

Nir arbetet dr utfort genomfor eleven efter samrdd med handledare underhall av utrustning,
maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med nyanserade omdomen sitt arbete och resultat.
Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sdkerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget B
Betyget B innebér att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A dr uppfyllda.
Betyget A

Eleven beskriver utforligt och nyanserat djurens anatomi. Dessutom redogor eleven utférligt och
nyanserat for styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur
styckningsdetaljerna ska hanteras, férpackas och férvaras. Vidare redogor eleven utférligt och
nyanserat for styckningsdetaljernas kott- och styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med sdkerhet en styckningskalkyl samt motiverar utforligt och nyanserat sin kalkyl utifran
ekonomiska aspekter. Eleven genomfor efter samrad med handledare styckning samt virderar med
nyanserade omdomen ravarornas kvalitet. I arbetet anvinder eleven med sikerhet utrustning,
maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, férpackar, méirker och
forvarar med sidkerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra bestimmelser.
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Eleven arbetar pa ett sitt som dr hygieniskt, ergonomiskt och sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sikerhet. Dessutom arbetar eleven med sdkerhet pa ett ekonomiskt och miljomaissigt
satt.

Nir arbetet ér utfort genomfor eleven efter samrad med handledare underhall av utrustning,
maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med nyanserade omdomen sitt arbete och resultat
samt ger forslag pd hur arbetet kan forbattras. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon
eller han med sdkerhet den egna formagan och situationens krav.

Styckning 3, 200 poang

Kurskod: STYSTY03

Kursen styckning 3 omfattar punkterna 1, 3 och 6-10 under rubriken Amnets syfte. I kursen behandlas
fordjupade fardigheter i imnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Djurens anatomi med betoning pa nét och kalv.

® Styckningsdetaljernas och de olika sorteringarnas anvindningsomraden vid férddling och
tillagning.

Styckningskvalitet och normer.

Styckning, nedskirning och sortering av n6t och kalv.

Styckningskalkyler och ekonomiska kalkyler.

Metoder och tekniker vid industriell styckning.

Anvindning och vard av utrustning vid industriell styckning.

Ergonomi och riskfaktorer i arbetet.

Hygien och egenkontroll.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven beskriver oversiktligt djurens anatomi. Dessutom redogér eleven oversiktligt for
styckningsdetaljernas och koéttsorteringarnas anvindningsomraden samt hur styckningsdetaljerna ska

hanteras, forpackas och forvaras. Vidare redogor eleven oversiktligt for styckningsdetaljernas kott-
och styckningskvalitet.
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Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med viss sikerhet en styckningskalkyl samt motiverar éversiktligt sin kalkyl utifran
ekonomiska aspekter. Eleven genomfor med visst handlag styckning samt viirderar med enkla
omdomen ravarornas kvalitet. I arbetet anvinder eleven med viss sikerhet utrustning, maskiner och
verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, forpackar, mirker och forvarar med viss
sikerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar 6versiktligt arbetsséttet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt sétt.

Nir arbetet ir utfort genomfor eleven i samrad med handlare underhall av utrustning, maskiner och
verktyg. Dessutom utviirderar eleven med enkla omdomen sitt arbete och resultat. Nir eleven
samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sdkerhet den egna formagan och
situationens krav.

Betyget D
Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del f6r C dr uppfyllda.
Betyget C

Eleven beskriver utférligt djurens anatomi. Dessutom redogor eleven utforligt for
styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur styckningsdetaljerna ska
hanteras, forpackas och forvaras. Vidare redogor eleven utforligt for styckningsdetaljernas kétt- och
styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar efter samrad styckningsarbete. Vid planeringen gor eleven med viss
sdkerhet en styckningskalkyl samt motiverar utforligt sin kalkyl utifran ekonomiska aspekter. Eleven
genomfor med gott handlag styckning samt virderar med nyanserade omdomen ravarornas kvalitet. T
arbetet anvinder eleven med viss sidkerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer
forpackningsmaterial till, forpackar, mirker och forvarar med viss sikerhet styckningsdetaljerna i
enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som éir sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt sétt.

Nir arbetet ér utfort genomfor eleven efter samrad med handledare underhall av utrustning,
maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med nyanserade omdomen sitt arbete och resultat.
Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sidkerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget B
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Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A dr uppfyllda.
Betyget A

Eleven beskriver utférligt och nyanserat djurens anatomi. Dessutom redogér eleven utférligt och
nyanserat for styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur
styckningsdetaljerna ska hanteras, férpackas och férvaras. Vidare redogér eleven utférligt och
nyanserat for styckningsdetaljernas kott- och styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med sikerhet en styckningskalkyl samt motiverar utforligt och nyanserat sin kalkyl utifran
ekonomiska aspekter. Eleven genomfor med mycket gott handlag styckning samt virderar med
nyanserade omdomen ravarornas kvalitet. I arbetet anvinder eleven med sidkerhet utrustning,
maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till, férpackar, méirker och
forvarar med sdkerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och séikerhet. Dessutom arbetar eleven med sdkerhet pa ett ekonomiskt och miljomissigt
satt.

Nir arbetet dr utfort genomfor eleven efter samrdd med handledare underhall av utrustning,
maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med nyanserade omdomen sitt arbete och resultat
samt ger forslag pa hur arbetet kan férbattras. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon
eller han med sdkerhet den egna formagan och situationens krav.

Styckning 4, 100 poang

Kurskod: STYSTY04

Kursen styckning 4 omfattar punkterna 1, 3 och 6-10 under rubriken Amnets syfte. I kursen
behandlas férdjupade firdigheter i imnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Djurens anatomi. Alla i branschen vanligt forekommande djurslag.

® Styckningsdetaljernas och de olika sorteringarnas anvindningsomraden vid férddling och
tillagning.

® Branschkrav da det géller kvalitet och produktionens effektivitet.

® Yrkesmaissig styckning, nedskirning och sortering av alla djurslag.

® Lonsamhet, styckningskalkyler och ekonomiska kalkyler.
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® Anvindning och vard av industriutrustning.

® Planering och organisation av arbetet. Arbetstempo.
® Arbetsmiljo och sikerhet samt riskfaktorer.

® Hygien och egenkontroll.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven beskriver oversiktligt djurens anatomi. Dessutom redogér eleven oversiktligt for
styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur styckningsdetaljerna ska
hanteras, forpackas och forvaras. Vidare redogor eleven oversiktligt for styckningsdetaljernas kott-
och styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med viss sikerhet en styckningskalkyl samt motiverar éversiktligt sin kalkyl utifran
ekonomiska aspekter. Eleven genomfor med visst handlag styckning med ett tillfredsstillande
resultat. Dessutom virderar eleven med enkla omdomen ravarornas kvalitet. I arbetet anvinder
eleven med viss sidkerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer
forpackningsmaterial till, forpackar, mirker och férvarar med viss sikerhet styckningsdetaljerna i
enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar éversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
siikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljomaéssigt sétt.

Nir arbetet idr utfért genomfor eleven i samrad med handledare underhall av utrustning, maskiner
och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med enkla omdémen produkternas kvalitet, produktionens
effektivitet och sitt arbete. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss
sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget D

Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del for C ar uppfyllda.

Betyget C

Eleven beskriver utforligt djurens anatomi. Dessutom redogor eleven utforligt for
styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur styckningsdetaljerna ska
hanteras, forpackas och forvaras. Vidare redogor eleven utférligt for styckningsdetaljernas kott- och
styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med viss sidkerhet en styckningskalkyl samt motiverar utforligt sin kalkyl utifran ekonomiska
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aspekter. Eleven genomfor med gott handlag styckning med ett tillfredsstillande resultat. Dessutom
virderar eleven med nyanserade omdomen ravarornas kvalitet. I arbetet anvinder eleven med viss
sikerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till,
forpackar, mirker och forvarar med viss sidkerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra
bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sdkerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt sitt.

Nir arbetet ér utfort genomfor eleven efter samrad med handledare underhall av utrustning,
maskiner och verktyg. Dessutom utvirderar eleven med nyanserade omdémen produkternas kvalitet,
produktionens effektivitet och sitt arbete. Nér eleven samrader med handledare bedomer hon eller
han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Betyget B innebér att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A &r uppfyllda.

Betyget A

Eleven beskriver utforligt och nyanserat djurens anatomi. Dessutom redogor eleven utférligt och
nyanserat for styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur
styckningsdetaljerna ska hanteras, forpackas och férvaras. Vidare redogor eleven utforligt och
nyanserat for styckningsdetaljernas kott- och styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med sikerhet en styckningskalkyl samt motiverar utforligt och nyanserat sin kalkyl utifran
ekonomiska aspekter. Eleven genomfor med mycket gott handlag styckning med ett gott resultat.
Dessutom virderar eleven med nyanserade omdomen ravarornas kvalitet. I arbetet anviinder eleven
med sdkerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer férpackningsmaterial till,
forpackar, mirker och férvarar med sidkerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra
bestammelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmilj6 och séikerhet. Dessutom arbetar eleven med sdkerhet pa ett ekonomiskt och miljoméissigt
satt.

Nir arbetet dr utfért genomfor eleven efter samrdd 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 forbittras. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med
sikerhet den egna formagan och situationens krav.
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Styckning — specialisering, 100 podng
Kurskod: STYSTY00S

Kursen styckning - specialisering omfattar punkterna 1, 3 och 6-10 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas férdjupade kunskaper inom valt specialiseringsomrade.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Djurens anatomi inom valt specialiseringsomrade, till exempel vilt eller struts.
Styckningsdetaljernas och de olika sorteringarnas anvindningsomraden vid féridling och
tillagning inom valt specialiseringsomrade.

® Branschkrav da det géller kvalitet och produktionens effektivitet.

® Trender, influenser och utveckling inom valt specialiseringsomrade.

® Yrkesmissig styckning inom valt specialiseringsomrade. Exempel pa specialiseringsomrade kan
vara styckning av vilt eller struts.

® Lonsamhet och ekonomiska konsekvenser vid val av inkdp av kott samt sambandet mellan

styckningskvalitet och ekonomi.

Metoder och teknik.

Anvindning och vard av utrustning,.

Planering och organisation av arbetet.

Lagar och andra bestimmelser inom yrkesomradet.

Arbetsmiljo och sidkerhet.

Hygien och egenkontroll.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven beskriver dversiktligt djurens anatomi. Dessutom redogor eleven 6versiktligt for
styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur styckningsdetaljerna ska
hanteras, forpackas och forvaras. Vidare redogor eleven 6versiktligt for styckningsdetaljernas kott-
och styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med viss sidkerhet en styckningskalkyl samt motiverar éversiktligt sin kalkyl utifran
ekonomiska aspekter. Eleven genomf6r med visst handlag styckning med ett tillfredsstillande
resultat. Dessutom virderar eleven med enkla omdomen ravarornas kvalitet. I arbetet anviinder
eleven med viss sidkerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer
forpackningsmaterial till, forpackar, mirker och forvarar med viss sékerhet styckningsdetaljerna i
enlighet med lagar och andra bestimmelser.
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Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett séitt som ir sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar 6versiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt sétt.

Nir arbetet ir utfért 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 bedémer hon eller han med viss
sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget D
Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del for C dr uppfyllda.
Betyget C

Eleven beskriver utforligt djurens anatomi. Dessutom redogor eleven utforligt for
styckningsdetaljernas och koéttsorteringarnas anvindningsomraden samt hur styckningsdetaljerna ska
hanteras, forpackas och forvaras. Vidare redogor eleven utférligt for styckningsdetaljernas kott- och
styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med viss sikerhet en styckningskalkyl samt motiverar utférligt sin kalkyl utifran ekonomiska
aspekter. Eleven genomfor med gott handlag styckning med ett tillfredsstiillande resultat. Dessutom
virderar eleven med nyanserade omdomen ravarornas kvalitet. I arbetet anvinder eleven med viss
sdkerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer forpackningsmaterial till,
forpackar, mirker och férvarar med viss sidkerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra
bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljé och
sikerhet. Dessutom arbetar eleven med viss sikerhet pa ett ekonomiskt och miljoméssigt sétt.

Nér arbetet &r 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. Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller
han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A dr uppfyllda.

Betyget A
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Eleven beskriver utforligt och nyanserat djurens anatomi. Dessutom redogor eleven utforligt och
nyanserat for styckningsdetaljernas och kottsorteringarnas anvindningsomraden samt hur
styckningsdetaljerna ska hanteras, forpackas och férvaras. Vidare redogor eleven utforligt och
nyanserat for styckningsdetaljernas kott- och styckningskvalitet.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare styckningsarbete. Vid planeringen gor
eleven med sdkerhet en styckningskalkyl samt motiverar utforligt och nyanserat sin kalkyl utifran
ekonomiska aspekter. Eleven genomfér med mycket gott handlag styckning med ett gott resultat.
Dessutom virderar eleven med nyanserade omdomen ravarornas kvalitet. I arbetet anviinder eleven
med sdkerhet utrustning, maskiner och verktyg. Eleven hanterar, viljer férpackningsmaterial till,
forpackar, mirker och férvarar med sidkerhet styckningsdetaljerna i enlighet med lagar och andra
bestimmelser.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som &r sikert for eleven sjilv och andra samt
motiverar utforligt och nyanserat arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sidkerhet. Dessutom arbetar eleven med sékerhet pa ett ekonomiskt och miljoméissigt
satt.

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 foérbittras. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med
sikerhet den egna formagan och situationens krav.
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