Skotverket

Charkuteri - CHAK - Gymnasieskola, Kommunal vuxenutbildning pa gymnasial
niva

Charkuteri

Amnet charkuteri behandlar olika hantverksmissiga metoder for att framstilla charkuterivaror.
Amnet behandlar ocksa olika ravaror och hur de anviinds inom yrkesomradet samt betydelsen av
produktkvalitet. Dessutom behandlas bestimmelser om hygien och arbetsmiljo vid framstillning av
charkuterivaror.

Amnets syfte

Undervisningen i &mnet charkuteri ska syfta till att eleverna utvecklar formaga att yrkesméssigt
tillverka charkuteriprodukter med bade moderna och traditionella hantverksmetoder.
Undervisningen ska ge eleverna mojlighet att utveckla formaga att f6lja och utveckla recept samt att
hantera ravaror och slutprodukter. Dessutom ska undervisningen ge eleverna maéjlighet att utveckla
kunskaper om hur kvaliteten pa olika ravaror paverkar slutprodukten. I undervisningen ska eleverna
dven ges mojlighet att utveckla formaga att planera och organisera charkuteriarbete samt att arbeta
ergonomiskt.

Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar formaga att arbeta utifran branschspecifika
aspekter av hygien, arbetsmilj6 och sidkerhet i enlighet med lagar och andra bestimmelser som giller
for yrkesomradet.

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar problemlésnings- och initiativférmaga. I
undervisningen ska eleverna ges mojlighet att utfora arbetsuppgifter bade individuellt och i
samarbete med andra. De ska ocksa ges rikliga mojligheter att diskutera och reflektera 6ver hallbarhet
och etiska fragor samt andra aspekter av yrkesmissigt charkuteriarbete.

Undervisningen i dmnet charkuteri ska ge eleverna forutséttningar att utveckla féljande:

® Formaga att planera och organisera charkuteriarbete pa ett resurseffektivt sétt.
® TFormaga att utfora charkuteriarbete.
® Formaga att arbeta i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Nivaer i amnet charkuteri

Niva 1,100 poéng.

Niva 2, 200 poéng, som bygger pa niva 1.
Niva 3, 200 poing, som bygger pa niva 2.
Niva 4, 200 poing, som bygger pa niva 3.

Niva 1, 100 poadng

Nivakod: CHAK1000X
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Centralt innehall

Undervisningen i &mnet charkuteri pa niva 1 ska behandla f6ljande centrala innehall:

® Vanliga ravaror och tillsatser inom charkuteribranschen samt deras kvalitet och egenskaper.
® Kottsortering.
® Planering och organisering av arbetet, daribland att ta fram och plocka undan verktyg och

arbetsmaterial enligt instruktion.

Ravarukalkyler for ekonomiska berdkningar.

Ekonomiska aspekter i arbetet, ddribland hur svinn kan paverka lénsamheten.
Receptberikningar och berdkningar av néringsinnehall.

Forvaring och hantering av vanligt forekommande ravaror och produkter.

Tillverkning av oblandade och blandade charkuterivaror. Uppvigning, beredning, formning,
virmebehandling och kylning.

Vard av utrustning och maskiner.

Forpackningsmaterial samt paketering och mérkning av produkter.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet, diribland arbetsmilj6lagen och livsmedelslagen.
Hallbarhets- och miljomérkningar.

Ergonomiska och sékra arbetssitt.

Hygienrutiner och egenkontroll.

Grundliggande facksprak.

Samarbete och kommunikation i arbetet.

Niva 2, 200 poang

Nivdkod: CHAK2000X

Centralt innehall

Undervisningen i &mnet charkuteri pa niva 2 ska behandla féljande centrala innehall:

® Qlika ravaror och tillsatser inom charkuteribranschen samt deras kvalitet och egenskaper.
® Kottsortering. Alternativa ravaror.
® Planering och organisering av arbetet. Val av ravaror och tillsatser. Etiska, miljomaissiga och

ekonomiska val i arbetet.

Ekonomiska kalkyler.

Omvandling och skapande av recept. Receptberikningar.

Forvaring och hantering av ravaror och produkter.

Tillverkning av hela, tumlade och pressade oblandade och blandade charkuterivaror.
Tillverkning av emulsionsprodukter.

Olika saltningsmetoder inom charkuteribranschen.

Formning i formar samt i konst- och naturtarm.
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ROk- och virmebehandlingsmetoder och hur de paverkar produktens hallbarhet, smak, firg och
konsistens.

Vard av utrustning och maskiner.

Forpackningsmaterial samt paketering och mirkning av produkter.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet, diaribland livsmedelslagen.

Ergonomiska och sdkra arbetssitt.

Hygienrutiner och egenkontroll.

Samarbete och kommunikation i arbetet.

Niva 3, 200 poang

Nivakod: CHAK3000X

Centralt innehall

Undervisningen i amnet charkuteri pa niva 3 ska behandla f6ljande centrala innehall:

® Planering och organisering av arbetet. Val av arbetssiitt, ravaror och tillsatser.
® Kuvalitet och effektivitet samt etiska, miljoméssiga och ekonomiska val i arbetet.
® Omvandling och skapande av recept utifran olika krav, till exempel smak, allergianpassning och

hallbarhet. Receptberikningar.

® Forvaring och hantering av ravaror och produkter.
® Tillverkning av blandade och oblandade charkuterivaror utifran krav pa effektivitet och

ekonomi. Olika specialiteter, till exempel lokala eller internationella.

® Olika saltningsmetoder inom charkuteribranschen.
® Formning i formar samt i konst- och naturtarm.
® ROk- och virmebehandlingsmetoder och hur de paverkar produktens hallbarhet, smak, firg och

konsistens.

Vard av utrustning och maskiner.

Forpackningsmaterial samt paketering och mérkning av produkter.
Lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Ergonomiska och sdkra arbetssitt.

Hygienrutiner och egenkontroll.

Samarbete och kommunikation i arbetet.

Niva 4, 200 poang

Nivakod: CHAK4000X

Centralt innehall

Undervisningen i &mnet charkuteri pa niva 4 ska behandla féljande centrala innehall:
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® Planering och organisering av arbetet. Yrkesmissiga val av arbetssétt, ravaror och tillsatser
utifran krav pa ekonomi, effektivitet och hallbarhet.

Etiska, miljoméssiga och ekonomiska val i arbetet.

Ekonomiska kalkyler.

Optimering av recept utifran ekonomiska krav. Receptberikningar.

Forvaring och hantering av ravaror och produkter.

Yrkesmissig tillverkning av blandade och oblandade charkuterivaror. Olika specialiteter, till
exempel lokala eller internationella.

Yrkesmissiga behandlingsmetoder.

Vard av utrustning och maskiner.

Forpackningsmaterial samt paketering och mérkning av produkter.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Ergonomiska och sidkra arbetssiitt.

Hygienrutiner och egenkontroll.

Samarbete och kommunikation i arbetet.

Betygskriterier

Av 15 kap. 24 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen (2010:800) foljer att ldraren vid
betygssittningen i ett imne ska gora en sammantagen bedomning av elevens kunskaper pa den
aktuella nivan i &mnet i férhallande till de betygskriterier som giller for &mnet som helhet och sitta
det betyg som bist motsvarar elevens kunskaper. Samtliga kriterier for betyget E ska dock vara
uppfyllda for att eleven ska kunna fa ett godként betyg.

Betyget E

Eleven planerar och organiserar charkuteriarbete pa ett godtagbart siitt.

Eleven tillverkar med visst handlag olika charkuterivaror. Eleven hanterar, forvarar och férpackar
olika charkuterivaror pa ett godtagbart sitt.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omradet.
Betyget D

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar charkuteriarbete pa ett gott satt.

Eleven tillverkar med gott handlag olika charkuterivaror. Eleven hanterar, forvarar och férpackar
olika charkuterivaror pa ett gott stt.
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Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omradet.
Betyget B
Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.
Betyget A
Eleven planerar och organiserar charkuteriarbete pa ett mycket gott sitt.

Eleven tillverkar med mycket gott handlag olika charkuterivaror. Eleven hanterar, férvarar och
forpackar olika charkuterivaror pa ett mycket gott sitt.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omradet.
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