Skolverket

Sammanhallen yrkesutbildning

Styckare och styckare med
Inriktning mot slakt, 1000-
1400 poang

Kod for registrering: RLXAEN

Nationellt yrkespaket med kurser fran restaurang- och livsmedelsprogrammet
utformat for arbete med styckning och slakteri.

Nationella kurser i den sammanhallna
yrkesutbildningen

KURS KURSKOD POANG
Hygien HYGHYGO 100
Livsmedels- och naringskunskap 1 LIVLIVO1 100
Branschkunskap inom restaurang och livsmedel ~MATBRCO 100
Service och bemétande 1 SEVSEV01 100
Styckning 1 STCSTYO01 100
Styckning 2 STCSTY02 100
Styckning 3 STCSTYO03 200
Styckning 4 STCSTY04 100
Styckning - specialisering STCSTY00S 100 - 500
(kursen
foreslas
lasas flera
ganger
med
innehall
anpassat
till det
aktuella
behovet
exempelvis
slakt)
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Utbildningens mal

Utbildningen avser att ge eleven

formaga att arbeta hantverksmassigt med styckning formaga att arbeta
hantverksmaéssigt inom charkuteri

fardigheter att arbeta med traditionella och moderna hantverksméssiga
metoder

kunskaper om livsmedelslagstiftning, hygien och naringslara
kunskaper om maltiden som helhet

kunskaper om etiska fragor inom hela livsmedelskedjan, férsaljning och
hallbar utveckling

formaga att arbeta med ansvar, kvalitetsmedvetenhet och
foretagsekonomisk forstaelse

formaga att kommunicera, samverka med andra och bemota kunder

kunskaper om arbetsmiljé och arbetsorganisation samt formaga att arbeta

sakert och ergonomiskt

formaga att planera, genomfora och utvardera sin arbetsprocess

Ovrigt

For att uppna en fullstandig gymnasieexamen behover utbildningen

kompletteras med ytterligare kurser samt ett gymnasie- eller komvuxarbete.
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