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Tutkinnon muodostuminen

Elintarvikealan perustutkinnon laajuus on 180 osaamispistetta. Tutkinto muodostuu ammatillisista tutkinnon
osista (145 osaamispistettd) ja yhteisista tutkinnon osista (35 osaamispistetta). Elintarvikealan perustutkinto
sisaltda seuraavat osaamisalat ja tutkintonimikkeet:

e elintarviketeknologian osaamisala, elintarvikkeiden valmistaja
e leipomoalan osaamisala, leipuri-kondiittori

e liha-alan osaamisala, lihatuotteiden valmistaja

e meijerialan osaamisala, meijeristi

Elintarviketeknologian osaamisalan ammatillisista tutkinnon osista on pakollisia 35 osaamispistetta ja
valinnaisia 110 osaamispistettd. Leipomoalan osaamisalan ammatillisista tutkinnon osista on pakollisia 115
osaamispistetta ja valinnaisia 30 osaamispistetta. Liha-alan osaamisalan ammatillisista tutkinnon osista on
pakollisia 35 osaamispistetta ja valinnaisia 110 osaamispistetta. Meijerialan osaamisalan ammatillisista
tutkinnon osista on pakollisia 115 osaamispistettd ja valinnaisia 30 osaamispistetta.

Pakollinen tutkinnon osa | 35 osp

Elintarviketuotannossa toimiminen, 35 osp, P

Valinnaiset tutkinnon osat 1 | 60-80 osp

Elintarvikeprosessien ohjaus ja kadynnissapito, 20 osp

Kalatuotteiden valmistus, 40 osp

Kasvis-, marja- ja hedelmatuotteiden valmistus, 40 osp

Valmisruokatuotteiden valmistus, 40 osp

Valinnaiset tutkinnon osat 2 | 15-45 osp

Elintarvikkeiden myymalatoiminnot, 15 osp

Erikoistuotteiden valmistus, 15 osp

Elintarvikkeiden pakkaustoiminnot, 15 osp

Tuotekohtainen elintarvikkeiden valmistus, 15 osp

Varastointi- ja lahettdmo6toiminnot, 15 osp

Tutkinnon osa leipomoalan osaamisalan tai liha-alan osaamisalan valinnaisista tutkinnon osista 1 tai 2,

15 osp

Valinnaiset tutkinnon osat 3 | 0-15 osp

Elintarvikkeiden valmistajana kansainvalisessa ymparistssa, 15 osp

Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp

Ty6paikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp

Yrityksessa toimiminen, 15 osp

Huippuosaajana toimiminen, 15 osp

Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuva tutkinnon osa | 5-15 osp

Tutkinnon osa sisaltaa tyoelaman paikallisten tarpeiden mukaista osaamista, joka soveltuu useamman kuin
yhden tyopaikan tarpeisiin. Koulutuksen jarjestdja nimeda tutkinnon osan tydeldaman
toimintakokonaisuuden pohjalta ja maarittdaa sille laajuuden osaamispisteind. Koulutuksen jarjestaja
madrittelee ammattitaitovaatimukset ja osaamisen arvioinnin vastaavasti kuin ammatillisissa tutkinnon
osissa.




Tutkinnon osa toisesta ammatillisesta perustutkinnosta, ammattitutkinnosta tai
erikoisammattitutkinnosta | 5-15 osp

Tutkintoon voi sisallyttaa tutkinnon osan toisesta ammatillisesta perustutkinnosta, ammattitutkinnosta tai
erikoisammattitutkinnosta. Riippumatta sisallytettavan tutkinnon osan laajuudesta, tutkinnon osan
laajuus on tdssa kohdassa enintddn 15 osaamispistetta.

Korkeakouluopinnot | 5-15 osp

Tutkinnon osa sisaltda ammatillista osaamista tukevia korkeakouluopintoja.

Yhteisten tutkinnon osien osa-alueita, lukio-opintoja tai muita jatko-opintovalmiuksia tukevia
opintoja | 1-15 osp

| leipomoalanosaamisala|1450sp
Pakolliset tutkinnon osat | 115 osp

Elintarviketuotannossa toimiminen, 35 osp, P

Ruokaleipatuotteiden valmistus, 20 osp, P

Kahvileipatuotteiden valmistus, 20 osp, P

Konditoriatuotteiden valmistus, 25 osp, P

Leipomoeinesten valmistus, 15 osp, P

Valinnaiset tutkinnon osat 1 | 15-30 osp

Leipomoalan erikoistuotteiden valmistus, 15 osp

Leipomoteollisuuden prosessien ohjaus ja kdynnissapito, 15 osp

Leipomotuotteiden pakkaustoiminnot, 15 osp

Tutkinnon osa elintarviketeknologian osaamisalan tai liha-alan osaamisalan valinnaisista tutkinnon osista
1tai 2, 150sp

Valinnaiset tutkinnon osat 2 | 0-15 osp

Elintarvikkeiden valmistajana kansainvalisessa ymparistdssa, 15 osp

Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp

Tyopaikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp

Yrityksessa toimiminen, 15 osp

Huippuosaajana toimiminen, 15 osp

Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuva tutkinnon osa | 5-15 osp

Tutkinnon osa sisdltdaa tydelaman paikallisten tarpeiden mukaista osaamista, joka soveltuu useamman
kuin yhden tyopaikan tarpeisiin. Koulutuksen jarjestdja nimeda tutkinnon osan tyéelaman
toimintakokonaisuuden pohjalta ja maarittaa sille laajuuden osaamispisteind. Koulutuksen jarjestaja
maarittelee ammattitaitovaatimukset ja osaamisen arvioinnin vastaavasti kuin ammatillisissa tutkinnon
osissa.

Tutkinnon osa toisesta ammatillisesta perustutkinnosta, ammattitutkinnosta tai
erikoisammattitutkinnosta | 5-15 osp

Tutkintoon voi sisallyttaa tutkinnon osan toisesta ammatillisesta perustutkinnosta, ammattitutkinnosta
tai erikoisammattitutkinnosta. Riippumatta sisallytettavan tutkinnon osan laajuudesta, tutkinnon osan
laajuus on tdssa kohdassa enintddn 15 osaamispistetta.

Korkeakouluopinnot | 5-15 osp

Tutkinnon osa sisaltda ammatillista osaamista tukevia korkeakouluopintoja.

Yhteisten tutkinnon osien osa-alueita, lukio-opintoja tai muita jatko-opintovalmiuksia tukevia opintoja
| 1-15 osp




Pakollinen tutkinnon osa | 35 osp

Elintarviketuotannossa toimiminen, 35 osp, P

Valinnaiset tutkinnon osat 1 | 60-80 osp

Lihateollisuuden prosessien ohjaus ja kaynnissapito, 30 osp

Liharaaka-aineen kasittely prosessissa, 40 osp

Lihatuotteiden valmistus, 40 osp

Raakalihatuotteiden valmistus, 30 osp

Valinnaiset tutkinnon osat 2 | 15-45 osp

Liha-alan erikoistuotteiden valmistus, 15 osp

Lihatuotteiden pakkaustoiminnot, 15 osp

Lihateollisuuden varastointitoiminnot, 15 osp

Lihateollisuuden [ahettamdtoiminnot, 15 osp

Tutkinnon osa elintarviketeknologian osaamisalan tai leipomoalan osaamisalan valinnaisista tutkinnon
osista 1 tai 2, 15 osp

Valinnaiset tutkinnon osat 3 | 0-15 osp

Elintarvikkeiden valmistajana kansainvalisessa ymparistossa, 15 osp

Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp

Tyopaikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp

Yrityksessa toimiminen, 15 osp

Huippuosaajana toimiminen, 15 osp

Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuva tutkinnon osa | 5-15 osp

Tutkinnon osa sisaltda tydelaman paikallisten tarpeiden mukaista osaamista, joka soveltuu useamman
kuin yhden tyopaikan tarpeisiin. Koulutuksen jarjestdja nimeaa tutkinnon osan tyéelaman
toimintakokonaisuuden pohjalta ja maarittaa sille laajuuden osaamispisteina. Koulutuksen jarjestdja
madrittelee ammattitaitovaatimukset ja osaamisen arvioinnin vastaavasti kuin ammatillisissa tutkinnon
osissa.

Tutkinnon osa toisesta ammatillisesta perustutkinnosta, ammattitutkinnosta tai
erikoisammattitutkinnosta | 5-15 osp

Tutkintoon voi sisallyttaa tutkinnon osan toisesta ammatillisesta perustutkinnosta, ammattitutkinnosta
tai erikoisammattitutkinnosta. Riippumatta sisallytettavan tutkinnon osan laajuudesta, tutkinnon osan
laajuus on tassd kohdassa enintaan 15 osaamispistetta.

Korkeakouluopinnot | 5-15 osp

Tutkinnon osa sisaltaa ammatillista osaamista tukevia korkeakouluopintoja.

Yhteisten tutkinnon osien osa-alueita, lukio-opintoja tai muita jatko-opintovalmiuksia tukevia opintoja
| 1-15 osp

| Meijerialanosaamisala | 1450sp |
Pakolliset tutkinnon osat | 115 osp
Elintarviketuotannossa toimiminen, 35 osp, P
Meijeriprosessien ohjaus ja kdynnissapito, 20 osp, P
Meijerituotteiden valmistus, 35 osp, P
Meijeriteollisuuden erikoistuotteiden valmistus, 25 osp, P




Valinnaiset tutkinnon osat 1 | 15-30 osp

Meijerituotteiden pakkaustoiminnot, 15 osp

Meijeriteollisuuden tilaus-toimitusprosessissa toimiminen, 15 osp

Valinnaiset tutkinnon osat 2 | 0-15 osp

Elintarvikkeiden valmistajana kansainvalisessa ymparistossa, 15 osp

Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp

Tyopaikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp

Yrityksessa toimiminen, 15 osp

Huippuosaajana toimiminen, 15 osp

Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuva tutkinnon osa | 5-15 osp

Tutkinnon osa sisaltdaa tyoelaman paikallisten tarpeiden mukaista osaamista, joka soveltuu useamman
kuin yhden tyopaikan tarpeisiin. Koulutuksen jarjestdja nimeaa tutkinnon osan tyéelaman
toimintakokonaisuuden pohjalta ja maarittaa sille laajuuden osaamispisteina. Koulutuksen jarjestaja
madrittelee ammattitaitovaatimukset ja osaamisen arvioinnin vastaavasti kuin ammatillisissa tutkinnon
osissa

Tutkinnon osa toisesta ammatillisesta perustutkinnosta, ammattitutkinnosta tai
erikoisammattitutkinnosta | 5-15 osp

Tutkintoon voi sisallyttda tutkinnon osan toisesta ammatillisesta perustutkinnosta, ammattitutkinnosta
tai erikoisammattitutkinnosta. Riippumatta sisallytettdavan tutkinnon osan laajuudesta, tutkinnon osan
laajuus on tdssa kohdassa enintddn 15 osaamispistetta

Korkeakouluopinnot | 5-15 osp
Tutkinnon osa sisdltda ammatillista osaamista tukevia korkeakouluopintoja.

Yhteisten tutkinnon osien osa-alueita, lukio-opintoja tai muita jatko-opintovalmiuksia tukevia opintoja
| 1-15 osp

Viestinta- ja vuorovaikutusosaaminen, 11 osp, P

Matemaattis-luonnontieteellinen osaaminen, 6 osp, P

Yhteiskunta- ja tydeldmaosaaminen, 9 osp, P

Yhteisten tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet | 9 osp

Yhteisten tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet voivat olla tutkinnon perusteissa maarattyja tai
koulutuksen jarjestdjan paattamia muita valinnaisia osaamistavoitteita, jotka tukevat kyseisen tutkinnon
osan ja sen osa-alueiden tutkinnon perusteissa maarattyja tavoitteita. Valinnaisiin osaamistavoitteisiin
voidaan sisallyttaa myos opiskelijan aiemmin hankkimaa osaamista, joka tukee kyseisen tutkinnon osan
ja sen osa-alueiden tutkinnon perusteissa maarattyja osaamistavoitteita.




Osaamisen arviointi

Osaaminen arvioidaan seuraavilla kriteereilld asteikolla 1-5.

Opiskelija
Tyydyttavd 1 * toteuttaa tydn ohjeiden mukaisesti
* toimii yhteistyGkykyisesti
* tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita
* hyddyntds tydssa tarvittavaa tietoa jonkin verran
* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti
Tyydyttava 2 s toteuttaa tyon aktiivisesti ja ohjeiden mukaisesti
« toimii yhteistyGkykyisesti ja vuorovaikutteisesti
s tarvitsee vain harvoissa tilanteissa lisdohjeita
+ hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti
* muuttaa toimintaansa hankkimansa palautteen mukaisesti
Hyva 3 * toteuttaa tydprosessin itsendisesti
* kykenee neuvottelemaan ja sopimaan tyonsa toteuttamisesta
+ selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hybdyntden tavanomaisia ratkaisutapoja
¢ hyodyntda tyossa tarvittavaa tietoa monipuolisesti
* arvioi suoriutumistaan realistisesti
Hyva 4 + suunnittelee ja toteuttaa tydprosessin itsendisesti
* neuvottelee ja sopii tyonsa toteuttamisesta oma-aloitteisesti
* selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyddyntden monipuolisia ratkaisutapoja
+ soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti
* arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa heikkouksiaan ja vahvuuksiaan
Kiitettdvd 5 * suunnittelee ja toteuttaa tydprosessin itsendisesti huomioiden muut toimijat
* toimii rakentavasti erilaisissa neuvottelutilanteissa
* soveltaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa monipuolisesti ja kriittisesti
* esittdd perusteltuja kehittamisehdotuksia tydhon ja toimintaymparistéon liittyen
* arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittda perusteltuja ratkaisuja osaamisensa
kehittdmiseen
* tunnistaa oman tyonsd merkityksen osana laajempaa kokonaisuutta




Elintarviketuotannossa toimiminen, 35 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Elintarvikealan tunteminen
e perehtya elintarvikealan keskeisiin toimialoihin ja alan tarkeimpiin yrityksiin
e maadritelld elintarvikeketjun alkutuotannoista kuluttajalle
e hahmottaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen elintarvikealalla
e hyodyntaa tieto- ja viestintdtekniikkaa ty6ssaan
e toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartaa ymparistdosaamisen
e merkityksen alan yrityksissa
e tunnistaa elintarvikealan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

e huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

e huolehtia tydympadriston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

e noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

e ottaa tarvittaessa ndytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

e tunnistaa elintarvikehuoneiston ja laitoshyvaksytyn yrityksen hygieniavaatimusten erot

e noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

e huomioida ty6skentelyssdan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

e huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

e suorittaa hygieniapassitestin hyvaksytysti

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla
e noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita
e toimia ensiaputilanteessa
e noudattaa ammattieettisia toimintatapoja
e toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden kanssa
e noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tydpaikan yhteisiin saantoihin ja tyotehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen
e soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsdadantoa ja maarayksia tyotehtavissaan
e ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tydoryhman jasenena
e toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti
e arvioida raaka-aineita ja tuotteita erilaisilla menetelmilla ja tulkita tuloksia yrityksen
ohjeiden mukaisesti
e arvioida, valita ja sailyttaa elintarvikkeiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
e huolehtia pakkausmerkint6jen oikeellisuudesta tyotehtavassaan

Tuotteen valmistaminen
e kayttaa raaka-aineita oikein
¢ valmistaa elintarvikkeita huomioiden valmistuksen ja sdilytyksen aikana tapahtuvat
fysikaaliset, kemialliset sekd mikrobiologiset muutokset ja riskit
e tunnistaa valmistusprosessin eri tyévaiheet ja niiden merkityksen tuotteelle



e kayttaa elintarvikkeen valmistamisessa tarvittavia valineitd, koneita ja laitteita

e minimoida havikin muodostumisen

e arvioida tuotteita aistinvaraisesti

e arvioida omaa tydsuoritustaan ja vastaanottaa tydskentelydadn koskevaa palautetta

Tuotteen pakkaaminen

e tunnistaa erilaisia pakkausmateriaaleja ja ymmartaa niiden merkityksen tuotteelle

e valita oikeat pakkausmateriaalit

e laatia ja tulkita pakkausmerkint6ja

e huomioida pakkaamisen ja sdilytyksen aikana tapahtuvat fysikaaliset, kemialliset ja
mikrobiologiset toiminnat

e tunnistaa pakkausprosessin eri tydvaiheet ja menetelmat seka niiden merkityksen
tuotteelle

e pakata elintarvikkeita yksittdis- ja ryhméapakkauksiin varastointia, kuljetusta ja myyntia
varten

e kayttaa elintarvikkeiden pakkaamisessa tarvittavia koneita ja laitteita seka tarvittaessa
pakkauslinjastoa

e seurata tuotteen laatua ja pakkauslaitteiden kuntoa prosessin aikana ja tarvittaessa saataa
pakkausprosessia

e kayttaa tarvittaessa prosessissa olevaa automatiikkaa ja tietotekniikkaa

e minimoida havikin muodostumisen ja ottaa huomioon pakkaamisen kustannustekijoita

e arvioida pakkauksia aistinvaraisesti edistaen myyvyytta

e arvioida omaa tydsuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydan koskevaa palautetta

Tuotteen varastointi

e varastoida raaka-aineita, lisd- ja apuaineita, tuotteita ja pakkausmateriaaleja oikeissa
olosuhteissa huomioiden varastoinnin ja sdilytyksen aikana tapahtuvat fysikaaliset,
kemialliset sekd mikrobiologiset toiminnot

e tehda merkinnat ja kirjaukset varastoitaville tuotteille

e huolehtia varaston oikeasta kierrosta

e kayttaa varastoinnissa tarvittavia tietojarjestelmia, valineita, koneita ja laitteita

e minimoida havikin muodostumisen

e arvioida omaa tydsuoritustaan ja vastaanottaa tydoskentelyddn koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot
e valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet
e kdyttaa pesu- ja puhdistusaineita ja valineita ja kemikaaleja oikein ja turvallisesti seka
noudattaa kayttoturvallisuusohjeita
e pesté ja puhdistaa tilat, koneet ja laitteet
e ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen
e tehda puhtaustarkkailua yrityksen ohjeiden mukaisesti
e yllapitaa tyovaihepuhtaanapitoa
e huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistovaikutukset
o lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.



Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytossa toimimalla elintarvikealan yrityksen perustehtavissa, esimerkiksi
ennakoivissa tyotehtavissa raaka-aineiden vastaanotossa, esikasittelyssa, tuotteen valmistuksessa,
pakkaamisessa tai varastotoiminnoissa. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida
arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.

Hygieniapassitestin suorittamista ei voida mukauttaa.

Elintarvikeprosessien ohjaus ja kaynnissapito, 20 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Elintarvikealan tunteminen

nimeta elintarviketeollisuuden yrityksia ja perehtya tuotevalikoimaan

ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen elintarvikealalla

hyodyntaa digi- ja viestintatekniikkaa tyossaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti

ymmartaa ymparistdbosaamisen merkityksen yrityksille

tunnistaa elintarvikealan kustannusrakenteen ja huomioida sen tyoskentelyssdan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniasta ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tyovaiheissa

huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
myds poikkeustilanteissa

tunnistaa elintarvikehuoneiston ja laitoshyvaksytyn yrityksen hygieniavaatimusten erot
noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tydskentelyssaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyodturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyOpaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden kanssa

noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tydpaikan yhteisiin sdantoéihin ja tychon liittyviin
tyotehtaviin

huolehtia omasta ja muiden tyéturvallisuudesta ja ergonomisesta tydskentelysta
toimia hatatilanteessa tydpaikan ohjeiden mukaan

kayttaa tyotehtaviin kuuluvia suojavalineita

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsadadantoa ja maarayksia tyotehtavissaan
ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena
toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti
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arvioida raaka-aineita ja tuotteita aistinvaraisesti

arvioida, valita ja sdilyttaa elintarvikkeiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkintéjen oikeellisuudesta

ymmartaa tuotteiden jaljitettavyyden merkityksen yrityksen toiminnalle
huomioida asiakaspalautteet ja niiden kasittelyn

kertoa prosessin hallinta ja kriittiset hallintapisteet

Ohjaus ja kdynnissapito

noudattaa elintarvikkeiden valmistusta koskevaa lainsaadant6a ja omavalvonnan
vaatimuksia

tyoskennella elintarvikeprosessissa

tunnistaa ja kuvata elintarvikeprosessin tyovaiheet

tunnistaa prosessilinjat ja tarkistaa ty6ssaan prosessilinjan toimivuuden
tunnistaa kriittiset valvontapisteet ja toimia niiden mukaisesti

tulkita tuotteen valmistuksen kannalta tarkeitd prosessinohjaukseen liittyvia mittauksia
kuten paineet, lampotilat

seurata prosessin aikana tuotteen laatua aistinvaraisesti

tyoskennelld kustannustehokkaasti ja minimoida havikin tyotehtavissaan
arvioida raaka-aineen kasittelyn vaikutukset elintarvikkeen kemialliseen ja
mikrobiologiseen laatuun.

kayttaa prosessissa tarvittavia koneita ja laitteita seka seurata prosessissa laitteiden
toimintaa

toimia vastuullisesti elintarvikkeiden valmistusprosessissa

tunnistaa poikkeavan tuotteen ja saataa tarvittaessa koneita ja laitteita sen mukaisesti
kutsua tarvittaessa huoltohenkilon paikalle ja kertoa prosessin hairién

toimia prosessinohjauksessa tuoteturvallisesti riskitekijat huomioiden

erottaa virheellisen tuotteen ja toimia tilanteen vaatimalla tavalla

pakata elintarvikkeita prosessituotannossa varastointia, kuljetusta ja myyntia varten
toimia kestdvan kehityksen periaatteiden mukaisesti

tunnistaa tuotteiden ravitsemukselliset ominaisuudet ja toimia niitd heikentamatta
tunnistaa tuotekehityksen periaatteet

arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tydskentelydan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

kayttaad puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti sekd noudattaa
kayttoturvallisuusohjeita

huolehtia tyotehtavissdan tydympariston puhtaudesta ja jarjestyksesta
pesta ja desinfioida tilat, koneet ja laitteet yrityksen ohjeiden mukaan
tyoskennella taloudellisesti ja ymmartda oman tydnsa vaikutuksen yrityksen
kannattavuuteen

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.
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Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa toimimalla elintarvikealan yrityksessa elintarvikeprosessin
ohjauksen ja kdynnissdpidon tyotehtadvissa. Opiskelija valmistaa pienimuotoisessa elintarviketuotannossa
yhden tuotteen tai osallistuu teollisessa prosessissa tuotteen valmistamiseen vahintdan kahdessa
tyovaiheessa. Opiskelija valmistaa naytossa yhta tuotetta seuraavista valinnaisista tuoteryhmista:
ruokavalmisteita, marja- ja hedelméatuotteita, kasvistuotteita, kalatuotteita, makeisia, suklaata, juomia tai
myllytuotteita. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton
perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetdan yksilollisesti muilla tavoin.

Kalatuotteiden valmistus, 40 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Kala-alan tunteminen
e perehtya kalatalouden tuotevalikoimaan ja yritystoimintaan
e ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen kala-alalla
e selvittda ruokakalojen saatavuuden ja alkuperamaan
e hyodyntaa digi- ja viestintatekniikkaa tyossdan
e toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti
e ymmartdaa ymparistdosaamisen merkityksen yrityksille
e tunnistaa kalatalouden kustannusrakenteen ja huomioida sen tyoskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

e huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

e huolehtia tydympadristdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

e noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

e ottaa tarvittaessa ndytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

e kuvata elintarvikehuoneiston ja laitoshyvaksytyn yrityksen hygieniavaatimusten erot

e noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkkumisesta annettuja ohjeita

e huomioida ty6skentelyssdan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

e huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tydvaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla
e noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita
e toimia ensiaputilanteessa
e noudattaa ammattieettisid toimintatapoja
e toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden kanssa
e noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tydpaikan yhteisiin sdantoihin ja tyotehtaviin
e huolehtia omasta ja muiden tyoturvallisuudesta ja ergonomisesta tyoskentelysta
e toimia hata- ja vaaratilanteissa tyopaikan ohjeiden mukaan
e kayttaa tyotehtaviin kuuluvia suojavalineita
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Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa kalataloutta koskevaa lainsaadant6a ja maarayksia tydtehtavissaan
ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida kalanjalostukseen kaytettavia raaka-aineita ja kalatuotteita erilaisilla
aistinvaraisen arvioinnin menetelmilla ja tulkita tuloksia

arvioida, valita ja sdilyttaa kalatuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkint6jen oikeellisuudesta ja perehtya pakollisiin
pakkausmerkintoihin

ymmartaa kalatuotteiden jaljitettavyyden merkityksen yrityksen toiminnalle
huomioida asiakaspalautteet ja niiden kasittelyn

Raaka-aineen esikasittely

noudattaa kalan kasittelyd koskevaa lainsaadantda ja omavalvonnan vaatimuksia
tunnistaa kalalajit ja ruokakalat

arvioida raaka-aineen laatua kalan esikasittelyn aikana (esim. vari, tuoksu, kimmoisuus ja
limaisuus)

tehda kalan vastaanottotarkastuksen ja tunnistaa kalan tuoreusasteen

kasitella kokonaista kalaa, suomustaa, perata ja fileoida kalaa fileiksi

tunnistaa lohien leikkausasteet

lajitella kalasta saatavat tuotteet ja hyddyntaa koko kalan erilaisten kalatuotteiden
valmistuksessa

ymmartaa kylmaketjun merkityksen ja sdilyttaa raaka-aineet asianmukaisesti

tunnistaa kalassa ja kalatuotteissa tapahtuvia mikrobiologisia, kemiallisia ja fysikaalisia
ilmioita

tunnistaa kalojen ravitsemuksellisia ominaisuuksia

kayttaa raaka-aineen kasittelyssa tarvittavia koneita ja laitteita

huolehtia laitteiden paivittdisesta kayttokunnosta seuraamalla niiden kuntoa ja toimintaa

Tuotteiden valmistus

toimia valmistuksessa lainsdadannon vaatimusten mukaisesti

valita valmistukseen soveltuvat raaka-aineet

arvioida kalan kasittelyn vaikutukset kalan kemialliseen ja mikrobiologiseen laatuun seka
kalan sailyvyyteen ja jalostukseen

perehtya kalatuotteiden sadilyvyyskasittelyihin kuten savustus, suolaus, happamuuden
vaikutus, pakastus, kuivaus ja sterilointi

valmistaa erilaisia kalatuotteita kuten savukalaa, suola- ja maustekalaa, graavikalaa,
kalapuolisailykkeitd, kalatdyssailykkeita, kuivattuja kalatuotteita, kalapakasteita ja
kalaruokavalmisteita

toimia tyon vaatimusten mukaisesti kalan kasittely-, jalostus-, kypsennys- ja
jaahdytysprosessissa

seurata tuotantoprosessin aikana tuotteen aistinvaraista laatua ja tuotantolaitteiden
toimintaa

tehdd omavalvonnan mukaista laadunvarmistusta

tyoskennella kustannustehokkaasti ja minimoida havikkia tyotehtavissaan

kayttaa kalatuotteiden valmistuksessa tarvittavia koneita ja laitteita

toimia vastuullisesti ja tunnistaa tuotantoprosessin vaiheet
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toimia tuotteen valmistuksen keskeytyessa ja tarvittaessa pyytaa apua huoltohenkil6stolta
ymmartaa automaatiotekniikan ja digitaalisen toiminnanohjauksen merkityksen kalan
kasittelyssa ja kalatuotteiden valmistuksen eri vaiheissa

tunnistaa tuotekehityksen periaatteet

arvioida omaa tyodsuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelyaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

puhdistaa omat tyovalineet tyohon liittyvassa laajuudessa

kayttaa puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti sekd noudattaa
kayttoturvallisuusohjeita

huolehtia tyotehtadvissaan tydympariston puhtaudesta ja jarjestyksesta
pesta ja desinfioida tilat, koneet ja laitteet yrityksen ohjeiden mukaan
tyoskennella taloudellisesti ja ymmartaa oman tydnsa vaikutuksen yrityksen
kannattavuuteen

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndytdssa toimimalla kalanjalostusyrityksessa pienimuotoisessa

tuotannossa yhden tuotteen kaikissa tyovaiheissa tai teollisessa prosessissa yhden tuotteen kahdessa
tyovaiheessa. Opiskelija kasittelee kaloja tai valmistaa kalatuotteita. Opiskelija valmistaa naytossa yhta

tuotetta seuraavista valinnaisista tuoteryhmista: kalafileitd, kalakuutioita, savukalaa, suolakalaa,

maustekalaa, graavikalaa, kalasailykkeitd, kalaruokavalmisteita tai muita kalatuotteita. Silta osin kuin

tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista
tdydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.

Kasvis-, marja- ja hedelmatuotteiden valmistus, 40 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Elintarvikealan tunteminen

perehtya tuotevalikoimaan ja yritystoimintaan

selvittda raaka-aineiden saatavuuden ja alkuperdamaan

ymmartda kuluttajakayttaytymisen merkityksen

hyodyntaa digi- ja viestintatekniikkaa tyossaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti

ymmartaa ymparistdosaamisen merkityksen yrityksille

tunnistaa elintarvikealan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan
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Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

huomioida tyoskentelyssdan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tydturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisid toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden kanssa

noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tyopaikan yhteisiin sdantdihin ja tyotehtaviin
huolehtia omasta ja muiden tyoturvallisuudesta ja ergonomisesta tyoskentelysta
toimia hata- ja vaaratilanteissa tyopaikan ohjeiden mukaan

kayttaa tyotehtaviin kuuluvia suojavalineita

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsdadant6a ja maarayksia tyotehtavissaan

ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tydéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida, valita ja sdilyttaa kasvis, marja- ja hedelmatuotteiden valmistukseen soveltuvat
raaka-aineet yrityksen ohjeiden mukaisesti

huolehtia pakkausmerkint6jen oikeellisuudesta

ymmartda tuotteiden jaljitettavyyden merkityksen yrityksen toiminnalle

huomioida asiakaspalautteet ja niiden kasittelyn

Raaka-aineiden esikasittely

kasitella kasviksia, marjoja ja hedelmia ja ruokasienia lainsddadannon vaatimusten
mukaisesti

arvioida raaka-aineen kasittelyn vaikutukset kemialliseen ja mikrobiologiseen laatuun,
sailyvyyteen ja jalostukseen

tunnistaa kasvikset, marjat ja hedelmat

tunnistaa tarkeimmat ruokasienet

arvioida raaka-aineiden laatua aistinvaraisesti

ymmartaa tuotteen sdilyvyyteen vaikuttavat tekijat ja sailyttda tuotteet ja raaka-aineet
asianmukaisesti

tunnistaa raaka-aineissa tapahtuvia mikrobiologisia, kemiallisia ja fysikaalisia toimintoja
tunnistaa kasvisten-, marjojen- ja hedelmien ravitsemuksellisia ominaisuuksia
esikasitella raaka-aineita yrityksen ohjeiden mukaisesti (esim. kuoriminen, paloittelu,
ryOppdys, raastaminen ja kuutiointi)

jaahdyttaa ja pakastaa tarvittaessa esikasitellyt raaka-aineet

toimia kustannustehokkaasti ja minimoida havikkia tyotehtadvissaan

kayttaa raaka-aineen kasittelyssa tarvittavia koneita ja laitteita

huolehtia koneiden ja laitteiden paivittaisesta kayttokunnosta
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Tuotteiden valmistus

valita, kayttaa ja sailyttaa raaka-aineita asianmukaisesti

perehtya kasvis-, marja- ja hedelméaraaka-aineen sailyvyytta parantaviin
kasittelymenetelmiin kuten hapansailonta, sokerisailonta, kuivaus, pakastus ja
lisdaineiden kaytto

toimia tyon vaatimusten mukaisesti kasvisten, marjojen, hedelmien ja ruokasienien
kasittely-, jalostus- ja kypsennys- ja jadhdytysprosessissa

tunnistaa kasvis-, marja ja hedelmatuotteissa tapahtuvia mikrobiologisia, kemiallisia ja
fysikaalisia ilmioita

seurata tuotteen aistinvaraista laatua ja tehda omavalvonnan mukaisia mittauksia
tyoskennella kustannustehokkaasti ja minimoida havikkia tyotehtavissaan

kayttaa tarvittavia koneita ja laitteita

toimia vastuullisesti ja tunnistaa tuotannossa prosessin vaiheet

toimia tuotteen valmistuksen keskeytyessa ja tarvittaessa pyytaa apua huoltohenkildstolta
ymmartaa automaatiotekniikan ja digitaalisen toiminnanohjauksen merkityksen
tuotteiden valmistuksessa

tunnistaa tuotekehityksen periaatteet

arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

puhdistaa omat tyévalineensa tyohon liittyvassa laajuudessa

kayttaa puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti sekd noudattaa
kayttoturvallisuusohjeita

huolehtia tyotehtavissdan tydympariston puhtaudesta ja jarjestyksesta
pesta ja desinfioida tilat, koneet ja laitteet yrityksen ohjeiden mukaan
tyoskennella taloudellisesti ja ymmartaa oman tyon vaikutuksen yrityksen
kannattavuuteen

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndytdssa valmistamalla kasvis-, marja- ja hedelmatuotteita
elintarvikealan yrityksessa pienimuotoisessa tuotannossa yhden tuotteen kaikissa tyovaiheissa tai
teollisessa prosessissa yhden tuotteen kahdessa tyévaiheessa. Opiskelija valmistaa ndytdssa yhta tuotetta

seuraavista valinnaisista tuoteryhmista: mehut, hillot, marmeladit, kiisselit, salaatit, kuivatut kasvikset,
vihannessailykkeet ja ruokasienista valmistettavat tuotteet. Siltad osin kuin tutkinnon osassa vaadittua

ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksildllisesti
muilla tavoin.
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Valmisruokatuotteiden valmistus, 40 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Valmisruokatuotteiden tunteminen

nimeta valmisruokateollisuuden yrityksia

ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen

hyodyntaa digi- ja viestintatekniikkaa tyossaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti

ymmartaa ymparistdosaamisen merkityksen yrityksille

tunnistaa valmisruokateollisuuden kustannusrakenteen ja huomioida sen
tyoskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

huolehtia tydympariston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

tunnistaa elintarvikehuoneiston ja laitoshyvaksytyn yrityksen hygieniavaatimusten erot
noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tydskentelyssaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta ty6paikalla

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyOpaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden kanssa

noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tydpaikan yhteisiin saantdihin ja tyotehtaviin
huolehtia omasta ja muiden tyoéturvallisuudesta ja ergonomisesta tyoskentelysta
toimia hata- ja vaaratilanteissa tyopaikan ohjeiden mukaan

kayttaa tyotehtaviin kuuluvia suojavalineita

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsadadantda ja maardyksia tyotehtavissaan

ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita aistivaraisesti ja tulkita tuloksia

arvioida, valita ja sdilyttaa valmisruokatuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta

ymmartaa tuotteiden jaljitettavyyden merkityksen yrityksen toiminnalle

huomioida asiakaspalautteet ja niiden kasittelyn
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Raaka-aineiden esikasittely

noudattaa tuotekohtaisesti raaka-aineiden kasittelya koskevaa lainsdadantoa ja
omavalvonnan vaatimuksia

toimia raaka-aineiden esikasittelyyn kuuluvissa tyotehtavissa

valita ja sailyttaa valmisruokatuotteissa kaytettavat raaka-aineet

esikasitelld valmisruokatuotteiden valmistukseen kaytettavia raaka-aineita yrityksen
ohjeiden mukaisesti (esim. kuoriminen, paloittelu, kypsennys ja kummennus)
jaahdyttaa tarvittaessa esikasiteltyja raaka-aineita

arvioida raaka-aineiden laatua aistinvaraisesti

tunnistaa raaka-aineissa tapahtuvia mikrobiologisia, kemiallisia ja fysikaalisia ilmi6ita
toimia kustannustehokkaasti ja minimoida havikkia tyotehtavissaan

kayttaa raaka-aineen kasittelyssa tarvittavia koneita ja laitteita

huolehtia koneiden ja laitteiden paivittaisestd kayttokunnosta

Tuotteiden valmistus

noudattaa tuotekohtaisesti tuotteiden valmistusta koskevaa lainsdadantoa ja
omavalvonnan vaatimuksia

toimia valmisruokatuotteiden valmistustehtavissa

valmistaa puolivalmiita valmisruokatuotteita kuten uunijuureksia, marinoituja kasviksia ja
erilaisia kappaletuotteita yrityksen ohjeiden mukaisesti

valmistaa kypsennettyja valmisruokatuotteita kuten keittoja, laatikkoruokia, kastikkeita ja
kappaletuotteita yrityksen ohjeiden mukaisesti

valmistaa kylmana myytavia valmisruokatuotteita kuten salaatteja, salaattikomponentteja
ja kolmioleipia yrityksen ohjeiden mukaisesti

valita, kayttaa ja sailyttaa raaka-aineita oikein valmisruokatuotteiden valmistusprosessissa
valmistaa valmisruokatuotteita yrityksen ohjeiden mukaisesti ottaen huomioon tuotteen
kasittelyn, sailytyksen ja valmistuksen fysikaaliset ja kemialliset tekijat seka
mikrobitoiminnan

toimia yrityksen vaatimusten mukaisesti valmisruokien kasittely-, jalostus- ja kypsennys- ja
jaahdytysprosessissa

huomioida tuotteiden valmistukseen liittyvat kemialliset ja mikrobiologiset riskit

kuvata raaka-aineiden ja tuotteiden ravitsemuksellisia ominaisuuksia ja toimia niita
heikentamatta

seurata yrityksen valmistusohjetta seka suurentaa ja pienentaa valmistusmaaria
tarvittaessa

valmistaa erityisruokavalion mukaisia valmisruokatuotteita yrityksen ohjeiden mukaisesti
seurata, mitata ja kirjata valmisruokatuotteiden kypsennys-, jadhdytys- ja
sailytyslampoétiloja omavalvonnan mukaisesti

arvioida tuotteen aistinvaraista laatua

tyoskennelld kustannustehokkaasti ja minimoida havikin tyotehtavissaan

kayttaa valmisruokatuotteiden valmistuksessa, kypsennyksessa, annostelussa ja
jaahdyttamisessa tarvittavia koneita, laitteita ja linjastoja

toimia vastuullisesti ja perehtya tuotantoprosessin vaiheisiin kokonaisuutena

toimia tuotteen valmistuksen keskeytyessa ja tarvittaessa pyytaad apua huoltohenkildstolta
ymmartda automaatiotekniikan ja digitaalisen toiminnanohjauksen merkityksen
valmisruokatuotteiden valmistuksessa

tunnistaa tuotekehityksen periaatteet

arvioida omaa tyodsuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelyaan koskevaa palautetta
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Pesu- ja puhdistustoiminnot

e kayttaa puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti seka noudattaa
kayttoturvallisuusohjeita

e huolehtia tyotehtavissdadan tydympariston puhtaudesta ja jarjestyksesta

e pestd ja desinfioida tilat, koneet, laitteet ja tyovalineet yrityksen ohjeiden mukaisesti

e tyoskennelld taloudellisesti ymmartdaen oman tydn vaikutuksen yrityksen
kannattavuuteen

e huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset

o [lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi
Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa valmistamalla elintarvikealan yrityksessa
valmisruokatuotteita. Opiskelija valmistaa ndytdssa yhta valmisruokatuotetta seuraavista valinnaisista
tuoteryhmista: salaatit, keitot, kappaleruoat, annosruoat, laatikkoruoat, valipalatuotteet, puolivalmiit
valmisruokatuotteet ja annospakatut komponenttiateriat. Opiskelija osoittaa osaamisensa
pienimuotoisessa valmisruokatuotannossa yhden tuotteen kaikissa tydvaiheissa tai
valmisruokateollisuudessa yhden tuotteen kahdessa tydvaiheessa. Silta osin kuin tutkinnon osassa
vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetdan
yksilollisesti muilla tavoin.

Erikoistuotteiden valmistus, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Elintarvikealan tunteminen
e perehtya elintarvikealan erikoistuotteita valmistaviin yrityksiin ja niiden tuotevalikoimiin
e ymmartaa kuluttajakdyttaytymisen merkityksen elintarvikealalla
e toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti
e ymmartdd ymparistdosaamisen merkityksen yrityksille
e hyodyntaa digi- ja viestintatekniikkaa
e tunnistaa elintarvikealan kustannusrakenteeseen ja huomioida sen tyéskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen
¢ huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta kaikissa tyovaiheissa
e huolehtia tydympariston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta
e noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita
e ottaa tarvittaessa ndytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa
& noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkkumisesta annettuja ohjeita
e huomioida tyoskentelyssdaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation
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huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyodturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden kanssa

noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tyopaikan yhteisiin sdantdihin ja tyotehtaviin
toimia hata- ja vaaratilanteissa tyopaikan ohjeiden mukaan

kayttaa tyotehtaviin kuuluvia suojavalineita

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsadadantoa ja maarayksia tydtehtdvissaan
ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita erilaisilla menetelmilla ja tulkita tuloksia
arvioida, valita ja sdilyttaa erikoistuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
pakolliset pakkausmerkinnat erikoistuotteissa

huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta

ymmartaa tuotteiden jaljitettavyyden merkityksen yrityksen toiminnalle
huomioida asiakaspalautteet ja tuntea niiden kasittelyn

Tuotteiden valmistus

noudattaa tuotekohtaisesti erikoistuotteiden valmistusta koskevaa lainsdadantoa seka
omavalvonnan vaatimuksia

valmistaa elintarvikealan erikoistuotteita pientuotannossa tai teollisessa prosessissa
yrityksen ohjeiden mukaisesti

tunnistaa erikoistuotteille soveltuvat valmistus- ja kypsennysmenetelmat

valita erikoistuotteiden valmistukseen kaytettavat raaka-aineet seka lisa- ja apuaineita
yrityksen ohjeiden mukaisesti

arvioida raaka-aineiden seka lisa- ja apuaineiden laatua yrityksen ohjeiden mukaisesti
ymmartaa erikoistuotteen sailyvyyteen vaikuttavat tekijat

sdilyttaa tuotteet ja raaka-aineet asianmukaisesti

valmistaa erikoistuotteita ottaen huomioon tuotteen kasittelyn, sailytyksen ja
valmistuksen fysikaaliset ja kemialliset tekijat seka mikrobitoiminnan

toimia vastuullisesti seka tunnistaa valmistusprosessin vaiheet ja niiden merkityksen
tuotteelle

tehda reseptimuunnokset, suurentaa ja pienentda valmistusmaaria yrityksen ohjeiden
mukaisesti

arvioida erikoistuotteen laatuominaisuuksia (esimerkiksi vari, haju, maku, rakenne)
yrityksen ohjeiden mukaisesti

tunnistaa erikoistuotteiden ravitsemukselliset ominaisuudet ja toimia niita heikentamatta
tyoskennelld kustannustehokkaasti ja minimoida havikin tyotehtavissdan

kayttaa erikoistuotteiden valmistuksessa tarvittavia koneita, laitteita, tyovalineita ja
linjastoja

tunnistaa tuotekehityksen periaatteet

arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelyaan koskevaa palautetta
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Pesu- ja puhdistustoiminnot
e puhdistaa omat tyévalineensa tyohon liittyvassa laajuudessa
e valita puhdistettavaan kohteeseen sopivat pesumenetelmat ja -aineet
e kayttaa puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti ja noudattaa
kayttoturvallisuusohjeita
e pesta ja puhdistaa ja desinfioida tilat, koneet ja laitteet yrityksen ohjeiden mukaisesti
e tehda puhtaustarkkailua eri menetelmin
e huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset
o lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytdssa tyoskentelemalla elintarvikealan yrityksessa erikoistuotteiden
valmistusprosessissa tai pienimuotoisessa tuotannossa. Opiskelija valmistaa naytossa yhta erikoistuotetta
seuraavista valinnaisista tuoteryhmista: vegaanituotteet, viljapohjaiset tuotteet, luomutuotteet,
sesonkituotteet ja kansainvaliset tuotteet. Opiskelija osoittaa osaamisensa pienimuotoisessa tuotannossa
vhden tuotteen kaikissa tyovaiheissa tai teollisessa prosessissa yhden tuotteen kahdessa tyovaiheessa. Silta
osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon
osoittamista tdydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.

Elintarvikkeiden pakkaustoiminnot, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Pakkaustoimintojen tunteminen
e perehtya yrityksen tuotevalikoimaan ja pakkaustoimintoihin
e tunnistaa tuotekehityksen merkityksen yrityksen toiminnassa
e ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen elintarvikealalla
e toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti
e ymmartdd ymparistdosaamisen merkityksen yrityksille
e hyodyntaa digi- ja viestintatekniikkaa
e tunnistaa elintarvikealan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssadn

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen
e huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta kaikissa tyovaiheissa
e huolehtia tydympadriston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta
e noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita
e ottaa tarvittaessa ndytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa
& noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkkumisesta annettuja ohjeita
e huomioida tyoskentelyssdaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation
e huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa
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Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla
e noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita
e toimia ensiaputilanteessa
e noudattaa ammattieettisia toimintatapoja
e toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden kanssa
e noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tyopaikan yhteisiin sdantdihin ja tyétehtaviin
e huolehtia omasta ja muiden tyoturvallisuudesta ja ergonomisesta tyoskentelysta
e toimia hata- ja vaaratilanteissa tyopaikan ohjeiden mukaan
e  kayttaa tyotehtaviin kuuluvia suojavalineita

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen
e soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsddadantoa ja maaradyksia tyotehtavissaan
e ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena
e toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti
e arvioida raaka-aineita ja tuotteita erilaisilla menetelmilla ja tulkita tuloksia
e arvioida, valita ja sdilyttaa elintarvikkeiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
e huolehtia pakkausmerkinttjen oikeellisuudesta
e ymmartaa tuotteiden jaljitettavyyden merkityksen yrityksen toiminnalle
e huomioida asiakaspalautteet ja tuntea niiden kasittelyn

Pakkausprosessissa tyoskenteleminen
e toimia pakkaustehtavissa

e pakata tuotteita varastointia, myyntia ja kuljetusta varten

o  kayttaa yrityksen pakkaus, annostelu-, taytt6-, suljentamenetelmia

e valita tuotekohtaiset pakkaukset kuten ryhmapakkaukset, kuljetuspakkaukset

e kuvata pakkaamisen merkitys tuotteelle

e noudattaa pakkaussuunnitelmaa

e tehda omavalvonnan mukaiset toimenpiteet pakattaville tuotteille

e valita oikean pakkauksen ja pakkausmateriaalin tuotteelle ja perustella valinnan

e tunnistaa kaytettavat pakkausmateriaalit

e huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta

e tunnistaa pakolliset pakkausmerkinnat

o kayttaa pakkauskoneita, -laitteita ja -linjastoja

e toimia hairictilanteessa

e tehda pakkauskoneiden ja pakkauslaitteiden sdatétoimenpiteita tarvittaessa (esimerkiksi
saumauslampétila, suojakaasun maaraa ja annoskoko)

e tehda pakkausmateriaalien vaihtotoimenpiteet tuotteen tai ajojarjestyksen vaihtuessa

e erottaa virheellisen tuotteen tuotepakkauksen

e seurata pakkausprosessin aikana tuotteen laatua ja pakkauslaitteiden toimintaa

e tunnistaa tuotteiden sisdltdmat allergeenit ja huomioida ne pakkausjarjestyksessa

e tunnistaa allergeenien merkintatavat

e huolehtia tyotehtavissaan tyovalineistd, koneista ja laitteista seka niiden kunnossapidosta

e toimia tuotteen pakkausprosessin keskeytyessa ja tarvittaessa pyytaa apua
huoltohenkil6stolta

e ilmoittaa tyotehtavissaan huomatut poikkeamat ja kunnossapitotarpeet



kayttaa tarvittaessa automaatiotekniikkaa pakkausprosessissa

lajitella pakkausjatteen oikein tydpaikan ohjeiden mukaan

minimoida tuote- ja pakkausmateriaalihavikin

huomioida pakkaamisen ja logistiikkaketjun kustannusrakenteen

arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

valita kohteeseen sopivat pesumenetelmit ja -aineet

kayttaa puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti sekd noudattaa
kayttoturvallisuusohjeita

pesta ja puhdistaa tilat, koneet, laitteet ja tyovalineet yrityksen ohjeiden mukaisesti
tehda puhtaustarkkailua yrityksen ohjeiden mukaisesti

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistovaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytdssa pakkaamalla elintarvikkeita elintarvikealan yrityksessa. Opiskelija
osoittaa osaamisensa pakkaamalla yhden tuotteen pakkausprosessin kaikissa tyovaiheissa pientuotannossa
tai teollisen pakkausprosessin yhdessa tyovaiheessa. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua
ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista taydennetdan yksilollisesti
muilla tavoin.

Tuotekohtainen elintarvikkeiden valmistus, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Elintarvikealan tunteminen

perehtya elintarvikealan yrityksiin ja tuotevalikoimiin

ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen elintarvikealalla

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti

ymmartaa ymparistdosaamisen merkityksen yrityksille

hyodyntaa digi- ja viestintatekniikkaa

tunnistaa elintarvikealan kustannusrakenteen ja huomioida sen tyoskentelyssdan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkil6kohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta kaikissa tyévaiheissa
huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
myos poikkeustilanteissa

noudattaa hygienia-alueiden valilld liikkumisesta annettuja ohjeita
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e huomioida tyoskentelyssaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation
e huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla
e noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita
e toimia ensiaputilanteessa
e noudattaa ammattieettisid toimintatapoja
e toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden kanssa
e noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tyopaikan yhteisiin sdantoihin ja tyotehtaviin
e huolehtia omasta ja muiden tyoturvallisuudesta ja ergonomisesta tyoskentelysta
e toimia hata- ja vaaratilanteissa tyopaikan ohjeiden mukaan
e  kayttaa tyotehtaviin kuuluvia suojavalineita

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen
e soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsaadantda ja maarayksia tyotehtavissaan
e ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tydoryhman jasenena
e toimia laatuvaatimusten mukaisesti
e arvioida raaka-aineita ja tuotteita erilaisilla menetelmilla ja tulkita tuloksia
e arvioida, valita ja sailyttaa elintarvikkeiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
e huolehtia pakkausmerkint6jen oikeellisuudesta
e tunnistaa pakolliset pakkausmerkinnat tuotekohtaisesti
e ymmartaa tuotteiden jaljitettavyyden merkityksen yrityksen toiminnalle
e huomioida asiakaspalautteet ja tuntea niiden kasittelyn

Tuotteiden valmistus

e noudattaa tuotekohtaisesti valmistusta koskevaa lainsaadantda ja omavalvonnan
vaatimuksia

e valmistaa tuotteita pientuotannossa tai teollisessa prosessissa elintarvikkeita kuten
sokerituotteita, kaakaotuotteita, suklaata, makeisia, teetd, kahvia, makeutusaineita,
juomia, myllytuotteita tai kuivattuja tuotteita yrityksen ohjeiden mukaisesti

e valita tuotekohtaisen tuotteelle soveltuvan valmistusmenetelman yrityksen ohjeiden
mukaisesti

e arvioida raaka-aineiden seka lisa- ja apuaineiden laatua aistinvaraisesti yrityksen ohjeiden
mukaisesti

e valita tuotteen valmistukseen tarvittavat raaka-aineet seka lisa- ja apuaineet

e ymmartaa tuotteen sdilyvyyteen vaikuttavat tekijat

e sdilyttaa tuotteet ja raaka-aineet yrityksen ohjeiden mukaisesti

e valmistaa tuotteita ottaen huomioon tuotteen kasittelyn, sadilytyksen ja valmistuksen
fysikaaliset ja kemialliset tekijat seka mikrobitoiminnan

e kayttaa tuotteiden valmistuksessa tarvittavia koneita, laitteita ja linjastoja

e toimia vastuullisesti ja tunnistaa valmistusprosessin vaiheet

e tehda reseptimuunnokset seka suurentaa ja pienentaa valmistusmaaria yrityksen ohjeiden
mukaisesti

e arvioida tuotteen laatuominaisuuksia (esim. vari, haju, maku ja rakenne) yrityksen
ohjeiden mukaisesti

e perehtyd raaka-aineiden ja tuotteiden ravitsemuksellisiin ominaisuuksiin ja toimia niita
heikentamatta

o tyoskennelld kustannustehokkaasti ja minimoida havikin tyotehtavissaan



e tunnistaa tuotekehityksen periaatteet
e arvioida omaa tydsuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

e valita kohteeseen sopivat pesumenetelmat ja -aineet

e kayttaa puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti seka noudattaa
kayttoturvallisuusohjeita

e pestd, puhdistaa ja desinfioida tilat, koneet, laitteet ja tyovalineet yrityksen ohjeiden
mukaisesti

e tehda puhtaustarkkailua yrityksen ohjeiden mukaisesti

e huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistovaikutukset

o lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytdssa valmistamalla elintarvikkeita elintarvikealan yrityksessa. Opiskelija
valmistaa yhta tuotetta seuraavista valinnaisista tuoteryhmista: sokerituotteet, kaakaotuotteet, suklaat,
makeistuotteet, teet, kahvit, makeutusaineet, jalkiruokatuotteet, jdatelot, juomat, myllytuotteet ja kuivatut
tuotteet. Tutkinnon osa nimetaadn henkilokohtaistamisessa valmistettavan tuotteen mukaisesti. esim.
myllytuotteiden valmistus. Opiskelija tydskentelee pientuotannossa yhden tuotteen kaikissa tyovaiheissa
tai teollisessa valmistuksessa yhden tuotteen kahdessa tyovaiheessa. Silta osin kuin tutkinnon osassa
vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetdan
yksilollisesti muilla tavoin.

Varastointi- ja l[ahettamdtoiminnot, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Varastointi- ja Idhettimétoimintojen tunteminen
e perehtya elintarvikealan yrityksen varastointi- ja ldhettdmotoimintoihin
e ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen
e toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti
e ymmartdd ymparistdosaamisen merkityksen yrityksille
e hyodyntaa digi- ja viestintatekniikkaa
e tunnistaa elintarvikealan kustannusrakenteen ja huomioida sen tyoskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen
e huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta kaikissa tyovaiheissa
e huolehtia tydympariston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta
e noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita
e ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
myos poikkeustilanteissa
e noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkkumisesta annettuja ohjeita
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huomioida tydskentelyssaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation
huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tydturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisid toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden kanssa

noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tyopaikan yhteisiin saantéihin ja tyohon liittyviin
tyotehtaviin

huolehtia omasta ja muiden tydturvallisuudesta ja ergonomisesta tyoskentelysta
toimia hata- ja vaaratilanteissa tyopaikan ohjeiden mukaan

kayttaa tyotehtaviin kuuluvia suojavalineita

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsaadantoa ja maarayksia tydtehtadvissaan
ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhmaén jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita aistinvaraisen arvioinnin menetelmilla

arvioida, valita ja sdilyttaa elintarvikkeiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkint6jen oikeellisuudesta

tunnistaa pakolliset pakkausmerkinnat

ymmartaa tuotteiden jaljitettavyyden merkityksen yrityksen toiminnalle
huomioida asiakaspalautteet ja tuntee niiden kasittelyn

Varastointitoiminnot

noudattaa varastointia ja lahettdmoétoimintaa koskevaa lainsdadantoa sekda omavalvonnan
vaatimuksia

toimia omavalvonnan mukaisesti tydtehtavissaan

tehda yrityksen ohjeiden mukaiset omavalvonnan mittaukset, tarkastukset ja kirjaamiset
tyoskennella elintarvikealan yrityksen raaka-aine- ja tuotevarastossa

tilata raaka-aineita, tuotteita, pakkausmateriaaleja yrityksen ohjeiden mukaisesti
vastaanottaa ja varastoida raaka-aineita, tuotteita ja pakkausmateriaaleja yrityksen
ohjeiden mukaisesti

tarkastaa vastaanotettujen tuotteiden laadun ja dokumentit

tehda merkinnat ja kirjaukset varastoiduille tuotteille

ottaa vastaan valmiiden tuotteiden tilaukset ja Idhettaa tuotteet asiakkaille yrityksen
ohjeiden mukaisesti

toimia yhteistydssa muiden tyontekijoiden ja asiakkaiden kanssa

huolehtia varastointitilojen siisteydesta ja jarjestyksesta

perehtya tuotekohtaisiin elintarvikkeiden pakkaus- ja varastointivaatimuksiin
tyoskennella elintarvikkeiden kylma- ja pakkasvarastoinnissa

toimia elintarvikkeiden varastointitehtadvissa noudattaen tyoaikoja ja sopien poikkeamista
erottaa virheellisen tuotepakkauksen

tunnistaa tuotteiden sadilytykseen ja varastointiin vaikuttavat tekijat

seurata varastoinnin aikana tuotteiden laatua

kayttaa toiminnanohjausjarjestelmaa, valineita, koneita ja laitteita yrityksen ohjeiden
mukaisesti

seurata kdytettavien koneiden ja laitteiden toimintakuntoa yrityksen ohjeiden mukaisesti
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huolehtia varaston kierrosta yrityksen ohjeiden mukaisesti

minimoida havikin muodostumisen

perehtya varastoinnin logistiikkaketjuun ja logistiikan kustannusrakenteeseen
arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydaan koskevaa palautetta

Lahettamotoiminnot

tarkastaa saapuvan tavaran oikeellisuuden ja vertaa tietoja lahetyslistoihin
kasitelld ja lahettaa eteenpain saapuneen tavaran

tunnistaa kdytdssa olevat pakkausmerkinnat ja tuotekohtaiset pakkausvaatimukset
kayttaa lahettamaossa tarvittavia koneita, laitteita ja valineita

seurata tyovalineiden, koneiden ja laitteiden kayttokuntoa

toimia tuotteen lahetyksen keskeytyessa ja pyytaa tarvittaessa apua

ilmoittaa tyotehtavissaan havaitut poikkeamat ja kunnossapitotarpeet
ymmartaa automaatiotekniikan ja digitaalisen toiminnanohjauksen merkityksen
l[ahettamotoiminnassa

keraa lahetettavat tuotteet yrityksen ohjeiden mukaisesti

lajitella omatoimisesti pakkausjatteen kierratysohjeiden mukaan ja minimoi
pakkausjatteen syntymisen

kayttaa yrityksen tietojarjestelmaa ldhettdmotoiminnoissa

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti

Pesu- ja puhdistustoiminnot

puhdistaa omat tyévalineensa tyohon liittyvassa laajuudessa

valita kohteeseen sopivat pesumenetelmit ja -aineet

kayttaa puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti ja noudattaa
kayttoturvallisuusohjeita

pesta ja puhdistaa tilat ja tyovalineet yrityksen ohjeiden mukaisesti
tehda puhtaustarkkailua yrityksen ohjeiden mukaisesti

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytossa tyoskentelemalld elintarvikeyrityksen varastointi- ja

lahettamotoiminnoissa. Opiskelija vastaanottaa ja varastoi raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja tai keraa ja

lahettaa yrityksen tuotteita asiakkaille. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida
arvioida ndyton perusteella, ammattitaidon osoittamista taydennetdan yksilollisesti muilla tavoin.
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Ruokaleipatuotteiden valmistus, 20 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Leipomoalan tunteminen

perehtya leipomoalan keskeisiin ja tarkeimpiin yrityksiin

ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen alan yrityksille

hyodyntaa tieto- ja viestintdtekniikkaa ty6ssaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti

ymmartaa ymparistdosaamisen merkityksen alan yrityksiin

tunnistaa leipomoalan kustannusrakenteen ja huomioida sen tyoskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkil6kohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tyovaiheissa

huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tyoskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tydskentelyssadan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

*

L2

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tydntekijoiden kanssa
noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua yrityksen pelisddntoéihin ja tyotehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsdadant6a ja maarayksia tyotehtavissaan

ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita aistinvaraisesti, mitata pH-arvon ja tulkita tuloksia
arvioida, valita ja sdilyttaa ruokaleipatuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta tyotehtavissdaan

Ruokaleipatuotteiden valmistus

noudattaa elintarvikealaa koskevaa lainsdadantoa

valita ja kayttda raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja oikein

huomioida ruokaleipatuotteiden ravitsemuksellisen merkityksen

suunnitella ja jarjestda tyopisteen tuotannon mukaisesti

valmistaa ruokaleipatuotteita huomioiden valmistuksen ja sdilytyksen aikana tapahtuvat
fysikaaliset, kemialliset sekd mikrobiologiset toiminnat
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e tunnistaa valmistusprosessin eri tyovaiheet ja niiden merkityksen tuotteelle

e hallita ruokaleipatuotteiden valmistuksen kadsitydmenetelmin kdyttden suoraleivontaa
haudetta, liotusta, raskitusta ja imellysta

o  kayttaa ruokaleipatuotteiden valmistamisessa tarvittavia valineitd, koneita ja laitteita

e valmistaa sampyloitd, patonkeja, rieskoja, vaaleita ruokaleipia ja ruisleipia
suoraleivonnalla, kylmaleivonnalla ja pakasteleivonnalla

e kayttaa ruokaleipaesiseoksia ja ruokaleipamixeja

e valmistaa luomu- ja erityisruokavaliotuotteita

e minimoida havikin muodostumisen ja edistaa yritystoiminnan tuloksellisuutta

e arvioida tuotteita ja tuotepakkauksia aistinvaraisesti

e pakata tuotteita varastointia, kuljetusta ja myyntia varten

e arvioida omaa tydsuoritustaan ja vastaanottaa tydskentelyaan koskevaa palautetta

e tunnistaa tuotekehityksen periaatteet

Pesu- ja puhdistustoiminnot
e ymmartada pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen
e valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet
e kayttaa pesu- ja puhdistusaineita ja valineitad seka kemikaaleja oikein
e noudattaa kayttoturvallisuusohjeita
e yllapitaa tydvaihepuhtaanapitoa
e tehda puhtaustarkkailua aistinvaraisesti ja pintapuhdistusnayttein
e huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset
o lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi
Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa ndytdssa valmistaen kaksi ruokaleipdtuotetta seuraavista valinnaisista
tuoteryhmista: 1) sampylat, 2) patongit, 3) rieskat, 4) vaaleat ruokaleivat, 5) ruisleivat leipomoalan
yrityksessa joko pienimuotoisessa tuotannossa yhden tuotteen kaikissa tyovaiheissa tai teollisen prosessin
kahdessa tyovaiheessa, joista toinen on yloslyonti. Opiskelija kayttdaa ruokaleipatuotteiden valmistukseen
vahintddn kahta seuraavista tydmenetelmista: suoraleivonta, haude, liotus, raskitus ja imellys yrityksen
ohjeiden mukaisesti. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida ndyton
perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.

Kahvileipatuotteiden valmistus, 20 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Leipomoalan tunteminen
e perehtya leipomoalan keskeisiin ja tarkeimpiin yrityksiin
e ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen alan yrityksille
e hyodyntaa tieto- ja viestintdtekniikkaa tydssaan
e toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti
e ymmartdd ymparistdosaamisen merkityksen alan yrityksiin
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tunnistaa leipomoalan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

huolehtia tydympadristdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tyoskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tyoskentelyssdaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

*

L 2

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa
noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua yrityksen pelisdantoéihin ja tyotehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsdaadantoa ja maarayksia tyotehtadvissaan

ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhmaén jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita aistinvaraisesti, mitata pH-arvon ja tulkita tuloksia
arvioida, valita ja sdilyttaa kahvileipatuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkintdjen oikeellisuudesta tyotehtavissaan

Kahvileipatuotteiden valmistus

noudattaa elintarvikealaa koskevaa lainsaadantoa

valita ja kayttda raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja oikein

huomioida kahvileipatuotteiden ravitsemuksellisen merkityksen

suunnitella ja jarjestaa tyopisteen tuotannon mukaisesti

valmistaa kahvileipatuotteita huomioiden valmistuksen ja sdilytyksen aikana tapahtuvat
fysikaaliset, kemialliset sekd mikrobiologiset toiminnat

valmistaa pikkupullia, letitettyja pullatuotteita, isoja taytteellisia pullatuotteita,
uppopaistotuotteita, wienertuotteita ja sesonkituotteita

tunnistaa valmistusprosessin eri tyovaiheet ja niiden merkityksen tuotteelle

hallita kahvileipatuotteiden valmistuksen kdsitydmenetelmin kdyttaen suoraleivontaa ja
raskitusta

kayttaa kahvileipatuotteiden valmistamisessa tarvittavia valineita, koneita ja laitteita
kayttaa kahvileipdesiseoksia ja kahvileipamixeja

valmistaa luomu- ja erityisruokavaliotuotteita

minimoida havikin muodostumisen ja edistaa yritystoiminnan tuloksellisuutta

arvioida tuotteita ja tuotepakkauksia aistinvaraisesti

pakata tuotteita varastointia, kuljetusta ja myyntia varten

arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelyaan koskevaa palautetta
tunnistaa tuotekehityksen periaatteet

30



Pesu- ja puhdistustoiminnot
e ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen
e valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet
e kayttaa pesu- ja puhdistusaineita ja valineita seka kemikaaleja oikein
e noudattaa kayttoturvallisuusohjeita
e yllapitda tydvaihepuhtaanapitoa
e tehda puhtaustarkkailua aistinvaraisesti seka pintapuhdistusnayttein
e huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset
e |lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi
Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.
Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytdssa valmistamalla kahta kahvileipatuotetta seuraavista valinnaisista
tuoteryhmista: 1) pikkupullat, 2) letitetyt pullatuotteet, 3) isot taytteelliset pullatuotteet, 4)
uppopaistotuotteet, 5) wienertuotteet ja 6) sesonkituotteet leipomoalan yrityksessa joko pienimuotoisessa
tuotannossa yhden tuotteen kaikissa tyovaiheissa tai teollisuusprosessin kahdessa tyévaiheessa, joista
toinen on yloslyonti. Kahvileipatuotteiden valmistuksessa opiskelija kayttaa suoraleivontaa, kylmaleivontaa
tai pakasteleivontaa yrityksen ohjeiden mukaisesti. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa
ei voida arvioida ndytdn perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetdan yksilollisesti muilla tavoin.

Konditoriatuotteiden valmistus, 25 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Leipomoalan tunteminen
e perehtyd leipomoalan keskeisiin ja tarkeimpiin yrityksiin
e ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen leipomoalalla
e hyodyntaa tieto- ja viestintdtekniikkaa ty6ssaan
e toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartaa ymparistdosaamisen
merkityksen alan yrityksiin
e tunnistaa leipomoalan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

e huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

e huolehtia tydympadriston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

e noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

e ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
myos poikkeustilanteissa

e erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tydskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

e noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

e huomioida tyoskentelyssaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation
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huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

*

L 2

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tydntekijoiden kanssa
noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua yrityksen pelisaantoihin ja tyotehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsadadantoa ja madrayksia tydtehtadvissaan

ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita aistinvaraisesti, mitata pH-arvon ja tulkita tuloksia
arvioida, valita ja sdilyttaa konditoriatuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkintdjen oikeellisuudesta tyotehtavissaan

Konditoriatuotteiden valmistus

noudattaa elintarvikealaa koskevaa lainsdaadantoa

valita ja kayttda raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja oikein

suunnitella ja jarjestaa tyopisteen tuotannon mukaisesti

valmistaa konditoriatuotteita huomioiden valmistuksen ja sailytyksen aikana tapahtuvat
fysikaaliset, kemialliset sekd mikrobiologiset toiminnat

tunnistaa valmistusprosessin eri tydvaiheet ja niiden merkityksen tuotteelle

hallita konditoriatuotteiden valmistuksen kadsityoémenetelmin kayttdaen sekoittamista,
vaahdottamista, vatkaamista, paahtamista ja yhdistelmatekniikkaa

valmistaa erityisruokavaliotuotteita

kayttaa konditoriatuotteiden valmistamisessa tarvittavia valineita, koneita ja laitteita
kayttaa luovuutta ja kddentaitoja konditoriatuotteiden valmistuksessa ja viimeistelyssa
valmistaa pikkuleipia, muffinsseja, kahvikakkuja, kdaretorttuja, makeita piirakoita,
muropohjaisia leivoksia, lehti- ja voitaikinaleivoksia, tuulihattuja, marenkituotteita, tayte- ja
hyydykekakkuja, jalkiruokatuotteita, suklaa- ja sokerit6itd seka erilaisia konditoriakoristeita
suoraleivonnalla, kylmaleivonnalla ja pakasteleivonnalla

minimoida havikin muodostumisen ja edistaa yritystoiminnan tuloksellisuutta

arvioida tuotteita ja tuotepakkauksia aistinvaraisesti

pakata tuotteita varastointia, kuljetusta ja myyntia varten

arvioida omaa tyodsuoritustaan ja vastaanottaa tydskentelydaan koskevaa palautetta
tunnistaa tuotekehityksen periaatteet

Pesu- ja puhdistustoiminnot

ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen

valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet
kayttaa pesu- ja puhdistusaineita ja valineita seka kemikaaleja oikein
noudattaa kayttoturvallisuusohjeita

yllapitaa tydvaihepuhtaanapitoa

tehda puhtaustarkkailua aistinvaraisesti seka pintapuhdistusnayttein
huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.
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Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytdssa valmistaen kahta konditoriatuotetta seuraavista valinnaisista
tuoteryhmista: 1) pikkuleivat, 2) muffinssit ja kahvikakut, 3) kddretortut, 4) makeat piirakat, 5)
muropohjaiset leivokset, 6) lehti- ja voitaikinaleivokset, 7) tuulihatut, 8) marenkituotteet, 9) tayte- ja
hyydykekakut, 10) jalkiruokatuotteet ja 11) suklaa- ja sokerityot leipomoalan yrityksessa joko
pienimuotoisessa tuotannossa yhden tuotteen kaikissa ty6vaiheissa tai teollisuusprosessissa kahdessa
tyovaiheessa, joista toinen on yloslyonti. Opiskelija kdyttda konditoriatuotteiden valmistuksessa kahta
seuraavista tydmenetelmista: sekoittaminen, vaahdottaminen, vatkaaminen, paahtaminen,
yhdistelmatekniikka, kylmaleivonta ja pakasteleivonta yrityksen ohjeiden mukaisesti. Siltd osin kuin

tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista

taydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.

Leipomoeinesten valmistus, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Leipomoalan tunteminen
e perehtya leipomoalan keskeisiin ja tarkeimpiin yrityksiin
e ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen leipomoalalla
e hyodyntaa tieto- ja viestintdtekniikkaa ty6ssaan
e toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartdaa ymparistbosaamisen
merkityksen alan yrityksiin
e tunnistaa leipomoalan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

e huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

e huolehtia tydympadristdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

e noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

e ottaa tarvittaessa ndytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
myds poikkeustilanteissa

e erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tydskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

e noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

e huomioida tydskentelyssadan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

e huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla
s noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita
e toimia ensiaputilanteessa
noudattaa ammattieettisia toimintatapoja
toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa
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e noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua yrityksen pelisdantoihin ja tyotehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen
e soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsdddantoa ja maarayksia tyotehtavissaan
e ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena
e toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti
e arvioida raaka-aineita ja tuotteita aistinvaraisesti, mitata pH-arvon ja tulkita tuloksia
e arvioida, valita ja sdilyttaa leipomoeinesten valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
e huolehtia pakkausmerkintéjen oikeellisuudesta tyotehtavassaan

Leipomoeinesten valmistus

e noudattaa elintarvikealaa koskevaa lainsdadantoa

e valita ja kdyttaa raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja oikein

e huomioida leipomoeinesten ravitsemuksellisen merkityksen

e suunnitella ja jarjestaa tyopisteen tuotannon mukaisesti

e tunnistaa valmistusprosessin tyovaiheet ja niiden merkityksen tuotteelle

o esikdsitelld raaka-aineita taytteiksi huomioiden eldinperaiset raaka-aineet

e valmistaa leipomoeineksia huomioiden valmistuksen ja sdilytyksen aikana tapahtuvat
fysikaaliset, kemialliset sekd mikrobiologiset toiminnat

e hallita leipomoeinesten valmistuksen kasityémenetelmin kayttden kaulintaa, uppopaistoa,
suoraleivontaa, kylméaleivontaa ja pakasteleivontaa

e kayttaa leipomoeinesten valmistamisessa tarvittavia valineitd, koneita ja laitteita

e valmistaa erityisruokavaliotuotteita

e minimoida havikin muodostumisen ja edistaa yritystoiminnan tuloksellisuutta

e arvioida tuotteita ja tuotepakkauksia aistinvaraisesti

e pakata tuotteita varastointia, kuljetusta ja myyntia varten

e arvioida omaa tydsuoritustaan ja vastaanottaa tydoskentelyddn koskevaa palautetta

e tunnistaa tuotekehityksen periaatteet

Pesu- ja puhdistustoiminnot
e ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen
e valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet
e  kayttaa pesu- ja puhdistusaineita ja valineitd seka kemikaaleja oikein
e noudattaa kayttoturvallisuusohjeita
e yllapitaa tydvaihepuhtaanapitoa
e tehda puhtaustarkkailua aistinvaraisesti seka pintapuhdistusndyttein
e huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset
e |lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi
Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.
Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytossa valmistamalla yhden leipomoeineksen seuraavista valinnaisista
tuoteryhmista: 1) taytetyt ruokaleipatuotteet, 2) croissantit, 3) pasteijat, 4) riisi- ja perunapiirakat 5) pizzat,
6) suolaiset piirakat, 7) keitinpiirakat, 8) voileipakakut leipomoalan yrityksessa joko pienimuotoisessa
tuotannossa yhden tuotteen kaikissa tyovaiheissa tai teollisuusprosessissa kahdessa tyovaiheessa, joista
toinen on yloslyonti. Leipomoeinesten valmistukseen opiskelija kdyttda seuraavia tydmenetelmia: kaulinta,
uppopaisto, suoraleivonta, kylmaleivonta tai pakasteleivonta yrityksen ohjeiden mukaisesti. Silta osin kuin
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tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista
tdydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.

Elintarvikkeiden myymalatoiminnot, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Elintarvikemyynnin tunteminen

perehtya elintarvikekaupan keskeisiin toimijoihin ja tarkeimpiin yrityksiin

ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen elintarvikekaupassa

hyodyntaa tieto- ja viestintatekniikkaa tyossaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartda ymparistéosaamisen
merkityksen alan yrityksiin

tunnistaa elintarvikekaupan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

pukeutua tyotehtavien edellyttamalla tavalla

huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tydskentelyssdadan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

*

L2

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyOpaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden kanssa
noudattaa ja sitoutua yrityksen toimintaohjeisiin ja tyotehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa ja kaupanalaa koskevaa lainsdadantoa ja maarayksia
tyotehtavissaan

ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta tyotehtavissdaan

Elintarvikkeiden myymalatoiminnot

vastaanottaa kuormia ja tehda vastaanottotarkastuksen myymalaan saapuville tuotteille
sailyttaa ja varastoida myytavia tuotteita niiden fysikaaliset, kemialliset seka
mikrobiologiset ominaisuudet huomioiden

tunnistaa myytavat tuotteet ja niiden kauppakelpoisuuden

purkaa kuormia ja hyllyttaa tuotteita

kerata ja koota tarvittaessa asiakkaan verkko-ostokset

valmistella itsepalvelutiskin, palvelutiskin, tuote-esittelypisteen ja tarvittaessa kassapisteen
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e toimia palvelualttiisti erilaisissa asiakaspalvelupisteissa

e esitelld myynnissa olevia elintarvikkeita ja opastaa niiden kadytossa

e valita sopivat pakkausmateriaalit ja -menetelmat ja pakata elintarvikkeita myyntia varten

e kayttaa elintarvikkeiden myynnissa ja esittelyssa tarvittavia valineita, koneita ja laitteita
sekd mainos- ja kampanjamateriaalia

e minimoida havikin muodostumisen

e ottaa vastaan asiakaspalautetta ja kasitella sita yrityksen ohjeiden mukaisesti

e arvioida omaa tydsuoritustaan ja vastaanottaa tydskentelyaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot
e ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen
e valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet
e kayttaa pesu- ja puhdistusaineita ja valineitd seka kemikaaleja oikein
e noudattaa kayttoturvallisuusohjeita
o yllapitaa tyovaihepuhtaanapitoa
e pitda tyoympariston seka palvelu- ja esittelytiskit puhtaina ja myyvan nakoisina
e tehda puhtaustarkkailua aistinvaraisesti ja pintapuhdistusnayttein
e huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset
o lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi
Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytossa elintarvikkeiden vahittaiskaupassa, tukkukaupassa, elintarvikealan
yritysten omissa myymaloissa, liikkuvissa elintarvikehuoneistoissa tai erilaisten tapahtumien
myyntipisteissa. Opiskelija osoittaa osaamisensa elintarvikkeiden myymala-toiminnoissa, esim.
vastaanottaa ja purkaa kuormia, tekee vastaanottotarkastuksia, sdilyttda ja varastoi myytavia
elintarvikkeita, hyllyttaa tuotteita, kokoaa verkko-ostoksia, kunnostaa itsepalvelutiskin, palvelutiskin, tuote-
esittelypisteen tai kassapisteen seka toimii asiakaspalvelutilanteissa ja pakkaa elintarvikkeita myyntia
varten. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida ndytén perusteella,
ammattitaidon osoittamista taydennetaan yksil6llisesti muilla tavoin.

Leipomoalan erikoistuotteiden valmistus, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Leipomoalan tunteminen
e perehtya leipomoalan erikoistuotteita valmistaviin yrityksiin
e ymmartaa kuluttajakdyttaytymisen merkityksen leipomoalalla
e hyodyntaa tieto- ja viestintdtekniikkaa tydssaan
e toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartaa ymparistdosaamisen
merkityksen alan yrityksiin
e tunnistaa leipomoalan kustannusrakenteen ja huomioida sen tyoskentelyssaan
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Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

huolehtia tydympadristdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tyoskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tydskentelyssaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisid toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa
noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua yrityksen pelisdantoéihin ja tyotehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsdadant6a ja maarayksia tyotehtavissaan

ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tydéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita aistinvaraisesti, mitata pH-arvon ja tulkita tuloksia
arvioida, valita ja sdilyttaa leipomoalan erikoistuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-
aineet

huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta tyotehtavissdaan

Leipomoalan erikoistuotteiden valmistus

noudattaa elintarvikealaa koskevaa lainsaadantoa

valita ja kayttaa raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja

huomioida erikoistuotteiden ravitsemuksellisen merkityksen

suunnitella ja jarjestda tyopisteen tuotannon mukaisesti

tunnistaa valmistusprosessin tyovaiheet ja niiden merkityksen tuotteelle

esikasitelld raaka-aineita yrityksen ohjeiden mukaisesti huomioiden eldinperaiset raaka-
aineet

valmistaa leipomoalan erikoistuotteita yrityksen ohjeiden mukaisesti huomioiden
valmistuksen ja sdilytyksen aikana tapahtuvat fysikaaliset, kemialliset sekd mikrobiologiset
toiminnat

hallita leipomoalan erikoistuotteiden (esim. suklaa- ja makeistuotteet, jaatel6t ja sorbetit,
patisserietuotteet ja petits foursit, kuivatuotteet, alueelliset ja perinteiset leipomotuotteet,
koristetaikinatyot ja uutuustuotteet) valmistuksen

kayttaa luovuutta ja kddentaitoja leipomoalan erikoistuotteiden valmistuksessa ja
viimeistelyssa

hallita leipomoalan erikoistuotteiden valmistuksen pientuotannossa ja teollisessa
prosessissa

kayttaa erikoistuotteiden valmistamiseen tarvittavia valineitd, koneita ja laitteita

seurata tuotantolaitteiden kuntoa ja toimintaa seka tarvittaessa saataa prosessia
minimoida havikin muodostumisen ja edistaa yritystoiminnan tuloksellisuutta



e arvioida tuotteita aistinvaraisesti edistdaen myyvyytta
e pakata tuotteita varastointia, kuljetusta ja myyntia varten
e arvioida omaa tydsuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

e ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen

e valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet

e kayttaa pesu- ja puhdistusaineita ja valineita seka kemikaaleja oikein
noudattaa kayttoturvallisuusohjeita
yllapitaa tyévaihepuhtaanapitoa
tehda puhtaustarkkailua aistinvaraisesti seka pintapuhdistusndyttein
e huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset
o |ajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi
Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.
Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytdssa valmistamalla yhta leipomoalan erikoistuotetta seuraavista
valinnaisista tuoteryhmista: 1) suklaa- ja makeistuotteet, 2) jaatelot ja sorbetit, 3) patisserietuotteet ja
petits foursit 4) kuivatuotteet, 5) alueelliset ja perinteiset leipomotuotteet, 6) koristetaikinatyot, 7)
uutuustuotteet (esim. kasvipohjaiset proteiinituotteet ja terveysvaikutteiset elintarvikkeet) joko
pienimuotoisessa tuotannossa yhden tuotteen kaikissa tyovaiheissa tai leipomoteollisuudessa yhden
tuotteen kahdessa tyovaiheessa. Siltad osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida
ndyton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksildllisesti muilla tavoin.

Leipomoteollisuuden prosessien ohjaus ja kdaynnissapito, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Leipomoalan tunteminen
e perehtya leipomoalan teollisiin yrityksiin
e ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen leipomoalalla
e hyodyntaa tieto- ja viestintdtekniikkaa ty6ssaan
e toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartaa ymparistdosaamisen
merkityksen alan yrityksiin
e tunnistaa leipomoalan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen
e huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa
e huolehtia tydympariston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta
e noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita
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ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tyoskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tydskentelyssaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tydturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisid toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tydntekijoiden kanssa
noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua yrityksen pelisddntoéihin ja tyotehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsdadant6a ja maarayksia tyotehtavissaan
ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tydéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita aistinvaraisesti, mitata pH-arvon ja tulkita tuloksia
arvioida, valita ja sdilyttaa leipomotuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta tyotehtavissdaan

Prosessien ohjaus ja kdynnissapito

noudattaa elintarvikealaa koskevaa lainsaadantoa

valita ja tarvittaessa tilata raaka-aineita

kayttaa raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja

huomioida leipomotuotteiden ravitsemuksellisen merkityksen

suunnitella ja jarjestaa tuotantolinjaston yrityksen ohjeiden mukaisesti

valmistaa leipomotuotteita huomioiden valmistuksen ja sdilytyksen aikana tapahtuvat
fysikaaliset, kemialliset sekd mikrobiologiset toiminnat ja riskitekijat

tunnistaa valmistusprosessin tyovaiheet ja niiden merkityksen tuotteelle

hallita leipomotuotteiden valmistuksen teollisessa prosessissa

kayttaa leipomotuotteiden teolliseen valmistamiseen tarvittavia koneita, laitteita ja
linjastoja (esim. taikinakone, laminointilinja, pyoro- ja pitkarullaaja, muotoilulinjasto,
kartioriivari, leporata, rasvakeitin, uuni, jadhdytysrata ja pakkauslinjasto) yrityksen ohjeiden
mukaisesti

seurata tuotantolaitteiden kuntoa ja toimintaa seka tarvittaessa sdaatda prosessia
minimoida havikin muodostumisen ja edistaa yritystoiminnan tuloksellisuutta
arvioida tuotteita aistinvaraisesti edistdaen myyvyytta

pakata tuotteita varastointia, kuljetusta ja myyntia varten

arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen

valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet
kayttaa pesu- ja puhdistusaineita ja valineitd seka kemikaaleja oikein
noudattaa kayttoturvallisuusohjeita

yllapitaa tydvaihepuhtaanapitoa

tehda puhtaustarkkailua aistinvaraisesti ja pintapuhdistusnayttein
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huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistovaikutukset
lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytdssa ohjaamalla ja pitamalla kdynnissa leipomoteollisuuden
tuotantoprosessia. Opiskelija ohjaa ja pitda kdynnissa leipomoteollisuuden koneita, laitteita ja linjastoja
(esim. taikinakone, laminointilinja, pyoro- ja pitkarullaaja, muotoilulinjasto, kartioriivari, leporata,
rasvakeitin, uuni, jadhdytysrata ja pakkauslinjasto) yhden tuotteen valmistuksessa yrityksen ohjeiden
mukaisesti. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista taydennetaan yksildllisesti muilla tavoin.

Leipomotuotteiden pakkaustoiminnot, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Leipomoalan tunteminen

perehtya leipomoalan yrityksen pakkaustoimintoihin

ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen leipomoalalla

hyodyntaa tieto- ja viestintatekniikkaa tydssaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartda ymparistbosaamisen
merkityksen leipomon pakkaustoimintoihin

tunnistaa leipomoalan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa ja erilaisissa tuotantoymparistoissa yrityksen ohjeiden mukaisesti

huolehtia tydympariston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
myds poikkeustilanteissa

erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tyoskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tydskentelyssaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyodturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tydntekijoiden kanssa
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e noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua yrityksen pelisdantoihin ja tyotehtaviin

Tuoteturvallisuus ja pakkauksen laadun varmistaminen

e soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsddadantoa ja maaradyksia tyotehtavissaan

e ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

e toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

e arvioida tuotteita aistinvaraisesti ja tulkita tuloksia

e mitata tuotteen ominaisuuksia osana pakkausprosessia (esim. lampétila, paino, koko, pH-
arvo ja kosteusprosentti) ja saataa tarvittaessa prosessia

e huolehtia pakkausmerkint6jen oikeellisuudesta ja tuotteen jaljitettavyydesta
tyotehtdvissaan

Tuotteiden pakkaaminen
e tunnistaa eri pakkausmateriaaleja ja ymmartaa niiden merkityksen tuotteelle
e valita oikeat pakkausmateriaalit
e laatia ja tulkita pakkausmerkintoja
e tunnistaa pakkausprosessin eri tydvaiheet ja menetelmat seka niiden merkityksen

tuotteelle

e pakata leipomotuotteita yksittdis- ja ryhmapakkauksiin varastointia, kuljetusta ja myyntia
varten

e huomioida pakkaamisen aikana tapahtuvat fysikaaliset, kemialliset seka mikrobiologiset
toiminnat

o kayttaa leipomotuotteiden pakkaamisessa tarvittavia koneita, laitteita ja tarvittaessa
pakkauslinjaston automatiikkaa ja tietotekniikkaa

e seurata tuotteen laatua ja pakkauslaitteiden kuntoa prosessin aikana ja tarvittaessa saataa
pakkausprosessia

e minimoida havikin muodostumisen

e arvioida pakkauksia aistinvaraisesti edistaen myyvyytta

e arvioida omaa tydsuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot
e ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen
e valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet
o  kayttaa pesu- ja puhdistusaineita ja valineitd seka kemikaaleja oikein
e noudattaa kayttoturvallisuusohjeita
o ylldpitaa tydvaihepuhtaanapitoa
e tehda puhtaustarkkailua aistinvaraisesti ja pintapuhdistusnayttein
e huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistovaikutukset
o [lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi
Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.
Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytossa pakkaamalla leipomoalan tuotteita leipomoalan yrityksessa.
Opiskelija valitsee pakkaamalleen tuotteelle pakkausmateriaalit ja etiketit, pakkaa tuotteet kayttaen
koneita, laitteita, pakkauslinjastoa yrityksen ohjeiden mukaisesti. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua
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ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetdan yksilollisesti
muilla tavoin.

Liharaaka-aineen kasittely prosessissa, 40 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Liha-alan tunteminen

L 3

perehtya liha-alan keskeisiin jalostusvaiheisiin ja alan tarkeimpiin yrityksiin
ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen liha-alalla

hyodyntaa nykyaikaista tieto- ja viestintatekniikkaa tyossaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti

tunnistaa liha-alan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan
kuvata oman tyopanoksen vaikutuksen koko lihaketjussa

nimeta tarkeimpia lihan vientimaita ja tyoskennella tarvittaessa vientivaatimusten
mukaisesti

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tyoskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tyoskentelyssdaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tytvaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tydturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyOpaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa
noudattaa ja sitoutua tyépaikan pelisddantéihin ja tyohon liittyviin tydtehtaviin
tyoskennella tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita noudattaen

kayttaa tyotehtaviin kuuluvia suojavalineita

arvioida omaa tyodsuoritustaan ja kehittaa tyoskentelydan

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa liha-alaa koskevaa lainsadadantoa ja yrityksen ohjeita omissa tyotehtavissaan
toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida ruhon tai lihan laatua aistinvaraisesti

huolehtia tuoteturvallisuudesta omissa tyotehtavissaan

huolehtia syntyvien merkintdjen oikeellisuudesta kuten ruhojen tai leikattujen lihojen
merkitsemisesta

tuntea prosessin hallintapisteet ja kriittiset hallintapisteet
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toimia jadhdytysvaatimusten mukaan

Toiminta teurastamossa

tyoskennelld teurastamossa yrityksen ohjeiden mukaisesti

kuvata yhden eldinlajin teurastusprosessin tyovaiheet

tunnistaa teurastettavat eldinlajit ja niiden ruhot

arvioida eldinten kasittelyn vaikutukset lihan kemialliseen ja mikrobiologiseen laatuun,
lihan sailyvyyteen ja jatkojalostuskelpoisuuteen

tyoskennella teurastamossa lihan mikrobiologiset tekijat huomioiden ja ruhon
likaantumista valttaen

perehtya lihan ravitsemuksellisiin ominaisuuksiin toimien niitd heikentamatta

kayttaa prosessissa tarvittavia koneita, laitteita ja valineita

perehtya kasitellyn ruhon merkitdan prosessin seuraaviin vaiheisiin (esim. jadhdytys,
leikkaaminen, pakkaaminen ja pakastaminen)

tulkita syntyneita kirjauksia ja merkintoja

toimia vastuullisesti teurastamossa tunnistaen prosessin vaiheet ja niiden merkityksen
tuotteelle

huolehtia veitsista, teroittaa ne ja toimittaa ne tarvittaessa teroitettavaksi

minimoida havikin muodostumisen

arvioida tuotteita aistinvaraisesti

arvioida omaa tydsuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydaan koskevaa palautetta

Leikkaamossa tyoskentely

tyoskennella lihan leikkaamossa yrityksen ohjeiden mukaisesti

kuvata yhden eldinlajin lihanleikkauksen tyévaiheet

tunnistaa lihanleikkuussa syntyvat karkeapalat ja lihalajitelmat

arvioida eldinten kasittelyn vaikutukset lihan kemialliseen ja mikrobiologiseen laatuun,
lihan sailyvyyteen ja jatkojalostuskelpoisuuteen

tyoskennella leikkaamossa lihan mikrobiologiset tekijat huomioiden seka ruhon ja
lihalajitelmien likaantumista vélttaen

perehtya lihan ravitsemuksellisiin ominaisuuksiin ja toimia niita heikentamatta

kayttaa prosessissa tarvittavia koneita, laitteita ja valineita

perehtya leikattujen lihalajitelmien merkintdihin ja prosessin seuraaviin vaiheisiin (esim.
jaahdytys, pakkaaminen ja pakastaminen)

tulkita syntyneita kirjauksia ja merkintdja

toimia vastuullisesti lihan leikkaamossa seka tunnistaa prosessin vaiheet ja niiden
merkityksen tuotteelle

huolehtia veitsista, teroittaa ne ja toimittaa ne tarvittaessa teroitettavaksi

minimoida havikin muodostumisen

arvioida tuotteita aistinvaraisesti

arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelyaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

puhdistaa ja desinfioida omat tyovalineensa yrityksen ohjeiden mukaisesti

kuvata pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen tuotteen laadulle

tehda tarvittavat puhdistus-, desinfiointi- ja tyévalineiden vaihtotoimenpiteet

toimia odottamattoman elintarviketurvallisuutta vaarantavan tapahtuman tai virheen
sattuessa yrityksen ohjeiden mukaisesti

tehda puhtaustarkkailua yrityksen ohjeiden mukaisesti

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistovaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.
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Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndytdssa toimimalla liha-alan yrityksessa punaisen lihan tai siipikarjan

teurastamossa tai vaihtoehtoisesti lihan leikkaamossa. Opiskelija tyoskentelee teurastuksen esitdissa,
kasittelee ruhon pinnan, avaa ruhoja, suolistaa ruhoja, viimeistelee ruhoja tai jadhdyttaa ruhoja. Lihan

leikkaamossa opiskelija punnitsee ruhoja sisdan, raakapaloittelee ruhoja, leikkaa luuttomaksi, viimeistelee
lihalajitelmia tai tydskentelee lihan leikkaamon aputdissa. Teurastuksen osalta noudatetaan

valtioneuvoston asetusta 475/2006 nuorille tyontekijoille erityisen haitallisista ja vaarallisista toista.

Mikali opiskelija haluaa ty6skennelld teurastamossa eldinten lopetuksessa, hdanen tulee suorittaa
elintarviketeollisuuden ammattitutkinnosta lopetusasetuksen mukainen toiminta teurastamossa —
tutkinnon osa.

Raakalihatuotteiden valmistus, 30 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa
Liha-alan tunteminen

L 2

perehtya liha-alan keskeisiin toimialoihin ja alan tarkeimpiin yrityksiin
hyodyntda nykyaikaista tieto- ja viestintatekniikkaa tyossaan

kuvata oman tyopanoksensa vaikutuksen koko lihaketjussa

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti

tunnistaa liha-alan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan
kuvata raakalihatuotteiden merkityksen yrityksen ja kuluttajan ndkékulmasta

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

L2

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti myos
poikkeustilanteissa

erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tyoskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tyoskentelyssdan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisid toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa
sitoutua yrityksen yhteisiin sdantoihin ja tyétehtaviin
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Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

e soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsadadantoa ja maarayksia tyotehtavissaan

e ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

e toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

e arvioida raaka-aineita ja tuotteita ja tulkita tuloksia yrityksen ohjeiden mukaisesti

e valita ja sdilyttda raakalihatuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet

e huolehtia pakkausmerkint6jen oikeellisuudesta tyotehtavissaan

Raakalihatuotteiden valmistaminen

e valita raakalihavalmisteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet

o kasitella eri alkuperamaista olevaa liharaaka-ainetta lainsddadannon vaatimusten
mukaisesti

e tunnistaa liharaaka-aineen laatutekijat kuten rasvan ja sidekudoksen maara seka lihan
variin vaikuttavat tekijat

e kuvata lihan kasittelyn, sdilytyksen, valmistuksen vaikutuksen lihan mikrobiologiaan ja
sailyvyyteen

e valita muut raaka-aineet, kuten suolan, mausteet, lisdaineet ja marinadin

e kayttaa raakalihatuotteiden valmistuksessa tarvittavia koneita, laitteita ja valineita

e seurata valmistusohjetta ja varmistaa tuotteen oikean lihapitoisuuden

e minimoida hadvikin muodostumisen

e arvioida tuotteita aistinvaraisesti

e arvioida omaa tydsuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydan koskevaa palautetta

e toimia taloudellisesti ja perehtya raakalihatuotteiden kannattavuuteen vaikuttaviin
tekijoihin

Pesu- ja puhdistustoiminnot
e toteuttaa raakalihatuotteiden valmistukseen liittyvat pesu ja puhdistustoiminnot yrityksen
ohjeiden mukaisesti
e pestd ja puhdistaa tilat, koneet ja laitteet
e ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen
e tehda puhtaustarkkailua yrityksen ohjeiden mukaisesti
e huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset
o lajitella tuotejadamat ja jatteet yrityksen kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi
Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndytdssa toimimalla liha-alan yrityksessa raakalihatuotteiden
valmistuksessa. Opiskelija leikkaa pihveja, kuutioi ja suikaloi lihaa, valmistaa jauhelihaa tai vaihtoehtoisesti
suolaa, maustaa, marinoi tai leivittaa lihaa. Opiskelija osoittaa osaamisensa raakalihatuotteiden
valmistusprosessissa joko pienimuotoisessa tuotannossa yhden tuotteen kaikissa tyovaiheissa tai teollisessa
prosessissa yhden tuotteen kahdessa tyévaiheessa. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua
ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista taydennetaan yksilollisesti
muilla tavoin.

Lihatuotteiden valmistus, 40 osp
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Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Liha-alan tunteminen

L 2

perehtya liha-alan keskeisiin toimialoihin ja alan tarkeimpiin yrityksiin
ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen liha-alalla

hyodyntaa nykyaikaista tieto- ja viestintatekniikkaa tyossaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti

tunnistaa liha-alan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

huolehtia tydympariston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti myos
poikkeustilanteissa

erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tyoskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tyéskentelyssdan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyOpaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa
sitoutua tyopaikan yhteisiin sdantdihin ja tydtehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsadadantda ja maardyksia tydtehtavissaan
ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhmén jasenena

toimia laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita seka tulkita tuloksia yrityksen ohjeiden mukaisesti
valita ja sailyttaa lihatuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet

huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta tyotehtavissaan
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Lihatuotteiden valmistaminen

tunnistaa kriittiset valvontapisteet ja toimia oikein poikkeavissa tilanteissa

valita lihatuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet

kasitella eri alkuperdamaista olevaa liharaaka-ainetta lainsdadannon vaatimusten
mukaisesti

kayttaa lihatuotteiden valmistukseen kaytettavia koneita, laitteita ja valineita
tunnistaa liharaaka-aineen laatutekijat kuten rasvan- ja sidekudoksen maara ja
vedensidontaan vaikuttavat tekijat

perehtya lihatuotteiden kasittelyn, sailytyksen, valmistuksen vaikutuksiin lihan
mikrobiologiseen laatuun ja sdilyvyyteen

valita muut raaka- ja lisdaineet ja paallyksena kaytettavat suolet

huolehtia merkint6jen oikeellisuudesta

toimia vastuullisesti lihatuotteiden valmistusprosessissa

tunnistaa prosessin vaiheet ja niiden merkityksen tuotteen mikrobiologiselle laadulle
kuvata lihatuotteiden ravitsemukselliset ominaisuudet, kuten suola-, rasva- ja
proteiinipitoisuus

seurata valmistusohjetta ja varmistaa tuotteen raaka- ja lisdaineiden lisdysjarjestyksen
toimia taloudellisesti ja ymmartaa lihatuotteiden kannattavuuteen vaikuttavat tekijat
arvioida tuotteita aistinvaraisesti yrityksen ohjeiden mukaisesti

arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelyaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

tarkastaa tydymparistén puhtaustason ennen téihin ryhtymista ja toimia poikkeavissa
tilanteissa

toteuttaa lihatuotteiden valmistukseen liittyvat pesu- ja puhdistustoiminnot
ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen lihatuotteen laatuun

valita kohteeseen sopivat pesumenetelmit ja -aineet

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistovaikutukset

lajitella jatteet yrityksen kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndytdssa toimimalla liha-alan yrityksessa lihatuotteiden valmistuksessa.

Opiskelee valmistaa yhta lihatuotetta kuten keittomakkaroita, kestomakkaroita tai kokolihatuotteita joko
pienimuotoisessa tuotannossa yhden tuotteen kaikissa ty6vaiheissa tai teollisessa prosessissa yhden

tuotteen kahdessa tyovaiheessa. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida
nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.
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Lihateollisuuden prosessien ohjaus ja kdynnissapito, 30 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa
Elintarvikealan tunteminen

perehtya liha-alan keskeisiin toimialoihin ja alan tarkeimpiin yrityksiin
hyodyntaa tieto- ja viestintdtekniikkaa tydssaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti

tunnistaa liha-alan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan
tunnistaa liha-alan yrityksen kilpailuedut

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

L 2

huolehtia henkil6kohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tydskentelyssadan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisid toimintatapoja

toimia tyOpaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden kanssa

sitoutua tyopaikan yhteisiin sdantoihin ja tyotehtaviin

viestiad huolto-, korjaus — ja asennushenkildston kanssa yrityksen ohjeiden mukaisesti

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsaadantoa ja maarayksia tyotehtadvissaan
ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita seka tulkita tuloksia yrityksen ohjeiden mukaisesti
valita ja sailyttaa lihatuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet

huolehtia pakkausmerkintjen oikeellisuudesta

huolehtia omasta ja muiden tyoturvallisuudesta ja ergonomisesta tyoskentelysta
toimia lahelta piti -tilanteissa ja muissa hatatilanteissa yrityksen ohjeiden mukaan

Ohjaus ja kdynnissapito

kayttaa prosessin koneita ja laitteita

perehtya siihen, miten liharaaka-aineet muuttuvat valmistusprosessin aikana

koota lihan kasittelyyn kaytettavan koneen ja laitteen tuotteen valmistusta ja pakkaamista
varten

tulkita tuotteen valmistuksen kannalta tarkeita prosessinohjaukseen liittyvid arvoja kuten
painetta, lampdétilaa ja nopeuksia

varmistaa prosessin kaynnissa pysymisen tekemalla tarvittaessa pienid puhdistus- ja
huoltotoimenpiteita
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tunnistaa poikkeavan tuotteen ja saatada tarvittaessa koneita ja laitteita yrityksen ohjeiden
mukaisesti

tehda aistinvaraista kunnonvalvontaa koneille ja laitteille

kuvata ennakkohuoltojen periaatteet

kirjata mahdolliset prosessin hairiot

tunnistaa valmistusprosessin ohjausrajat toimien yrityksen ohjeiden mukaisesti

toimia lihateollisuuden prosessissa turvallisesti riskeja minimoiden

Pesu- ja puhdistustoiminnot

suorittaa tyohon kuuluvat pesu- ja puhdistustoiminnot aiheuttamatta vaurioita
kaytettaville koneille ja laitteille

suojata koneet pesua ja puhdistusta varten

kayttaa elintarvikekdytt6on soveltuvia pesu-, puhdistus- ja voiteluaineita
purkaa ja koota tarvittaessa koneet ja laitteet

lajitella koneisiin jadneet raaka-aine- ja tuotejaamat oikein

sailyttaa korjausvalineet oikein.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytossa tyoskentelemalla liha-alan yrityksessa lihatuotteiden
valmistuksessa ja pakkaamisessa. Opiskelija ohjaa ja pitda kdynnissa lihatuotteiden valmistusprosessia tai

pakkausprosessia (prosessin aloitus, tuotteenvaihto tai tuotteen lopetus) seka saataa prosessin koneita ja
laitteita tarvittaessa. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton

perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.

Lihatuotteiden pakkaustoiminnot, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Elintarvikealan tunteminen

perehtya elintarvikealan keskeisiin toimialoihin ja alan tarkeimpiin yrityksiin

maaritelld elintarvikeketjun alkutuotannosta kuluttajalle

hahmottaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen elintarvikealalla

hyodyntaa tieto- ja viestintatekniikkaa tydssaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartaa ymparistdosaamisen
merkityksen alan yrityksissa

tunnistaa elintarvikealan kustannusrakenteen ja huomioida sen tyoskentelyssdan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tyovaiheissa
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huolehtia tydympariston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

tunnistaa elintarvikehuoneiston ja laitoshyvaksytyn yrityksen hygieniavaatimusten erot
noudattaa hygienia-alueiden vililld liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tyoskentelyssdan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tydturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisid toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa
noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tyopaikan yhteisiin sdantdihin ja tyotehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsdadant6a ja maarayksia tyotehtavissaan
ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita seka tulkita tuloksia yrityksen ohjeiden mukaisesti
valita ja sailyttaa lihatuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet

huolehtia pakkausmerkintdjen oikeellisuudesta tyotehtavassaan

Pakkaaminen

toimia lihatuotteiden pakkaustehtavissa

kuvata pakkaamisen merkityksen tuotteelle

tunnistaa pakattavat tuotteet

noudattaa ja tulkita pakkaussuunnitelmaa yrityksen ohjeiden mukaisesti

suunnitella pakkausjarjestyksen huomioiden allergeenit

tehdd omavalvonnan mukaiset toimenpiteet pakattaville tuotteille ja tulkita omavalvonnan
dokumentteja

valita oikean pakkausmateriaalin ja pakkauksen tuotteelle seka perustella valinnan
tunnistaa erilaiset lihatuotteiden pakkaamisessa kdytettavat pakkausmenetelmat
kayttaa pakkauskoneita ja sdataa tarvittaessa pakkauskonetta (esim. saumauslampdtila,
suojakaasun maara ja annoskoko)

vaihtaa pakkausmateriaalin

toimia hairidtilanteissa

erottaa virheellisen tuotteen ja tuotepakkauksen

seurata pakkausprosessin aikana tuotteen laatua ja pakkauskoneiden toimintaa
huolehtia tyotehtadvissaan tyovalineistd, koneista ja laitteista seka niiden kunnossapidosta
toimia tuotteen pakkausprosessin keskeytyessa ja tarvittaessa pyytda apua

ilmoittaa tyotehtavissadan huomaamansa poikkeamat ja kunnossapitotarpeet

kayttaa tarvittaessa pakkausprosessissa kdytettavaa automatiikkaa ja tietotekniikkaa
minimoida pakkausmateriaalihavikin

lajitella pakkausjatteen oikein yrityksen ohjeiden mukaan

kuvata tuotteen jaljitettavyyteen liittyvat tekijat
arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydaan koskevaa palautetta
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Pesu- ja puhdistustoiminnot

valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet

kayttaa pesu- ja puhdistusaineita ja -valineita sekd kemikaaleja oikein ja turvallisesti seka
noudattaa kayttoturvallisuusohjeita

pesta ja puhdistaa tilat, koneet ja laitteet

ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen

tehda puhtaustarkkailua yrityksen ohjeiden mukaisesti

yllapitaa tyovaihepuhtaanapitoa

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistovaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndaytossa tyoskentelemalla lihan tai lihavalmisteiden pakkaustehtavissa.
Opiskelija pakkaa liha-alan yrityksessa tai muussa mahdollisimman hyvin elintarvikeyrityksen oloja
vastaavassa paikassa lihatuotteita. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida
arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista taydennetaan yksil6llisesti muilla tavoin.

Liha-alan erikoistuotteiden valmistus, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Elintarvikealan tunteminen

perehtya elintarvikealan keskeisiin toimialoihin ja alan tarkeimpiin yrityksiin

maaritella elintarvikeketjun alkutuotannosta kuluttajalle

hahmottaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen elintarvikealalla

hyodyntaa tieto- ja viestintdtekniikkaa ty6ssaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartaa ymparistbosaamisen
merkityksen alan yrityksissa

tunnistaa liha-alan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan
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Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

huolehtia tydympadristdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

tunnistaa elintarvikehuoneiston ja laitoshyvaksytyn yrityksen hygieniavaatimusten erot
noudattaa hygienia-alueiden vililld liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tyoskentelyssdan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyOvaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa
noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua yrityksen yhteisiin sdantoéihin ja tyotehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsaadantoa ja maarayksia tydtehtadvissaan
ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tydéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita ja tulkita tuloksia yrityksen ohjeiden mukaisesti
valita ja sailyttaa liha-alan erikoistuotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta tyotehtavissdaan

Erikoistuotteiden valmistaminen

kayttaa erikoistuotteiden valmistukseen kaytettdvia liharaaka-aineita ja muita raaka-aineita
oikein

valmistaa liha-alan erikoistuotteita huomioiden valmistuksen ja sailytyksen aikana
tapahtuvat fysikaaliset, kemialliset ja mikrobiologiset toiminnot

varmistaa lampokasittelyn riittdvyyden ja tuoteturvallisuuden valmistettaessa lammaolla
kypsytettavia tuotteita

varmistaa tuotteen turvallisuuden valmistettaessa kuivattuja tai kylmasavustettuja
tuotteita

valmistaa erikoistuotteita turvallisesti ja ristikontaminaatiota valttaen

tunnistaa valmistusprosessin eri tyovaiheet ja niiden merkityksen tuotteelle

kayttaa liha-alan erikoistuotteiden valmistamisessa tarvittavia vélineitd, koneita ja laitteita
minimoida havikin muodostumisen

arvioida erikoistuotteita aistinvaraisesti yrityksen ohjeiden mukaisesti

arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelyaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet

kayttaa pesu- ja puhdistusaineita ja -valineita seka kemikaaleja oikein ja turvallisesti seka
noudattaa kayttoturvallisuusohjeita

pesta ja puhdistaa tilat, koneet ja laitteet
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ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen
tehda puhtaustarkkailua yrityksen ohjeiden mukaisesti
yllapitaa tyévaihepuhtaanapitoa

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistovaikutukset
lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndytdssa toimimalla liha-alan yrityksessa joko pienimuotoisessa
tuotannossa yhden tuotteen kaikissa tyovaiheissa tai teollisuusprosessissa yhden tuotteen kahdessa
tyovaiheessa. Opiskelija valmistaa yhta liha-alan erikoistuotetta seuraavista valinnaisista tuoteryhmista:

lihasdilykkeet, lihahyytel6t, pateet, pasteijat, sous vide -lihat, raakamakkarat, erikoismakkarat,

kylmdasavutuotteet, kuivalihatuotteet tai merkittavat liha-alan kausituotteet. Silta osin kuin tutkinnon
osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista

taydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.

Lihateollisuuden varastointitoiminnot, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Liha-alan tunteminen

perehtya elintarvikealan keskeisiin toimialoihin ja alan tarkeimpiin yrityksiin

maaritella elintarvikeketjun alkutuotannosta kuluttajalle

hahmottaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen elintarvikealalla

hyodyntaa tieto- ja viestintatekniikkaa tydssaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartda ymparistdosaamisen
merkityksen yrityksessa

tunnistaa liha-alan kustannusrakenteen ja huomioida sen tyoskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti

myos poikkeustilanteissa

tunnistaa elintarvikehuoneiston ja laitoshyvaksytyn yrityksen hygieniavaatimusten erot

noudattaa hygienia-alueiden valilld liikkumisesta annettuja ohjeita
huomioida tyoskentelyssdaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation
huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa
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Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tydntekijoiden kanssa
noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua yrityksen yhteisiin saantoéihin ja tyotehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsadadantoa ja maarayksia tydtehtdvissaan
ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tydryhman jasenena

toimia laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita ja tulkita tuloksia yrityksen ohjeiden mukaisesti
valita ja sailyttaa elintarvikkeiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta tyotehtavissdaan

Varastointitoiminnot

ottaa vastaan muualta saapuvat liharaaka-aineet, muut raaka-aineet ja pakkausmateriaalit
tarkastaa vastaanotettujen tuotteiden laadun ja dokumentit yrityksen ohjeiden mukaisesti
varastoida tuotannosta tulevat raaka-aineet ja tuotteet

tehda korjaavat toimenpiteet kuten reklamoida, mikali saapuva tavara ei ole sovitun
mukaista

tehda merkinnat ja kirjaukset varastoiduille tuotteille

pitda ylla varaston jarjestysta

huolehtia oikeasta varaston kierrosta

varastoida tuotteita ja raaka-aineita oikeissa olosuhteissa huomioiden varastoinnin ja
sailytyksen aikana tapahtuvat fysikaaliset, kemialliset sekd mikrobiologiset toiminnot
kayttaa varastoinnissa tarvittavia tietojarjestelmia, valineita, koneita ja laitteita

minimoida havikin muodostumisen

arvioida tuotteita aistinvaraisesti yrityksen ohjeiden mukaisesti

arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet

kayttaa pesu- ja puhdistusaineita ja -valineita sekd kemikaaleja oikein ja turvallisesti seka
noudattaa kayttoturvallisuusohjeita

pestad ja puhdistaa tilat ja laitteet

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndytdssa tyoskentelemalld liha-alan yrityksen varastoinnissa. Han
varastoi tuotannosta tulevia raaka-aineita, valmiita tuotteita, yritykseen saapuvia raaka-aineita ja
pakkausmateriaaleja. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton
perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetdan yksilollisesti muilla tavoin.
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Lahettamaotoiminnot, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Elintarvikealan tunteminen

perehtya elintarvikealan keskeisiin toimialoihin ja alan tarkeimpiin yrityksiin

maaritelld elintarvikeketjun alkutuotannosta kuluttajalle

hahmottaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen elintarvikealalla

hyodyntaa tieto- ja viestintatekniikkaa tyossaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartaa ymparistbosaamisen
merkityksen alan yrityksissa

tunnistaa elintarvikealan kustannusrakenteen ja huomioida sen tyoskentelyssdan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkil6kohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti

my0s poikkeustilanteissa

tunnistaa elintarvikehuoneiston ja laitoshyvaksytyn yrityksen hygieniavaatimusten erot
noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tydskentelyssadan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyOpaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa
noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua yrityksen yhteisiin sdantoihin ja tydtehtaviin

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa elintarvikealaa koskevaa lainsdadant6a ja maarayksia tyotehtavissaan
ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita seka tulkita tuloksia yrityksen ohjeiden mukaisesti
valita ja sailyttaa elintarvikkeiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet

huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta tyotehtavassaan

Lahettiamo6toiminnot

kayttaa lahettamon tietojarjestelmaa
koota tilauksen
erottaa tuotevirheet
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tehda merkinnat ja kirjaukset lahetettaville tuotteille

huolehtia oikeasta kerdilyjarjestyksesta

toimia, mikali tilattu tuote puuttuu

varmistaa kerdilyn aikana oikeat sailytysolosuhteet seka fysikaaliset, kemialliset ja
mikrobiologiset toiminnat

kayttaa kerailyssa tarvittavia valineitd, koneita ja laitteita

minimoida havikin muodostumisen

arvioida tuotteita aistinvaraisesti yrityksen ohjeiden mukaisesti

arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelydaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

valita kohteeseen sopivat pesu- ja puhdistusmenetelmat ja -aineet

kayttaa pesu- ja puhdistusaineita ja -valineita sekd kemikaaleja oikein ja turvallisesti seka
noudattaa kayttoturvallisuusohjeita

pesta ja puhdistaa tilat ja laitteet

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa tyoskentelemalla liha-alan yrityksen lahettdmdssa. Han keraa
ja lahettaa tilattuja lihatuotteita. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida
nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Meijerituotteiden valmistus, 35 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa
Meijerialan tunteminen

L J

perehtya meijerialan keskeisiin koti- ja ulkomaisiin yrityksiin

ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen meijerituotteiden kulutuksessa
hyodyntda tieto- ja viestintatekniikkaa tydssaan

toimia kestdvan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartdaa ymparistbosaamisen
merkitysalan yrityksille

tunnistaa meijerialan kustannusrakenteen ja huomioida sen tyoskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tyovaiheissa

huolehtia tydympariston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tyoskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita
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huomioida tydskentelyssaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation
huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tydpaikalla vastuullisesti yhteistyssa

noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tyopaikan yhteisiin sdantoihin ja tyotehtaviin
huolehtia omasta ja muiden tyoturvallisuudesta ja ergonomisesta tydskentelysta
toimia lahelta piti -tilanteissa ja muissa hatatilanteissa tyopaikan ohjeiden mukaan

arvioida omaa tyOsuoritustaan ja kehittda tyoskentelyaan

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa meijerialaa koskevaa lainsddadantoa ja maaradyksia tyotehtavissaan

ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita seka tulkita tuloksia yrityksen ohjeiden mukaisesti
arvioida, valita ja sdilyttaa meijerituotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkintdjen oikeellisuudesta

maadrittda prosessin hallintapisteet ja kriittiset hallintapisteet

Raaka-aineiden vastaanotto ja kasittely

kuvata kylméaketjun merkitys tilalta kuluttajalle

kuvata meijerialan logistiikan ja logistiikkakustannukset tilalta kuluttajalle
kuvata maidon vastaanoton toiminnot

toimia maidon ja muiden raaka-aineiden vastaanotossa

maarittaa purkuluvan ja kdyttéluvan ero

arvioida raaka-aineiden laatua aistinvaraisesti ja muilla tarvittavilla menetelmilla
valita raaka- ja lisdaineet ja kayttaa niita oikein

ymmartaa raaka- ja lisdaineiden merkityksen tuotteen laatuun ja ominaisuuksiin

Meijerituotteiden valmistaminen

kuvata tuotannonsuunnittelun perusteet

tulkita tuotteen valmistukseen liittyvaa omavalvontaa yrityksen ohjeiden mukaisesti
suunnitella valmistusprosessia ja ajojarjestysta

maarittaa tuotteisiin tehtavien lisdysten merkityksen

kuvata tuotteen valmistusprosessivaiheiden merkityksen (mm. lampéotilat, lisdykset, poistot)
tulkita tuotekuvausta ja huomioida kuvaus tuotteiden valmistuksessa

valmistaa meijerituotteita huomioiden valmistuksen ja sailytyksen aikana tapahtuvat
fysikaaliset, kemialliset sekd mikrobiologiset muutokset ja riskit

kayttaa valmistusprosessia ja sen koneita ja laitteita oikein

tyoskennellda omatoimisesti, joustavasti, huolellisesti ja kustannustehokkaasti

arvioida meijerituotteen laatua valmistuksen aikana ja reagoida mahdollisiin muutostarpeisiin
arvioida tuotteita aistinvaraisesti ja tehda valmiin tuotteen myyntiin hyvaksynnan

selvittaa tuotteen ravintosisallon ja sen merkityksen suomalaisten ravitsemuksessa
huomioiden ravitsemussuositukset

tulkita tuotannon seuraamisessa kdytettyja mittareita

tunnistaa erilaisia tuotantotehokkuuden seurantamenetelmia
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e minimoida havikin muodostumista
o huomioida asiakaspalautteet ja niiden kasittelyn

e tunnistaa tuotekehityksen periaatteet
e arvioida omaa tydsuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelyaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

valita kohteeseen sopivat pesumenetelmat ja -aineet

o kdyttaa puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti sekd noudattaa
kadyttoturvallisuusohjeita

e pestd ja puhdistaa tilat, koneet ja laitteet

e ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen

e tehda puhtaustarkkailua yrityksen ohjeiden mukaisesti

o huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset

o |ajitella jatteet yrityksen kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi
Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytdssa tyoskentelemalld meijerialan yrityksessa meijerituotteiden
valmistusprosessissa meijeriteollisuudessa tai pienimuotoisessa tuotannossa. Opiskelija valmistaa maitoja,
kermoja, UHT-tuotteita, hapanmaitotuotteita, ravintorasvoja tai juustoja. Siltd osin kuin tutkinnon osassa
vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan
yksilollisesti muilla tavoin.

Meijeriteollisuuden erikoistuotteiden valmistus, 25 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa
Meijerialan tunteminen
e perehtya meijerialan keskeisiin koti- ja ulkomaisiin yrityksiin
e ymmartaa kuluttajakdyttaytymisen merkityksen meijerituotteiden kulutuksessa
e hyoddyntaa tieto- ja viestintdtekniikkaa tydssaan
e toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartaa ymparistdosaamisen
merkitysalan yrityksille
e tunnistaa meijerialan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

¢ huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tyovaiheissa

¢ huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

e noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

e ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
myos poikkeustilanteissa

e erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tyoskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

e noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkkumisesta annettuja ohjeita

e huomioida tydskentelyssadan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation
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huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tydturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tydpaikalla vastuullisesti yhteistyssa

noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tyopaikan yhteisiin sdantdihin ja tyotehtaviin
huolehtia omasta ja muiden tydturvallisuudesta ja ergonomisesta tyoskentelysta
toimia laheltd piti -tilanteissa ja muissa hatatilanteissa tydpaikan ohjeiden mukaan

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa meijerialaa koskevaa lainsddadantoa ja maardyksia tyotehtavissaan

ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita seka tulkita tuloksia yrityksen ohjeiden mukaisesti
arvioida, valita ja sailyttaa meijerituotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkint6jen oikeellisuudesta

maarittaa prosessin hallintapisteet ja kriittiset hallintapisteet

Raaka-aineiden vastaanotto ja kasittely

toimia maidon ja muiden raaka-aineiden vastaanotossa

arvioida raaka-aineiden ja lisdaineiden laatua aistinvaraisesti ja muilla tarvittavilla
menetelmilld

valita raaka- ja lisdaineet oikein tuntien niiden merkityksen tuotteen laatuun ja ominaisuuksiin

Meijeriteollisuuden erikoistuotteiden valmistaminen

kuvata tuotannonsuunnittelun perusteet

tulkita tuotteen valmistukseen liittyvaa omavalvontaa dokumenteista

suunnitella valmistusprosessia ja ajojarjestysta

kuvata tuotteen valmistusprosessivaiheiden merkityksen (mm. lampédtilat, lisdykset, poistot)
tulkita tuotekuvausta meijeriteollisuuden erikoistuotteiden valmistuksessa

valmistaa meijeriteollisuuden erikoistuotteita huomioiden valmistuksen ja sdilytyksen aikana
tapahtuvat fysikaaliset, kemialliset sekda mikrobiologiset muutokset ja riskit
kayttaa valmistusprosessia ja sen koneita ja laitteita oikein

tyoskennelld omatoimisesti, joustavasti, huolellisesti ja kustannustehokkaasti

arvioida tuotteen laatua valmistuksen aikana ja reagoida mahdollisiin muutostarpeisiin
arvioida tuotteita aistinvaraisesti yrityksen ohjeiden mukaisesti

tehda valmiin tuotteen myyntiin hyvaksynnan omien tyotehtavien osalta

selvittaa tuotteen ravintosisallon ja sen merkityksen suomalaisten ravitsemuksessa
huomioiden ravitsemussuositukset

tulkita tuotannon seuraamisessa kdytettyja erilaisia mittareita

tunnistaa erilaisia tuotantotehokkuuden seurantamenetelmia

minimoida havikin muodostumista

kasitella saatua asiakaspalautetta oman tydtehtavien mukaisesti

tunnistaa tuotekehityksen periaatteet
arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelyaan koskevaa palautetta
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Pesu- ja puhdistustoiminnot

valita kohteeseen sopivat pesumenetelmat ja -aineet

kdyttaa puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti sekd noudattaa
kadyttoturvallisuusohjeita

pesta ja puhdistaa tilat, koneet ja laitteet

ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen

tehda puhtaustarkkailua eri menetelmin

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset

lajitella jatteet yrityksen kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytossa tyoskentelemallda meijerialan yrityksessa meijeriteollisuudessa tai
pienimuotoisessa tuotannossa. Opiskelija valmistaa ndytossa kuivattuja tuotteita, jaateloits,

jalkiruokatuotteita, mehuja, hilloja, kasvispohjaisia tuotteita tai viljapohjaisia tuotteita. Silta osin kuin

tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista
tdydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.

Meijeriprosessien ohjaus ja kaynnissapito, 20 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa
Meijerialan tunteminen

perehtya meijerialan keskeisiin koti- ja ulkomaisiin yrityksiin

ymmartda kuluttajakdyttaytymisen merkityksen meijerituotteiden kulutuksessa
hyodyntaa tieto- ja viestintdtekniikkaa tydssaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartda ympaéristbosaamisen
merkitysalan yrityksille

tunnistaa meijerialan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

L 2

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tybvaiheissa

huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
myds poikkeustilanteissa

kuvata elintarvikehuoneiston ja laitoshyvaksytyn yrityksen hygieniavaatimusten erot
noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tydskentelyssaan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyodturvallisuus- ja ergonomiaohjeita
toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja
toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa
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noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tyopaikan yhteisiin saantdihin ja tyotehtaviin
huolehtia omasta ja muiden tydturvallisuudesta ja ergonomisesta tyoskentelysta
toimia lahelta piti -tilanteissa ja muissa hatatilanteissa tyopaikan ohjeiden mukaan

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa meijerialaa koskevaa lainsdadant6a ja maarayksia tyotehtavissaan

ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tydéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita seka tulkita tuloksia yrityksen ohjeiden mukaisesti
arvioida, valita ja sdilyttda meijerituotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta

maarittaa prosessin hallintapisteet ja kriittiset hallintapisteet

Ohjaus ja kdynnissapito

tunnistaa prosessilinjat tuotantotiloissa (mm. putket, venttiilit ja tankit)

osoittaa toimilaitteiden sijainnin Pl-kaaviosta, valvomon nayt6ltd ja tuotantotilassa
tulkita keskeisimpia prosessipiirrosmerkkeja

tunnistaa kriittiset valvontapisteet ja toimia niiden mukaisesti

tulkita tuotteen valmistuksen kannalta tarkeita prosessinohjaukseen liittyvia arvoja kuten
paineet, lampdtila ja virtaukset

kayttaa koneita ja laitteita yrityksen ohjeiden mukaisesti

tunnistaa koneiden ja laitteiden vaikutuksen prosessoitavaan raaka-aineeseen ja
tuotteeseen

tunnistaa poikkeavan tuotteen ja saataa tarvittaessa laitteita sen mukaisesti (mm. paino,
kuiva-aine, rasva ja proteiini)

tehda aistinvaraista kunnonvalvontaa koneille ja laitteille

kuvata ennakkohuoltojen periaatteet

kirjata mahdolliset prosessin hairiot ja tehda korjauspyyntoja

kutsua tarvittaessa oikean huoltohenkilon paikalle ja kertoa vian mahdollisen syyn
osoittaa vikaantuneen laitteen valvomon nayt6lta ja tuotantotilassa

tunnistaa valmistusprosessin ohjausrajat yrityksen ohjeiden mukaisesti

toimia meijeriprosessissa turvallisesti riskeja minimoiden

Pesu- ja puhdistustoiminnot

valita kohteeseen sopivat pesumenetelmat ja -aineet

kayttaa puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti ja noudattaa
kayttoturvallisuusohjeita

pesta ja puhdistaa tilat, koneet ja laitteet sekd ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen
merkityksen

yllapitaa tydvaihepuhtaanapitoa

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistovaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.
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Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa meijerialan yrityksessa. Opiskelija ohjaa ja pitaa kdynnissa
meijeriprosessia kuten raaka-aineen vastaanottoa, esikasittelya, tuotteiden valmistusta, pakkaamista tai
tilaus-toimitusprosessia. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton
perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetdan yksilollisesti muilla tavoin.

Meijerituotteiden pakkaustoiminnot, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa
Meijerialan tunteminen

perehtya meijerialan keskeisiin koti- ja ulkomaisiin yrityksiin

ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen meijerituotteiden kulutuksessa
hyodyntaa tieto- ja viestintatekniikkaa tyossaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartda ymparistbosaamisen
merkitysalan yrityksille

tunnistaa meijerialan kustannusrakenteen ja huomioida sen tyoskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

L2

huolehtia henkil6kohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tyovaiheissa

huolehtia tydympariston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
myds poikkeustilanteissa

erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tyoskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tydskentelyssdaan mikrobitoiminnan

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyévaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyodturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyOpaikalla vastuullisesti yhteistydssa

noudattaa ja sitoutua ty6paikan yhteisiin sadntdéihin ja tyotehtaviin

huolehtia omasta ja muiden tyoturvallisuudesta ja ergonomisesta tydskentelysta
toimia lahelta piti -tilanteissa ja muissa hatatilanteissa tydopaikan ohjeiden mukaan
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Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa meijerialaa koskevaa lainsdadantoa ja maaradyksia tyotehtavissaan

ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita seka tulkita tuloksia yrityksen ohjeiden mukaisesti
arvioida, valita ja sdilyttda meijerituotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta

maarittaa prosessin hallintapisteet ja kriittiset hallintapisteet

Pakkausprosessissa tyoskenteleminen

kuvata pakkausprosessin vaiheet ja pakkaamisen merkityksen tuotteelle

toimia yrityksen pakkaussuunnitelman mukaan

tehdd omavalvonnan mukaiset kirjaukset pakkauskoneella ja tulkita kirjauksia yrityksen
ohjeiden mukaisesti

valita oikean pakkausmateriaalin ja pakkauksen tuotteelle perustellen valinnan
tunnistaa erilaiset meijerituotteiden pakkaamisessa kdytettavat pakkausmateriaalit
tunnistaa pakolliset pakkausmerkinnat ja huolehtia pakkausmerkintdjen oikeellisuudesta
toimia meijerituotteiden pakkausprosesseissa ja pakata meijerituotteita yksittais- ja
ryhmapakkauksiin

sdataa tarvittaessa pakkauskonetta, mm. saumauslampétilaa, suojakaasun maaraa ja
annoskokoa

tehda tuotevaihdon ja pakkausmateriaalin vaihdon

erottaa virheellisen tuotteen ja tuotepakkauksen

seurata pakkausprosessin aikana tuotteen laatua ja pakkauskoneiden toimintaa
kasitella pakattavia tuotteita allergeenien aiheuttamat riskit huomioiden

tunnistaa allergeenien merkintatavat ja tuotteen jaljitettavyyteen liittyvat tekijat
huolehtia tyotehtavissadn tyovalineistd, koneista ja laitteista seka niiden kunnossapidosta
toimia tuotteen pakkausprosessin hairiotilanteissa ja tarvittaessa pyytaa apua
ilmoittaa tyotehtavissaan huomaamansa poikkeamat ja kunnossapitotarpeet
ymmartaa kdytossa olevan automaatiotekniikan ja digitaalisen toiminnanohjauksen
pakkausprosessissa

lajitella pakkausjatteen yrityksen ohjeiden mukaan

minimoida tuote- ja pakkausmateriaalihavikin

huomioida tyotehtdvissaan pakkaamisen ja logistiikkaketjun kustannustekijat

kayttaa tyossaan toiminnanohjausjarjestelmia yrityksen ohjeiden mukaisesti

arvioida omaa tyOsuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelyaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

valita kohteeseen sopivat pesumenetelmat ja -aineet

kayttaa puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti ja noudattaa
kayttoturvallisuusohjeita

pesté ja puhdistaa tilat, koneet ja laitteet

ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen

tehda puhtaustarkkailua eri menetelmin

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistévaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.
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Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytossa pakkaamalla meijerialan yrityksessa meijerituotteita.
Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista taydennetaan yksil6llisesti muilla tavoin.

Meijeriteollisuuden tilaus-toimitusprosessissa toimiminen, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa
Meijerialan tunteminen

perehtya meijerialan keskeisiin koti- ja ulkomaisiin yrityksiin

ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen meijerituotteiden kulutuksessa
hyodyntaa tieto- ja viestintatekniikkaa tyossaan

toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartda ymparistbosaamisen
merkitysalan yrityksille

tunnistaa meijerialan kustannusrakenteen ja huomioida sen tyoskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

L 2

huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tyovaiheissa

huolehtia tydymparistdn ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

noudattaa yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
my0s poikkeustilanteissa

erottaa elintarvikehuoneistossa ja laitoshyvaksytyssa yrityksessa tyoskentelevan henkilon
hygieniavaatimukset

noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkumisesta annettuja ohjeita

huomioida tyoskentelyssdan mikrobitoiminnan

huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tydvaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla

noudattaa tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

toimia ensiaputilanteessa

noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

toimia tyOpaikalla vastuullisesti yhteistyossa

noudattaa ja sitoutua tyépaikan yhteisiin sddntoihin ja tydtehtaviin

huolehtia omasta ja muiden tydturvallisuudesta ja ergonomisesta tyoskentelysta
toimia ldhelta piti -tilanteissa ja muissa hatatilanteissa tydpaikan ohjeiden mukaan

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen

soveltaa meijerialaa koskevaa lainsdadantoa ja maarayksia tyotehtavissaan

ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhmaén jasenena

toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

arvioida raaka-aineita ja tuotteita seka tulkita tuloksia yrityksen ohjeiden mukaisesti
arvioida, valita ja sdilyttdaa meijerituotteiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
huolehtia pakkausmerkintojen oikeellisuudesta

maarittaa prosessin hallintapisteet ja kriittiset hallintapisteet

Tilaus-toimitusprosessi

ottaa vastaan muualta saapuvat maitoraaka-aineet, muut raaka-aineet,
pakkausmateriaalit ja tuotannosta tulevat tuotteet
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tarkastaa vastaanotettujen tuotteiden laadun ja dokumentit seka tehda tarvittavat
kirjaukset

varastoida tuotteita ja raaka-aineita oikeissa olosuhteissa huomioiden varastoinnin ja
sailytyksen aikana tapahtuvat fysikaaliset, kemialliset ja mikrobiologiset toiminnot
kasitelld ja |lahettda eteenpdin saapuneen tavaran

ymmartaa olosuhteiden muutosten vaikutukset tuotteiden, pakkausmateriaalien ja raaka-
aineiden laatuun

tunnistaa raaka- ja lisdaineiden ja pakkausmateriaalien varastointivaatimukset

erottaa virheellisen raaka-aineen, lisdaineen, pakkausmateriaalin, pakkauksen ja tuotteen
kuvata raaka- ja lisdaineiden ja pakkausmateriaalien varastointitoiminnassa kaytettavien
koneiden ja laitteiden toimintaperiaatteet

kayttaa varastointitoiminnassa tarvittavia koneita ja laitteita

huolehtia tyotehtadvissaan tyovalineistd, koneista ja laitteista seka niiden kunnossapidosta
ilmoittaa tyotehtavissdan huomaamansa poikkeamat yrityksen ohjeiden mukaisesti
huolehtia varaston oikeasta kierrosta

keraa lahetettavat tuotteet yrityksen ohjeiden mukaisesti

toimia tuotteiden toimituksen keskeytyessa ja pyytda tarvittaessa apua yrityksen ohjeiden
mukaisesti

kayttaa varastoinnissa digitaalisia toiminnanohjausjarjestelmia ja tietotekniikkaa
minimoida havikin muodostumisen

kuvata varastoinnin logistiikan ja logistiikkakustannukset

arvioida omaa tyosuoritustaan ja vastaanottaa tyoskentelyaan koskevaa palautetta

Pesu- ja puhdistustoiminnot

valita kohteeseen sopivat pesumenetelmat ja -aineet

kayttaa puhdistusaineita ja -valineita oikein ja turvallisesti sekd noudattaa
kayttoturvallisuusohjeita

pesté ja puhdistaa tilat, koneet ja laitteet

ymmartda pesu- ja puhdistustoimintojen merkityksen

tehda puhtaustarkkailua yrityksen ohjeiden mukaisesti

huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistovaikutukset

lajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi

Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.

Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytossa meijerialan yrityksessa tyoskentelemalla meijerituotteiden
kylméavarastossa, pakkasvarastossa, raaka-aineiden varastossa, lisdaineiden varastossa tai
pakkausmateriaalien varastossa. Opiskelija vastaanottaa, varastoi, kerda tai lahettada raaka-aineita,
lisdaineita tai pakkausmateriaaleja. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida
arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista taydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.
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Elintarvikkeiden valmistajana kansainvalisessa ymparistossa, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset
Opiskelija osaa

Elintarvikealan tunteminen kansainvalisessa ymparistossa

e toimia vieraassa kieliymparistdssa niin, etta selviytyy auttavasti jokapaivaisista toimistaan
tyopaikalla ja vapaa-aikana
esitelld Suomen kulttuuria ja elintarvikealaa

o nimeta ulkomaisia keskeisia elintarvikealan yrityksia

e kuvata ja ymmartaa kuluttajakayttaytymisen merkityksen elintarvikkeiden kulutuksessa

e hyddyntaa nykyaikaista tieto- ja viestintatekniikkaa tydssaan

e toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti ja ymmartaa ymparistdosaamisen
merkitysalan yrityksille

e tunnistaa elintarvikealan kustannusrakenteen ja huomioida sen tydskentelyssaan

Omavalvonnan ja hygienian noudattaminen

e huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa
tyovaiheissa

e huolehtia tydympariston ja valineiden siisteydesta ja jarjestyksesta

e noudattaa kohdemaan yrityksen omavalvontaa ja hygieniaohjeita

e ottaa tarvittaessa naytteet ja kirjata mittaustulokset yrityksen omavalvonnan mukaisesti
myos poikkeustilanteissa

e kuvata elintarvikehuoneiston ja laitoshyvaksytyn yrityksen hygieniavaatimusten erot

+ noudattaa hygienia-alueiden valilla liikkkumisesta annettuja ohjeita

e huomioida tyoskentelyssadan mikrobitoiminnan ja ristikontaminaation

e huomioida mahdolliset allergeenit jokaisessa tyovaiheessa

Turvallinen ja vastuullinen toiminta tyopaikalla
e noudattaa tydturvallisuus- ja ergonomiaohjeita
e toimia ensiaputilanteessa
e noudattaa ammattieettisia toimintatapoja
e toimia tyopaikalla vastuullisesti yhteistydssa muiden kanssa
e noudattaa toimintaohjeita ja sitoutua tyépaikan yhteisiin sdantoihin ja tydtehtaviin
e huolehtia omasta ja muiden tydturvallisuudesta ja ergonomisesta tyoskentelysta
e toimia lahelta piti -tilanteissa ja muissa hatétilanteissa tyopaikan ohjeiden mukaan

Tuoteturvallisuus ja tuotteen laadun varmistaminen
e soveltaa kohdemaan elintarvikealaa koskevaa lainsddadantda ja maarayksia tyotehtadvissaan
e ottaa vastuun tuoteturvallisuudesta tyéryhman jasenena
e toimia yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti
e arvioida raaka-aineita ja tuotteita erilaisilla menetelmilla ja tulkita tuloksia
e arvioida, valita ja sdilyttaa elintarvikkeiden valmistukseen soveltuvat raaka-aineet
¢ huolehtia pakkausmerkinttjen oikeellisuudesta

Elintarvikkeiden valmistaminen
e kayttaa raaka-aineita oikein
e valmistaa elintarvikkeita huomioiden valmistuksen ja sdilytyksen aikana tapahtuvat
fysikaaliset, kemialliset sekd mikrobiologiset muutokset ja riskit
e tunnistaa valmistusprosessin eri tydvaiheet ja niiden merkityksen tuotteelle
o kayttaa elintarvikkeen valmistamisessa tarvittavia valineita, koneita ja laitteita
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e pakata tuotteita
e minimoida havikin muodostumisen
e arvioida raaka-aineita ja tuotteita aistinvaraisesti

Pesu- ja puhdistustoiminnot
e valita kohteeseen sopivat pesumenetelmit ja -aineet
e  kdyttda pesu- ja puhdistusaineita ja valineita oikein ja turvallisesti ja noudattaa
kayttoturvallisuusohjeita

e pestd ja puhdistaa tilat, koneet ja laitteet seka ymmartaa pesu- ja puhdistustoimintojen
merkityksen

e tehda puhtaustarkkailua yrityksen ohjeiden mukaisesti
e huomioida pesu- ja puhdistustoimien ymparistovaikutukset
o |ajitella jatteet kierratysohjeiden mukaisesti.

Arviointi
Tutkinnon osassa vaadittava osaaminen arvioidaan sivulla 7 esitettyjen kriteerien mukaisesti.
Ammattitaidon osoittaminen

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytdssa valmistamalla tai pakkaamalla elintarvikkeita ulkomailla
elintarvikealan yrityksessa. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida
nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista taydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.



Tutkintoa koskevat muut maaraykset

Elintarvikehygieenista osaamista koskevista yleisista vaatimuksista sddadetadan Euroopan unionin yleisessa
elintarvikehygienia-asetuksessa (852/2004/EU, liite |, osan A kohdan 4 alakohta e ja kohdan 5 alakohta d
seka liitteen Il luvun 12 kohta 1), kansallisessa elintarvikelaissa (23/2006 muutoksineen) seka Eviran
madarayksessa hygieniaosaamisesta (1/2009).

Elintarvikealan toimijan velvollisuus on varmistaa, etta elintarvikkeita kasittelevia tyontekijoita valvotaan,
ohjataan ja koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidan tyotehtaviensa edellyttamalla tavalla (yleinen
elintarvikehygienia-asetus EY/852/2004 liite Il luku XII kohta 1). Kaikilla elintarvikealan yrityksissa
tyoskentelevilla henkililla tulee olla tehtaviensa suorittamisen kannalta riittava elintarvikehygieeninen
osaaminen.

Elintarvikealan toimijan velvollisuus on kustannuksellaan huolehtia siita, etta ilmoitetussa tai hyvaksytyssa
elintarvikehuoneistossa tyoskentelevalld, pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevalla
henkilolla on elintarvikehygieenistda osaamista osoittava Eviran hyvdaksyman mallin mukainen todistus
(osaamistodistus), jos han on tydskennellyt pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
kasittelya edellyttavissa tehtadvissa yhdessa tai useammassa elintarvikehuoneistossa yhteensa vahintaan
kolme kuukautta (EL 27 §). Kolme kuukautta lasketaan huomioiden taannehtivasti my6s aiemmat
tyosuhteet.

Osaamistodistus on oltava myos elintarvikealan toimijalla, joka omassa elintarvikehuoneistossaan kasittelee
pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Osaamistodistus vaaditaan myos opiskelijoilta tai
harjoittelijoilta, jos he ovat kasitelleet helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita kolmen
kuukauden ajan tai pidempaan.
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