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1 Luku
NAYTTOTUTKINTOJEN TEHTAVAT JA TAVOITTEET

1 § NAYTTOTUTKINNOT

Nayttotutkinnot ovat ammattitaidon hankkimistavasta riippumattomia. Koulu-
tuksessa, tydeldmassa ja harrastuksissa hankittua osaamista kasitellaan
yhtend kokonaisuutena siten, ettd osaaminen voidaan hyédyntaa tutkinnoissa
vaaditun ammattitaidon naytdissa.

Nayttétutkinnot ovat rakenteeltaan modulaarisia. Ne muodostuvat
tydeldmasta ja sen kehittymistarpeista johdetuista tehtdvakokonaisuuksista,
joille on ominaista toiminnallisen ja tiedollisen perustan yhteisyys, ammattitai-
don monipuolisuus seka tydprosessin ja sen tulosten yhdentyminen. Tutkinnon
osa muodostaa ammattipatevyyden osa-alueen, joka voidaan erottaa luon-
nollisesta tydprosessista itsendiseksi ja arvioitavaksi kokonaisuudeksi. Naytot
jarjestetddn ja suoritetaan joustavasti tutkinnon osa kerrallaan. Koko tutkin-
non sijasta tavoitteena voi olla myds tietyn tai tiettyjen tutkinnon osien
suorittaminen.

Ammattitaitovaatimusten kuvauksen perustana on patevyystyypitys,
jonka katsotaan parhaiten soveltuvan ammattialalle. Kuvauksessa keskitytaan
ammatin ydintoimintojen vaatimuksiin, toimintaprosessien hallintaan ja laajo-
alaiseen ammattikéytantéon. Vaatimukset kattavat myds tydelamdssa tarvitta-
van kielitaidon ja sosiaaliset valmiudet.

2 § NAYTTOTUTKINTOIHIN VALMISTAVA KOULUTUS

Nayttotutkintoihin osallistumiselle ei muodollisesti voida asettaa koulutukseen
osallistumista koskevia ennakkoehtoja. Paasaantsisesti tutkinnot suoritetaan
kuitenkin erilaisen valmistavan koulutuksen yhteydessa.

Valmistavan koulutuksen jarjestdjan tulee vahvistaa opetussuunnitelma
tutkintojen perusteiden mukaisesti. Koulutus ja siihen sisaltyvat naytét on
j@sennettava tutkinnon osien mukaisesti. Koulutuksen jarjestajan velvollisuute-
na on jarjestad ndytét osana valmistavaa koulutusta. Opiskelijan velvollisuu-
tena on osallistua néytdihin osana opintojaan.

Ammatillisena peruskoulutuksena suoritettavaan perustutkintoon sisalty-
vat yhteiset opinnot eivat ole pakollisia koulutuksessa, joka valmistaa naytts-
tutkintona suoritettavaan perustutkintoon. Niiden tavoitteet tulee ottaa kuiten-
kin soveltuvin osin huomioon opetussuunnitelmassa ja opetuksen jarjestami-
sessd.



3 § AMMATTITAIDON OSOITTAMISTAPOJEN JA
TUTKINTOSUORITUSTEN ARVIOINNIN YLEISET PERUSTEET

Nayttdjen arviointi edellyttad jariestelmallista aineiston keradmistd, paatok-
sentekoa ja dokumentointia tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoimin-
tavalmiuksista suhteessa tutkinnon perusteissa madriteltyihin ammattitaito-
vaatimuksiin ja arviointikriteereihin. Arvioinnin painopisteen tulee olla teke-
misessd ja tydssd toimimisessa. Taito tai osaaminen on arvioitava padsadn-
toisesti suoraan vastaavasta tyotoiminnasta.

Nayttdympdriston tulee olla mahdollisimman realistinen ja autenttinen.
Arvioinnissa tulee kdyttad monipuolisesti erilaisia ja ensisijaisesti laadullisia
arviointimenetelmia kuten havainnointia, haastatteluja, kyselyja, aikaisem-
pia dokumentoituja nayttdja seka itse- ja ryhmaarviointia. Naytot tulee jar-
jestad tutkinnon osittain siten, ettd niissd voidaan arvioida ammatinhallinnan
kannalta keskeisten tavoitteiden saavuttamista.

Arvioinnin kohteilla ilmaistaan osaamisen alueet, joihin arvioinnissa
kiinnitetaan erityisesti huomiota. Kohteet tulee kiinnittad ydintaitoihin, tydn
perustana olevan tiedon hallintaan, tydmenetelmien, tydvalineiden ja mate-
riaalien hallintaan seké tydprosessin hallintaan. Seka arvioinnin kohteet ettd
kriteerit johdetaan vastaavan tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksista. Ar-
vioinnin kohteisiin perustuvat arviointikriteerit kuvaavat ja tasmentavat eri-
tasoisia suorituksia. Kriteereilla ilmaistaan kynnykset, joiden avulla erotellaan
eritasoiset suoritukset.

2 Luku

ELINTARVIKEJALOSTAJAN AMMATTITUTKINNON
MUODOSTUMINEN

1 & TUTKINNON OSAT

Elintarvikejalostajan ammattitutkinto muodostuu yhdestd pakollisesta osasta
ja kahdesta valinnaisesta osasta. Tutkinto on valmis, kun ndma kaikki tut-
kinnon osat on suoritettu hyvaksytysti.

Pakollinen osa:
1. Elintarvikeraaka-aineiden kasittely
Valinnaiset osat: (valittava kaksi)

2. Kalajalosteiden valmistus
3. Kasvisten jalostaminen
4. Luonnonkeruutuotteiden jalostaminen



Marjojen ja hedelmien jalostaminen
Perunajalosteiden valmistus

Sienten jalostaminen
Suklaatuotteiden valmistus

Makeisten valmistus

Oluen valmistus

11. Juomien valmistus

12. Viljatuotteiden jalostaminen

13. Ruokavalmisteiden valmistus

14. Tietotekniikka ja logistiikka elintarvikejalostuksessa
15. Yrittajyys

16. Muun ammattitutkinnon tutkinnon osa

S0 ©NOG»

3 Luku

ELINTARVIKEJALOSTAJAN
AMMATTITUTKINNOSSA VAADITTAVA
AMMATTITAITO JA ARVIOINNIN PERUSTEET

Elintarvikejalostajan ammattitutkinnossa ammattitaitovaatimukset (kohta a)
on muodostettu tydeldman tehtéva- ja taitoalueista. Arvioinnin kohteissa
(kohta b lihavoidut otsikot) ilmaistaan ne ammattitaidon kannalta keskeiset
alueet tai toiminnot, joihin arvioinnissa on kiinnitettava erityinen huomio.
Arviointikriteerit (kohta b) puolestaan ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan
on tydssadn suoriuduttava. Ammattitaidon osoittamistavat -kohdassa (kohta ¢)
on madritelty kyseisen tutkinnon osan néytdn antamiseen ja arviointiin liittyvét
vaatimukset.

Naytttutkintotoiminta perustuu oppilaitoksen laatimaan nayttéjen jar-
jestamissuunnitelmaan. Tutkintovaatimuksista johdetut ndytét ja niiden tehta-
vattulee suunnitella sellaisiksi, ettd ne ovatammatinhallinnan kannalta keskei-
sid ja niihin on sisallytettava arviointikohteissa esitetyt alueet tai toiminnot
kattavasti. Naytdissa tulee ilmeta tutkinnon suorittajan valmiudet ja kyky muun-
taa sekd soveltaa tietojaan ja taitojaan vaihtelevissa tilanteissa. Kunkin tut-
kinnon osan nayttépaikan on oltava sellainen, missé tutkinnon suorittaja pys-
tyy tekemdan tehtavid, joista pystytadn kattavasti toteamaan tutkinnon osan
arviointikriteereissad maaritelty suoritustason saavuttaminen.

Ammattitaidon ndyttamista varten on kullekin néytdn antajalle huolelli-
sesti laadittava henkildkohtainen nayttdsuunnitelma (OPH:n maardys 47/
011/2000). Téma on laadittava elintarvikejalostajan ammattitutkinnon pe-
rusteita noudattaen. Elintarvikejalostajan ammattitutkinto arvioidaan tutkin-
non osa kerrallaan niin, etta tutkinnon suorittajan ammattitaitoa verrataan
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tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksiin ja arviointokriteereissad maariteltyyn
suoritustasoon. Nayttdd arvioitaessa kerdtadn aineistoa arviointipaatoksen
tekoa varten. Arviointiaineisto kerataan tutkinnon suorittajan ammatillisista ja
tydtoimintavalmiuksista jarjestelmallisesti ja ensisijaisesti laadullisin menetel-
min. Arviointip@atds siitd, onko suoritus hyvaksytty vai hylatty, tehdéan kera-
tyn aineiston perusteella arviointikokouksessa kolmikantaisesti (tydnantajan,
tydntekijan tai itsendisen ammatinharjoittajan ja opettajien edustajat). Kussa-
kin tutkinnon osassa hyvaksytaan arviointikriteereissa méaritelty suoritustaso.

Arvioinnin yhtendistamiseksi tutkintotoimikunta tekee lopullisen linjauksen
ammattitaidon arvioinnista. Se ei kuitenkaan saa muuttaa arvioinnin perustei-
ta. Tutkintojen valtakunnallisen laatutason varmistusta varten nayttdjen jarjes-
taja on velvollinen toimittamaan elintarvikejalostajan nayttotutkinnon jarjesta-
missuunnitelman asianomaiselle tutkintotoimikunnalle hyvaksyttavaksi ennen
ndyttdjen jarjestamistd. Tutkintotoimikunta paatad tulkintakysymyksista, ku-
ten esimerkiksi nayttépaikkojen soveltuvuudesta kyseisen tutkinnon osan suo-
rittamiseen ja ndytdn riittavyydestd.

Suoritus keskeytetadn, jos tutkinnon suorittajan toiminta vaarantaa asiak-
kaiden turvallisuutta tai jos han vakavasti lyd laimin omaa tai tydyhteisén
turvallisuutta.

Tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset, arviointikohteet ja kriteerit
sekd ammattitaidon osoittamistavat ovat seuraavat:

1 § ELINTARVIKERAAKA-AINEIDEN KASITTELY

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit
Tutkinnon osan suorittaja tydskentelee | Tyoskentelytaidot

elintarvikejalostuksen eri tehtavissa. e tietdd elintarvikejalostuksen kokonais-
Han suunnittelee tydtadn, ratkaisee prosessin ja sen eri vaiheet

ongelmia ja tekee paatoksia. e suunnittelee tyétadn ja ratkaisee

ongelmat, tekee itsendisesti paatdksia
ja toimii joustavasti ja joutuisasti

® arvioi omaa tyotadn ja prosessien
tuloksia itsendisesti sekd tyéryhmien

jasenena
Tutkinnon osan suorittaja toimii oma- Toiminta tydyhteis6ssa
toimisesti tydryhmdssa ja ymmartaa e tydskentelee yhteistydssd tydyhteisdn
oman roolinsa valmistusketjun jGse- muiden jdsenten kanssa
nend. ® foimii joustavasti tiimissa

® gjoittaa tydnsd oikein

Tutkinnon osan suorittaja ottaa huo- Ty6turvallisuus
mioon tydssddn tydturvallisuutta edis- | @ toimii tydturvallisuus- ja taloudellisuus-
tavat tekijat ja on perillé lainsaadan- n&kdkohdat huomioiden




nostd sekd omavalvonnan vaikutuksista
tydturvallisuuteen.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee elintar-
viketuotannon ja elintarviketiloissa
toimimisen erityispiirteet, koneet,
laitteet, raaka-aineet, reseptiikan,
valmistusprosessit.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee yhden
elintarvikkeen valmistusprosessin raaka-
aineista valmiiksi tuotteiksi. Han osaa
kertoa ja analysoida valmistusprosessin
eri vaiheita.

e tuntee tydturvallisuutta koskevaa
lainsaadantda ja noudattaa ohijeita

e tydskentelee ergonomisesti oikein ja
huolehtii omasta tydkyvystadan

e tuntee elintarviketiloista ja -laitoksista
annettua lainsadddntdd siten, ettd
tydskentelee lain edellyttamalla
tavalla (esim. valitsee materiaalit
oikein, tuntee rationaaliset tydnkulku-
kaaviot, ottaa huomioon kontaminaa-
tioriskit, noudattaa voimassa olevaa
omavalvonta ja/tai laatujdrjestel-
mdd, toteuttaa omavalvontasuunnitel-
man mukaista yllépitosiivousohjel-
maa ja puhdistusohjelmaa)

Koneiden ja laitteiden kaytto

e tunnistaa ja analysoi tuotantoproses-
sien aikana tapahtuvia ilmisita

e kayttaa aistejaan tuotannossa seké
tuotteissa tapahtuvien muutosten
seuraamiseen

e arvioi laitteiden toimintaa ja tarvitta-
essa tiedottaa koneiden ja laitteiden
kunnosta huoltosopimuskumppaneille
ja tydtiimien jasenille

* osaa vertailla eri laitetyyppien ja
-valmistajien soveltuvuutta oman val-
mistusmenetelmdnsa ja tuotteensa
kannalta

e tietdd, mistd elintarvikejalostukseen
tarkoitettuja laitteita hankitaan ts.
tuntee laitetoimittajia, ja tuntee
hankintakustannusten suuruusluokan

e tunnistaa elintarvikejalostuksessa
kaytettavia koneita ja laitteita ja on
perillé niiden toimintaperiaatteista

Raaka-aineiden valinta ja kasittely

seka valmistusprosessin tuntemus

e tunnistaa ja valitsee raaka-aineet
oikein

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

o kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin
eri vaiheissa




Tutkinnon osan suorittajan tyén |Ghto-
kohtana on elintarvikkeiden tuntemus
ja nékemys tuotantoketjusta kokonai-
suutena. Tutkinnon osan suorittaja
tietdd, miten kasittelyt vaikuttavat
elintarvikkeiden ominaisuuksiin seka
aistittavaan laatuun, ja hdn osaa
soveltaa tietojaan.

Tutkinnon suorittaja osaa kayttaa
aistejaan tuotannon eri vaiheissa.

* vastaanottaa ja esikasittelee raaka-
aineet oikein

* esivalmistelee tuotantoprosessin ja
raaka-aineet

* tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa tar-
vittaessa reseptejd

* kayttaa tietotekniikkaa apuna resep-
tien muuntamisessa sekd suunnitte-
lussa

* lomittaa tydt siten, ettd tuotantopro-
sessi efenee tavoitteiden mukaisesti

* valitsee tuotantotilanteeseen parhai-
ten soveltuvan valmistusmenetelmén
ja huomioi taloudellisuuden

* huomioi lainsaddannsén edellyttamat
hygienia-, laatu- ja omavalvonta-
vaatimukset koko valmistusprosessin
ajan (esim. kriittiset tydvaiheet ja
-valvontapisteet) ja tekee tarvittavat
mittaukset sekd kirjaukset

® tietad valmistusprosessin vaiheet
raaka-aineista valmiiksi tuotteiksi

* osaa kuvata niitd elintarviketuotan-
non, prosessin ja kuljetuksen tekijsité,
jotka parantavat tai heikentavat elin-
tarvikkeiden laatua sekd osaa sovel-
taa tietojaan raaka-ainetta valitessa

e suorittaa elintarvikkeiden pienimuotoi-
sessa jalostuksessa tehtavat yleiset
kasittelyt (kuten koostumuksen vakioin-
nin, lampdkasittelyn ja jaahdytyksen)

e kuvailee, miten keskeiset elintarvike-
kasittelyt tehd@an, kuten pastéroimi-
nen, keittdminen, jG&hdyttdminen ja
autoklavoiminen

Tuotantoprosessin toimivuuden seuraa-

minen

® seuraa tyopisteessadn ja tuotteissa
tapahtuvia muutoksia

e valvoo laitteiden toimintaa tuotannon
aikana siten, ettd huomioi koneiden
kéytossa tydturvallisuuden, melu-
tason, vieraat ddnet yms.

e on selvilla aistinvaraisen arvioinnin
perusmenetelmistd ja aisteihin vaikut-
tavista seikoista
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Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
pakkaus-, varastointi- ja lahettamaotoi-

mintaan ja huomioi hygienian ja tuote-
turvallisuusngkdkohdat toiminnassaan.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
elintarvikkeiden pakkaamisen yleisiin
periaatteisiin ja pakkaamista koskeviin
saadoksiin.

Tutkinnon osan suorittaja tydskentelee

hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti. Han
on perehtynyt tuotteen hygieniariskien

hallintaan kayténnén tydssa.

Pakkaus-, varastointi- ja lahettamo-

toiminta

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

e soveltaa tietojaan lainsaadanndsta
ja tuotepakkaamisesta kaytantédn

e kayttaa oikeita myyntipadllys-
merkint6ja

e kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

* osaa koota tukkupakkauksia

e |ajittelee, kierrattaa ja havittas
pakkausjatteet oikein

e ottaa huomioon pakkaamiseen
liittyvat ymparistonakakohdat

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
tietdd katkeamattoman kylmdketjun
merkityksen

¢ |ghettdd tuotteita ja hallitsee varas-
toinnin ja l&hetyskirjanpidon

e tietdd periaatteet pakkaamiseen
liittyvista standardeista ja pakkaami-
seen liittyvistd jarjestelmista

e vertailee eri pakkaustapojen ja
-materiaalien ja -jérjestelmien kaytto-

kelpoisuutta pienimuotoisesti tuotettu-

jen elintarvikejalosteiden pakkaa-
miseen

e vertailee eri pakkaamisvaihtoehtojen
kustannusvaikutusta tuotteisiin

e vertailee eri pakkaamisvaihtoehtojen
laatuvaikutusta tuotteisiin

* |6ytaa pakkaamista ja pakkauksia
koskevat saadokset ja tietad myds
pakkaustoimintaa valvovat viran-
omaiset

e ymmartad pakkauksen roolin myds
kuluttajan ja kaupan ts. asiakkaan
nakdkulmasta

Hygieeninen tyoskentely
Tyéskentelyhygienia
¢ henkildkohtainen hygienia
- kayttaa puhdasta ja ehjaa tydasua
sekd asianmukaisia jalkineita
- valttaa hiusten ja ihon koskettelua
tydn aikana
e kasihygienia
- puhtaat ja terveet kadet
- hyvé ihon ja kynsien kunto
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—ei koruja, kynsilakkaa, kosmeettisia
aineita, ihottumaa tai tulehtuneita
haavoja

Tyétilojen hygienia
® puhtaanapito
—tunnistaa tydpisteiden puhdistus-
kohteet ja valitsee oikeat puhdistus-
menetelmdt, pesuaineet ja niiden
annostelun yllapitosiivouksessa
sekd harvemmin tapahtuvassa
siivouksessa
* tuhoeldintorjunta
— huolehtii jo ennakkoon tydympéris-
t6n puhtaudesta, yleisesta siistey-
destd ja jarjestyksesta
—tunnistaa yleisimmat tuholaiset ja
valitsee oikean menettelytavan
niiden torjuntaan
* jgtehuolto
—tydskentelee kestavan kehityksen
periaatteiden mukaisesti kayttamal-
|& ymparistdd sadstavia menetel-
mid
—noudattaa kestavan kehityksen
periaatteita jatteiden kasittelyssa
siten, ettd osaa lajitella jatteet
oikein, esim. kierrattad ja lajittelee
biologisen-, metalli-, lasi-, paperi-,
pahvi- ja ongelmajatteet

Elintarvikkeiden hygienia
e fietdd pilaantuvat ja helposti pilaan-
tuvat elintarvikkeet
- sailyttaa elintarvikkeita oikein
—tunnistaa raaka-aineen laadun
vastaanotossa, esikdsittelyssa ja
jalostuksessa seka lopputuotteessa
— tietad raaka-ainelaadun merkityk-
sen lopputuotteelle
* mikrobien liséantymisen estéminen
- tietad lampdtilan, kosteuden,
happipitoisuuden muuntelun (esim.
vakuumi, suojakaasu, muu muun-
nettu ilmakehd) pH:n ja sdildnta-
aineiden vaikutuksen mikrobi-
toimintaan
e elintarvikkeiden varastoiminen
- s@ilyttaa raaka-aineet ja valmiit

tuotteet lainsdddannén edellyta-
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Tutkinnon osan suorittaja soveltaa tieto-
jaan pienelidtoiminnasta kéyténtéon.
Han ymmartad eri tilanteissa kaytettd-
véan tuotannollisen ja tuotelaadun siten,
ettd han osaa arvioida tulosta ja
tuotannon aikaista toimintaa.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartad
omavalvontasuunnitelman toteuttamisen
kaytanndssa. Han osaa laatia oma-
valvontasuunnitelman ja tdydentaa sitd.
Keskeisend lahtokohtana on laadukas
tuote ja laatuajattelu.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartad
tuotekehityksen perusteet, elintarvike-
kemiaa, ravitsemustietoutta ja tietotek-
niikkaa.

malla tavalla (mm. oikea lampédtila,
tavaran kierto, sailytysajat)

Mikrobiologian perusteiden tuntemus

e tietad pienelididen elinehdot ja
mikrobitoimintaan vaikuttavia kéytan-
ndén menetelmid, esim. jGahdyttami-
nen, pakastaminen, kuumentaminen,
steriloiminen, kuivattaminen ja
happamuuden saatdminen

e tuntee hyddylliset mikrobit siten, efté
han osaa kertoa niiden kaytosta
jalosteiden valmistuksessa

¢ tuntee haitalliset mikrobit siten, ettd
h&n osaa torjua niiden leviamisen, ja
tietad toksiineista aiheutuvia haittoja
kaytanndssa

e tietdd ruokamyrkytyksia ja elintarvi-
keinfektioita aiheuttavat pienelict

e on selvilla ruokamyrkytyksen ja
elintarvikeinfektion eroista ja toimii
oikein ongelmatilanteissa

* foimii oikein ehkaistessédn taudin-
aiheuttajamikrobien leviamista
tuotteiden vastaanotossa, valmistuk-
sessa, varastoinnissa ja pakkaami-
sessa sekd hallitsee henkildkohtaisen
hygienian

Omavalvonnan noudattaminen

* foteuttaa ohjatusti omavalvonta-
suunnitelman tai parantaa ja téyden-
tad jo kaytdssd olevan omavalvonta-
suunnitelman

e tunnistaa valmistusprosessin kriittiset
valvontapisteet ja tekee omavalvon-
tasuunnitelman mukaisia kirjauksia,
mm. raaka-aineen vastaanotto-
tarkastuksia, ladmpétilanmittauksia ja
pH-mittauksia

e foimii poikkeustilanteissa oma-
valvonnan edellyttamallé tavalla

Tuotekehitystoiminnan tuntemus

e fietdd tuotekehityksen perusteet siten,
ettd hdn ymmartad tuotekehityksen
eri osavaiheet ja osaa hakea tietoa
ja apua yrityksessd toteutettavaan
tuotekehitykseen
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Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
elintarvikealan keskeistd lainsaédantéa
ja tyoskentelee laatutietoisesti.

Tutkinnon osan suorittaja kayttaa
tySssadn ympdristdd sadstavia menetel-
mid ja siten edistad kestavad kehitysta.

Elintarvikekemian perusteiden tuntemus

e tunnistaa elintarvikkeissa tapahtuvia
kemiallisia, fysikaalisia ja mikrobiolo-
gisia muutoksia sekd hallitsee keino-
ja, joilla ngité muutoksia voidaan
ohjata niin, etta elintarvikkeiden
laatu on hyva

e kayttaa oikein ja ohjeen mukaisesti
valmistus- ja lisGaineita

Ravitsemustietouden ja sen perusteiden

tuntemus

® ymmartaa ravitsemuksen perusteet

e tietdd yleisimmat erityisruokavaliot

e tietdd mitd tarkoitetaan terveysvaikut-
teisuudella, terveysvaittamilla, lvomu-
tuotteella ja erityistuotteilla

Tietotekniikan kayttd

e kayttaa tietotekniikkaa apuna laadit-
taessa tilauskirjeitda, tarjouksia,
reseptiikkaa, laskutuksia ja kirjan-
pitoa seka tulkitsee ja kayttad konei-
den ja laitteiden automatiikkaa siten,
ettd pystyy ohjaamaan tuotantoa

Laatu- ja lainsdadantdtietouden sovel-

taminen tydssa

® ymmartad, ettd laadunvalvonta on
tarkead virheiden ehkdisemisessa

¢ huomioi tuotannon laatuvirheet siten,
ettd tiedottaa virheista

e ymmértad laatujdrjestelmén keskei-
simmd@t termit ja on tietoinen yrityk-
sessd kaytettavasta laatujarjestel-
masta

e varastoi tuotteita oikein ja ymmartaa
katkeamattoman kylméketjun merki-
tyksen

® noudattaa alan lainsaadantés ja
osaa soveltaa sitd kaytantéon

* noudattaa jatehuollosta annettuja
ohjeita ja saadoksia

e kierrattad ja lajittelee biologiset,
metalli-, lasi- ja paperijatteet sekd
ongelmaijdtteet

® noudattaa pakkauksen valittaman
tiedon oikeellisuutta, riittavyytta ja
lainmukaisuutta
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Elintarvikeraaka-aineiden késittely -osan suorittamisessa on keskeistd tuotanto

palvelukokonaisuutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteiksi.

Koko tutkintoa suoritettaessa tadman tutkinnon osan néyté voidaan
antaa my&s valinnaisen tutkinnon osan yhteydessd, kun huolehditaan ettd

arviointikohteet esiintyvat ndytéssa kattavasti.

Elintarvikeraaka-aineiden kasittely -osan ammattitaitovaatimusten osaa-
minen osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Tutkinnon osan arvioin-
tiin soveltuvat tydympdaristdt, joissa toimitaan ammattimaisesti. Nayton laa-
juus ja kesto madraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttésuun-

nitelman mukaan.

2 § KALAJALOSTEIDEN VALMISTAMINEN

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han kykenee arvioi-
maan riskin suuruuden valmistus-
prosessin kriittisissa pisteissd ja osaa
toteuttaa tavoitteiden mukaista oma-
valvontaa.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla eri
kalajalosteiden laatuominaisuuksista
ja yleisimmista kaupan olevista
valmisteista.

Han on perehtynyt kalajalosteiden
valmistusta koskevaan lainsaadan-
toon.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
sekd kasittelee kaloja oikein. Han
tunnistaa tarkeimmat talouskalat. Han

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonnan noudattaminen

* noudattaa henkildkohtaista tydskente-
lyhygieniaa sekd toteuttaa lainsaa-
dannén edellyttamad tystilojen puh-
taanapitoa ja elintarvikehygieniaa

* ymmarta& omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvié
riskejd ja niiden vakavuutta

* noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&ardttyj@ mittauksia ja pitad niista
kirjanpitoa

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja poik-
keamia ja toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

Tuotetuntemus

e kuvaa valmistamiensa kalatuotteiden
tarkeimmat laatuominaisuudet ja
osaa vertailla niitd muihin kaupan
oleviin valmisteisiin

¢ hakee tietoa kalatuotteiden lainsaa-
dannéstd ja soveltaa sitd kdytantoon

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt
e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein
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tietéd kertoa raaka-aineen seka
lopputuotteen ravitsemuksellisesta
merkityksesta.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
kalojen jalostuksessa kaytettévien ko-
neiden ja laitteiden ominaisuuksiin,
puhdistukseen, huoltoon ja tys-
turvalliseen kayttdon.

Tutkinnon osan suorittaja valmistaa
kaloista ruokavalmisteita, puoli- ja
tayssailykkeita seka tuntee
sailyvyyskasittelyt ja perusreseptit.
Han ohjaa valmistusprosessia.

¢ tietdd raaka-aineiden saatavuuden
vaikutuksen kalan hintaan eri vuo-
denaikoina

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

¢ kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin
eri vaiheissa

¢ suorittaa raaka-aineille tehtavia
esikasittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee kalatuotteiden valmistuksessa
kaytettavien koneiden ja laitteiden
ominaisuudet seka kayttdtarkoituksen

e arvioi ja seuraa laitteiden toimintaa

* viestittdd ja tiedottaa tarvittaessa
koneiden ja laitteiden kunnosta
huoltosopimuskumppaneille ja
tydtiimien jasenille

® sGGtaa tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

® puhdistaa ja huoltaa koneita ja
laitteita elintarvikelainsaada@nndn
mukaisilla aineilla ja valineilla

Kalajalosteiden valmistus

e on selvilla kalojen alkutuotannosta,
eri kalalajeista seka kalojen kaytto-
mahdollisuuksista elintarvikkeiden
valmistuksessa

e tietad kalojen saildntadn ja ruoaksi
valmistukseen liittyvét esikdsittelyt,
kuten vastaanotto, perkous, suomus-
tus, fileroiminen, suikaloiminen ja
kuutioiminen

e hallitsee erilaisia yrityksen tarvitse-
mia kalojen sailéntamenetelmia,
kuten kuivaus, pakastus, suolaus,
etikkasailonta ja jaadytetyt tuotteet

e valmistaa kalajalosteita erilaisin
menetelmin, esim. jGadyttéminen,
pakastaminen ja kuivaaminen

e valmistaa raaka-aineista ruokavalmis-
teita, puolivalmisteita sekd puoli- ja
tayssailykkeita

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa
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Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisé- ja apuaineiden kaytto-
tarkoitukset, toimintamekanismit sekd
oikeat kayttdmadrat.

Tutkinnon osan suorittaja on perillé
kalatuotteiden pakkauksille asetetuista
vaatimuksista ja pystyy valitsemaan
oikean pakkauksen ja pakkaustavan.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee sdily-
vyyteen vaikuttavat tekijat ja pystyy
madrittamaan tuotteelle turvallisen
sailyvyysajan. Han sailyttad tuotteita
lainséadanndn mukaisella tavalla.

Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua
aistinvaraisesti valmistusprosessin aika-
na sekd valmiista tuotteesta. Han tulkit-
see raaka-aineesta ja valmiista tuottees-
ta otettuja fysikaalis-kemiallisia ja mik-
robiologisia tuloksia.

® esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kdytettévat raaka-
aineet sekd hallitsee prosessin
jalkitoimet

® lomittaa tyét siten, ettd tuotantopro-
sessi efenee joustavasti ja tavoittei-
den mukaisesti

e valitsee oikeat ja taloudelliset
valmistusmenetelmat

e fietdd tuotantoprosessin kokonaisuu-
den raaka-aineista valmiiksi tuot-
teeksi

e on perilla kalajalosteissa kaytettavis-
ta lisé- ja apuaineista

® pystyy kayttamaan apuna lainsag-
danté- ja muita |ahteita

e kayttaa oikein, ohjeen ja lainsaadan-
nén mukaisesti lisé- ja apuaineita

e tietdd aineiden kaytotarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

e soveltaa tietojaan lainsaddanndsta
ja tuotepakkaamisesta kaytantédn

* hakee tietoa myyntipadllysmerkin-
ndista ja perustelee niiden kaytoa

e kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

¢ kokoaa ohjeiden ja kayttétarkoituk-
sen mukaisia tukkupakkauksia

e |ajittelee, kierrattad ja havittad pak-
kausjatteet oikein

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
ymmartad katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

* pitad kirjaa ja lahettad tuotteita

e tuntee kalatuotteiden pakkaamiseen
liittyvét erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelmén ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

e liittad pakkaukseen asianmukaiset
pakkausmerkinnét ja kayttdohjeet

Tuotelaadun arviointi

® arvioi valmiin tuotteen laatua aistin-
varaisesti

¢ havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista
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Han tietaa kalojen ja kalatuotteiden
yleisimmat virheet sekd niiden aiheut-
tajat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
oman tydnsa merkityksen yrityksen kan-
nattavuustekijang seké oman panoksen
vaikutuksen taloudelliseen tulokseen.
Hanella on kasitys sisdisen yrittdjyyden
perusteista.

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii
tarvittaessa kdytanndssa niiden
mukaisesti

® pystyy padttelemaan ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

Sisdinen yrittajyys

® arvioi ja arvostaa omaa tyotaan
siten, ettd huomioi olevansa kokonai-
suuden osa

* kehittdd omaa tystadn sekd arvostaa
omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

® funtee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation toi-
mintaan

® hakee tietoa ja kayttaa asiantuntijo-
palveluja tietojensa ja taitojensa
syventamisessa

* osoittaa kykenevénsa tekemadn tys-
hén liittyvia ratkaisuja omiin arvoi-
hinsa luottaen

e tietad, mitka ulkoiset ja sisdiset teki-
jat vaikuttavat organisaation toimin-
taan, ja on tutustunut tyonantajaorga-
nisaatioonsa

e kertoo, mika on yhteistydn ja asia-
kassuhteiden merkitys organisaatiolle

e on perilld oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa organisaation tulokseen

® on tietoinen, miten voi vaikuttaa kan-
nattavuuteen omalla toiminnallaan

* on fietoinen tydntekijén ja tydnanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tydnsa kannalta keskeisesta tyo-
lainsaddanndsta

® toimii omassa tydssadn lainsaadan-
nén edellyttamallé tavalla tydturvalli-
suusmé&ardysten mukaisesti, ja huo-
lehtii tydkyvystadn

® arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen myés esille

® on tietoinen alan toiminnasta ja
pystyy ennakoimaan alan kehitysta

* on perill& yritystoimintansa liike-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

e ymmértad kustannuslaskennan peri-
aatteet ja tietdd, mitkd markkinalah-
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tdiset tekijat on huomioitava
¢ hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti
e tuntee yritystoimintaa koskevaa lain-
saadantoa

c¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Kalajalosteiden valmistaminen -tutkinnon osan suorittajan on hallittava tutkin-
non pakollisen osan ammattitaitovaatimukset ennen valinnaisen osan suorit-
tamista.

Kalajalosteiden valmistaminen -osan suorittamisessa keskeisté on raa-
ka-ainetuntemus, kalojen esikasittelyn hallinta, kalanjalostuksen valmistuspro-
sessien osaaminen sekd tuotteiden pakkaaminen ja sailytys. Liséksi on osat-
tava hygieeninen, tydturvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tyéskente-
ly ja tuotanto palvelukokonaisuutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttopaikaksi valitaan yritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioida tyd-
elaman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydskentely. Tyo-
taito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Nayton laajuus ja kesto
madraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttésuunnitelman mu-
kaan.

3 § KASVISTEN JALOSTAMINEN

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartad
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han kykenee arvioi-
maan riskin suuruuden valmistuspro-
sessin kriittisissa pisteissa ja osaa
toteuttaa tavoitteiden mukaista oma-
valvontaa.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla eri
kasvisjalosteiden seka niiden raaka-

Hygienia ja omavalvonta

* noudattaa henkildkohtaista tydskente-
lyhygieniaa, toteuttaa lainséadénndn
edellyttamaa tydtilojen puhtaanapi-
toa ja elintarvikehygieniaa

* ymmarta& omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvié
riskejd ja niiden suuruutta

* noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&ardttyjd mittauksia ja pitad niista
kirjaa dokumenttien perusteella

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja poik-
keamia ja toimii poikkeamista annet-
tujen ohjeiden mukaan

Tuotetuntemus
¢ kuvaa valmistamiensa kasvistuottei-
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aineiden laatuominaisuuksista ja ylei-
simmist&é kaupan olevista valmisteista.
Han on perehtynyt kasvisjalosteiden
valmistusta koskevaan lainséadéntéén.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
seka kasittelee kasviksia oikein.

Han tietaa kertoa raaka-aineen sekd
lopputuotteen ravitsemuksellisesta
merkityksesta.

Han erottaa erilaiset kasvistyypit
toisistaan ja osaa kaytad niitd.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
kasvisten jalostuksessa kéytettavien
koneiden ja laitteiden ominaisuuksiin,
puhdistukseen, huoltoon ja tys-
turvalliseen kayttdon.

Tutkinnon osan suorittaja valmistaa
kasviksista ruokavalmisteita, puolival-
misteita, puoli- ja tayssdilykkeita seka
tuntee sailyvyyskasittelyt ja perusresep-

tit. Han osaa ohjata valmistusprosessia.

den tarkeimmat laatuominaisuudet ja
osaa vertailla niitd muihin kaupan
oleviin valmisteisiin

* hakee tietoa kasvistuotteiden lainsaa-
dannéstd ja soveltaa sitd kaytantéon

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

* tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

* vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

e kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

* suorittaa raaka-aineille tehtavia esi-
kasittelyja

® tunnistaa ja osaa hyddyntaa erilaisia
kasviksia, kuten juureksista mukulo- ja
juurikasveja, vihanneksista lehtivihan-
neksia, sipuleita ja vihanneshedel-
mid, palkokasveja, siemenid ja
salaattikasveja

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee kasvistuotteiden valmistuksessa
kaytettavien koneiden ja laitteiden
ominaisuudet sekd kayttétarkoituksen

® seuraa ja arvioi laitteiden toimintaa

® viestittdd ja tiedottaa tarvittaessa
koneiden ja laitteiden kunnosta huol-
tosopimuskumppaneille ja tyétiimien
jasenille

* s3Gtaa tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

* puhdistaa ja huoltaa koneita ja lait-
teita elintarviketiloihin hyvaksytyilla
aineilla ja valineilla

Kasvisjalosteiden valmistus

® on perehtynyt kasvisten alkutuotan-
toon, tarvittaessa eri lajikkeisiin ja
kasvisten kayttdmahdollisuuksiin
elintarvikkeiden valmistuksessa

e tietdd kasvisten s@iléntédn ja ruoaksi
valmistukseen liittyvat esikdsittelyt,
kuten puhdistus, pesu, kuorinta,
paloittelu ja hienontaminen




Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-

tuksen lisé- ja apuaineiden kaytto-
tarkoitukset, toimintamekanismit seka
oikeat kayttomadrat.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
kasvistuotteiden pakkauksille asetetuis-
ta vaatimuksista ja valitsee oikean
pakkauksen ja pakkaustavan. Hén on
perilla s@ilyvyyteen vaikuttavista
tekijdista ja pystyy madritdmaan
tuotteelle sdilyvyysajan. Hén sailyttad
tuotteita lainséadénnén mukaisella
tavalla.

e hallitsee erilaisia kasvisten sailénta-
menetelmid, kuten rydpp&aminen,
kuivaus, pakastus, etikkasailontd ja
jaadytetyt tuotteet

e valmistaa kasvisjalosteita erilaisin
menetelmin, esim. jGadyttéminen,
pakastaminen ja kuivaaminen

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa

® esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kaytettavat raaka-
aineet sekd osaa tehdd prosessin
jalkitoimenpiteet

* lomittaa tyét siten, ettd tuotantopro-
sessi etenee joustavasti ja tavoittei-
den mukaisesti

e valitsee oikeat ja taloudelliset valmis-
tusmenetelmat

* fietdd tuotantoprosessin kokonaisuu-
den raaka-aineista valmiiksi tuot-
teeksi

e tietad kertoa kasvisjalosteissa kaytet-
tavistd lis- ja apuaineista sekd osaa
kayttad apuna lainsédadants- ja muita
|lahteita

* kayttaa oikein, ohjeen ja lainsaadan-
non mukaisesti lisé- ja apuaineita

e tietdd aineiden kaytttarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

¢ ilmoittaa aineiden kaytdstd lainsaa-
dannén mukaisesti

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

® soveltaa tietojaan lainsaadannésta ja
tuotepakkaamisesta kéytantéén

* hakee tietoa myyntipadllysmerkin-
ndistd ja perustelee niiden kayttéa

* kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

* osaa koota tukkupakkauksia

e |ajittelee, kierrattad ja havittad pak-
kausjatteet oikein

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
ymmartad katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

* foteuttaa kirjanpitoa kasvistuotteiden
valmistuksen eri osavaiheista

® osaa tilata ja léhettad raaka-aineita
sekd tuotteita
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Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua
aistinvaraisesti valmistusprosessin
aikana sekd valmiista tuotteesta. Han
tulkitsee raaka-aineesta ja valmiista
tuotteesta ofettuja fysikaalis-kemiallisia
ja mikrobiologisia tuloksia.

Han tietaa kasvisten ja kasvistuotteiden
yleisimmat virheet sekd niiden aiheutta-
jat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
oman tydnsa merkityksen yrityksen kan-
nattavuustekijang seké oman panoksen
vaikutuksen taloudelliseen tulokseen.
Hanella on kasitys sisdisen yrittdjyyden
perusteista.

e tuntee kasvistuotteiden pakkaami-
seen liittyvat erityisvaatimukset

* tuntee pakkausmenetelmén ja
pakkauksen vaikutukset loppu-
tuotteeseen

e liitta& pakkaukseen asianmukaiset
pakkausmerkinndt ja kayttéohjeet

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen laatua aistin-
varaisesti

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii
tarvittaessa kdytanndssa niiden
mukaisesti

® pystyy padattelemaan ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

Sisdinen yrittajyys

® arvioi ja arvostaa omaa tyotaan
siten, ettd huomioi olevansa kokonai-
suuden osa

* kehittdd omaa tystadn seké arvostaa
omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

® funtee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation
toimintaan

® hakee tietoa ja kayttaa asiantuntijo-
palveluja tietojensa ja taitojensa
syventamisessd

® osoittaa kykenevansd tekemdaan
tydhon liittyvia ratkaisuja omiin
arvoihinsa luottaen

e tietad, mitka ulkoiset ja sisdiset teki-
jat vaikuttavat organisaation toimin-
taan, ja on tutustunut tydnantajaor-
ganisaatioonsa

e kertoo, mika on yhteistydn ja asia-
kassuhteiden merkitys organisaatiolle

e on perilld oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa organisaation tulokseen

® on tietoinen, miten voi vaikuttaa kan-
nattavuuteen omalla toiminnallaan

* on fietoinen tydntekijén ja tydnanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tydnsa kannalta keskeisesta tydlain-
saadanndsta
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e toimii omassa tydssadn lainséadan-
nén edellyttamallé tavalla tysturvalli-
suusmadrdysten mukaisesti ja huoleh-
tii tydkyvystaan

® arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen myés esille

* on fietoinen alan toiminnasta ja pys-
tyy ennakoimaan alan kehitysté

e on perill& yritystoimintansa liike-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

e ymmértada kustannuslaskennan peri-
aatteet ja tietdd, mitkd markkina-
lahtoiset tekijét on huomioitava

¢ hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti

e tuntee yritystoimintaa koskevaa lain-
saadantsd

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Kasvisten jalostaminen -osan suorittajan on hallittava pakollisen osan ammat-
titaitovaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Kasvisten jalostaminen -osan suorittamisessa keskeistd on raaka-ainetun-
temus, kasvisten esikasittelyn hallinta, kasvisten jalostaminen, valmistuspro-
sessien osaaminen sekd tuotteiden pakkaaminen ja sdilytys. Lisdksi on osat-
tava hygieeninen, tydturvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskente-
ly ja tuotanto palvelukokonaisuutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttdpaikaksi valitaan yritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioida tyé-
eldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tyoskentely. Tyo-

taito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Néyton laajuus ja kesto
m&ardytyvattutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttésuunnitelman mukaan.

4 § LUONNONKERUUTUOTTEIDEN JALOSTAMINEN

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han kykenee arvioi-
maan riskin suuruuden valmistuspro-
sessin kriittisissa pisteissa ja osaa
toteuttaa tavoitteiden mukaista oma-
valvontaa.

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonnan noudattaminen

* noudattaa henkildkohtaista tydsken-
telyhygieniaa seké toteuttaa lain-
saadanndn edellyttamad tydtilo-
jen puhtaanapitoa ja elintarvike-
hygieniaa

* ymmartad omavalvonnan merkityksen
ja noudattaa omavalvontaohieita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvia
riskej@ ja niiden suuruutta
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Tutkinnon osan suorittaja on selvilla eri
luonnonkeruutuotteiden laatuominai-
suuksista ja yleisimmista kaupan ole-
vista valmisteista.

Han on perehtynyt luonnonkeruutuot-
teiden valmistusta koskevaan lainsaa-
dantésn.

Han osaa kertoa mita luonnonkeruu-
tuotteilla tarkoitetaan.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
ja kasittelee luonnonkeruutuotteita
oikein.

Han tietaa kertoa raaka-aineen sekd
lopputuotteen ravitsemuksellisesta
merkityksesta.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
luonnonkeruutuotteiden jalostuksessa
kaytettavien koneiden ja laitteiden
ominaisuuksiin, puhdistukseen, huol-
toon ja tydturvalliseen kayttéon.

® noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&dardttyjd mittauksia ja pitad niistd
kirjaa dokumenttien perusteella

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja poik-
keamia ja toimii poikkeamista annet-
tujen ohjeiden mukaan

Tuotetuntemus

¢ kuvaa valmistamiensa luonnonkeruu-
tuotteiden tarkeimmat laatuominai-
suudet ja osaa vertailla niitd muihin
kaupan oleviin valmisteisiin

¢ hakee tietoa luonnonkeruutuotteiden
lainsGéadanndstd ja soveltaa sita
kaytantéon

® pystyy hakemaan tietoa erilaisista
luonnonkeruutuotteiden raaka-
aineista ja niiden kayttdtarkoitukses-
ta, kuten luonnossa villing kasvavista
marjoista, kasvien lehdistd, lehtiruo-
dista, kasvien nesteistda, kasvien juu-
rista sekd luonnon yrteistd ja viljel-
lyist& yrteista

® osaa kertoa, miten voi hakea tietoa
ja kayttaa elainperaisia luonnon-
keruutuotteita, kuten hunajaa, luuta
ja munia

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

e kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin
eri vaiheissa

e tekee raaka-aineille kayttétarkoituk-
sen mukaisia esikdsittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

¢ tuntee luonnonkeruutuotteiden
valmistuksessa kdytettavien koneiden
ja laitteiden ominaisuudet sekd kayt-
totarkoituksen

® osaa arvioida laitteiden toimintaa
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Tutkinnon osan suorittaja valmistaa
luonnonkeruutuotteista ruokavalmistei-
ta, puoli- ja tayssailykkeita sekd tuntee
sGilyvyyskasittelyt ja perusreseptit. Han
ohjaa valmistusprosessia.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisé- ja apuaineiden kaytto-
tarkoitukset, toimintamekanismit seka
oikeat kayttomadrat.

e viestittdd ja tiedottaa tarvittaessa ko-
neiden ja laitteiden kunnosta huolto-
sopimuskumppaneille ja tydtiimien
jasenille

* sGGtaa tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

® puhdistaa ja huoltaa koneita ja lait-
teita elintarvikelainsaddannén mukai-
silla aineilla ja vélineilla

Luonnonkeruutuotteiden jalostus

e on perilla luonnonkeruutuotteiden
talteenotosta, kerdilystd, eri lajeista
(erottaa erityisesti myrkylliset laijit) ja
niiden kayttémahdollisuuksia elintar-
vikkeiden valmistuksessa

e tietad luonnonkeruutuotteiden sailén-
taan ja ruoaksi valmistukseen liittyvét
esikasittelyt kuten puhdistus, pesu,
kuorinta, paloittelu ja hienontaminen

* kykenee arvioimaan valmistustavan
valintaa kayttétarkoituksen ja loppu-
tuotteen kannalta

e hallitsee erilaisia luonnonkeruutuot-
teiden saildntamenetelmid, kuten
kuivaus, pakastus, suolaus, etikkasai-
|6ntd ja jaadytetyt tuotteet

® valmistaa luonnonkeruutuotteista
jalosteita erilaisin menetelmin, esim.
jaadyttaminen, pakastaminen ja
kuivaaminen

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa

® esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kaytettavat raaka-
aineet ja tekee prosessiin kuuluvat
jalkitoimenpiteet

* lomittaa tyot siten, ettd tuotantopro-
sessi etenee joustavasti ja tavoittei-
den mukaisesti

e valitsee oikeat ja taloudelliset valmis-
tusmenetelmd

* fietdd tuotantoprosessin kokonaisuu-
den raaka-aineista valmiiksi tuot-
teeksi

® kertoo mahdollisista luonnonkeruu-
tuotteissa kaytettavista lisé- ja apu-
aineista seka kaytada apuna lainsas-
dants- ja muita lghteita
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Tutkinnon osan suorittaja tietéa luon-
nonkeruutuotteiden pakkauksille ase-
tettavat vaatimukset ja osaa valita
oikean pakkauksen ja pakkaustavan.
Han on perilla sailyvyyteen vaikuttavis-
ta tekijoistd ja pystyy madrittémadn
tuotteelle sailyvyysajan. Hén sailyttad
tuotteita lainséadénndn mukaisella
tavalla.

Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua
aistinvaraisesti valmistusprosessin
aikana sekd valmiista tuotteesta. Han
tulkitsee raaka-aineesta ja valmiista
tuotteesta ofettuja fysikaalis-kemiallisia
ja mikrobiologisia tuloksia.

Han tietda luonnonkeruutuotteiden
yleisimmat virheet sekd niiden aiheut-
tajat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
oman tydnsa merkityksen yrityksen
kannattavuustekijana sekd oman
panoksen vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen.

e arvioi ja perustelee mahdollisten lisc-
ja apuaineiden kaytén lopputuot-
teessa

e kayttaa oikein, ohjeen ja lainsaadéan-
ndn mukaisesti lisa- ja apuaineita

e tietad aineiden kayttotarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

¢ ilmoittaa aineiden kaytdsta lainsaa-
danndn mukaisesti

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

® soveltaa tietojaan lainsaddanndsta
ja tuotepakkaamisesta kaytantoon

* hakee tietoa myyntipadllysmerkin-
ndistd ja perustelee niiden kayttéa

e kayttaa tarkoituksenmukaisia
pakkauskoneita ja -menetelmic

* kokoaa tarkoituksenmukaisia
tukkupakkauksia

e |ajittelee, kierrattad ja havittad pak-
kausjatteet oikein

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
ymmartad katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

* pitad kirjaa ja lahettad tuotteita

e tuntee luonnonkeruutuotteiden pak-
kaamiseen liittyvat erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelméan ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

e liittad pakkaukseen asianmukaiset
pakkausmerkinndt ja kayttdohjeet

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen laatua
aistinvaraisesti

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii
tarvittaessa kaytdnndssa niiden
mukaisesti

® pystyy padttelemaan ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

Sisdinen yrittajyys

e arvioi ja arvostaa omaa tyotaan
siten, ettd huomioi olevansa kokonai-
suuden osa

e kehittdd omaa tydtadn sekd arvostaa




Hanella on kasitys sisdisen yrittdjyyden
perusteista.

omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

® tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation
toimintaan

® hakee tietoa ja kayttaa asiantuntijo-
palveluja tietojensa ja taitojensa
syventamisessa

® osoittaa kykenevansd tekemaan tyd-
hén liittyvia ratkaisuja omiin arvoi-
hinsa luottaen

e tietdd, mitka ulkoiset ja sisaiset teki-
jat vaikuttavat organisaation toimin-
taan, ja on tutustunut tyonantajaor-
ganisaatioonsa

e kertoo, mika on yhteistydn ja asia-
kassuhteiden merkitys organisaatiolle

e on perilld oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa organisaation tulokseen

® on tietoinen, miten voi vaikuttaa kan-
nattavuuteen omalla toiminnallaan

* on tfietoinen tydntekijén ja tydnanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tyénsé kannalta keskeisesta tydlain-
saadanndsta

e toimii omassa tydssadn lainsaadan-
nén edellyttamallé tavalla tysturvalli-
suusmadrdysten mukaisesti ja huoleh-
tii tydkyvystaan

® arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen myds esille

® on tietoinen alan toiminnasta ja
pystyy ennakoimaan alan kehitysta

e on perill yritystoimintansa liike-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

e ymmértad kustannuslaskennan peri-
aatteet ja tietdd, mitkd markkinaldh-
tdiset tekijat on huomioitava

¢ hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti

* tuntee yritystoimintaa koskevaa
lainsGdadantss
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Luonnonkeruutuotteiden jalostaminen -osan suorittajan on hallittava pakolli-
sen osan ammattitaitovaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Luonnonkeruutuotteiden jalostaminen -osan suorittamisessa keskeista
on raaka-ainetuntemus, esikasittelyn hallinta, jalostuksen valmistusprosessien
osaaminen sekd tuotteiden pakkaaminen ja sdilytys. Lisgksi on osattava
hygieeninen, tydturvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely ja
tuotanto palvelukokonaisuutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttépaikaksi valitaan jalostusyritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioi-
da tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydskente-
ly. TyStaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Nayton laajuus ja
kesto madaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen néyttésuunnitelman
mukaan.

5 § MARJOJEN JA HEDELMIEN JALOSTAMINEN

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit
Tutkinnon osan suorittaja ymmartad Hygieeninen tydskentely ja oma-
hygienian ja omavalvonnan merkityk- | valvonnan noudattaminen

sen siten, ettd han kykenee arvioi- * noudattaa henkildkohtaista tyéskente-
maan riskin suuruuden valmistuspro- lyhygieniaa sekd toteuttaa lainsad-
sessin kriittisiss& pisteissa ja osaa dannén edellyttamad tystilojen puh-
toteuttaa tavoitteiden mukaista oma- taanapitoa ja elintarvikehygieniaa
valvontaa. ® ymmértéda omavalvonnan merkityksen

ja noudattaa omavalvontaohieita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvia
riskejd ja niiden suuruutta

® noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&ardttyjd mittauksia ja pitad niista
kirjaa dokumenttien perusteella

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja
poikkeamia ja toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

Tutkinnon osan suorittaja on selvill eri | Tuotetuntemus

marja- ja hedelmdjalosteiden seka * tunnistaa ja osaa valita jalosteiden
niiden raaka-aineiden laatuominai- raaka-aineiksi erilaisia marjoja ja
suuksista ja yleisimmista kaupan hedelmid

olevista valmisteista. e kuvaa valmistamiensa marja- ja he-
Han on perehtynyt marjojen ja hedel- delmdjalosteiden tarkeimmat laatu-
mien valmistusta koskevaan lainsag- ominaisuudet ja osaa vertailla niita
dantéon. muihin kaupan oleviin valmisteisiin
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Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
sekd kasittelee marjoja ja hedelmia
oikein.

Han tietad kertoa raaka-aineen seké
lopputuotteen ravitsemuksellisesta
merkityksesta.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
marjojen ja hedelmien jalostuksessa
kaytettavien koneiden ja laitteiden
ominaisuuksiin, puhdistukseen, huol-
toon ja tydturvalliseen kayttéon.

Tutkinnon osan suorittaja valmistaa
marjoista ja hedelmistd ruokavalmis-
teita, puolivalmisteita, puoli- ja tays-
sailykkeita sekd tuntee sailyvyyska-
sittelyt ja perusreseptit. Han ohjaa
valmistusprosessia.

® hakee tietoa marja- ja hedelma-
tuotteiden lainsaadanndsta ja
soveltaa sita kaytantéén

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

o kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin
eri vaiheissa

e suorittaa raaka-aineille tehtavia esi-
kasittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee marjo- ja hedelmatuotteiden
valmistuksessa kdytettavien koneiden
ja laitteiden ominaisuudet seka
kayttotarkoituksen

e arvioi laitteiden toimintaa

e viestittad ja tiedottaa tarvittaessa
koneiden ja laitteiden kunnosta
huoltosopimuskumppaneille ja
tydtiimien jasenille

® sGataa tarvittaessa koneita ja laittei-
ta valmistusprosessien aikana

¢ puhdistaa ja huoltaa koneita ja
laitteita elintarvikelainsaaddnnén
mukaisilla aineilla ja valineillé

Marja- ja hedelmajalosteiden valmistus

e on perillad marjojen ja hedelmien al-
kutuotannosta, eri lajeista ja marjo-
jen ja hedelmien kayttémahdollisuuk-
sista elintarvikkeiden valmistuksessa

¢ hallitsee marjojen ja hedelmien vali-
varastoimiseen ja ruoaksi valmistuk-
seen seka jalostukseen liittyvét esi-
kasittelyt, kuten vastaanotto, puhdis-
tus, lajittelu, pesu, kuorinta ja jatko-
kasittely

¢ hallitsee erilaisia marjojen ja hedel-
mien sdildntdmenetelmid, kuten
kuivaus, pakastus ja jaadytetyt
tuotteet

e valmistaa marja- ja hedelmajalosteita
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Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisé- ja apuaineiden kaytto-
tarkoitukset, toimintamekanismit sekd
oikeat kayttdmaarat.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd marjo-
ja hedelmatuotteiden pakkauksille
asetettavat vaatimukset ja osaa valita
oikean pakkauksen ja pakkaustavan.
Han on perilla sailyvyyteen vaikuttavis-
ta tekijoistd ja pystyy maarittamadn
tuotteelle sailyvyysajan. Han sailyttaa
tuotteita lainsdadénnén mukaisella
tavalla.

erilaisin menetelmin, esim. pastéroi-
minen, autoklavoiminen, keittdminen,
jaadyttaminen, pakastaminen ja
kuivaaminen

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sita
tarvittaessa

* esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kaytettavat raaka-
aineet sekd osaa tehdd prosessin
jalkitoimenpiteet

* lomittaa tyét siten, ettd tuotantopro-
sessi efenee joustavasti ja tavoitteiden
mukaisesti

e valitsee oikeat ja taloudelliset valmis-
tusmenetelmat

* tietdd tuotantoprosessin kokonaisuu-
den raaka-aineista valmiiksi tuotteeksi

e tietdd kertoa marja- ja hedelmajalos-
teissa kaytettavistd lisa- ja apuaineis-
ta sekd kayttad apuna lainsaadants-
ja muita lahteita

* kayttaa oikein, ohjeen ja lainsaadan-
ndén mukaisesti lisa- ja apuaineita ja
on selvilla niiden kayttétarkoituksesta
ja vaikutuksista tuotteelle

* ilmoittaa aineiden kaytdstd lainsad-
danndén mukaisest

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

* soveltaa tietojaan lainsdadanndsta ja
tuotepakkaamisesta kaytantéon

* hakee tietoa myyntipadllysmerkin-
ndistd ja perustelee niiden kaytoa

* kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

* kokoaa tukkupakkauksia ohjeistuksen
mukaisesti

e |ajittelee, kierrattad ja havittaa pak-
kausjatteet oikein

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
ymmartad katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

* pitaa kirjaa ja lahettad tuotteita

* tuntee marjo- ja hedelmatuotteiden
pakkaamiseen liittyvat erityisvaati-
mukset

e tuntee pakkausmenetelmén ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen




Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua
aistinvaraisesti valmistusprosessin
aikana sekd valmiista tuotteesta. Han
tulkitsee raaka-aineesta ja valmiista
tuotteesta ofettuja fysikaalis-kemiallisia
ja mikrobiologisia tuloksia.

Han tietdd marjojen ja hedelmien ja
marjo- ja hedelmatuotteiden yleisimmat
virheet sekd niiden aiheuttajat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
oman tydnsa merkityksen yrityksen
kannattavuustekijand seka oman
panoksen vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen.

Hanella on kasitys sisgisen yrittajyyden
perusteista.

e liitaa pakkaukseen asianmukaiset
pakkausmerkinngt ja kaytdohjeet

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen laatua aistin-
varaisesti

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii
tarvittaessa kaytdnndssa niiden
mukaisesti

® pystyy paattelemadn ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

Sisainen yrittajyys

® arvioi ja arvostaa omaa tyotadn
siten, ettd huomioi olevansa kokonai-
suuden osa

e kehittdd omaa tydtadan sekd arvostaa
omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

* tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation
toimintaan

® hakee tietoa ja kayttaa asiantuntijo-
palveluja tietojensa ja taitojensa
syventdmisessd

* osoittaa kykenevansd tekemadn
tydhon liittyvia ratkaisuja omiin
arvoihinsa luottaen

e tietad, mitka ulkoiset ja sisdiset teki-
jat vaikuttavat organisaation toimin-
taan, ja on tutustunut tyénantaja-
organisaatioonsa

e kertoo, mika on yhteistydn ja asio-
kassuhteiden merkitys organisaatiolle

e on perilléd oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa organisaation tulokseen

® on tietoinen, miten voi vaikuttaa kan-
nattavuuteen omalla toiminnallaan

* on tietoinen tydntekijdn ja tydnanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tydnsa kannalta keskeisestd tydlain-
saadanndsta

® foimii omassa tydssadn lainsaadan-
nén edellyttamalla tavalla tydturvalli-
suusmadraysten mukaisesti ja huoleh-
i tydkyvystaan

31



® arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen myds esille

* on tietoinen alan toiminnasta ja pys-
tyy ennakoimaan alan kehitysta

* on perill yritystoimintansa liike-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

* ymmartaa kustannuslaskennan peri-
aatteet ja tietad, mitkd markkina-
lahtsiset tekijat on huomioitava

* hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti

* tuntee yritystoimintaa koskevaa lain-
saadantoa

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Marjojen ja hedelmien jalostaminen -osan suorittajan on hallittava pakollisen
osan ammattitaitovaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Marjojen ja hedelmien jalostaminen -osan suorittamisessa keskeistd on
raaka-ainetuntemus, esikasittelyn hallinta, jalostuksen valmistusprosessien osaa-
minen seka tuotteiden pakkaaminen ja sdilytys. Lisaksi on osattava hygieeninen,
tydturvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely ja tuotanto palvelu-
kokonaisuutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttopaikaksi valitaan jalostusyritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioi-
da tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydskente-
ly. TyStaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Nayton laajuus ja
kesto maardytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen néyttdsuunnitelman
mukaan.

6 § PERUNAJALOSTEIDEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit
Tutkinnon osan suorittaja ymmartad Hygieeninen tydskentely ja oma-
hygienian ja omavalvonnan merkityk- | valvonnan noudattaminen

sen siten, ettd han kykenee arvioi- * noudattaa henkilékohtaista tydskente-
maan riskin suuruuden valmistus- lyhygieniaa sekd toteuttaa lainsad-
prosessin kriittisissa pisteissd ja osaa dannén edellyttamad tystilojen puh-
toteuttaa tavoitteiden mukaista oma- taanapitoa ja elintarvikehygieniaa
valvontaa. * ymmd&rta& omavalvonnan merkityksen

ja noudattaa omavalvontaohieita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvié
riskejd ja niiden suuruutta

* noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&ardttyjd mittauksia ja pitad niista
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Tutkinnon osan suorittaja on selvilla eri
perunajalosteiden laatuominaisuuksista
ja yleisimmista kaupan olevista valmis-
teista.

Han on perehtynyt perunajalosteiden
valmistusta koskevaan lainsaadantésn.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
sekda kasittelee perunoita oikein. Han
tietad kertoa raaka-aineen sekd loppu-
tuotteen ravitsemuksellisesta merkityk-
sesta.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
perunoiden jalostuksessa kaytettavien
koneiden ja laitteiden ominaisuuksiin,
puhdistukseen, huoltoon ja tydturvalli-
seen kayttoon.

Tutkinnon osan suorittaja valmistaa pe-
runoista ruokavalmisteita, puolivalmis-
teita, puoli- ja tayssailykkeita sekd tun-
tee s@ilyvyyskasittelyt ja perusreseptit.
Han pystyy ohjaamaan valmistuspro-
sessia.

kirjaa dokumenttien perusteella

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja
poikkeamia ja toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

Tuotetuntemus

* kuvaa valmistamiensa perunatuottei-
den tarkeimmat laatuominaisuudet ja
osaa vertailla niitd muihin kaupan
oleviin valmisteisiin

® osaa hakea tietoa perunatuotteiden
lainsaadanndsta ja soveltaa sita
kaytantodn

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

o kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin
eri vaiheissa

e suorittaa raaka-aineille tehtavia esi-
kasittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee perunatuotteiden valmistukses-
sa kaytettavien koneiden ja laitteiden
ominaisuudet seka kayttétarkoituksen

e arvioi ja tarkkailee laitteiden toimin-
taa

e viestittdd ja tiedottaa tarvittaessa
koneiden ja laitteiden kunnosta
huoltosopimuskumppaneille ja tys-
tiimien jasenille

® sGataa tarvittaessa koneita ja laittei-
ta valmistusprosessien aikana

® puhdistaa ja huoltaa koneita ja
laitteita elintarvikelainsa&danndn
mukaisilla aineilla ja valineilla

Perunajalosteiden valmistus

e on perillé perunalajikkeista sekd nii-
den kayttémahdollisuuksista elintar-
vikkeiden valmistuksessa

* hallitsee perunoiden sailéntaan ja
ruoaksi valmistukseen liittyvat esika-
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Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisé- ja apuaineiden kayttdtarkoi-
tukset, toimintamekanismit sekd oikeat
kayttomaarat

Tutkinnon osan suorittaja tietad peruna-
tuotteiden pakkauksille asetettavat
vaatimukset ja osaa valita oikean
pakkauksen ja pakkaustavan. Han on
perillé sailyvyyteen vaikuttavista
tekijdista ja pystyy maarittdmadn
tuotteelle sdilyvyysajan. Hén sailyttad
tuotteita lainséadénndn mukaisella
tavalla.

sittelyt, kuten vastaanoton, pesun,
puhdistuksen, kuorimisen, paloittelun
ja hienontamisen

¢ hallitsee erilaisia perunoiden sailon-
tdmenetelmid, kuten kuivaus ja
pakastus

e valmistaa perunajalosteita erilaisin
menetelmin, esim. jGadyttaminen,
pakastaminen ja kuivaaminen

® perustelee lisa- ja apuaineiden
kayton

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa

* esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kaytettavat raaka-
aineet sekd osaa tehda prosessin
jalkitoimenpiteet

* lomittaa tyét siten, ettd tuotantopro-
sessi etenee joustavasti ja tavoittei-
den mukaisesti

e valitsee oikeat ja taloudelliset valmis-
tusmenetelmat

* fietdd tuotantoprosessin kokonaisuu-
den raaka-aineista valmiiksi tuot-
teeksi

e kayttad oikein, ohjeen ja lainséadan-
non mukaisesti lisé- ja apuaineita

e tietdd aineiden kayttétarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

* kayttéa apuna alan kirjallisuutta ja
lainsaddannsn lahteita

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

e soveltaa tietojaan lainsaadanndsta
ja tuotepakkaamisesta kaytantédn

* hakee tietoa myyntipadllysmerkin-
ndista ja perustelee niiden kayttos

* kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

* kokoaa kayttstarkoituksen mukaisia
tukkupakkauksia

e [ajittelee, kierrattaa ja havittaa pak-
kausjatteet oikein

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
ymmartad katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

* toteuttaa lainséadénnén mukaista kir-
janpitoa, lahettdd ja vastaanottaa
tuotteita




Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua
aistinvaraisesti valmistusprosessin
aikana sekd valmiista tuotteesta. Han
tulkitsee raaka-aineesta ja valmiista
tuotteesta ofettuja fysikaalis-kemiallisia
ja mikrobiologisia tuloksia.

Han tietad perunoiden ja peruna-
tuotteiden yleisimmat virheet seka
niiden aiheuttajat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartad
oman tydnsa merkityksen yrityksen
kannattavuustekijana seka oman
panoksen vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen.

Hanella on kasitys sisdisen yrittdjyyden
perusteista.

e tuntee perunantuotteiden pakkaami-
seen liittyvat erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelman ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

e liittad pakkaukseen asianmukaiset
pakkausmerkinndt ja kéyttéohjeet

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen laatua aistin-
varaisesti

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii tar-
vittaessa kdyténndssd niiden mukai-
sesti

® pystyy padttelemaan ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

Sisainen yrittajyys

e arvioi ja arvostaa omaa tyotaan si-
ten, ettd huomioi olevansa kokonai-
suuden osa

* kehittdd omaa tydtadn sekd arvostaa
omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

® tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation foi-
mintaan

® hakee tietoa ja kayttad asiantuntijo-
palveluja tietojensa ja taitojensa sy-
ventmisessa

® osoittaa kykenevansa tekemaan tyd-
hén liittyvia ratkaisuja omiin arvoi-
hinsa luottaen

e tietdd, mitka ulkoiset ja sisdiset teki-
jat vaikuttavat organisaation toimin-
taan, ja on tutustunut tyonantajaorga-
nisaatioonsa

* kertoo, miké on yhteistydn ja asia-
kassuhteiden merkitys organisaatiolle

e on perilld oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa organisaation tulokseen

* on tietoinen, miten voi vaikuttaa kan-
nattavuuteen omalla toiminnallaan

* on tietoinen tydntekijén ja tydnanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tydnsa kannalta keskeisestd tydlain-
sGadanndsta
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® foimii omassa tydssadn lainsaadan-
nén edellyttamallé tavalla tydturvalli-
suusm&ardysten mukaisesti ja huoleh-
tii tydkyvystaan

¢ arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen myds esille

® on tietoinen alan toiminnasta ja
pystyy ennakoimaan alan kehitysta

® on perilld yritystoimintansa litke-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

* ymmartad kustannuslaskennan peri-
aatteet ja tietad, mitké markkina-
lahtoiset tekijat on huomioitava

* hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti

® tuntee yritystoimintaa koskevaa lain-
saadantoa

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Perunajalosteiden valmistus -osan suorittajan on hallittava pakollisen osan
ammattitaitovaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Perunajalosteiden valmistus -osan suorittamisessa keskeistd on raaka-
ainetuntemus, esikasittelyn hallinta, jalostuksen valmistusprosessien osaami-
nen sekd tuotteiden pakkaaminen ja sGilytys. Liséksi on osattava hygieeninen,
tydturvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely ja tuotanto palvelu-
kokonaisuutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttdpaikaksi valitaan jalostusyritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioi-
da tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydskente-
ly. TyStaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Naytén laajuus ja
kesto madaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen néyttésuunnitelman
mukaan.

7 § SIENTEN JALOSTAMINEN

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit
Tutkinnon osan suorittaja ymmartad Hygieeninen tydskentely ja oma-
hygienian ja omavalvonnan merkityk- | valvonnan noudattaminen

sen siten, ettd han kykenee arvioi- * noudattaa henkilékohtaista tydskente-
maan riskin suuruuden valmistuspro- lyhygieniaa sekd toteuttaa lainsad-
sessin kriittisiss& pisteissa ja osaa dannén edellyttamad tystilojen puh-
toteuttaa tavoitteiden mukaista oma- taanapitoa ja elintarvikehygieniaa
valvontaa. * ymm&rta& omavalvonnan merkityksen

ja noudattaa omavalvontaohieita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvié
riskejd ja niiden suuruutta

* noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita




Tutkinnon osan suorittaja on selvilla eri
sienijalosteiden laatuominaisuuksista ja
yleisimmist& kaupan olevista valmis-
teista.

Han on perehtynyt sienijalosteiden
valmistusta koskevaan lainsdadantéén.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
seka kasittelee sienia oikein. Han tie-
taa kertoa raaka-aineen sekd loppu-
tuotteen ravitsemuksellisesta merkityk-
sesta.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
sienten jalostuksessa kaytettavien ko-
neiden ja laitteiden ominaisuuksiin,
puhdistukseen, huoltoon ja tysturvalli-
seen kayttoon.

Tutkinnon osan suorittaja valmistaa sie-
nistd ruokavalmisteita, puoli- ja tdyssai-
lykkeitd sekd tuntee sailyvyyskésittelyt
ja perusreseptit. Han pystyy ohjaa-
maan valmistusprosessia.

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&ardttyjd mittauksia ja pitad niista
kirjaa dokumenttien perusteella

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja poik-
keamia ja toimii poikkeamista annet-
tujen ohjeiden mukaan

Tuotetuntemus

¢ kuvaa valmistamiensa sienituotteiden
tarkeimmat laatuominaisuudet ja
osaa vertailla niitd muihin kaupan
oleviin valmisteisiin

¢ hakee tietoa sienituotteiden lainsad-
dannéstd ja soveltaa sitd kdytantoon

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

® pystyy lajittelemaan sienia

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

e kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

e syorittaa raaka-aineille tehtavia esi-
kasittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

® tuntee sienituotteiden valmistuksessa
kaytettavien koneiden ja laitteiden
ominaisuudet seka kayttotarkoituksen

e arvioi laitteiden toimintaa

e viestittdd ja tiedottaa tarvittaessa ko-
neiden ja laitteiden kunnosta huolto-
sopimuskumppaneille ja tydtiimien
jasenille

® sGAtad tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

* puhdistaa ja huoltaa koneita ja laittei-
ta elintarvikelainséadannén mukaisil-
la aineilla ja valineilla

Sienijalosteiden valmistus

e tunnistaa kauppasieniksi nimetyt sy&-
tavaksi kelpaavat ja sydtavaksi kel-
paamattomat (myrkylliset) luonnossa
kasvavat sienet
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Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisé- ja apuaineiden kayttotarkoi-
tukset, toimintamekanismit sekd oikeat
kayttomaarat.

Tutkinnon osan suorittaja tietda sieni-
tuotteiden pakkauksille asetettavat
vaatimukset ja valitsee sopivan pak-
kauksen ja pakkaustavan. Han on
perilla sailyvyyteen vaikuttavista teki-
[Bistd ja pystyy maarittdmaan tuotteelle

* osaa kuvailla ja tunnistaa viljellyt
sienet

e on selvillg sienten kayttdmahdolli-
suuksia elintarvikkeiden valmistuk-
sessa

e hallitsee sienten s@ildntaan ja ruoaksi
valmistukseen liittyvat esikdsittelyt,
kuten sienten lajittelun, vastaanoton,
puhdistamisen, paloittelun, rydppas-
misen ja muut jatkokdsittelyt

¢ hallitsee erilaisia sienten sailontame-
netelmid, kuten kuivaus, pakastus,
suolaus, etikkasailntd ja jaadytetyt
tuotteet

* valmistaa sienijalosteita erilaisin
menetelmin, esim. pastdroiminen,
sterilointi, keittdminen, jaadyttami-
nen, pakastaminen ja kuivaaminen

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sitd
tarvittaessa

* esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kaytettavat raaka-
aineet sekd tekee prosessiin kuuluvat
jalkitoimenpiteet

* lomittaa tydt siten, ettd tuotantopro-
sessi etenee joustavasti ja tavoittei-
den mukaisesti

e valitsee oikeat ja taloudelliset valmis-
tusmenetelmat

* tietdd tuotantoprosessin kokonai-
suuden raaka-aineista valmiiksi
tuotteeksi

* on perillé sienijalosteissa kaytettavis-
ta lisa- jo apuaineista sekd kayttaa
apuna lainsaadants- ja muita léh-
teita

* kayttaa oikein, ohjeen ja lainsaadan-
ndén mukaisesti lisé- ja apuaineita

e tietad aineiden kayttdtarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

e ilmoittaa aineiden kaytosta lainsaa-
danndén mukaisest

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

* soveltaa tietojaan lainsaadanndsta
ja tuotepakkaamisesta kaytantéon

* hakee tietoa myyntipadllysmerkin-
ndista ja perustelee niiden kaytoa




sailyvyysajan. Han sailyttaa tuotteita
lainsdddannén mukaisella tavalla.

Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua
aistinvaraisesti valmistusprosessin
aikana sekd valmiista tuotteesta. Han
tulkitsee raaka-aineesta ja valmiista
tuotteesta otettuja fysikaalis-kemiallisia
ja mikrobiologisia tuloksia.

Han tunnistaa sienten ja sienituotteiden
yleisimmat virheet sekd niiden aiheut-
tajat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
oman tydnsa merkityksen yrityksen kan-
nattavuustekijana sekd oman panoksen
vaikutuksen taloudelliseen tulokseen.
Hanella on kasitys sisaisen yrittajyyden
perusteista.

e kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmia

® kokoaa tarkoituksenmukaisia tukku-
pakkauksia

e |qjittelee, kierrattaa ja havittaa
pakkausjatteet oikein

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
ymmartad katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

* toteuttaa lainsé&dannén mukaista
kirjanpitoa, lahettad ja vastaanottaa
tuotteita

e tuntee sienituotteiden pakkaamiseen
liittyvat erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelmén ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

e liitaa pakkaukseen asianmukaiset
pakkausmerkinngt ja kaytdohjeet

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen laatua aistin-
varaisesti

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii
tarvittaessa kaytdnndssa niiden
mukaan

® pystyy pdattelemadn ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

Sisainen yrittajyys

® arvioi ja arvostaa omaa tyotadn
siten, ettd huomioi olevansa kokonai-
suuden osa

e kehittdd omaa tydtadn sekd arvostaa
omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

* tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation
toimintaan

® hakee tietoa ja kaytad asiantuntijo-
palveluja tietojensa ja taitojensa
syventdmisessd

* osoittaa kykenevansd tekemadn
tydhon liittyvia ratkaisuja omiin
arvoihinsa luottaen

e tietad, mitka ulkoiset ja sisdiset teki-
jat vaikuttavat organisaation toimin-
taan, ja on tutustunut tyonantajaor-
ganisaatioonsa
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e kertoo, mika on yhteistydn ja asia-
kassuhteiden merkitys organisaatiolle

e on perilld oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa organisaation tulokseen

® on tietoinen, miten voi vaikuttaa kan-
nattavuuteen omalla toiminnallaan

* on fietoinen tydntekijén ja tydnanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tydnsa kannalta keskeisesta tydlain-
saadanndsta

® toimii omassa tydssadn lainsaadan-
nén edellyttamallé tavalla tydturvalli-
suusm&ardysten mukaisesti ja huoleh-
tii tydkyvystaan

® arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen myés esille

* on fietoinen alan toiminnasta ja pys-
tyy ennakoimaan alan kehitysté

* on perill& yritystoimintansa liike-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

e ymmértad kustannuslaskennan peri-
aatteet ja tietdd, mitkd markkinalah-
tdiset tekijat on huomioitava

¢ hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti

e tuntee yritystoimintaa koskevaa lain-
saadantoa

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Sienten jalostaminen -osan suorittajan on hallittava pakollisen osan ammattitaito-
vaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Sienten jalostaminen -osan suorittamisessa keskeista on raaka-ainetun-
temus, esikasittelyn hallinta, jalostuksen valmistusprosessien osaaminen seka
tuotteiden pakkaaminen ja sdilytys. Liscksi on osattava hygieeninen, tys-
turvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely ja tuotanto palvelu-
kokonaisuutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttépaikaksi valitaan jalostusyritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioi-
da tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydskente-
ly. TyStaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Nayton laajuus ja
kesto maardytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen néyttdsuunnitelman
mukaan.
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8 § SUKLAATUOTTEIDEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han kykenee arvioimaan
riskin suuruuden valmistusprosessin
kriittisiss@ pisteissa ja osaa toteuttaa
tavoitteiden mukaista omavalvontaa.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
erilaisten suklaatuotteiden laatuominai-
suuksista ja yleisimmista kaupan
olevista valmisteista.

Han on perehtynyt suklaatuotteiden
valmistusta koskevaan lainsdadantsén.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
ja kasittelee seka sailyttaa suklaan
raaka-aineita oikein. Han tietdd kertoa
raaka-aineen seka lopputuotteen
ravitsemuksellisesta merkityksesta.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
suklaan valmistuksessa kaytettavien
koneiden ja laitteiden ominaisuuksiin,
puhdistukseen, huoltoon ja tys-
turvalliseen kayttéon.

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonnan noudattaminen

* noudattaa henkildkohtaista tyéskente-
lyhygieniaa seka toteuttaa lainsaa-
dannén edellyttamad tystilojen puh-
taanapitoa ja elintarvikehygieniaa

e ymmértaa omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvid
riskejé ja niiden suuruutta

® noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
ma&ardttyjd mittauksia ja pitad niista
kirjaa dokumenttien perusteella

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja poik-
keamia ja toimii poikkeamista annet-
tujen ohjeiden mukaan

Tuotetuntemus

¢ kuvaa valmistamiensa suklaatuottei-
den tarkeimmat laatuominaisuudet ja
osaa vertailla niitd muihin kaupan
oleviin valmisteisiin

¢ hakee tietoa suklaatuotteiden lainsaa-
danndstd ja soveltaa sitd kaytantéon

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

o kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

e suorittaa raaka-aineille tehtavia esi-
kasittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee suklaan valmistuksessa kaytet-
tavien koneiden ja laitteiden ominai-
suudet seka kayttotarkoituksen

e arvioi ja seuraa laitteiden toimintaa
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Tutkinnon osan suorittaja valmistaa
erilaisia suklaatuotteita. Hén osaa
ohjata tuotannon valmistusprosessia.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisa- ja apuaineiden kayttotar-
koitukset, toimintamekanismit sekd
oikeat kayttdmaarat.

Tutkinnon osan suorittaja tietda suklaao-
tuotteiden pakkauksille asetettavat vaa-
timukset ja osaa valita oikean pak-
kauksen ja pakkaustavan. Han on
perilla sailyvyyteen vaikuttavista teki-
[Bistd ja pystyy maarittamaan tuotteelle
sailyvyysajan. Han sdilyttad tuotteita
lainséadannén mukaisella tavalla.

® viestittad ja tiedottaa tarvittaessa
koneiden ja laitteiden kunnosta
huoltosopimuskumppaneille ja tys-
tiimien jasenille

* s3Gtaa tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

* puhdistaa ja huoltaa koneita ja lait-
teita elintarvikelainsaddannén mukai-
silla aineilla ja vélineilla

Suklaatuotteiden valmistus

* perustelee lisé- ja apuaineiden
kayton

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa

* esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kaytettavat raaka-
aineet sekd osaa tehda prosessin
jalkitoimenpiteet

* lomittaa tydt siten, ettd tuotantopro-
sessi efenee joustavasti ja tavoitteiden
mukaisesti

e valitsee oikeat valmistusmenetelmét
taloudellisuusnakékohdat huomioiden

* tietdd tuotantoprosessin kokonaisuu-
den (ja eri vaiheiden merkityksen)
raaka-aineista valmiiksi tuotteeksi

e tietad kertoa suklaatuotteissa kaytettd-
vistd lisa- ja apuaineista seké osaa
kayttad apuna lainsaadants- ja muita
|ahteitd

e kayttaa oikein, ohjeen ja lainsaadan-
nén mukaisesti lisé- ja apuaineita

e tietdd aineiden kaytttarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

* soveltaa tietojaan lainsaddannésta ja
tuotepakkaamisesta kayténtéon

* hakee tietoa myyntipadllysmerkinnéis-
ta ja perustelee niiden kayttoa

* kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

* kokoaa tarkoituksenmukaisia tukku-
pakkauksia

e |ajittelee, kierrattad ja havittaa pak-
kausjatteet oikein

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
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Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua
aistinvaraisesti valmistusprosessin
aikana sekd valmiista tuotteesta. Han
tulkitsee raaka-aineesta ja valmiista
tuotteesta otettuja fysikaalis-kemiallisia
ja mikrobiologisia tuloksia.

Han tietad suklaatuotteiden yleisimmat
virheet sekd niiden aiheuttajat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
oman tydnsa merkityksen yrityksen kan-
nattavuustekijana sekd oman panoksen
vaikutuksen taloudelliseen tulokseen.
Hanella on kasitys sisdisen yrittajyyden
perusteista.

ymmartad katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

e toteuttaa lainsd&danndn mukaista
kirjanpitoa, lahettad ja vastaanottaa
tuotteita

e tuntee suklaan ja makeisten pakkaa-
miseen liittyvat erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelmén ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

e liitaa pakkaukseen asianmukaiset
pakkausmerkinndt ja kayttéohjeet

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen laatua aistin-
varaisesti

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii tar-
vittaessa kaytanndssa niiden mukai-
sesti

* pystyy padttelemadn ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

Sisainen yrittajyys

® arvioi ja arvostaa omaa tyotaan
siten, eftd huomioi olevansa kokonai-
suuden osa

* kehittdd omaa tydtaan sekd arvostaa
omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

¢ tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation
toimintaan

* hakee tietoa ja kayttaa asiantuntijo-
palveluja tietojensa ja taitojensa sy-
ventdmisessa

* osoittaa kykenevansd tekemaan tys-
hén liittyvia ratkaisuja omiin arvoihin-
sa luottaen

e tietad, mitka ulkoiset ja sisaiset tekijat
vaikuttavat organisaation toimintaan,
ja on tutustunut tydnantajaorga-
nisaatioonsa

® kertoo, miké on yhteistydn ja asia-
kassuhteiden merkitys organisaatiolle

* on perilld oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa organisaation tulokseen

® on fietoinen, miten voi vaikuttaa
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kannattavuuteen omalla toiminnal-
laan

* on tietoinen tydntekijén ja tyénanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tydnsa kannalta keskeisesta tydlain-
saadanndsta

® foimii omassa tydssadn lainsaadan-
nén edellyttamallé tavalla tydturvalli-
suusm&ardysten mukaisesti ja huoleh-
tii tydkyvystaan

® arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen myés esille

* on tietoinen alan toiminnasta ja pys-
tyy ennakoimaan alan kehitysté

* on perill& yritystoimintansa liike-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

* ymmartad kustannuslaskennan peri-
aatteet ja tietdd, mitkd markkinalah-
tdiset tekijat on huomioitava

¢ hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti ja
tuntee yritystoimintaa koskevaa lain-

saddantod
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c¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Suklaatuotteiden valmistus -osan suorittajan on hallittava pakollisen osan am-
mattitaitovaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Suklaatuotteiden valmistus -osan suorittamisessa keskeistd on raaka-
ainetuntemus, esikasittelyn hallinta, jalostuksen valmistusprosessien osaami-
nen sekd tuotteiden pakkaaminen ja sGilytys. Liséksi on osattava hygieeninen,
tydturvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely ja tuotanto palvelu-
kokonaisuutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Naytdpaikaksi valitaan jalostusyritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioi-
da tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tyéskente-
ly. Tyotaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Nayton laajuus ja
kesto maaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttésuunnitelman
mukaan.



9 & MAKEISTEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han kykenee arvioimaan
riskin suuruuden valmistusprosessin
kriittisiss@ pisteissa ja osaa toteuttaa
tavoitteiden mukaista omavalvontaa.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
erilaisten makeistuotteiden laatuomi-
naisuuksista ja yleisimmistd kaupan
olevista valmisteista.

Han on perehtynyt makeistuotteiden
valmistusta koskevaan lainsdadantsén.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
ja kasittelee seka sailyttaa makeistuot-
teiden raaka-aineita oikein.

Han tietad kertoa raaka-aineen seka
lopputuotteen ravitsemuksellisesta mer-

kityksesta.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
makeisten valmistuksessa kaytettavien
koneiden ja laitteiden ominaisuuksiin,
puhdistukseen, huoltoon ja tydturvalli-
seen kayttoon.

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonnan noudattaminen

* noudattaa henkildkohtaista tyéskente-
lyhygieniaa seka toteuttaa lainsaa-
dannén edellyttamad tystilojen puh-
taanapitoa ja elintarvikehygieniaa

® ymmartad omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohjeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvia
riskejé ja niiden suuruutta

* noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

* suorittaa omavalvontaohjelmassa
ma&arattyjd mittauksia ja pitad niista
kirjaa dokumenttien perusteella

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja poik-
keamia ja toimii poikkeamista annet-
tujen ohjeiden mukaan

Tuotetuntemus

o kuvaa valmistamiensa makeistuottei-
den tarkeimmat laatuominaisuudet ja
osaa vertailla niitd muihin kaupan
oleviin valmisteisiin

® hakee tietoa makeistuotteiden lain-
saadanndsta ja soveltaa sita kaytan-
toon

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

o kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

e suorittaa raaka-aineille tehtavia esi-
kasittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee makeisten valmistuksessa
kaytettavien koneiden ja laitteiden
ominaisuudet seka kayttétarkoituksen

e arvioi ja seuraa laitteiden toimintaa
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Tutkinnon osan suorittaja valmistaa
erilaisia makeistuotteita. Han osaa
ohjata tuotannon valmistusprosessia.
Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisa- ja apuaineiden kaytto-
tarkoitukset, toimintamekanismit sekd
oikeat kayttdmaarat.

Tutkinnon osan suorittaja tietéd makeis-
tuotteiden pakkauksille asetettavat
vaatimukset ja osaa valita oikean
pakkauksen ja pakkaustavan. Han on
perilla sailyvyyteen vaikuttavista
tekijoistd ja pystyy maarittamaan
tuotteelle sdilyvyysajan. Han sailyttad
tuotteita lainsddddannén mukaisella
tavalla.

* viestittdd ja tiedottaa tarvittaessa
koneiden ja laitteiden kunnosta
huoltosopimuskumppaneille ja
tydtiimien jasenille

* sGGtaa tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

* puhdistaa ja huoltaa koneita ja
laitteita elintarvikelainsaddddnnén
mukaisilla aineilla ja valineilla

Makeisten valmistus

* perustelee lisé- ja apuaineiden
kayttos

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa

* esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kdytettévat raaka-
aineet sekd osaa tehdd prosessin
jalkitoimenpiteet

* lomittaa tyt siten, ettd tuotantopro-
sessi efenee joustavasti ja tavoittei-
den mukaisesti

¢ valitsee oikeat ja taloudelliset valmis-
tusmenetelmat

* fietdd tuotantoprosessin kokonaisuu-
den (ja eri vaiheiden merkityksen)
raaka-aineista valmiiksi tuotteeksi

e tietad kertoa makeistuotteissa kdytet-
tavistd lisé- ja apuaineista sekd osaa
kayttad apuna lainsaadantsa ja
muita lahteita

* kayttaa oikein, ohjeiden ja lainsad-
danndn mukaisesti lisé- ja apuaineita

* tietdd aineiden kayttotarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

¢ valitsee oikeat pakkausmateriaalit

* soveltaa tietojaan lainsdadannéstd ja
tuotepakkaamisesta kaytantéon

* hakee tietoa myyntipadllysmerkin-
ndistd ja perustelee niiden kayttéa

* kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

* kokoaa tarkoituksenmukaisia tukku-
pakkauksia

* |ajittelee, kierrattad ja havittad pak-
kausjatteet oikein

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja




Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua
aistinvaraisesti valmistusprosessin
aikana sekd valmiista tuotteesta. Han
tulkitsee raaka-aineesta ja valmiista
tuotteesta ofettuja fysikaalis-kemiallisia
ja mikrobiologisia tuloksia.

Han tietdd makeistuotteiden yleisimmat
virheet sekd niiden aiheuttajat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartad
oman tydnsa merkityksen yrityksen
kannattavuustekijana seka oman
panoksen vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen.

Hanella on kasitys sisdisen yrittdjyyden
perusteista.

ymmartada katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

e foteuttaa lainsG&dannén mukaista
kirjanpitoa, lahettéa ja vastaanottaa
tuotteita

e tuntee makeisten pakkaamiseen
liittyvét erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelmén ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

e liittad pakkaukseen asianmukaiset
pakkausmerkinnét ja kayttdohjeet

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen laatua aistin-
varaisesti

¢ havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii
tarvittaessa kdyténndssa niiden
mukaisesti

® pystyy padttelemaan ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

Sisainen yrittajyys

® arvioi ja arvostaa omaa tyotadn
siten, ettd huomioi olevansa kokonai-
suuden osa

e kehittdd omaa tydtadn sekd arvostaa
omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

* tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation
toimintaan

® hakee tietoa ja kayttad asiantuntijo-
palveluja tietojensa ja taitojensa
syventdmisessd

® osoittaa kykenevansd tekemadn tys-
hén liittyvia ratkaisuja omiin arvoi-
hinsa luottaen

e tietad, mitka ulkoiset ja sisdiset teki-
jat vaikuttavat organisaation toimin-
taan, ja on tutustunut tyonantaja-
organisaatioonsa

e kertoo, mika on yhteistydn ja asio-
kassuhteiden merkitys organisaatiolle

e on perilld oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa organisaation tulokseen

® on tiefoinen, miten voi vaikuttaa
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kannattavuuteen omalla toiminnal-
laan

* on tietoinen tydntekijén ja tydnanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tydnsd kannalta keskeisestd tydlain-
sGadanndsta

e toimii omassa tydssadn lainséadan-
nén edellyttémallé tavalla tydturvalli-
suusm&drdysten mukaisesti ja huoleh-
tii tydkyvystaan

® arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen my®és esille

® on tietoinen alan toiminnasta ja
pystyy ennakoimaan alan kehityst&

e on perilld yritystoimintansa liike-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

e ymmértad kustannuslaskennan peri-
aatteet ja tietad, mitké markkinal&h-
tdiset tekijat on huomioitava

e hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti

e tuntee yritystoimintaa koskevaa lain-
sGadantéd

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Makeisten valmistus -osan suorittajan on hallittava pakollisen osan ammattitaito-
vaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Makeisten valmistuksen suorittamisessa keskeista on raaka-ainetuntemus,
esikasittelyn hallinta, jalostuksen valmistusprosessien osaaminen seka tuottei-
den pakkaaminen ja sailytys. Liscksi on osattava hygieeninen, tydturvallisuuden
ja taloudellisuuden huomioiva tyéskentely ja tuotanto palvelukokonaisuutena
raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttépaikaksi valitaan jalostusyritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioi-
da tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydskente-
ly. TyStaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Nayton laajuus ja
kesto maardytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen néyttdsuunnitelman
mukaan.
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10 § OLUEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han kykenee arvioimaan
riskin suuruuden valmistusprosessin
kriittisiss@ pisteissd ja osaa toteuttaa
tavoitteiden mukaista omavalvontaa.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla eri
oluiden raaka-aineiden laatuominai-
suuksista ja yleisimmista kaupan
olevista valmisteista.

Han on perehtynyt valmistusta koske-
vaan lainsaadantson.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
seka kasittelee raaka-aineita oikein.
Han tietad kertoa raaka-aineen sekd
lopputuotteen fysiologisesta merkityk-
sesta.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
oluen valmistuksessa kaytettévien
koneiden ja laitteiden ominaisuuksiin,
puhdistukseen, huoltoon ja tys-
turvalliseen kayttéon.

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonnan noudattaminen

* noudattaa henkildkohtaista tyéskente-
lyhygieniaa seka toteuttaa lainsaa-
dannén edellyttamad tystilojen puh-
taanapitoa ja elintarvikehygieniaa

e ymmértaa omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvid
riskejé ja niiden suuruutta

® noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&ardttyjd mittauksia ja pitad niista
kirjaa dokumenttien perusteella

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja poik-
keamia ja toimii poikkeamista annet-
tujen ohjeiden mukaan

Tuotetuntemus

¢ kuvaa valmistamiensa oluiden
tarkeimmat laatuominaisuudet ja
osaa vertailla niitd muihin kaupan
oleviin valmisteisiin

® hakee tietoa tuotteiden lainsaadan-
ndstd ja soveltaa sitd kaytantéon

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

o kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

e suorittaa raaka-aineille tehtavia esi-
kasittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee oluiden valmistuksessa kaytet-
tavien koneiden, laitteiden ja valmis-
tuslinjojen ominaisuudet sekd kaytts-
tarkoituksen
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Tutkinnon osan suorittaja osaa valmis-
taa olutta. Han tuntee sdilyvyys-
kasittelyt ja perusreseptit.

Tutkinnon osan suorittaja osaa ohjata
valmistusprosessia.

Han pystyy tarkkailemaan valmistus-
prosessia ja arvioimaan prosessin
etenemistd tukevia osavaiheita otta-
malla naytteitd.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisé- ja apuaineiden kayttotar-
koitukset, toimintamekanismit sekd
oikeat kayttdmaarat.

Tutkinnon osan suorittaja tietad juoma-
tuotteiden pakkauksille asetettavat vaa-
timukset ja osaa valita oikean pak-
kauksen ja pakkaustavan. Han on

e arvioi ja seuraa laitteiden toimintaa

e viestittad ja tiedottaa tarvittaessa ko-
neiden ja laitteiden kunnosta huolto-
sopimuskumppaneille ja tydtiimien
jasenille

® sGGtaa tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

® puhdistaa ja huoltaa koneita ja lait-
teita elintarvikelainsaadanndn mukai-
silla aineilla ja vélineilla

Oluen valmistus

e kertoo erilaisista olutlaaduista ja
niiden kayttémahdollisuuksista

® perustelee lisé- ja apuaineiden
kayton

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa

® esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kdytettévat raaka-
aineet seka osaa prosessin jalki-
toimenpiteet

* lomittaa tyét siten, ettd tuotantopro-
sessi efenee joustavasti ja tavoittei-
den mukaisesti

e valitsee oikeat ja taloudelliset valmis-
tusmenetelmat

* fietdd tuotantoprosessin kokonaisuu-
den raaka-aineista valmiiksi tuot-
teeksi

e tietdd kdymisen merkityksen valmis-
tusprosessissa

* oftaa naytteitd ja tulkitsee niitd tuo-
tannon eri vaiheissa

e tietad kertoa oluissa kaytettavista lisg-
ja apuaineista sekd osaa kayttaa
apuna lainsédddantdd ja muita
|Ghteita

e kayttaa oikein, ohjeiden ja lainsad-
danndn mukaisesti lisa- ja apuaineita

e tietad aineiden kayttotarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

¢ ilmoittaa aineiden kaytdstd lainsaa-
dannén mukaisesti

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

* soveltaa tietojaan lainsGdaddnndsta ja
tuotepakkaamisesta kaytantéon




perilla sailyvyyteen vaikuttavista teki-
[Bistd ja pystyy madrittaméaan tuotteelle
sailyvyysajan. Han sailyttad tuotteita
lainséadanndn mukaisella tavalla.

Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua
aistinvaraisesti valmistusprosessin
aikana sekd valmiista tuotteesta. Han
tulkitsee raaka-aineesta ja valmiista
tuotteesta ofettuja fysikaalis-kemiallisia
ja mikrobiologisia tuloksia.

Han tietad oluiden yleisimmat virheet
sekd niiden aiheuttajat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartad
oman tydnsa merkityksen yrityksen
kannattavuustekijana seka oman
panoksen vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen.

Hanella on kasitys sisdisen yrittdjyyden
perusteista.

* hakee tietoa myyntipadllysmerkin-
ndistd ja perustelee niiden kayttéa

* kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

* kokoaa kéayttétarkoituksen mukaisia
tukkupakkauksia

e |ajittelee, kierrattad ja havittad pak-
kausjatteet oikein

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
ymmartad katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

* foteuttaa lainsé&dannén mukaista
kirjanpitoa, lahettad ja vastaanottaa
tuotteita

e tuntee oluiden pakkaamiseen liittyvét
erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelman ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

e liittad pakkaukseen asianmukaiset
pakkausmerkinndt ja kéyttéohjeet

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen laatua aistin-
varaisesti

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii tar-
vittaessa kaytdnndssa niiden mukaan

® pystyy padattelemaan ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

Sisainen yrittajyys

e arvioi ja arvostaa omaa tyotaan
siten, ettd huomioi olevansa kokonai-
suuden osa

e kehittdd omaa tydtadn sekd arvostaa
omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

® tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation
toimintaan

® hakee tietoa ja kayttad asiantuntija-
palveluja tietojensa ja taitojensa sy-
ventmisessa

® osoittaa kykenevansa tekemaan tyd-
hén liittyvid ratkaisuja omiin arvoihin-
sa luottaen

e tietad, mitka ulkoiset ja sisdiset tekijat
vaikuttavat organisaation toimintaan,

51



ja on tutustunut tyonantajaorganisaa-
tioonsa

e kertoo, mika on yhteistydn ja asia-
kassuhteiden merkitys organisaatiolle

e on perilld oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa organisaation tulokseen

® on tietoinen, miten voi vaikuttaa kan-
nattavuuteen omalla toiminnallaan

* on tietoinen tydntekijén ja tydnanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tydnsd kannalta keskeisestd tydlain-
sGadanndsta

e toimii omassa tydssadn lainséadan-
nén edellyttémallé tavalla tydturvalli-
suusm&drdysten mukaisesti ja huoleh-
tii tydkyvystaan

® arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen my®és esille

® on tietoinen alan toiminnasta ja
pystyy ennakoimaan alan kehityst&

e on perilld yritystoimintansa liike-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

e ymmértad kustannuslaskennan peri-
aatteet ja tietad, mitké markkinal&h-
tdiset tekijat on huomioitava

¢ hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti

e tuntee yritystoimintaa koskevaa lain-
sGadantéd

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Oluen valmistus -osan suorittajan on hallittava pakollisen osan ammattitaito-
vaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Oluen valmistuksen suorittamisessa keskeistd on raaka-ainetuntemus,
esikasittelyn hallinta, jalostuksen valmistusprosessien osaaminen seka tuottei-
den pakkaaminen ja sdilytys. Liscksi on osattava hygieeninen, tyéturvallisuuden
ja taloudellisuuden huomioiva tyéskentely ja tuotanto palvelukokonaisuutena
raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi. Valmistusprosessin ohjaamisessa on hal-
littava naytteiden ottaminen ja niiden tulkitseminen.

Nayttépaikaksi valitaan panimo, jossa voidaan osoittaa ja arvioida
tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydskentely.
Tytaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Naytén laajuus ja
kesto maaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttésuunnitelman
mukaan.
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11 § JUOMIEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han kykenee arvioimaan
riskin suuruuden valmistusprosessin
kriittisiss@ pisteissd ja osaa toteuttaa
tavoitteiden mukaista omavalvontaa.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
juomissa kdaytettavien raaka-aineiden
laatuominaisuuksista ja yleisimmista
kaupan olevista valmisteista.

Han on perehtynyt valmistusta koske-
vaan lainsaadantson.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
seka kasittelee raaka-aineita oikein.
Han tietad kertoa raaka-aineen sekd
lopputuotteen fysiologisesta merkityk-
sesta.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
juomien valmistuksessa kaytettavien ko-
neiden ja laitteiden ominaisuuksiin,
puhdistukseen, huoltoon ja tysturvalli-
seen kaytoon.

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonnan noudattaminen

* noudattaa henkildkohtaista tyéskente-
lyhygieniaa seka toteuttaa lainsaa-
dannén edellyttamad tystilojen puh-
taanapitoa ja elintarvikehygieniaa

e ymmértaa omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvid
riskejé ja niiden suuruutta

® noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&ardttyjd mittauksia ja pitad niista
kirjaa dokumenttien perusteella

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja poik-
keamia ja toimii poikkeamista annet-
tujen ohjeiden mukaan

Tuotetuntemus

e kuvaa valmistamiensa juomien tar-
keimmat laatuominaisuudet ja osaa
vertailla niitd muihin kaupan oleviin
valmisteisiin

* hakee tietoa tuotteiden lainsaadan-
ndstd ja soveltaa sitd kaytantéon

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

o kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

e suorittaa raaka-aineille tehtavia esi-
kasittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee juomien valmistuksessa kéytet-
tavien koneiden ja laitteiden ominai-
suudet seka kayttotarkoituksen

e arvioi ja seuraa laitteiden toimintaa
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Tutkinnon osan suorittaja osaa valmis-
taa erilaisia juomia. Han tuntee

sailyvyyskasittelyt ja perusreseptit. Han
pystyy ohjaamaan valmistusprosessia.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisé- ja apuaineiden kayttotar-
koitukset, toimintamekanismit sekd
oikeat kayttdmaarat.

Tutkinnon osan suorittaja tietad juoma-
tuotteiden pakkauksille asetettavat vaa-
timukset ja osaa valita oikean pak-
kauksen ja pakkaustavan. Han on pe-
rilla sa@ilyvyyteen vaikuttavista tekijoista
ja pystyy madrittdmadn tuotteelle séi-
lyvyysajan. Han sailyttad tuotteita lain-
saadannén mukaisella tavalla.

* viestittdd ja tiedottaa tarvittaessa ko-
neiden ja laitteiden kunnosta huolto-
sopimuskumppaneille ja tydtiimien
jasenille

* s3Gtaa tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

* puhdistaa ja huoltaa koneita ja lait-
teita elintarvikelainsaddannén mukai-
silla aineilla ja vélineilla

Juomien valmistus

e kertoo erilaisista juomalaaduista ja
niiden kayttdmahdollisuuksista kuten:
herajuomat, kivenndisvedet, mehut,
tee-, sekd kahvi- ja kaakaojuomat,
urheilujuomat

* perustelee lisa- ja apuaineiden kdyton

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa

* esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kaytettavat raaka-
aineet sekd osaa prosessin jalki-
toimenpiteet

* lomittaa tydt siten, ettd tuotantopro-
sessi efenee joustavasti ja tavoitteiden
mukaisesti

e valitsee oikeat ja taloudelliset valmis-
tusmenetelmat taloudellisuusnakskoh-
dat huomioiden

e tietdd kertoa juomissa kaytettavista
lisé- ja apuaineista sekd osaa kayttaa
apuna lainsaddantéd ja muita 1h-
teita

* kayttaa oikein, ohjeiden ja lainsag-
danndn mukaisesti lisa- ja apuaineita

e tietdd aineiden kayttétarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

* ilmoittaa aineiden kaytdsta lainsad-
danndn mukaisesti

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

* soveltaa tietojaan lainsaddannésta ja
tuotepakkaamisesta kayténtéon

* hakee tietoa myyntipadllysmerkinngis-
ta ja perustelee niiden kayttoa

* kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

* kokoaa tarkoituksenmukaisia tukku-
pakkauksia




Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua
aistinvaraisesti valmistusprosessin
aikana sekd valmiista tuotteesta. Han
tulkitsee raaka-aineesta ja valmiista
tuotteesta otettuja fysikaalis-kemiallisia
ja mikrobiologisia tuloksia.

Han tietdd juomatuotteiden yleisimmat
virheet sekd niiden aiheuttajat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartad
oman tydnsa merkityksen yrityksen
kannattavuustekijana seka oman
panoksen vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen.

Hanella on kasitys sisdisen yrittdjyyden
perusteista.

e |ajittelee, kierrattad ja havittad pak-
kausjatteet oikein

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
ymmartaa katkeamattoman kylmaket-
jun merkityksen

e foteuttaa lainséadénnén mukaista kir-
janpitoq, lahettdd ja vastaanottaa
tuotteita

e tuntee juomatuotteiden pakkaami-
seen liittyvat erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelmén ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

e liittad pakkaukseen asianmukaiset
pakkausmerkinnét ja kayttdohjeet

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen laatua aistin-
varaisesti

¢ havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii tar-
vittaessa kdyténndssa niiden mukaan

® pystyy padattelemaan ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

Sisainen yrittajyys

® arvioi ja arvostaa omaa tyotaan
siten, ettd huomioi olevansa kokonai-
suuden osa

e kehittad omaa tyotaan sekda arvostaa
omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

® tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation
toimintaan

® hakee tietoa ja kayttad asiantuntijo-
palveluja tietojensa ja taitojensa
syventamisessa

® osoittaa kykenevansd tekemaan tyd-
hén liittyvia ratkaisuja omiin arvoi-
hinsa luottaen

e tietdd, mitka ulkoiset ja sisaiset teki-
jat vaikuttavat organisaation toimin-
taan, ja on tutustunut tyonantajo-
organisaatioonsa

e kertoo, mika on yhteistydn ja asia-
kassuhteiden merkitys organisaatiolle

e on perilld oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa organisaation tulokseen
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® on tietoinen, miten voi vaikuttaa kan-
nattavuuteen omalla toiminnallaan

* on tietoinen tydntekijén ja tydnanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tydnsd kannalta keskeisestd tydlain-
sGadanndsta

e toimii omassa tydssadn lainséadan-
nén edellyttémallé tavalla tydturvalli-
suusm&drdysten mukaisesti ja huoleh-
tii tydkyvystaan

® arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen my®és esille

® on tietoinen alan toiminnasta ja
pystyy ennakoimaan alan kehityst&

e on perilld yritystoimintansa liike-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

e ymmértad kustannuslaskennan peri-
aatteet ja tietad, mitké markkinal&h-
tdiset tekijat on huomioitava

e hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti

e tuntee yritystoimintaa koskevaa lain-
sGadantéd

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Juomien valmistus -osan suorittajan on hallittava pakollisen osan ammattitaito-
vaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Juomien valmistuksen suorittamisessa keskeistd on raaka-ainetuntemus,
esikasittelyn hallinta, jalostuksen valmistusprosessien osaaminen seka tuottei-
den pakkaaminen ja sailytys. Liscksi on osattava hygieeninen, tydturvallisuuden
ja taloudellisuuden huomioiva tyéskentely ja tuotanto palvelukokonaisuutena
raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttépaikaksi valitaan juomien valmistukseen erikoistunut yritys, jossa
voidaan osoittaa ja arvioida tydeldmdn ammattitaitovaatimusten mukainen
ammattimainen tydskentely. Tytaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilan-
teissa. Nayton laajuus ja kesto maaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkoh-
taisen naytosuunnitelman mukaan.
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12 & VIUATUOTTEIDEN JALOSTAMINEN

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartad
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han kykenee arvioimaan
riskin suuruuden valmistusprosessin
kriittisiss@ pisteissa ja osaa toteuttaa
tavoitteiden mukaista omavalvontaa.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla eri
viljajalosteiden sekéa niiden raaka-
aineiden laatuominaisuuksista ja
yleisimmist& kaupan olevista valmis-
teista.

Han on perehtynyt viljajalosteiden
valmistusta koskevaan lainsdadantéén.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
sekd kasittelee viljatuotteiden raaka-
aineita oikein.

Han tietad kertoa raaka-aineen seké
lopputuotteen ravitsemuksellisesta
merkityksesta.

Han erottaa erilaiset viljalaijit toisistaan
ja osaa kaytaa niitd.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
viljatuotteiden jalostuksessa kaytetta-
vien koneiden ja laitteiden ominaisuuk-

Hygienia ja omavalvonta

* noudattaa henkilékohtaista tydskente-
lyhygieniaa seka toteuttaa lainsaa-
dannén edellyttamad tystilojen puh-
taanapitoa ja elintarvikehygieniaa

* ymmartad omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvié
riskeja ja niiden suuruutta

* noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&ardttyjd mittauksia ja pitad niista
kirjaa dokumenttien perusteella

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja poik-
keamia ja toimii poikkeamista annet-
tujen ohjeiden mukaan

Tuotetuntemus

* kuvaa valmistamiensa viljatuotteiden
tarkeimmat laatuominaisuudet ja
osaa vertailla niitd muihin kaupan
oleviin valmisteisiin

* hakee tietoa viljatuotteiden lainsaa-
dannéstd ja soveltaa sitd kdytantéon

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

e kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

e suorittaa raaka-aineille tehtavia esi-
kasittelyja

e tunnistaa ja osaa hyddyntaa erilaisia
viljoja, kuten ruis, kaura, ohra ja
vehnd

Valmistuslaitteiden tuntemus
e tuntee viljatuotteiden valmistuksessa
kaytettavien koneiden ja laitteiden
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siin, puhdistukseen, huoltoon ja tyd-
turvalliseen kayttdon.

Tutkinnon osan suorittaja valmistaa
erilaisia viljavalmisteita seka tuntee
sailyvyyskasittelyt ja niiden perus-
reseptit. Hén osaa ohjata valmistus-
prosessia.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisé- ja apuaineiden kayttotar-
koitukset, toimintamekanismit sekd
oikeat kayttdmaarat.

ominaisuudet sekd kayttétarkoituksen

® seuraa ja arvioi laitteiden toimintaa

* viestittdd ja tiedottaa tarvittaessa ko-
neiden ja laitteiden kunnosta huolto-
sopimuskumppaneille ja tydtiimien
jasenille

* s3Gtaa tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

* puhdistaa ja huoltaa koneita ja lait-
teita elintarviketiloihin hyvaksytyilla
aineilla ja valineilla

Viljatuotteiden jalostaminen

* on perehtynyt viljojen alkutuotantoon,
eri lajeihin ja vilja raaka-aineen kayt-
témahdollisuuksiin elintarvikkeiden
valmistuksessa

e tietdd erilaiset viljatyypit ja niiden
kayttoalueet

e hallitsee erilaisia viljan kasittely-
tapoja

* valmistaa reseptien mukaan erilaisia
viljatuotteita kuten; jauhoja, mysleja,
muroja, hiutaleita jne.

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa

* esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kaytettavat raaka-
aineet sekd osaa tehda prosessin
jalkitoimenpiteet

* lomittaa tydt siten, ettd tuotantopro-
sessi etenee joustavasti ja tavoittei-
den mukaisesti

* valitsee oikeat valmistusmenetelmat
taloudellisuusnakdkohdat huomioiden

* tietdd tuotantoprosessin kokonaisuu-
den raaka-aineista valmiiksi tuot-
teeksi

e tietad kertoa viljatuotteissa kaytettd-
vistd lisa- ja apuaineista seké osaa
kéayttad apuna lainséadantsd ja
muita |ahteita

* kayttaa oikein, ohjeiden ja lainsag-
danndn mukaisesti lisa- ja apuaineita

e tietdd aineiden kayttétarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

* ilmoittaa aineiden kaytdsta lainsad-
dannén mukaisesti
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Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
viljatuotteiden pakkauksille asetetuista
vaatimuksista ja valitsee oikean pakka-
uksen ja pakkaustavan. Han on perilla
sailyvyyteen vaikuttavista tekijdista ja
pystyy maarittdméaan tuotteelle sdily-
vyysajan. Han sdilyttaa tuotteita
lainsaddanndn mukaisella tavalla.

Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua
aistinvaraisesti valmistusprosessin
aikana sekd valmiista tuotteesta. Han
tulkitsee raaka-aineesta ja valmiista
tuotteesta ofettuja fysikaalis-kemiallisia
ja mikrobiologisia tuloksia.

Han tietad viljatuotteiden yleisimmat
virheet sekd niiden aiheuttajat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartad
oman tydnsa merkityksen yrityksen
kannattavuustekijana seka oman
panoksen vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen.

Hanella on kasitys sisdisen yrittdjyyden
perusteista.

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

e soveltaa tietojaan lainsaadanndsta
ja tuotepakkaamisesta kaytantédn

* hakee tietoa myyntipadllysmerkin-
ndista ja perustelee niiden kayttoa

e kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

* osaa koota tukkupakkauksia

e |ajittelee, kierrattad ja havittad pak-
kausjatteet oikein

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
ymmartad katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

e foteuttaa kirjanpitoa viljatuotteiden
valmistuksen eri osavaiheista

® osaa tilata ja lahettad raaka-aineita
sekd tuotteita

e tuntee viljatuotteiden pakkaamiseen
liittyvét erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelmén ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

e liittad pakkaukseen asianmukaiset
pakkausmerkinnét ja kayttdohjeet

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen laatua aistin-
varaisesti

¢ havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii tar-
vittaessa kdyténndssa niiden mukaan

® pystyy padattelemaan ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

Sisainen yrittajyys

® arvioi ja arvostaa omaa tyotaan
siten, ettd huomioi olevansa kokonai-
suuden osa

e kehittad omaa tyotaan sekda arvostaa
omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

® tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation
toimintaan

® hakee tietoa ja kayttaa asiantuntijo-
palveluja tietojensa ja taitojensa
syventamisessa

® osoittaa kykenevansd tekemdadn
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tydhon liittyvié ratkaisuja omiin arvoi-
hinsa luottaen

e tietdd, mitka ulkoiset ja sisaiset tekijat
vaikuttavat organisaation toimintaan,
ja on tutustunut tydnantajaorganisaa-
tioonsa

® kertoo, mik& on yhteistydn ja asic-
kassuhteiden merkitys organisaatiolle

® on perilld oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa organisaation tulokseen

® on tietoinen, miten voi vaikuttaa kan-
nattavuuteen omalla toiminnallaan

* on tietoinen tydntekijén ja tyénanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tydnsa kannalta keskeisesta tydlain-
saadannésta

® foimii omassa tydssadn lainsaadan-
nén edellyttamallé tavalla tydturvalli-
suusm&ardysten mukaisesti ja huoleh-
tii tydkyvystaan

® arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen myés esille

® on tietoinen alan toiminnasta ja
pystyy ennakoimaan alan kehitysta

e on perill& yritystoimintansa liike-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

* ymmartad kustannuslaskennan peri-
aatteet ja tietdd, mitkd markkinalah-
tdiset tekijat on huomioitava

* hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti

® tuntee yritystoimintaa koskevaa lain-
saadantod

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Viljatuotteiden jalostaminen -osan suorittajan on hallittava pakollisen osan
ammattitaitovaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Viljatuotteiden jalostamisessa on keskeistd raaka-ainetuntemus, esika-
sittelyn hallinta, viljan jalostaminen ja valmistusprosessien osaaminen seké
tuotteiden pakkaaminen ja sailytys. Lisdksi on osattava hygieeninen, tydtur-
vallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tyéskentely ja tuotanto palveluko-
konaisuutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttdpaikaksi valitaan yritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioida tyd-
eldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydskentely. Tyo-
taito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Néyton laajuus ja kesto
madraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen néyttésuunnitelman mu-
kaan.

60



13 § RUOKAVALMISTEIDEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartad
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han on perilla ruoka-
valmisteiden valmistusprosessien
kriittisista pisteista.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla eri
ruokavalmisteiden laatuominaisuuksista
ja yleisimmista kaupan olevista valmis-
teista.

Han on perehtynyt ruokavalmistetuo-
tantoa koskevaan lainséadantéon.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
sekd kasittelee raaka-aineita. Han nou-
dattaa raaka-aineiden esikasittelysta ja
valinnasta annettuja ohjeita.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
ruokavalmisteiden valmistuksessa kéy-
tettdvien koneiden ja laitteiden toimin-

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonnan noudattaminen

* noudattaa henkildkohtaista tydskente-
lyhygieniaa sekd toteuttaa lainsaa-
dannén edellyttamad tystilojen puh-
taanapitoa ja elintarvikehygieniaa

* ymmartad omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvié
riskejd ja niiden suuruutta

* suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&ardttyj@ mittauksia ja pitad niista
kirjaa dokumenttien perusteella

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja poik-
keamia ja toimii poikkeamista annet-
tujen ohjeiden mukaan

Tuotetuntemus

¢ kuvaa valmistamiensa ruokavalmistei-
den tarkeimmat laatuominaisuudet ja
osaa vertailla niitd muihin kaupan
oleviin valmisteisiin

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet ohjeiden
mukaan

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
annettujen ohjeiden mukaisesti

e arvioi tydskennellessaan aistinvarai-
sesti raaka-aineen laatua

e kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

® suorittaa farvittaessa raaka-aineille
tehtavid ohjeiden mukaisia esikésitte-
lyjé

e kirjaa tarvittaessa lisé- ja apuainei-
den kdytén annettujen ohjeiden mu-
kaisesti

Valmistuslaitteiden tuntemus
® tuntee tuotteiden valmistuksessa kay-
tettGvien koneiden ja laitteiden omi-
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taperiaatteisiin, puhdistukseen, huol-
toon ja tydturvalliseen kayttéon.

Tutkinnon osan suorittaja osaa valmis-
taa ruokavalmisteita. Han osaa ohjata
omaa tydskentelyaan valmistuksen eri
vaiheissa.

Tutkinnon osan suorittaja on perilla
valmistuksessa kdytettavista lisa- ja
apuaineista sekd niiden kayttétarkoi-
tuksesta. Han noudattaa annettuja
ohjeita.

naisuudet sekd kaytidtarkoitukset

® seuraa ja arvioi laitteiden toimintaa

e viestittad ja tiedottaa tarvittaessa ko-
neiden ja laitteiden kunnosta huolto-
sopimuskumppaneille ja tydtiimien
jasenille

® sGGtaa tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

e puhdistaa ja huoltaa koneita ja lait-
teita elintarvikelainsaadanndn mukai-
silla aineilla ja vélineilla

Ruokavalmisteiden valmistaminen

® on perehtynyt raaka-aineisiin ja
niiden kayttdon

e tietad sailontaan ja ruoaksi valmistuk-
seen liittyvat esikasittelyt kuten puh-
distus, pesu, kuorinta, paloittelu ja
hienontaminen

e tuntee ruokavalmisteiden ja puolival-
misteiden valmistuksen, puoli- ja tays-
sailykkeiden valmistuksen seka tietaa
perusreseptit

e tuntee komponenttien valmistusperi-
aatteet

e on perilla sailontdmenetelmista esim.
kuivaus, pakastus, suolaus ja etikka-
sGilonta

* esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kdytettévat raaka-
aineet seka osaa tehdd prosessin
jalkitoimenpiteet

* lomittaa tyt siten, ettd tuotantopro-
sessi efenee joustavasti ja tavoittei-
den mukaisesti

e valitsee oikeat valmistusmenetelmat
taloudellisuusnakskohdat huomioi-
den

* fietdd tuotantoprosessin kokonaisuu-
den raaka-aineista valmiiksi tuot-
teeksi

® noudattaa reseptiikkaa

e tietad kertoa ruokavalmisteissa kay-
tettavista lisa- ja apuaineista seka
osaa tarvittaessa kayttad apuna lain-
sGadantd- ja muita lahteitd

e kayttaa ohjeiden mukaisesti lisg- ja
apuaineita

e on perillé lisé- ja apuaineiden kaytto-
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Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
tuotteiden pakkaamiselle asetetuista
vaatimuksista. Han pystyy tarkkaile-
maan tuotepakkausten pakkausmerkin-
t6j@ ja pakkausten oikeellisuutta tuotan-
nossa.

Tutkinnon suorittaja pystyy tydskentele-

mé&an tuotepakkaamisen perustehtcvis-
s& tuotantolinjalla.

Tutkinnon osan suorittaja pystyy arvioi-

maan laatua valmistusprosessin aikana.

Han tietdd ruokavalmisteiden yleisim-
mat virheet sekd niiden aiheuttajat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartad
oman tydnsa merkityksen yrityksen
kannattavuustekijana seka oman
panoksen vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen.

Hanella on kasitys sisdisen yrittdjyyden
perusteista.

tarkoituksesta ja vaikutuksesta
lopputuotteelle

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee pakkausmateriaalit ohjeiden
mukaisesti

e on perilla tuotepakkaamisen lainsag-
dannésté

e tietdd miten voi hakea tietoa myynti-
padllysmerkinndistd ja perustelee
niiden kayttoa

e |ajittelee, kierrattad ja havittad pak-
kausjatteet oikein

e ymmértad katkeamattoman kylméket-
jun merkityksen

e tuntee ruokavalmisteiden pakkaami-
seen liittyvat erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelman ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

e kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen ja valmistus-
prosessin aikaista laatua aistinvarai-
sesti

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii
kaytanndssa niiden mukaisesti

® pystyy padttelemaan ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

Sisainen yrittajyys

e arvioi ja arvostaa omaa tyotaan
siten, eftad huomioi olevansa koko-
naisuuden osa

* kehittdd omaa tydtadn sekd arvostaa
omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

® tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation toi-
mintaan

® hakee tietoa ja kayttaa asiantuntija-
palveluja tietojensa ja taitojensa sy-
ventmisessa

® osoittaa kykenevansa tekemaan tyd-
hén liittyvia ratkaisuja omiin arvoi-
hinsa luottaen
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e tietdd, mitka ulkoiset ja sisdiset teki-
jat vaikuttavat organisaation toimin-
taan, ja on tutustunut tyonantajaorga-
nisaatioonsa

e kertoo, mika on yhteistydn ja asia-
kassuhteiden merkitys organisaatiolle

e on perilld oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa organisaation tulokseen

® on tietoinen, miten voi vaikuttaa kan-
nattavuuteen omalla toiminnallaan

* on tietoinen tydntekijén ja tydnanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tydnsd kannalta keskeisestd tydlain-
sGadanndsta

e toimii omassa tydssadn lainséadan-
nén edellyttémallé tavalla tydturvalli-
suusm&drdysten mukaisesti ja huoleh-
tii tydkyvystaan

® arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen my®és esille

® on tietoinen alan toiminnasta ja pys-
tyy ennakoimaan alan kehitysté

e on perilld yritystoimintansa liike-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

e ymmértad kustannuslaskennan peri-
aatteet ja tietad, mitké markkinal&h-
tdiset tekijat on huomioitava

e hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti ja
tuntee yritystoimintaa koskevaa lain-
sGadantéd

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Ruokavalmisteiden valmistaminen -osan suorittajan on hallittava pakollisen
osan ammattitaitovaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Ruokavalmisteiden valmistaminen -osan suorittamisessa keskeistd on
raaka-ainetuntemus, esikasittelyn hallinta, valmistusprosessien osaaminen se-
ka tuotteiden pakkaaminen ja sailytys. Lisaksi on osattava hygieeninen, tys-
turvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely seka tuotanto palvelu-
kokonaisuutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttépaikaksi valitaan yritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioida tyd-
eldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydskentely. Tyo-
taito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Nayton laajuus ja kesto
madaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttésuunnitelman mu-
kaan.
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14 § TIETOTEKNIIKKA JA LOGISTIIKKA ELINTARVIKEJALOSTUKSESSA

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja osaa kayttaa
tietotekniikkaa hyvakseen paivittaises-
sG tydssadn. Han kayttaa tietokonetta
ja hallitsee sen kayton periaatteet.

Tutkinnon suorittaja osaa tekstinkasit-

telyn, taulukkolaskennan ja tietoverkko-

jen kayton seka sahkaisen tiedon
valittamisen.

Tutkinnon osan suorittaja arvioi ja ke-
hitta& yhdessa muiden kanssa omia
tydssa tarvittavia tietotekniikkataito-
jaan.

Han dokumentoi tietotekniikkaan liit-
tyvat tydyhteisdssa sovitut tydt, rekla-
maatiot ja poikkeamat.

Tutkinnon osan suorittaja kayttaa tie-
totekniikkaa reseptilaskennassa, tuo-
tannossa seka kirjaamo- ja lahettdmo-
toiminnassa.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartag,
mitd tarkoitetaan elintarvikejalostus-
toiminnan logistiikalla.

Tutkinnon osan suorittaja tietéd, mitd
tarkoitetaan logistiikkapalveluilla, ja
osaa kayttaa niita.

Tietotekniikan kaytto

e kayttaa tietokonetta/tydasemaa,
kayttojarjestelmid, resurssinhallintaa,
apuohijelmia seka tiedonsiirtoa eri
sovellusten vlilla

e kdynnistad jonkin tekstinkasittely-
ohjelman ja kirjoittaa, muokkaa,
muotoilee, tallentaa ja tulostaa tekstin
seké luo taulukon ja kirjoittaa siihen

e kdynnistad jonkin taulukkolaskenta-
ohjelman ja laatii, muotoilee, muok-
kaa, tallentaa ja tulostaa taulukon

e kayttaa elintarvikesovellusohjelmista
annettuja kayttéohjeita

e arvioi omia tietotekniikkataitojaan

e kayttaa sahkdpostia oman yrityksen
toiminnassa

e kirjaa esim. tydohjeita, reklamaatioi-
ta ja poikkeamia

e kayttaa tietotekniikkaa apuna resep-
tien muuntamisessa

e kayttaa tietotekniikkaa apuna ostaes-
saan, filatessaan ja myydessadn
tuotteita

e seuraa ja ohjelmoi tuotantoa tieto-
tekniikan avulla

e |laatii etiketteja ja |ahettamakirjeita
tietotekniikan avulla

Logistiikan hoitaminen

e kertoo, mitd logistiikalla tarkoitetaan
ja miké on sen merkitys lopputuot-
teen kannalta, pystyy kuvailemaan
logistiikan kasitteitd: kuljetus,
logistinen jalostus ja -tuotanto
logistinen ohjaus,
logistiikkakustannukset

¢ osaa kuvailla erilaisia logistiikkamal-
leja ja -ratkaisuja

* foimii oikein myds poikkeustilanteissa

® lomittaa tyt siten, ettd tuotantopro-
sessi efenee joustavasti ja tavoittei-
den mukaisesti

e kertoo mitd elintarvikeketjulla tarkoi-
tetaan ja miten se toimii
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e on perillé alkutuotannosta, jatkojalos-
tuksesta, teollisesta tuotannosta,
tukku- ja vahittaiskauppaijarjestelmis-
ta, kotitalouskuluttajista, suurkeittio-
ja ravintola-asiakkaista

* tietdd, mita osto- ja myyntirenkailla
tarkoitetaan, sekd osaa kayttaa niita

* tuntee terminaali- ja varastointipalve-
lut jo osaa hyddyntad niitd

e on selvilla jakelu- ja kotiinkuljetusjér-
jestelmista

* hallitsee hankintatoiminnan/(mate-
riaalien, raaka-aineiden, laitteiden
ja koneiden sekd valineiden suunni-
telmallinen hankinta, varastointi,
kuljetus, jakelu seka kayttd)

¢ hallitsee tilauskaytannén kayttaen
apuvdlineing standardisoitua resep-
tikkaa, tilausjarjestelmaa, luetteloita,
tilauskaavakkeita seka puhelin-,
tietokone- ja internetyhteyksic

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tietotekniikka ja logistiikka -osan suorittajan on hallittava pakollisen osan am-
mattitaitovaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Tietotekniikka ja logistiikka -osan suorittamisessa keskeistd on tietotek-
nitkan kayttd, logistiikan hoitaminen ja logistiikkapalveluosaaminen. Lisgksi
on hallitava asiakasléhtdinen toiminta.

Toiminnan aikana huomioidaan tydturvallisuustekijat ja taloudellisuus.

Nayttépaikaksi valitaan yritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioida tyd-
eldman ammattitaitovaatimusten mukainen, ammattimainen tydskentely. Tyo-
taito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Néyton laajuus ja kesto
madaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttésuunnitelman mu-

kaan.

15 § YRITTAJYYS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
oman tydnsa merkityksen yrityksen
kannattavuustekijand sekd oman
panoksen vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen.

Yrittdjyys ja sisainen yrittajyys

e arvioi ja arvostaa omaa tystadn
siten, ettd huomioi olevansa kokonai-
suuden osa

* kehittaad omaa tydtadn sekd arvostaa
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Hanella on kasitys sisdisen ja ulkoisen
yrittGjyyden perusteista.

Tutkinnon osan suorittajalla on laajat

yritystoiminnassa tarvittavat perusval-

miudet ja han hallitsee keskeiset asiat.

omaa ammattitaitoaan ja tuo sen
esille

® tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan yritystoimintaan

® hakee tietoa ja kayttaa asiantuntijo-
palveluja tietojensa ja taitojensa
syventamisessa

® osoittaa kykenevansd tekemaan tyd-
hén liittyvia ratkaisuja omiin arvoi-
hinsa luottaen

e tietdd, mitka ulkoiset ja sisaiset teki-
jat vaikuttavat yritystoimintaan

e kertoo, mika on yhteistydn ja asia-
kassuhteiden merkitys yritystoimin-
nalle

e on perilld oman toimintansa kustan-
nusrakenteesta ja tietdd, miten se voi
vaikuttaa yrityksen tulokseen

® on tietoinen, miten voi vaikuttaa kan-
nattavuuteen omalla tydtoiminnal-
laan

* on tfietoinen tydntekijén ja tydnanta-
jan vastuusta ja velvollisuuksista seka
tyénsé kannalta keskeisesta tydlain-
saadanndsta

e toimii omassa tydssadn lainsaadan-
nén edellyttamallé tavalla tysturvalli-
suusmaardysten mukaisesti, huoleh-
tien tydkyvystadn ja osoittaa kykyd
arvioida omia yrittdjavalmiuksiaan

e suunnittelee omaa yritt&jand toimi-
mistaan tukevan kehittémisohjelman

e kykenee tekemé&an itsendisia ratkai-
suja omasta yritystoiminnastaan,
arvoihinsa luottaen

¢ arvostaa omaa ammattitaitoaan ja
osaa tuoda sen myds esille

® on tietoinen alan toiminnasta ja
pystyy ennakoimaan alan kehitysta

® on valmis kayttdmadn tarvittaessa
asiantuntijoita

e on perilla yritystoimintansa liike-
ideasta, visiosta ja tavoitteista

e ymmértaa kustannuslaskennan
periaatteet ja tietdd, mitka markkina-
lGhtoiset tekijét on huomioitava

¢ hinnoittelee tuotteita hintatietoisesti

e tuntee yritystoimintaa koskevaa lain-
saadantsd
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Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa Yrittajana toimiminen

liikeidean ja osaa verrata sita alan e |aatii yritykselleen liikeidean ja ver-
kilpailutilanteeseen. tailee sitd muiden yritysten liiketoi-
Han mieltéd markkinoinnin yrityksen mintaan

liiketoiminnan osaksi. * toimii asiakaslahtdisesti

e on perilléd markkinointiin vaikuttavista
seikoista ja erilaisista markkinoinnin
kohderyhmist& ja segmenteisté

Tutkinnon osan suorittajalla on perus- | @ hallitsee yritystoiminnan taloushallin-
valmiudet toimia itsendisend ammatin- non: mm. laskentatoimen, budjetoin-
harjoittajana. nin, hinnoittelun, kirjanpidon ja vero-
Han hallitsee taloushallinnon perusteet | tuksen

ja on tietoinen EU-alueen elintarvike- e ymmartaa yrityksen kannattavuuteen
talouden perusteista. vaikuttavia tekijéita

* on perehtynyt EU-alueen maiden lain-
sa&dantésn ja kauppapolitiikkaan
sekd markkinoihin

* tuntee yleisimpid tukimuotoja, rahoi-
tuskanavia ja yhteistyéverkostoja

* on perehtynyt elintarvikealan ja
yrittéjyyden atk-ohjelmistoihin

Tutkinnon osan suorittajalla on henkilds- | ® on neuvottelutaitoinen ja empaatti-

tdhallinnon perusvalmiudet. nen kykenee rakentamaan ja yllpi-
Han osaa rakentaa ja yllapitaa verkos- | tamadn yrityksen jatkuvuuden kan-
tosuhteita. nalta merkittévia asiakas-, toimittaja-

ja muita verkostosuhteita

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Yrittajyys elintarvikejalostuksessa -osan suorittajan on hallittava pakollisen
osan ammattitaitovaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Yrittajyys elintarvikejalostuksessa -osan suorittamisessa keskeista on
yrittdjémainen ja kannattavuuden huomioiva toiminta. Lisdksi on toimittava
asiakaslahtdisesti ja yhteistydkykyisesti.

Nayttopaikaksi valitaan yritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioida tyd-
eldman ammattitaitovaatimusten mukainen, ammattimainen tydskentely. Tyo-
taito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Nayton laajuus ja kesto
ma&daraytyvattutkinnon suorittajan henkilokohtaisen néyttésuunnitelman mukaan.

16 § MUUN AMMATTITUTKINNON TUTKINNON OSA

Tutkinnon suorittaja voi halutessaan laajentaa ammattitaitoaan jonkin muun
ammattitutkinnon osa-alueelle. Talléin ammattitaitovaatimusten hallinta arvioi-
daan ko. tutkinnon osan arviointikriteerien mukaisesti ja tutkinnon osan suo-
ritus hyvaksytaan vastaavassa tutkintotoimikunnassa. Elintarvikejalostajan
ammattitutkintotodistuksen, jossa on hyvaksytysti suoritetut kaikki moduulit,
mydntad yleisen elintarvikealan tutkintotoimikunta.
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LITE

Pienimuotoisen jalostustoiminnan ja elintarvikejalostajan tydén kuvaus

Elintarvikejalostajan ammattitutkinnon suorittanut henkil tydskentelee elintar-
vikealan pienissa tai keskisuurissa yrityksissa. Ammattitutkinnon suorittaneilla
on monipuoliset perusvalmiudet tydskennelld myés elintarviketeollisuuden
perustehtdvissd, itsendisend yrittdjana seka elintarvikekaupan ja valmisruo-
kakeittion tydntekijana.

Koska pienissa ja keskisuurissa yrityksissa vaaditaan elintarvikealan mo-
nipuolista osaamista, elintarvikejalostajan ammattitutkinnossa korostuvat elin-
tarviketuotannon perusosaaminen, hygieeninen tydskentely, lainséadannén
noudattaminen, vuorovaikutustaidot, joustavuus ja kestavan kehityksen peri-
aatteet. Valmiudet tukevat ammatillisen osaamisen kehittymistd ja vastaavat
tydelaman odotuksia.

Elintarvikejalostaja on elintarviketuotteiden ammattitaitoinen valmista-
ja, joka hallitsee oman alansa tuotantoprosesseja. Han on perilld omien tys-
tehtGviensa vaikutuksista yrityksen kokonaistoimintaan. Ammattitaitoa on ky-
ky soveltaa elintarvikelainsaddannadn tietoutta kayténndn eri tuotantovaiheis-
sa. Laatutietoisuus ja prosessituntemus ohjaavat toimintaa.

Lisaksi tyohon liittyy kaupallistamis-, markkinointi-, ja pakkausteknisia
osaamisvaatimuksia.



