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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 tys-
elamastd ja sen kehittymistarpeista johdetuista tehtavakokonaisuuksista, joille
on ominaista toiminnallisen ja tiedollisen perustan yhteisyys, ammattitaidon
monipuolisuus sekd tydprosessin ja sen tulosten yhdentyminen. Tutkinnon osa
muodostaa ammattipatevyyden osa-alueen, joka voidaan erottaa luonnolli-
sesta tyOprosessista itsendiseksi ja arvioitavaksi kokonaisuudeksi. Néaytot
jarjestetddn ja suoritetaan joustavasti tutkinnon osa kerrallaan. Koko tutkin-
non sijasta tavoitteena voi olla my&s tietyn tai tiettyjen tutkinnon osien suo-
rittaminen.

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

Naytttutkintoihin 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 j6-
sennettava tutkinnon osien mukaisesti. Koulutuksen jarjestajan velvollisuutena
on jarjestad naytét osana valmistavaa koulutusta. Opiskelijan velvollisuutena
on osallistua naytdihin 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 maariteltyihin ammattitaitovaa-
timuksiin ja arviointikriteereihin. Arvioinnin painopisteen tulee olla tekemises-
sd ja tySssd toimimisessa. Taito tai osaaminen on arvioitava padsddntoisesti
suoraan vastaavasta tyotoiminnasta.

Nayttdympdriston tulee olla todellinen tai mahdollisimman realistinen.
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

ELINTARVIKETEOLLISUUDEN
AMMATTITUTKINNON MUODOSTUMINEN

1 & TUTKINNON OSAT

Elintarviketeollisuuden ammattitutkinto muodostuu yhdestd pakollisesta ja
yhdesta valinnaisesta osasta. Tutkinto on valmis, kun molemmat osat on suo-
ritettu hyvaksytysti.

Pakollinen osa:
1. Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi
Valinnaiset osat: (valittava kaksi)

2. Kalajalosteiden tuotanto teollisuudessa

3. Kasvisjalosteiden tuotanto teollisuudessa

4. Keksien valmistus

5. Marjo- ja hedelmd@valmisteiden jalostus teollisuudessa



Myllytuotteiden valmistus

Suklaa- tai makeistuotanto teollisuudessa
Oluen ja siiderin valmistus teollisuudessa
Viinin valmistus teollisuudessa

Juomien valmistus teollisuudessa
Valmisruokatuotanto teollisuudessa
Logistiikka elintarviketeollisuudessa

N—00®NO
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3 Luku

ELINTARVIKETEOLLISUUDEN
AMMATTITUTKINNOSSA VAADITTAVA
AMMATTITAITO JA ARVIOINNIN PERUSTEET

Elintarviketeollisuuden ammattitutkinnossa ammattitaitovaatimukset (kohta a)
on muodostettu tydeldman tehtavé- ja taitoalueista. Arvioinnin kohteissa
(kohdan b lihavoidut ofsikot) ilmaistaan ne ammattitaidon kannalta keskeiset
alueet tai toiminnot, joihin arvioinnissa on kiinnitettdva 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-
vat tulee suunnitella sellaisiksi, ettd ne ovat ammatinhallinnan kannalta kes-
keisi@ ja niihin on sisdllytettava 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 tekemd@an tehtavid, joista pystytadn kattavasti toteamaan tutkinnon osan
arviointikriteereissa maadritelty suoritustason saavuttaminen.

Ammattitaidon ndyttamista varten on kullekin néyton antajalle huolelli-
sesti laadittava henkildkohtainen nayttdsuunnitelma (OPH:n maardys 47/
011/2000). Tama on laadittava elintarviketeollisuuden ammattitutkinnon
perusteita noudattaen. Elintarviketeollisuuden ammattitutkinto arvioidaan tut-
kinnon osa kerrallaan niin, ettd tutkinnon suorittajan ammattitaitoa verrataan
tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksiin ja arviointikriteereissé maariteltyyn
suoritustasoon. Naytda arvioitaessa kerdtadn aineistoa arviointipaatdksen
tekoa varten. Arviointiaineisto kerataan tutkinnon suorittajan ammatillisista ja
tydtoimintavalmiuksista jarjestelmallisesti ja ensisijaisesti laadullisin menetel-
min. Arviointip@atds siitd, onko suoritus hyvaksytty vai hylatty, tehdaan kera-
tyn aineiston perusteella arviointikokouksessa kolmikantaisesti (tydnantajan,



tydntekijan tai itsendisen ammatinharjoittajan ja opettajien edustajat). Kussa-
kin tutkinnon osassa hyvaksytadn arviointikriteereissé madritelty 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 elintarviketeollisuuden nayttétutkinnon jarjes-
tamissuunnitelman yleisen elintarvikealan tutkintotoimikunnalle hyvaksytta-
vaksi ennen nayttdjen jarjestamistd. Tutkintotoimikunta paattad tulkintakysy-
myksistd, kuten esimerkiksi nayttdpaikkojen soveltuvuudesta kyseisen tutkin-
non osan suorittamiseen ja ndyton riittdvyydestd.

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 & ELINTARVIKETEOLLISUUDEN TOIMINTAPROSESSI

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja tuntee ja
osaa kertoa teollisuuden toiminnassa
olevan elintarviketuotannon valmistus-
prosessista raaka-aineista valmiiksi
tuotteiksi.

Hanelld on ngkemys tuotantoketjusta
kokonaisuutena.

Tutkinnon osan suorittaja pystyy tunnis-
tamaan ja valitsemaan prosessinaikai-
sia raaka-aineita.

Han on perilla kasittelymenetelmén ja
kasittelyajan vaikutuksista valmiissa
tuotteessa.

Raaka-aineiden kasittely

e tunnistaa ja valitsee raaka-aineet
oikein

e vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
oikein

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen
laadun

e kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

e tulkitsee reseptejd ja tydohijeita

e tunnistaa elintarvikkeissa tapahtuvia
kemiallisia, fysikaalisia ja mikrobio-
logisia muutoksia sekd hallitsee kei-
noja, joilla naitd muutoksia voidaan
ohjata niin, etta elintarvikkeiden
laatu on hyva

® tietdd tuotantosuuntansa mukaisten
raaka-aineiden ravitsemuksellisen
merkityksen

e kayttaa oikein ja ohjeiden mukaisesti
valmistus- ja lisGaineita

e kuvailee yleisimpia erityisruoka-
valioita

e fietdd mitd tarkoitetaan terveysvaikut-
teisuudella, terveysvaittamilla, lvomu-




Tutkinnon osan suorittaja seuraa tyds-
kentelynsa aikana koneiden ja laittei-
den toimintaa.

Han ohjaa tuotantoa automatiikan
avulla ja saataa sita tarvittaessa.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee tuotan-
tosuuntansa mukaisen teollisen elintar-
vikkeen valmistusprosessin raaka-
aineista valmiiksi tuotteiksi.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee tuotan-
tosuuntansa mukaisen elintarviketuo-
tannon ja hénella on kokonaiskasitys
elintarviketiloissa toimimisen periaat-
teista.

Han tuntee koneet, laitteet, raaka-
aineet, reseptiikan, valmistusprosessit,
pakkaus-, varastointi- ja lahettamaotoi-
minnan.

Han ymmartaa tuotekehityksen perus-
teet, elintarvikekemiaa, ravitsemustie-
toutta ja tietotekniikkaa.

tuotteella ja erityistuotteilla

® tfunnistaa tuotantosuuntansa proses-
sin kriittiset valmistusvaiheet

* mieltad olevansa osavastuullinen
yrityksen lopullisen tuotelaadun ja
kannattavuuden saavuttamisessa

Koneiden ja laitteiden kaytto

e kayttaa aistejaan tuotannossa seké
tuotteissa tapahtuvien muutosten
seuraamiseen

e arvioi laitteiden toimintaa ja tarvit-
taessa tiedottaa koneiden ja laittei-
den kunnosta huoltosopimuskump-
paneille ja tydtiimien jasenille

e tulkitsee ja kayttaa koneiden ja lait-
teiden automatiikkaa siten, ettd
pystyy ohjaamaan tuotantoa

Valmistusprosessit

e vastaanottaa ja esikdasittelee raaka-
aineet oikein

® esivalmistelee tuotantoprosessin ja
raaka-aineet ohjeiden mukaisesti

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa

e kayttéa apuna tietotekniikkaa resep-
tilkan muuntamisessa

* lomittaa ty6t siten, etté prosessi ete-
nee tuotantotavoitteiden mukaisesti

 toimii taloudellisesti, minimoiden
havikin

® ottaa huomioon lainsaddannén edel-
lyttamat hygienia-, laatu- ja omaval-
vontavaatimukset koko valmistuspro-
sessin ajan (esim. kriittiset tydvaiheet
sekd -valvontapisteet) ja tekee tarvit-
tavat mittaukset seka kirjaukset

e fietdd tuotekehityksen perusteet siten,
ettd ymmartad koeajojen merkityksen
tuotekehityksen osavaiheena seké
toimii tySpisteessddn ohjeiden mukai-
sesti

® seuraa tyopisteessaan a tuotteissa
tapahtuvia muutoksia

e seuraa laitteiden toimintaa tuotannon
aikana siten, ettd oftaa huomioon
koneiden kaytdssa tydturvallisuuden,
melutason, vieraat déanet yms.




Han ottaa huomioon toiminnassaan
tyoturvallisuusnékdkohdat ja noudat-
taa tyélainsaadannén maardyksid.

Tutkinnon osan suorittaja tydskentelee
hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti. Han
on perehtynyt tuotteen hygieniariskien
hallintaan kéytdnnén tydssa. Han ym-
martad laadunvalvonnan tarkeyden
virheitd ennakoivana ja ehkdisevéna
tyona.

Tutkinnon osan suorittaja noudattaa
tydskentelyhygieniasta maarattyja
ohjeita.

Han on tietoinen aseptisesta késien-
pesutavasta ja pesee kadet oikein.
Han seuraa kdsiensd kuntoa ja hoitaa
niita.

Tutkinnon osan suorittaja toteuttaa tyd-
tiloille ja niiden kaytélle asetettua hy-
gieniaohjeistusta.

Han on perehtynyt tyéturvallisuusohjei-
siin ja pesuaineiden kayttéturvallisuus-
tiedotteisiin.

e tietGG aistinvaraisen arvioinnin perus-
menetelmistd ja aisteihin vaikuttavista
seikoista

Tyo6turvallinen toiminta

* toimii tySturvallisuus- ja taloudellisuus-
nakokohdat huomioiden

* tuntee tydturvallisuutta koskevaa lain-
sGadantéa sekd noudattaa ohjeita ja
sopimuksia

* tydskentelee ergonomisesti oikein ja
huolehtii omasta tydkyvystaan

e tuntee elintarviketiloista ja -laitoksista
annettua lainsaaddntdd siten, ettd
tydskentelee lain edellyttamalla
tavalla

* tuntee rationaaliset tydnkulkukaaviot

® ottaa huomioon kontaminaatioriskit

* noudattaa voimassa olevaa oma-
valvontasuunnitelmaa ja on pereh-
tynyt puhtaanapito-ohjelmaan

Hygieeninen tydskentely
® henkildkohtainen hygienia
—kayttad puhdasta ja ehjaa tydasua
sek& asianmukaisia jalkineita
—valitaa hiusten ja ihon koskettelua
tydn aikana
* kasihygienia
—puhtaat ja terveet kadet
—hyva ihon ja kynsien kunto
—ei koruja, kynsilakkaa, kosmeettisia
aineita, ihottumaa tai tulehtuneita
haavoja
—puhdistaa kadet ennen tdiden
aloittamista ja tydvaiheiden valilla
—pesee kadet aina tauvoilta palatessa
ja kayttad aseptista kdsienpesu-
tapaa
—kertoo perustellen miksi aseptisia
tydtapoja on noudatettava
—hoitaa terveyttaan
* puhtaanapito
—tietad tydpisteiden puhdistuskohteet
ja valitsee oikeat puhdistusmenetel-
mat, pesuaineet
—tulkitsee annosteluohijeita ja osaa
annostella pesuaineita tarkoituksen-
mukaisesti yllapitosiivouksessa seka

10




Tutkinnon osan suorittaja on perillé
tuhoel@intorjunnan aikaisesta toimin-
nasta ja menetelmista. Han tarkkailee
ymparistddan ja racka-aineita ennalta
ehkaisevana tuholaistorjuntakeinona.

Tutkinnon osan suorittaja lajittelee tyd-
vuoronsa aikana syntyvat jatteet
oikein. Han huolehtii omalta osaltaan
jatteiden siirtamisestd, tarkkailee
tuotantotiloissa tuotannon aikana
syntyvid jatemadrid ja jarjestad niiden
pois viemisen.

Tutkinnon osan suorittaja noudattaa
elintarvikehygieniasta annettuja
ohjeita.

Tutkinnon osan suorittaja soveltaa kay-
tantéon tietojaan pienelidtoiminnasta.

Han ymmartad eri tilanteissa kaytettd-

véan tuotannollisen ja tuotelaadun siten,
eftd osaa arvioida tulosta ja tuotannon
aikaista toimintaa.

harvemmin tapahtuvassa siivouk-
sessa
e tuhoeldintorjunta
—huolehtii jo ennakkoon tydympdris-
ton puhtaudesta, yleisesta siistey-
destd ja jarjestyksesta
~tunnistaa yleisimmdat tuholaiset ja
valitsee oikean menetelmén niiden
torjuntaan
e jatehuolto
~tydskentelee kestavan kehityksen
periaatteiden mukaisesti kayttamalla
ymparistdd sadstavia menetelmid
—noudattaa kestavan kehityksen
periaatteita jatteiden kasittelyssé
siten, ettd osaa lajitella jatteet
oikein esim. kierrattad ja lajittelee
biologisen-, metalli-, lasi-, paperi-,
pahvi- ja ongelmaijatteet
e tunnistaa ja tietdd pilaantuvat ja
helposti pilaantuvat elintarvikkeet
—sailyttad elintarvikkeita oikein niille
soveltuvissa lampétiloissa ja pak-
kauksissa
—arvioi ja tunnistaa raaka-aineen
laatua vastaanoton, esikasittelyn ja
jalostuksen aikana seka valmiissa
lopputuotteessa
~tietad raaka-ainelaadun merkityksen
lopputuotteelle
® mikrobien liséantymisen estGminen
~tietad lampatilan, kosteuden,
hapen, pH:n ja sailontdaineiden
vaikutuksen mikrobitoimintaan
e elintarvikkeiden varastoiminen
—sQilyttad raaka-aineet ja valmiit
tuotteet lainséaddanndn edellyttamal-
& tavalla (mm. oikea lampétila,
tavaran kierto, sdilytysajat)

Mikrobitoiminnan tunteminen

e tietdda pienelididen elinehdot ja mik-
robitoimintaan vaikuttavia kéytannén
menetelmi& esim. jadhdyttdminen,
pakastaminen, kuumentaminen,
steriloiminen, kuivattaminen, happa-
muuden s&atédminen

e tuntee hyddylliset mikrobit siten, efté
han kertoo niiden kaytdsta elintarvi-
keteollisuudessa
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Tutkinnon osan suorittaja on perilla
ruokamyrkytysten ja elintarvike-
infektioiden aiheuttaijista.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
omavalvontasuunnitelman toteuttami-
sen kaytanndssa. Keskeista on laaduk-
kaiden tuotteiden valmistaminen ja
laadukas toiminta.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
elintarvikealan keskeista lainsaadan-
t6G ja tydskentelee laatutietoisesti.
Tutkinnon osan suorittaja kayttaa
ty0ssadn ympadristod sadstavia mene-
telmid, ja siten edistad kestévas

kehitysta.

e tuntee haitalliset mikrobit siten, ettd
h&n osaa torjua niiden levidmisen ja
tietdd toksiineista aiheutuvia haittoja
kaytanndssa

e tietdd ruokamyrkytyksia ja elintarvike-
infektioita aiheuttavat pienelict

* tietdd ruokamyrkytyksen ja elintarvi-
keinfektion erot ja toimii oikein ongel-
matilanteissa

* ennalta ehkdisee taudinaiheuttajo-
mikrobien levidmista toimimalla
oikein tuotteiden vastaanotossa,
valmistuksessa, varastoinnissa ja
pakkaamisessa seka hallitsee henkils-
kohtaisen hygienian

* on tietoinen ulkomaan matkojen jal-
keen toteutettavasta jalkihoidosta,
mikali on ilmennyt ruokamyrkytys- tai
elintarvikeinfektioriskeja

* on selvilld omasta terveydentilastaan
ja huolehtii esim. salmonellakontrollit

Omavalvonta

* tunnistaa valmistusprosessin kriittiset
valvontapisteet ja osaa tarkkailla
sekd toteuttaa valvontaa tydskente-
lynsé aikana

* toimii poikkeustilanteissa oma-
valvonnan edellyttamalla tavalla

* tekee omavalvontasuunnitelman
mukaisia kirjauksia mm. raaka-aineen
vastaanottotarkastuksia, lampétilan-
mittauksia ja pH-mittauksia

® ottaa tarvittaessa naytteita

* osaa toimia tuotantovaiheisiin liitty-
vien riskien ja vaarojen eliminoimi-
seksi

Laadunvalvonta

* ymmd&rta& oman roolinsa laadun
kehittjand ja sailyttajana

* ymmértad laadunvalvonnan tarkey-
den ennakoivana virheité ehkaiseva-
na tyona

e arvioi aistinvaraisesti raaka-aineiden
ja tuotannon laatua sekd tiedottaa
virheistd

* ymmdartad laatujarjestelmén keskei-
simmat termit, ja on tietoinen yrityk-
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Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
pakkaus-, varastointi- ja lahettamaotoi-
mintaan ja ottaa huomioon hygieni-
syys- ja tuoteturvallisuusvaatimukset.
Han on perilla tuotantolinjoilla toteutet-
tavasta tuotepakkaamisesta.

Tutkinnon osan suorittajalla on koko-
naiskdsitys elintarviketeollisuuden
prosessien eri vaiheista.

Han toimii omatoimisesti tydryhmdssa

sessd kaytettavastd laatujarijestel-
masta

e varastoi tuotteita oikein ja ymmartaa
katkeamattoman kylméketjun merki-
tyksen

* noudattaa alan lainsé&dantéd ja
osaa soveltaa sitd kaytantéon

* noudattaa jatehuollosta annettuja
ohjeita ja saadoksia

¢ kykenee ottamaan vastaan palautetta
ja arvioimaan sitd rakentavalla ta-
valla, kehittden omaa tyéskentelyddn

e kierrattad ja lajittelee biologisen,
metalli-, lasi-, paperi- ja pahvijatteet
sekd ongelmajatteet

Pakkaus-, varastointi- ja lahettamo-

toiminta

e valitsee pakkausmateriaalit annettu-
jen ohjeiden mukaisesti

® soveltaa tietojaan lainsdadannésta ja
tuotepakkaamisesta kéyténtésn

e kayttaa ja valitsee oikeita myynti-
padllysmerkintéja pakkauksille

e arvioi pakkausten laatua ja merkinté-
jen paikkansapitévyytté prosessin
aikana

e kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

e kokoaa ohjeiden ja kayttotarkoi-
tuksen mukaisia tukkupakkauksia

e |ajittelee, kierrattad ja havittad pak-
kausjatteet oikein

e tuntee varastoinnin kriittiset osa-
vaiheet

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
tietdd katkeamattoman kylmdketjun
merkityksen

* pitad kirjanpitoa lahetyksisté ja
lGhettad sekd vastaanottaa tuotteita
sen mukaisesti

e tydskentelee ohjeiden mukaisesti
tuotepakkaamisen linjoilla eri tyo-
vaiheissa

Toiminta tydyhteisdssa

¢ tuntee vastuunsa ja oman tyonsa
merkityksen kokonaisprosessin osana

e suunnittelee tydtadn ja ratkaisee
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ja ymmartadd oma roolinsa valmistus-
ketjun jGsenend.

Tutkinnon osan suorittaja suunnittelee
tyotaan, ratkaisee ongelmia, tekee
paatoksid ja on vastuuntuntoinen. Han
noudattaa ammatin eettisia periaattei-
ta, tydtd ohjaavia saantdjd, tydlain-
sGadantda ja tydyhteisossa tehtyja
sopimuksia.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
oman tydnsa merkityksen yrityksen
kannattavuustekijana sekd oman po-
noksensa vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen.

Hanella on kasitys sisdisen yrittdjyy-
den perusteista.

ongelmat, tekee itsendisesti paatoksia
ja toimii joustavasti ja joutuisasti

® arvioi omaa tyotddn ja prosessien
tuloksia itsendisesti sekd tydryhmien
jasenena

e tydskentelee yhteistydssa tydyhteison
muiden jasenten kanssa

e toimii joustavasti fiimissa

® gjoittaa tydnsa oikein

* tydskentelee tydlainsaadénndn
edellyttamalla tavalla

Sisainen yrittajyys

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

* kehittéad omaa tydtadn sekd arvostaa
omaa ammattitaitoaan

® tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan organisaation
toimintaan

e tietdd millaiset valmiudet edistavat
yrittéjémaisen valmiuden toteutumista

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

® osoittaa kykenevénsa tekemadn
tydhon liittyvia ratkaisuja omiin
arvoihinsa luottaen

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

e tietdd, mikd on yhteistydn ja asiakas-
suhteiden merkitys organisaatiolle

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

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

* tuntee tydntekijén ja tydnantajan
vastuut ja velvollisuudet sekéd tydnsa
kannalta keskeiset tydlainsaadokset

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

e on perill& yrityksen liikeideasta, p&a-
madarista ja sen tavoitteista
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi -osan suorittamisessa on keskeista
tuotantolinjalla tydskenteleminen niin, ettd tutkinnon suorittajalla on kokonais-
ndkemys tuotantoprosessin eri vaiheista.

Koko tutkintoa suoritettaessa taman tutkinnon osan néaytd voidaan
antaa myds valinnaisen tutkinnon osan yhteydessd, kun huolehditaan, etta
arviointikohteet esiintyvat ndytdssa kattavasti.

Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi -osan ammattitaitovaatimusten
osaaminen osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Nayttépaikaksi va-
litaan elintarviketeollisuuden tuotantolinja, jossa voidaan osoittaa ja arvioida
tydelaman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydskentely.
Tyétaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Néyton laajuus ja kesto
madraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttésuunnitelman mu-

kaan.

2 § KALAJALOSTEIDEN TUOTANTO TEOLLISUUDESSA

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 pisteiss@ ja

osaa toteuttaa tavoitteiden mukaista
omavalvontaa.

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

Han on perehtynyt kalajalosteiden
valmistusta koskevaan lainsadadéan-
toon.

Hygieeninen tydskentely ja oma-
valvonnan noudattaminen

* noudattaa henkildkohtaista tydskente-

lyhygieniaa seka toteuttaa lainsaa-
dannén edellyttamad tystilojen puh-
taanapitoa ja elintarvikehygieniaa

* ymmartad omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvia
riskej@ ja niiden suuruutta

* noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

* suorittaa omavalvontaohjelmassa
ma&arattyjd mittauksia ja pitad niista
kirjanpitoa.

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

Tuotetuntemus

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

¢ hakee tietoa kalatuotteiden lainsad-
dannéstd ja soveltaa sitd kaytantodn
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Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
sekd kasittelee kaloja oikein. Hén
tunnistaa tarkeimmat talouskalat. Han
tietdd kertoa raaka-aineen seka
lopputuotteen ravitsemuksellisesta
merkityksesta.

Tutkinnon osan suorittaja on perehty-
nyt kalojen jalostuksessa kéytettavien
koneiden ja laitteiden ominaisuuksiin,
puhdistukseen, huoltoon ja tys-
turvalliseen kayttdon.

Tutkinnon osan suorittaja valmistaa ka-
loista ruokavalmisteita, puoli- ja tays-
sailykkeita seka tuntee sailyvyyskasit-
telyt ja perusreseptit.

Han ohjaa teollista valmistusprosessia.

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

* tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

e tietdd raaka-aineiden saatavuuden
vaikutuksen kalan hintaan eri vuoden-
aikoina

* 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
esikasittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee kalatuotteiden valmistuksessa
kaytettavien koneiden ja laitteiden
ominaisuudet sekd kayttétarkoituksen

e arvioi ja seuraa laitteiden toimintaa

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

* s3Gtaa tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

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

Kalajalosteiden valmistus

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

e tietdd kalojen sailontadn ja ruoaksi
valmistukseen liittyvat esikdsittelyt
kuten vastaanotto, perkaus, suomus-
tus, fileroiminen, suikaloiminen,
kuutioiminen

¢ hallitsee erilaisia kalojen sailontame-
netelmid, kuten kuivaus, pakastus,
suolaus, etikkasailonta ja pakasta-
minen

* valmistaa kalajalosteita erilaisin me-
netelmin esim. kuumennuskésittelyt,
jaadyttaminen, pakastaminen, kui-
vaaminen ja suojakaasuihin pakkaa-
minen




Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-

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

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

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
sailyvyyteen vaikuttavat tekijat ja
pystyy maarittdméaan tuotteelle sdily-
vyysajan. Han sdilyttaa tuotteita
lainsaddanndn mukaisella tavalla.

¢ valmistaa raaka-aineista ruokavalmis-
teita, puolivalmisteita, puoli- ja tays-
sailykkeita

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa

® esivalmistelee tuotantoprosessin ja
prosessin aikana kdytettévat raaka-
aineet sekd osaa tehdd prosessin
iaglkitoimenpiteet

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

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

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

e on perilla kalajalosteissa kaytetta-
vistd lisé- ja apuaineista

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

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

e tietad aineiden kaytotarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

® soveltaa tietojaan lainsdadannésta ja
tuotepakkaamisesta kéyténtésn

* hakee tietoa myyntipadllysmerkin-
ndista ja perustelee niiden kayttoa

e kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

e kokoaa ohjeiden ja kayttotarkoi-
tuksen mukaisia tukkupakkauksia

e |ajittelee, kierrattad ja havittad pak-
kausjatteet oikein

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
ymmartada 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
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Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua
aistinvaraisesti valmistusprosessin
aikana sekd valmiista tuotteesta.
Tulkitsee raaka-aineesta ja valmiista
tuotteesta ofettuja fysikaalis-kemiallisia
ja mikrobiologisia tuloksia. Tietad
kalojen ja kalatuotteiden yleisimmat
virheet sekd niiden aiheuttajat.

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen laatua aistin-
varaisesti

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toimii tar-
vittaessa kdyténndssd niiden mukaan

® pystyy padtteleméan ja korjaamaan

tuotevirheiden syyt

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Kalajalosteiden tuotanto teollisuudessa -osan suorittajan on hallittava pakol-
lisen osan ammattitaitovaatimukset ennen valinnaisen osan suorittamista.

Kalajalosteiden teollisessa tuotannossa on keskeistd raaka-ainetuntemus,
esikasittelyn hallinta, jalostuksen valmistusprosessien osaaminen seka tuottei-
den pakkaaminen ja sdilytys. Liséksi on osattava hygieeninen ja tyéturvalli-
suuden seka taloudellisuuden huomioiva tydskentely.

Nayttopaikaksi valitaan elintarviketeollisuuden tuotantolinja, jossa voi-
daan osoittaa ja arvioida tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen am-
mattimainen tydskentely. Tydtaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilan-
teissa. Nayton laajuus ja kesto maaréytyvat tutkinnon suorittajan henkildkoh-
taisen naytosuunnitelman mukaan.

3 & KASVISJALOSTEIDEN TUOTANTO TEOLLISUUDESSA

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han on perilld valmistus-
prosessin kriittisistd pisteistd.

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonta

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

* ymmértéd omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvid
riskejé ja niiden suuruutta

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
madrattyjd mittauksia ja tekee niista
tarvittaessa kirjauksia

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




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

Han on perehtynyt kasvisjalosteiden
valmistusta koskevaan lainséadéntésn.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
seka kasittelee kasviksia teollisessa
prosessissa. Han noudattaa raaka-
aineiden esikasittelysta ja valinnasta
annettuja ohijeita.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
kasvisten jalostuksessa kéaytettavien
koneiden ja laitteiden toimintaperi-
aatteisiin, puhdistukseen, huoltoon ja
tydturvalliseen kayttoon.

Tutkinnon osan suorittaja tydskentelee
kasvisjalosteiden valmistuksen tuotanto-
linjalla. H&n osaa ohjata omaa tyds-
kentelyaén valmistuksen kokonaispro-
sessissa.

Tuotetuntemus

¢ kuvaa valmistamiensa kasvistuottei-
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 tuotantolinjalla tydskennelles-
sadn aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

e kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

® suorittaa farvittaessa raaka-aineille
tehtavia ohjeiden mukaisia esika-
sittelyjé

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee kasvistuotteiden valmistuksessa
kaytettavien koneiden ja laitteiden
ominaisuudet seka kaytotarkoitukset

e seuraa ja arvioi laitteiden toimintaa

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

® sGataa tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

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

Kasvisjalosteiden valmistus

® on perehtynyt kasvisten alkutuotan-
toon ja kasvisten kayttémahdollisuuk-
siin elintarvikkeiden valmistuksessa

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

e on perilla sailontdmenetelmista: esim.
kuivaaminen, pakastaminen, jaadyt-
tdminen ja kuumennusmenetelmat
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Tutkinnon osan suorittaja on perilla
valmistuksessa kaytettavistd lisa- ja
apuaineista sekd niiden kayttétarkoi-
tuksesta. Han noudattaa annettuja
ohjeita.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
kasvistuotteiden pakkaamiselle asete-

tuista vaatimuksista. Han pystyy tarkkai-

lemaan tuotepakkausten pakkaus-
merkint6jd ja pakkausten oikeellisuutta
tuotantolinjalla.

Tutkinnon suorittaja pystyy tyéskentele-
madn tuotepakkaamisen perustehtd-
viss@ tuotantolinjalla.

Tutkinnon osan suorittaja pystyy arvioi-

maan laatua valmistusprosessin aikana.

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

* 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

e valitsee oikeat ja taloudelliset valmis-
tusmenetelmat

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

* noudattaa reseptiikkaa

e tietad kertoa kasvisjalosteissa kaytet-
tavistd lisa- ja apuaineista sekd osaa
tarvittaessa kayttad apuna lainsaa-
danté- ja muita lahteita

* kayttaa ohjeiden mukaisesti lisa- ja
apuaineita

e on perilla lisé- ja apuaineiden kaytto-
tarkoituksesta ja vaikutuksesta loppu-
tuotteelle

e kirjaa tarvittaessa lisg- ja apuainei-
den kdytoén annettujen ohjeiden
mukaisesti

Tuotepakkaaminen

e valitsee pakkausmateriaalit ohjeiden
mukaisesti

* on perilld tuotepakkaamisen lainsag-
dannssta

* tietd& miten voi hakea tietoa myynti-
padllysmerkinndistd ja perustelee
niiden kayttoa

e |ajittelee, kierrattad ja havittaa pak-
kausjatteet oikein

* ymmértad katkeamattoman kylmé-
ketjun merkityksen

e tuntee kasvistuotteiden pakkaamiseen
liittyvat erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelmén ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

Tuotelaadun arviointi
e arvioi valmiin tuotteen ja valmistus-




Han tietad kasvisten ja kasvistuottei-
den yleisimmat virheet seka niiden
aiheuttajat.

prosessin aikaista laatua aistinvarai-
sesti

¢ havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitse tutkimustuloksia ja toimii tarvit-
taessa kaytanndssa niiden mukaan,
esim. pH-mittauksia, lampétilaa ja
varid

¢ havaitsee ja korjaa tuotantolinjan
tuotevirheitd ja tiedottaa niista tarvit-
taessa

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Kasvisjalosteiden tuotanto teollisuudessa -osan suorittajan on hallittava pakol-
linen osa Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi.

Kasvisjalosteiden tuotanto teollisuudessa -osan suorittamisessa keskeis-
td on raaka-ainetuntemus, ohjeiden mukainen toiminta esikasittelyssa ja kas-
visjalosteiden valmistusprosessissa tuotantolinjalla. Lisaksi on osattava hy-
gieeninen, tydturvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely.

Nayttopaikaksi valitaan elintarviketeollisuuden tuotantolinja, jossa voi-
daan osoittaa ja arvioida tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen am-
mattimainen tydskentely. Tydtaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilan-
teissa. Nayton laajuus ja kesto maaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkoh-

taisen nayttésuunnitelman mukaan.

4 § KEKSIEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han on perilla valmistus-
prosessin kriittisistd pisteistd.

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonta

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

* ymmartad omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvia
riskej@ ja niiden suuruutta

* suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&arattyjd mittauksia ja tekee niista
tarvittaessa kirjauksia

e tulkitsee kirjauksia ja todettuja poik-
keamia ja toimii poikkeamista annet-
tujen ohjeiden mukaan
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Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
erityyppisten keksituotteiden laatu-
ominaisuuksista ja yleisimmistd kaupan
olevista valmisteista.

Han on perehtynyt keksituotteiden
valmistusta koskevaan lainséadéntéén.

Tutkinnon osan suorittaja pystyy valitse-
maan ohjeiden mukaisesti keksien
raaka-aineet teollista prosessia varten.
Han noudattaa raaka-aineiden esi-
kasittelystd ja valinnasta annettuja
ohjeita.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
keksien valmistuksessa kaytettavien
koneiden ja laitteiden toimintaperi-
aatteisiin, puhdistukseen, huoltoon ja
tyoturvalliseen kayttéon.

Tutkinnon osan suorittaja tydskentelee

keksien valmistuksessa tuotantolinjalla.
Han osaa ohjata omaa tydskentelyddn
valmistuksen kokonaisprosessissa.

Tuotetuntemus

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

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

* tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet ohjeiden
mukaan

* vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
annettujen ohjeiden mukaisesti

e arvioi tuotantolinjalla tyskennelles-
sadn aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

* kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

® suorittaa tarvittaessa raaka-aineille
tehtdvid ohjeiden mukaisia esi-
kasittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

* tuntee valmistuksessa kaytettGvien
koneiden ja laitteiden ominaisuudet
sekd kayttotarkoitukset

® seuraa ja arvioi 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 lait-
teita elintarvikelainsaddannén mukai-
silla aineilla ja vélineilla

Keksituotteiden valmistus

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

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

* noudattaa reseptiikkaa ja tuotannon
vaiheista annettuja ohjeita

* han osaa tarvittaessa ohjata tuotan-
non valmistusprosessien vaiheita




Tutkinnon osan suorittaja on perillé
valmistuksessa kaytettavista lisa- ja
apuaineista sekd niiden kayttotarkoi-
tuksesta. Han noudattaa annettuja
ohjeita.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla

keksituotteiden pakkaamiselle asetetuis-

ta vaatimuksista. Han pystyy tarkkaile-
maan tuotepakkausten pakkausmerkin-

t6j@ ja pakkausten oikeellisuutta tuotan-

tolinjalla.

Tutkinnon suorittaja pystyy tydskentele-
mé&an tuotepakkaamisen perustehta-
vissa tuotantolinjalla.

Tutkinnon osan suorittaja pystyy arvioi-
maan laatua valmistusprosessin aika-
na.

Han tietad keksituotteiden yleisimmat
virheet sekd niiden aiheuttajat

e tietad kertoa keksituotteissa kaytettd-
vistd lisa- ja apuaineista sekd osaa
tarvittaessa kayttad apuna lainsaa-
dants- ja muita lghteita

* kayttaa ohjeiden mukaisesti lisa- ja
apuaineita

e on perilla lisé- ja apuaineiden kaytto-
tarkoituksesta ja vaikutuksesta loppu-
tuotteelle

e kirjaa tarvittaessa lisé- ja apuainei-
den kdytén annettujen ohjeiden
mukaisesti

Tuotepakkaaminen

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

* ymmdartad varastoinnin vaikutuksen
lopputuotteelle esim. lampétila ja
kosteus

e tuntee keksituotteiden pakkaamiseen
liittyvat erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelman ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

Tuotelaadun arviointi

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

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tarvittaessa tutkimustuloksia
ja toteuttaa tarvittaessa kaytannéssa
niiden osoittamia toimenpiteitd esim.
pH-mittauksia, lampétilaa ja varia

* havaitsee ja korjaa tuotantolinjan
tuotevirheitd ja tiedottaa niista tarvit-
taessa
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Keksien valmistus -tutkinnon osan suorittajan on hallittava pakollinen osa Elin-

tarviketeollisuuden toimintaprosessi.

Keksien valmistus-osan suorittamisessa keskeistd on ohjeiden mukainen
toiminta ja tydskentelyn hallitseminen tuotantolinjalla. Lisaksi on osattava hygiee-
ninen, tydturvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely.

Nayttépaikaksi valitaan elintarviketeollisuuden tuotantolinja, jossa voi-
daan osoittaa ja arvioida tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen am-
mattimainen tydskentely. Tybtaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa.
Nayton laajuus ja kesto maaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen

ndyttdsuunnitelman mukaan.

5 § MARJA- JA HEDELMAVALMISTEIDEN JALOSTUS TEOLLISUUDESSA

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han on perilld valmistus-
prosessin kriittisistd pisteistd.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla eri
marja- ja hedelmévalmisteiden laatu-
ominaisuuksista ja yleisimmista kau-
pan olevista valmisteista.

Han on perehtynyt valmistusta koske-
vaan lainsaadantéon.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
seka kasittelee marjoja ja hedelmia
teollisessa prosessissa. Han noudattaa
raacka-aineiden esikasittelystd ja
valinnasta annettuja ohjeita.

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonta

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

* ymmértéd omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvid
riskejé ja niiden suuruutta

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
madrattyja@ mittauksia ja tekee niista
tarvittaessa kirjauksia

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

Tuotetuntemus

* kuvaa valmistamiensa marjo- ja he-
delmavalmisteiden tarkeimmat laatu-
ominaisuudet ja osaa vertailla niita
muihin kaupan oleviin valmisteisiin

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

* tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet ohjeiden
mukaan

* vastaanottaa ja varastoi raaka-aineet
annettujen ohjeiden mukaisesti
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Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
marja- ja hedelm@valmisteiden tuotan-
nossa kaytettavien koneiden ja laittei-
den toimintaperiaatteisiin, puhdistuk-
seen, huoltoon ja tydturvalliseen
kaytoon.

Tutkinnon osan suorittaja tydskentelee
marjo- ja hedelm@valmisteiden tuotan-
nossa tuotantolinjalla. Hén osaa ohjata
omaa tydskentelyaan valmistuksen
kokonaisprosessissa.

e arvioi tuotantolinjalla tydskennelles-
sdan aistinvaraisesti raaka-aineen
laatua

e kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

e suorittaa tarvittaessa raaka-aineille
tehtévia ohjeiden mukaisia esikasit-
telyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

* tuntee marjo- ja hedelmavalmisteiden
tuotannossa kéaytettavien koneiden ja
laitteiden ominaisuudet sekd kayto-
tarkoitukset

® seuraa ja 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 lait-
teita elintarvikelainsaddannén mukai-
silla aineilla ja vélineilla

Marja- ja hedelmavalmisteiden tuotanto

* on perehtynyt marjojen ja kasvisten
alkutuotantoon ja niiden kayttémah-
dollisuuksiin elintarvikkeiden valmis-
tuksessa

e tietdd sailontadn ja jalostukseen liitty-
vat esikasittelyt kuten puhdistus, pesu,
kuorinta, paloittelu ja hienontaminen

e on perilld marjo- ja hedelmajalostei-
den sdilyvyys- ja jalostusmenetelmis-
td, esim. kuumentaminen, jGadyttémi-
nen, pakastaminen ja kuivaaminen

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

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

e valitsee oikeat ja taloudelliset valmis-
tusmenetelmat

* fietdd tuotantoprosessin kokonaisuu-
den raaka-aineista valmiiksi tuotteeksi
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Tutkinnon osan suorittaja on perilla
valmistuksessa kaytettavista lisa- ja
apuaineista sekd niiden kaytto-
tarkoituksesta.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
marja- ja hedelmé&valmisteiden pak-
kaamiselle asetetuista vaatimuksista.
Han pystyy tarkkailemaan tuote-
pakkausten pakkausmerkint&ja ja
pakkausten oikeellisuutta tuotanto-
linjalla.

Tutkinnon suorittaja pystyy tyéskentele-
madn tuotepakkaamisen perustehtd-
viss@ tuotantolinjalla.

Tutkinnon osan suorittaja pystyy arvioi-
maan laatua valmistusprosessin aikana.
Han tietdd marjo- ja hedelmavalmistei-
den yleisimmat virheet sekd niiden
aiheuttajat.

® noudattaa reseptiikkaa

e tietdd kertoa marja- ja hedelmaval-
misteissa kaytettavista lisa- ja apu-
aineista sekd osaa tarvittaessa kayt-
taa apuna lainsaadants- ja muita
|ahteitd

e kayttad ohjeiden mukaisesti lisé- ja
apuaineita

e on perilla lisé- ja apuaineiden kaytto-
tarkoituksesta ja vaikutuksesta lop-
putuotteelle

e kirjaa tarvittaessa lisé- ja apuainei-
den kdytoén annettujen ohjeiden
mukaisesti

Tuotepakkaaminen

e valitsee pakkausmateriaalit ohjeiden
mukaisesti

e on perilla tuotepakkaamisen lainsaa-
dannssté

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

e [ajittelee, kierrattaa ja havittaa pak-
kausjatteet oikein

e ymmartaa katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

e tuntee marja- ja hedelmd@valmisteiden
pakkaamiseen liittyvét erityisvaati-
mukset

e tuntee pakkausmenetelmén ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen ja valmistus-
prosessin aikaista laatua aistinva-
raisesti

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tarvittaessa tutkimustuloksia
ja toteuttaa tarvittaessa kaytanndssd
niiden osoittamia toimenpiteitd esim.
pH-mittauksia, lampétilaa ja varia

* havaitsee ja korjaa tuotantolinjan
tuotevirheitd ja tiedottaa niistd
tarvittaessa




¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Marjo-ja hedelmd@valmisteiden jalostus teollisuudessa-osan suorittajan on hal-
littava pakollinen osa Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi.

Marja- ja hedelmavalmisteiden jalostus teollisuudessa -osan suorittami-
sessa keskeistd on raaka-ainetuntemus, ohjeiden mukainen toiminta esikdasit-
telyssa sekd marjo- ja hedelmavalmisteiden teollisessa jalostuksessa tuotanto-
linjalla. Lisaksi on osattava hygieeninen, tyéturvallisuuden ja taloudellisuuden

huomioiva tydskentely.

Nayttépaikaksi valitaan elintarviketeollisuuden tuotantolinja, jossa voi-
daan osoittaa ja arvioida tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen am-
mattimainen tydskentely. Tydtaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilan-
teissa. Nayton laajuus ja kesto maaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkoh-

taisen nayttésuunnitelman mukaan.

6 § MYLLYTUOTTEIDEN VALMISTUS

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
erilaisten myllytuotteiden laatu-
ominaisuuksista ja yleisimmista
kaupan olevista valmisteista.

Han on perehtynyt valmistusta koske-
vaan lainsaadantéon.

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonnan noudattaminen

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

* ymmartad omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvia
riskej@ ja niiden suuruutta

* noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

* suorittaa omavalvontaohjelmassa
ma&arattyjd mittauksia ja pitad niista
kirjaa

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

Tuotetuntemus

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

* hakee tietoa lainsaadannésta ja
soveltaa sita kaytantédn
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Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
ja kasittelee sekéd sailyttaa raaka-
aineita oikein.

Han tietaa kertoa myllytuotteiden ja
tarkkelyksen raaka-aineista seka
lopputuotteen ravitsemuksellisesta
merkityksesta.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
valmistuksessa kaytettavien koneiden ja
laitteiden ominaisuuksiin, puhdistuk-
seen, huoltoon ja tydturvalliseen
kayttoon.

Tutkinnon osan suorittaja valmistaa
erilaisia mylly- ja tarkkelystuotteita.
Han osaa ohjata tuotannon valmistus-
prosessia.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisé- ja apuaineiden kayttdtarkoi-

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
esikasittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee valmistuksessa kaytettGvien
koneiden ja laitteiden ominaisuudet
seka kayttotarkoituksen

e arvioi ja seuraa laitteiden toimintaa

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

® sGAtad tarvittaessa koneita ja lait-
teita valmistusprosessien aikana

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

Myllytuotteiden ja tarkkelyksen

valmistus

e tietad erilaisia mylly- ja tarkkelys-
tuotteita sekd on perehtynyt niiden
valmistukseen

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

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa

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

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

e valitsee oikeat ja taloudelliset valmis-
tusmenetelmat

e kertoo kaytettavista lisa- ja apuai-
neista sekd osaa kayttad apuna
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tukset, toimintamekanismit seka oikeat
kayttomaarat.

Tutkinnon osan suorittaja tietéa mylly-
ja tarkkelystuotteiden pakkauksille
asetettavat vaatimukset ja osaa valita
oikean pakkauksen ja pakkaustavan.
Han on perilla sailyvyyteen vaikuttavis-
ta tekijoistd ja pystyy madrittdmadn
tuotteelle sdilyvyysajan. Hén sailyttad
tuotteita lainséadénnén 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 mylly- ja tarkkelystuotteiden
yleisimmat virheet sekd niiden aiheut-
tajat.

lainsaadants- ja muita léhteitd

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

e tietad aineiden kaytotarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

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

® kokoaa tarkoituksenmukaisia tukku-
pakkauksia

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 mylly- ja tarkkelystuotteiden
pakkaamiseen liittyvét erityisvaati-
mukset

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 toteuttaa
tarvittaessa kdyténndssa niiden osoit-
tamia toimenpiteita

® pystyy padattelemén ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Myllytuotteiden ja tarkkelyksen valmistus -osan suorittajan on hallittava pakol-
linen osa Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi.

Myllytuotteiden ja tarkkelyksen valmistus -osan suorittamisessa keskeis-
t on raaka-ainetuntemus, esikasittelyn hallinta, valmistusprosessien osaami-
nen sekd tuotteiden pakkaaminen ja sGilytys. Lisaksi on osattava hygieeninen,
tyoturvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely ja 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
maaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttésuunnitelman mu-

kaan.

7 § SUKLAA- TAI MAKEISTUOTANTO TEOLLISUUDESSA

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han on perilla valmistus-
prosessin kriittisistd pisteistd.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
erilaisten suklaa- tai makeistuotteiden
laatuominaisuuksista ja yleisimmista
kaupan olevista valmisteista.

Han on perehtynyt suklaa- tai makeis-
tuotteiden valmistusta koskevaan lain-
saadantésn.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
ja kasittelee sekd sailyttaa suklaan tai

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonnan noudattaminen

* noudattaa henkildkohtaista tydsken-
telyhygieniaa sekd toteuttaa lainsad-
dannén edellyttamad tystilojen puh-
taanapitoa ja elintarvikehygieniaa

* ymmartad omavalvonnan merkityk-
sen ja noudattaa omavalvontaohjeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvia
riskejd ja niiden suuruutta

* suorittaa omavalvontaohjelmassa
ma&arattyjd mittauksia ja tekee niista
tarvittaessa kirjauksia

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

Tuotetuntemus

e kuvaa valmistamiensa suklac- tai
makeistuotteiden tarkeimmat laatu-
ominaisuudet ja osaa vertailla niitd
muihin kaupan oleviin valmisteisiin

¢ hakee tietoa suklaa- tai makeistuot-
teiden lainsaadanndsta ja soveltaa
sitd kaytantéon

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt
e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
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makeistuotteiden raaka-aineita oikein.
Han tietad kertoa raaka-aineen sekd
lopputuotteen ravitsemuksellisesta
merkityksesta.

Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
suklaan tai makeisten valmistuksessa
kaytettavien koneiden ja laitteiden
ominaisuuksiin, puhdistukseen, huol-
toon ja tydturvalliseen kayttéon.

Tutkinnon osan suorittaja valmistaa
erilaisia suklaa- tai makeistuotteita.
Han osaa ohjata tuotannon valmistus-
prosessia.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisé- ja apuaineiden kayttdtarkoi-

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 tai makeisten valmis-
tuksessa kaytettavien koneiden ja
laitteiden ominaisuudet seka kayts-
tarkoituksen

e arvioi ja seuraa laitteiden toimintaa

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

® sGataa tarvittaessa koneita ja laittei-
ta valmistusprosessien aikana

® puhdistaa ja huoltaa koneita ja lait-
teita elintarvikelainsaadénnén mukai-
silla aineilla ja valineilla

Suklaatuotteiden tai makeisten

valmistus

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

e tulkitsee reseptiikkaa ja muuntaa sité
tarvittaessa

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

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

e valitsee oikeat ja taloudelliset valmis-
tusmenetelmat

e tietdd kertoa suklaa- tai makeistuot-
teissa kaytettavista lisa- ja apuaineis-
ta sekd osaa kayttad apuna lainsas-
dantd- ja muita lahteita

e kayttaa oikein, ohjeen ja lainsaadan-
ndén mukaisesti lisé- ja apuaineita
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tukset, toimintamekanismit sekd oikeat
kayttomaarat.

Tutkinnon osan suorittaja tietad suklao-
ja makeistuotteiden pakkauksille
asetettavat 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 valmiis-
ta tuotteesta otettuja fysikaalis-kemialli-
sia ja mikrobiologisia tuloksia.

Han tietaa suklaan ja makeistuotteiden
yleisimmat virheet sekd niiden aiheut-
tajat.

e tietdd aineiden kayttétarkoituksen ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

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 tarkoituksenmukaisia tukku-
pakkauksia

e [ajittelee, kierrattaa ja havittaa pak-
kausjatteet oikein

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

* pitad kirjaa ja lahettad tuotteita

e tuntee suklaan tai makeisten pakkaa-
miseen liittyvat erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelmén ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

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 toteuttaa
tarvittaessa kdytanndssa niiden
osoittamia toimenpiteita

® pystyy padttelemaan ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Suklaa-tai makeistuotanto teollisuudessa -osan suorittajan on hallittava pakol-
linen osa Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi.

Suklao- tai makeistuotanto teollisuudessa -osan suorittamisessa keskeis-
ta on raaka-ainetuntemus, esikasittelyn hallinta, valmistusprosessien osaami-
nen sekd tuotteiden pakkaaminen ja sGilytys. Lisaksi on osattava hygieeninen,
tyoturvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely ja tuotanto palvelu-
kokonaisuutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

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

kaan.

8 § OLUEN JA SIIDERIN VALMISTUS TEOLLISUUDESSA

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
oluiden ja siidereiden raaka-aineiden
laatuominaisuuksista ja yleisimmista
kaupan olevista valmisteista.

Han on perehtynyt valmistusta koske-
vaan lainsaadantéon.

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

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonnan noudattaminen

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

* ymmartad omavalvonnan merkityksen
ja noudattaa omavalvontaohieita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvia
riskej@ ja niiden suuruutta

* suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&arattyjd mittauksia ja tekee niista
tarvittaessa kirjauksia

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

Tuotetuntemus

* kuvaa valmistamiensa olut- ja siideri-
juomien tarkeimmat laatuominaisuu-
det ja osaa vertailla niitd muihin
kaupan oleviin valmisteisiin

* hakee tietoa tuotteiden lainsdadén-
ndstd ja soveltaa sitd kaytantddn

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

* 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 tarvittaessa
tehtavia esikasittelyj
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Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
oluen ja siiderin jalostuksessa kaytettd-
vien koneiden ja laitteiden ominaisuuk-
siin, puhdistukseen, huoltoon ja tys-
turvalliseen kayttéon.

Tutkinnon osan suorittaja osaa valmis-
taa olutta ja siideri@. Han tuntee saily-
vyyskasittelyt ja perusreseptit.

Han osaa ohjata oman tydpisteensd
valmistusprosessia.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee valmis-
tuksen lisé- ja apuaineiden kayttotarkoi-
tukset, toimintamekanismit sekd oikeat
kayttomaarat.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd juoma-
tuotteiden pakkauksille asetettavat
vaatimukset ja osaa valita oikean

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee olut- ja siiderituotteiden
valmistuksessa kaytettavien koneiden
ja laitteiden ominaisuudet seka
kayttotarkoituksen

e arvioi ja seuraa laitteiden toimintaa

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

® sGataa tarvittaessa koneita ja laittei-
ta valmistusprosessien aikana

¢ puhdistaa ja huoltaa koneita ja lait-
teita elintarvikelainsdddannén mukai-
silla aineilla ja vélineilla

Oluen ja siiderin valmistus

e kertoo erilaisista olut- ja siiderilaa-
duista ja niiden kayttémahdollisuuk-
sista

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 valmistusmenetelmat
taloudellisuusnakdkohdat huomioi-
den

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

e tietdd kertoa juomissa kdytettavista
lisé- ja apuaineista sekd osaa kayt-
taa apuna lainsaadants- ja muita
|ahteitd

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

e tietad aineiden kayttétarkoitus ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

¢ ilmoittaa aineiden kaytdsta lainsad-
danndn mukaisesti

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys
e valitsee oikeat pakkausmateriaalit
® soveltaa tietojaan lainsaadanndsta




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

Tutkinnon osan suorittaja arvioi laatua

aistinvaraisesti valmistusprosessin aika-
na sekd valmiista tuotteesta.

Han tietad olut- ja siiderituotteiden ylei-
simmat virheet sekd niiden aiheuttajat.

ja tuotepakkaamisesta kaytantéon

* hakee tietoa myyntipadllysmerkin-
ndista ja perustelee niiden kayttéa

* kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmia

e |ajittelee, kierrattad ja havittaa pak-
kausjatteet oikein

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

* tuntee juomatuotteiden pakkaami-
seen 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

* pystyy padttelemadn ja korjaamaan
tarvittaessa tuotannonaikaiset tuote-
virheiden syyt

® oftaa tarvittaessa naytteitd valmistus-
prosessin eri vaiheista, kuten pH-
mittauksia ja lampédtilaseurantaa

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Oluen ja siiderin valmistus teollisuudessa-osan suorittajan on hallittava pakol-
linen osa Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi.

Oluen ja siiderin valmistus teollisuudessa -osan suorittamisessa keskeis-
td on raaka-ainetuntemus, esikasittelyn hallinta, valmistusprosessien osaami-

nen sekd tuotteiden pakkaaminen ja sailytys. Lisaksi on osattava hygieeninen,

tyéturvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely ja on oltava

kasitys kokonaisprosessista.

Nayttdpaikaksi valitaan yritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioida tys-
elaman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydskentely. Tyo-
taito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Naytdn laajuus ja kesto

maardytyvattutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttésuunnitelman mukaan.
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9 & VIININ VALMISTUS TEOLLISUUDESSA

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

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

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
viinin valmistuksessa kaytettavien
raaka-aineiden laatuominaisuuksista
ja yleisimmista kaupan olevista valmis-
teista.

Han on perehtynyt valmistusta koske-
vaan lainsaadantésn.

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

Tutkinnon osan suorittaja on perehty-
nyt viinin jalostuksessa kaytettavien
koneiden ja laitteiden ominaisuuksiin,
puhdistukseen, huoltoon ja tydturvalli-
seen kayttdon.

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonnan noudattaminen

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

e ymmértad omavalvonnan merkityksen
ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvié
riskejé ja niiden suuruutta

® noudattaa omavalvonnasta annettuja
ohjeita

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
m&ardttyj@ mittauksia ja pitad niistd
kirjaa

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

Tuotetuntemus

e on perillé tarkeimmistd viinien omi-
naisuuksista

* hakee tietoa viineihin liittyvésta lain-
sGadanndsta 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

e kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

® suorittaa raaka-aineille tarvittaessa
tehtavia esikasittelyjé

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee viinituotteiden valmistuksessa
kaytettavien koneiden ja laitteiden
ominaisuudet seka kayttodtarkoituksen

e arvioi ja seuraa laitteiden toimintaa




Tutkinnon osan suorittaja osaa valmis-
taa viinejd. Han tuntee sailyvyyskasitte-
lyt jo perusreseptit.

Han osaa ohjata valmistusprosessia.

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

Tutkinnon osan suorittaja tietad varas-
toitaville pakattaville viineille asetetta-
vat vaatimukset ja osaa valita oikean
pakkauksen ja pakkaustavan. Han on

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

® sGataa tarvittaessa koneita ja laittei-
ta valmistusprosessien aikana

® puhdistaa ja huoltaa koneita ja lait-
teita elintarvikelainsaadénnén mu-
kaisilla aineilla ja valineilla

Viinin valmistus

e kertoo erilaisista viinilaaduista ja
niiden kayttdmahdollisuuksista

e on selvilla erilaisten marja-, hedelma-
ja muiden raaka-aineiden ominai-
suuksista ja vaikutuksista loppu-
tuotteelle

e perustelee ja arvioi lisé- ja apuainei-
den kaytén

e tulkitsee valmistusohjeita ja muuntaa
niitd tarvittaessa

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

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

e valitsee oikeat valmistusmenetelmat
taloudellisuusndkdkohdat huomioi-
den

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

e tietad kertoa viineissa kaytettavista
lisé- jo apuaineista sekd osaa kayt
taa apuna lainsédadants- ja muita
|Ghteita

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

e tietad aineiden kayttotarkoitukset ja
vaikutukset tuotteen ominaisuuksiin

e ilmoittaa aineiden kaytostd lainsas-
dannén mukaisesti

Tuotteen pakkaaminen ja sailytys

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

* soveltaa tietojaan lainsaddanndsta
ja tuotepakkaamisesta kaytantéon
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perilla sailyvyyteen vaikuttavista teki-
[Bistd ja pystyy maarittdméaan tuotteelle
sailyvyysajan. Han sdilyttad tuotteita
lainséadannén 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 viinin valmistuksen yleisim-
mat virheet sekd niiden aiheuttajat.

* hakee tietoa myyntipadllysmerkin-
ndista ja perustelee niiden kayttos

* kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

* kokoaa tarkoituksenmukaisia tukku-
pakkauksia

e |ajittelee, kierrattad ja havittaa pak-
kausjatteet oikein

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

* pitGa kirjaa ja léhettdad tuotteita

e tuntee viinien pakkaamiseen liittyvat
erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelmén ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

e liittad pakkaukseen asianmukaiset
pakkausmerkinndt ja kayttéohjeet

Tuotelaadun arviointi

e arvioi valmiin tuotteen laatua aistin-
varaisesti

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tutkimustuloksia ja toteuttaa
tarvittaessa kdytanndssa niiden
osoittamia toimenpiteita

® pystyy padttelemdn ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Viinin valmistus teollisuudessa -osan suorittajan on hallittava pakollinen osa
Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi.

Viinin valmistus teollisuudessa -osan suorittamisessa keskeistd on raaka-
ainetuntemus, esikasittelyn hallinta, valmistusprosessien osaaminen seka tuot-
teiden pakkaaminen ja sdilytys. Liséksi on osattava hygieeninen, tysturvalli-
suuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely ja tuotanto palvelukokonai-
suutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttdpaikaksi valitaan teollinen yritys, jossa voidaan osoittaa ja ar-
vioida tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tyds-
kentely. Tyotaito osoitetaan redlistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Nayton laa-
juus ja kesto madraytyvét tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttésuun-
nitelman mukaan.



10 § JUOMIEN VALMISTUS TEOLLISUUDESSA

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 pisteissé ja osaa
toteuttaa tavoitteiden mukaista oma-
valvontaa.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
juomissa kdytettavien raaka-aineiden
laatuominaisuuksista ja yleisimmisté
kaupan olevista valmisteista.

Han on perehtynyt valmistusta koske-
vaan lainsaadantéén.

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

Tutkinnon osan suorittaja on perehty-
nyt juomien valmistuksessa kaytetta-
vien koneiden ja laitteiden ominai-
suuksiin, puhdistukseen, huoltoon ja
tydturvalliseen kaytoon.

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonnan noudattaminen

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

* ymmartad omavalvonnan merkityksen
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

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

Tuotetuntemus

* kuvaa valmistamiensa juomien far-
keimmat laatuominaisuudet ja osaa
vertailla niitd muihin kaupan oleviin
valmisteisiin

* hakee tietoa tuotteiden lainsdadan-
ndstd ja soveltaa sitd kaytantddn

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

e tunnistaa ja valitsee lopputuotteessa
kaytettavat raaka-aineet oikein

* 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 tarvittaessa
tehtavia esikasittelyja

Valmistuslaitteiden tuntemus

e tuntee juomien valmistuksessa kaytet-
tavien koneiden ja laitteiden ominai-
suudet seka kayttétarkoituksen

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

pystyy ohjaamaan valmistusprosessia.

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

Tutkinnon osan suorittaja tietad juo-
mien pakkauksille asetettavat vaatimuk-
set ja osaa valita oikean pakkauksen
ja pakkaustavan. Han on perilla
sailyvyyteen vaikuttavista tekijdistd ja
pystyy m&arittdmadn tuotteelle saily-
vyysajan. Han sailyttaa tuotteita
lainsaddanndn mukaisella tavalla.

® viestittad 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

® kertoo erilaisista virvoitusjuomalaa-
duista ja niiden kayttémahdollisuuk-
sista

* tietad erilaisia juomia esim. kiven-
ndisjuomat, vesijuomat, herajuomat,
kahvijuomat, teejuomat, maitojuomat,
mehut, mehujuomat ja likdorit

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
taloudellisuusnakékohdat huomioiden

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

e tietdd kertoa juomissa kaytettavista
lisé- ja apuaineista sekd osaa kayt-
taa apuna lainsaadantsé- ja muita
|ahteitd

* kayttaa oikein, ohjeen ja lainsaadan-
noén 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 myyntipadllysmerkin-
ndista ja perustelee niiden kayttos

* kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid
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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 tietdd juomien yleisimmat virheet
sekd niiden aiheuttajat.

® kokoaa tarkoituksenmukaisia tukku-
pakkauksia

e |ajittelee, kierrattad ja havittad pak-
kausjatteet oikein

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

* pitad kirjaa ja lahettad tuotteita

e tuntee juomien 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 toteuttaa
tarvittaessa kdyténndssa niiden
osoittamia toimenpiteita

® pystyy padatteleman ja korjaamaan
tuotevirheiden syyt

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Juomien valmistus teollisuudessa -osan suorittajan on hallittava pakollinen osa
Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi.
Juomien valmistus teollisuudessa-osan suorittamisessa keskeistd on raaka-

ainetuntemus, esikasittelyn hallinta, valmistusprosessien osaaminen seké tuot-
teiden pakkaaminen ja sailytys. Lisdksi on osattava hygieeninen, tydturvalli-
suuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely ja tuotanto palvelukokonai-
suutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttépaikaksi valitaan teollinen yritys, jossa voidaan osoittaa ja arvioi-
da tyéelaméan ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydskente-
ly. Tydtaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Nayton laajuus ja
kesto maaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttdsuunnitelman
mukaan.
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11 § VALMISRUOKATUOTANTO TEOLLISUUDESSA

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd han on perilld valmistus-
prosessin kriittisista pisteistd.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilla eri
valmisruokatuotteiden laatuominai-
suuksista ja yleisimmista kaupan ole-
vista valmisteista.

Han on perehtynyt valmisruokatuo-
tantoa koskevaan lainsdadantésn.

Tutkinnon osan suorittaja vastaanottaa
sekd kasittelee raaka-aineita teollises-
sa prosessissa. Han noudattaa raaka-
aineiden esikasittelystd ja valinnasta
annettuja ohjeita.

Tutkinnon osan suorittaja on perehty-
nyt valmisruokateollisuudessa kaytetts-

Hygieeninen tydskentely ja oma-

valvonta

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

e ymmértéa omavalvonnan merkityksen
ja noudattaa omavalvontaohijeita

e arvioi eri valmistusvaiheisiin liittyvia
riskejd ja niiden suuruutta

® suorittaa omavalvontaohjelmassa
madrattyjd@ mittauksia ja tekee niista
tarvittaessa kirjauksia

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

Tuotetuntemus

¢ kuvaa valmistamiensa tuotteiden
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 tuotantolinjalla tydskennelles-
s@an aistinvaraisesti raaka-aineen ja
siita syntyvan tuotteen laatua

* kasittelee raaka-aineita taloudellisesti
ja hygieenisesti valmistusprosessin eri
vaiheissa

e suorittaa tarvittaessa raaka-aineille
tehtavid ohjeiden mukaisia esikdsitte-
lyjé

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

Valmistuslaitteiden tuntemus
e tuntee tuotteiden valmistuksessa

42




vien koneiden ja laitteiden toiminta-
periaatteisiin, puhdistukseen, huoltoon
ja tydturvalliseen kayttéon.

Tutkinnon osan suorittaja tydskentelee
teollisten valmisruokien tuotantolinjalla.
Han osaa ohjata omaa tydskentelyaan
valmistuksen kokonaisprosessissa.

Tutkinnon osan suorittaja on perilla val-
mistuksessa kaytettavista lisé- ja apuai-
neista sekd niiden kayttétarkoituksesta.
Han noudattaa annettuja ohjeita.

kaytettavien koneiden ja laitteiden
ominaisuudet sekd kayttotarkoitukset

® seuraa ja arvioi laitteiden toimintaa

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

® sGAtaa tarvittaessa koneita ja laitteita
valmistusprosessien aikana

* puhdistaa ja huoltaa koneita ja lait-
teita elintarvikelainséadénnén mu-
kaisilla aineilla ja valineills

Valmisruokatuotanto

® on perehtynyt raaka-aineiden alku-
tuotantoon ja raaka-aineiden kaytte-
mahdollisuuksiin elintarvikkeiden
valmistuksessa

* tietad sailontaan ja ruoaksi valmistuk-

seen liittyvat esikasittelyt kuten puh-
distus, pesu, kuorinta, paloittelu ja
hienontaminen

* tuntee valmisruokatuotannon puoli-
valmisteiden valmistuksen, puoli- ja
tayssailykkeiden valmistuksen seké
tietéd valmistamiensa tuotteiden
perusreseptit

* tuntee komponenttien valmistus-
periaatteet

e on perillé sailéntamenetelmistd esim.
kuivaus, pakastus, suolaus ja etikka-
sGilontd

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

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

e valitsee oikeat valmistusmenetelmat
taloudellisuusnakakohdat huomioiden

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

* noudattaa reseptiikkaa

* kayttaa ohjeiden mukaisesti lisé- ja
apuaineita

e on perilla lisé- ja apuaineiden kaytto-
tarkoituksesta ja vaikutuksesta lop-
putuotteelle
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Tutkinnon osan suorittaja on selvilla
tuotteiden pakkaamiselle asetetuista
vaatimuksista. Han pystyy tarkkaile-
maan tuotepakkausten pakkausmer-
kint6ja ja pakkausten oikeellisuutta
tuotantolinjalla.

Tutkinnon suorittaja pystyy tyéskentele-
mé&an tuotepakkaamisen perustehtavis-
s& tuotantolinjalla.

Tutkinnon osan suorittaja pystyy arvioi-
maan laatua valmistusprosessin aika-
na.

Han tietdd valmisruokien yleisimmat
virheet sekd niiden aiheuttajat.

Tuotepakkaaminen

e valitsee pakkausmateriaalit ohjeiden
mukaisesti

e on perillé tuotepakkaamisen lainsas-
danndsté

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

e |ajittelee, kierrattad ja havittaa
pakkausjatteet oikein

e ymmértad katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

e tuntee valmisruokien pakkaamiseen
liittyvat erityisvaatimukset

e tuntee pakkausmenetelméan ja pak-
kauksen vaikutukset lopputuotteeseen

Tuotelaadun arviointi

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

* havaitsee tuotevirheet ja tiedottaa
niista

e tulkitsee tarvittaessa tutkimustuloksia
ja toteuttaa tarvittaessa kaytanndssa
niiden osoittamia toimenpiteitd esim.
pH-mittauksia, lampétilaa, véria jne.

¢ havaitsee ja korjaa tuotantolinjan
tuotevirheitd ja tiedottaa niista tarvit-
taessa

44

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Valmisruokatuotanto teollisuudessa -osan suorittajan on hallittava pakollinen
osa Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi.

Valmisruokatuotanto teollisuudessa -osan suorittamisessa keskeista on
raaka-ainetuntemus, esikasittelyn hallinta, valmistusprosessien osaaminen se-
ka tuotteiden pakkaaminen ja sdilytys. Lisaksi on osattava hygieeninen, tys-
turvallisuuden ja taloudellisuuden huomioiva tydskentely ja tuotanto palveluko-
konaisuutena raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi.

Nayttdpaikaksi valitaan ruokavalmistetehdas, jossa voidaan osoittaa
ja arvioida tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tyds-
kentely. Tydtaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Nayton lao-
juus ja kesto madraytyvét tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen nayttésuun-
nitelman mukaan.



12 § LOGISTIIKKA ELINTARVIKETEOLLISUUDESSA

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartaa
mita logistiikalla tarkoitetaan teollises-
sa fuotannossa.

Han pystyy tydskentelemadn teollisuu-
dessa pakkaus-, varastointi- ja lahettd-
motehtavissa ja logistiikkakeskusten
palveluksessa.

Tutkinnon osan suorittajalla on valmiu-
det kayttad tietotekniikkaa tydssaan.

Tutkinnon osan suorittaja tietad mita
tarkoitetaan logistikkapalveluilla ja
osaa kayhaa niita.

Logistiikkatietamys

e kertoo mitd logistiikalla tarkoitetaan
ja mika sen merkitys on lopputuotteen
kannalta

e kuvailee erilaisia logistiikkamalleja,
-kasitteitd ja -ratkaisuja sekd osaa
soveltaa niita kaytantoon

® hakee tietoa lainsaddannésta ja
soveltaa sita kaytantéén

e fietdd mita vaaditaan tydskentelylta
teollisuuden pakkaus-, varastointi- ja
|Ghettamotehtavissa tai logistiikka-
keskuksessa

Tietotekniikkatuntemus

¢ hallitsee tietotekniikan perusohjelmat

® valvoo ja muokkaa tietoa tuotannon
aikana

e pystyy tulkitsemaan logistiikkakeskuk-
sen tuottamaa fietoa

® osaa toimia oikein poikkeustilanteissa

® sySttad ja ohjelmoi tietoja tietoko-
neelle

* lomittaa tyot siten, ettd toiminta ete-
nee joustavasti ja tavoitteiden mukai-
sesti

Logistiikan hoitaminen

e on perilla alkutuotannosta, jatkojalos-
tuksesta, teollisesta tuotannosta,
tukku- ja vahittaiskauppaijdrjestelmis-
ta, kotitalouskuluttajista, suurkeittis- ja
ravintola-asiakkaista sekd osaa sovel-
taa tietoaan omaan tyéhdnsa

® hdn tietdd mita osto- ja myyntirenkail-
la tarkoitetaan sekd osaa kaytaa
niita

e tuntee terminaali- ja varastointipalve-
lut ja osaa hyddyntad niitd

e on selvilla jakelu- ja kotiinkuljetusjar-
jestelmistd ja osaa hyddyntad niité

e hallitsee hankintatoiminnan, jolla tar-
koitetaan: materiaalien, raakao-
aineiden, laitteiden ja koneiden seka
vélineiden suunnitelmallista hankin-
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Tutkinnon osan suorittaja on perehtynyt
pakkaus-, varastointi- ja lahettamao-
toimintaan.

taa varastointia, kuljetusta, jakelua
seka kayttéa

¢ hallitsee tilauskaytannon; kayttéen
apuvdlineing standardisoitua resep-
tikkaa, tilausjarjestelmaa, luetteloita,
tilauskaavakkeita seka puhelin-,
tietokone-, ja internetyhteyksié

Pakkaus-, varastointi- ja lahettamo-

toiminta

e valitsee oikeat pakkausmateriaalit

* soveltaa tietojaan lainsaddannésta ja
tuotepakkaamisesta kayténtéon

* kayttaa tarkoituksenmukaisia pak-
kauskoneita ja -menetelmid

* osaa koota tukkupakkauksia

e |ajittelee, kierrattad ja havittaa pak-
kausjatteet oikein

® oftaa huomioon pakkaamiseen liitty-
vat ymparistonakdkohdat

e varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
tietdd katkeamattoman kylmdaketjun
merkityksen

* |ghettad tuotteita ja hallitsee varas-
toinnin- ja l&hetyskirjanpidon

e tietdd periaatteet pakkaamiseen liitty-
vistd standardeista ja pakkaamiseen
liittyvista jcrjestelmista

* ymmdartad pakkauksen tehtavén myés
kuluttajan ja kaupan (ts. asiakkaan)
ndkskulmasta

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Logistiikka elintarviketeollisuudessa -osan suorittajan on hallittava pakollinen
osa Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi.

Logistiikka elintarviketeollisuudessa-osan suorittamisessa keskeistd on lo-
gistiikkaosaaminen sekd pakkaus-, varastointi- ja lahettématoiminnan hallin-
ta. Lisdksi on osattava kaytad apuna tietotekniikkaa.

Nayttépaikaksi valitaan teollisuuden logistiikkakeskus, jossa voidaan
osoittaa ja arvioida tydeldman ammattitaitovaatimusten mukainen ammatti-
mainen tydskentely. Tydtaito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa.
Nayton laajuus ja kesto maaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen

ndyttdsuunnitelman mukaan.
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LITE

Teollisen elintarviketuotannon ja elintarviketyodntekijan tyon kuvaus

Elintarviketeollisuuden tydntekija on elintarviketuotteiden ammattitaitoinen val-
mistaja. Hanelld on kokonaisndkemys tuotantolinjan eri vaiheista ja han on
perilla tydtehtaviensa vaikutuksista teollisuusyrityksen kannattavuuteen. Laatu-
tietoisuus ja prosessituntemus ohjaavat toimintaa.

Elintarviketeollisuudessa tydntekijan osaamisvaatimuksina ovatyhteistyd-
taidot, linjaty&skentelyn hallinta ja laatuohjelmien mukainen toiminta. Asiakas-
palvelun ja joustavuuden merkitys ammattitaitovaatimuksena on kasvava kos-
ka alan palveluja tuotetaan yha enemman verkostoissa ja yhteistoiminnallisis-
saryhmissa. Tyéelaméan haasteet edellyttavat tydntekijalta jatkuvaa oppimista
ja itsensa kehittdmistd.

Elintarviketeollisuuden ammattitutkinnossa korostuu vahvasti elintarvike-
tuotannon perusosaaminen, lainsdéddanndn noudattaminen ja hygieeninen
tydskentely. Namé valmiudet tukevat ammatillisen osaamisen monipuolista
kehittymistd ja ovat tydeldmdodotusten mukaisia.



