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1 Luku

NAYTTOTUTKINTOJEN TEHTAVAT JA TAVOITTEET

1 § Nayttotutkinnot

Niyttotutkinnot ovat ammattitaidon hankkimistavasta riippumattomia. Koulu-
tuksessa, tydelimissi ja harrastuksissa hankittua osaamista kisitellddn yhteni
kokonaisuutena siten, ettd osaaminen voidaan hyddyntii tutkinnoissa vaaditun
ammattitaidon naytdissi.

Niyteotutkinnot ovat rakenteeltaan modulaarisia. Ne muodostuvat tydeldmisti
ja sen kehittymistarpeista johdetuista tehtivikokonaisuuksista, joille on ominaista
toiminnallisen ja tiedollisen perustan yhteisyys, ammattitaidon monipuolisuus seki
tydprosessin ja sen tulosten yhdentyminen. Tutkinnon osa muodostaa ammatti-
pitevyyden osa-alueen, joka voidaan erottaa luonnollisesta tyoprosessista itseniiseksi
ja arvioitavaksi kokonaisuudeksi. Niytot jirjestetdin ja suoritetaan joustavasti
tutkinnon osa kerrallaan. Koko tutkinnon sijasta tavoitteena voi olla my®s tietyn tai
tiettyjen tutkinnon osien suorittaminen.

Ammattitaitovaatimusten kuvauksen perustana on pitevyystyypitys, jonka
katsotaan parhaiten soveltuvan ammattialalle. Kuvauksessa keskitytdin ammatin
ydintoimintojen vaatimuksiin, toimintaprosessien hallintaan ja laaja-alaiseen
ammattikdytintdon. Vaatimukset kattavat myds tydelimissi tarvittavan kielitaidon
ja sosiaaliset valmiudet.

2 8 Nayttotutkintoihin valmistava koulutus

Niyttotutkintoihin osallistumiselle ei muodollisesti voida asettaa koulutukseen
osallistumista koskevia ennakkoehtoja. Paisddntsisesti tutkinnot suoritetaan
kuitenkin erilaisen valmistavan koulutuksen yhteydessi.

Valmistavan koulutuksen jirjestdjin tulee vahvistaa opetussuunnitelma tutkin-
tojen perusteiden mukaisesti. Koulutus ja siihen sisiltyvit niytot on jisennettivi
tutkinnon osien mukaisesti. Koulutuksen jirjestijin velvollisuutena on jirjestid
ndytdt osana valmistavaa koulutusta. Opiskelijan velvollisuutena on osallistua
ndyttdihin osana opintojaan.

Ammatillisena peruskoulutuksena suoritettavaan perustutkintoon sisiltyvit
yhteiset opinnot eivit ole pakollisia koulutuksessa, joka valmistaa ndyttstutkintona
suoritettavaan perustutkintoon. Niiden tavoitteet tulee ottaa kuitenkin soveltuvin
osin huomioon opetussuunnitelmassa ja opetuksen jirjestimisessi.

3 8 Ammattitaidon osoittamistapojen ja tutkintosuoritusten
arvioinnin yleiset perusteet

Niyttojen arviointi edellyttid jirjestelmillistd aineiston kerddmistid, padtoksentekoa
ja dokumentointia tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoimintavalmiuksista
suhteessa tutkinnon perusteissa midriteltyihin ammattitaitovaatimuksiin ja arvioin-



tikriteereihin. Arvioinnin painopisteen tulee olla tekemisessi ja tydssd toimimisessa.
Taito tai osaaminen on arvioitava pidsddntoisesti suoraan vastaavasta tyétoimin-
nasta.

Niyttdympiriston tulee olla todellinen tai mahdollisimman realistinen. Arvioin-
nissa tulee kiyttid monipuolisesti erilaisia ja ensisijaisesti laadullisia arviointi-
menetelmii kuten havainnointia, haastatteluja, kyselyji, aikaisempia dokumen-
toituja niyttdjd sekd itse- ja ryhmiarviointia. Niytot tulee jirjestdd tutkinnon
osittain siten, ettd niissi voidaan arvioida ammatinhallinnan kannalta keskeisten
tavoitteiden saavuttamista.

Arvioinnin kohteilla ilmaistaan osaamisen alueet, joihin arvioinnissa kiinnitetdin
erityisesti huomiota. Huomio tulee kiinnittid ydintaitoihin, tyén perustana olevan
tiedon hallintaan, tyomenetelmien, tydvilineiden ja materiaalien hallintaan seki
tyoprosessin hallintaan. Seki arvioinnin kohteet ettd kriteerit johdetaan vastaavan
tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksista. Arvioinnin kohteisiin perustuvat
arviointikriteerit kuvaavat ja tismentivit eritasoisia suorituksia. Kriteereilld
ilmaistaan kynnykset, joiden avulla erotellaan eritasoiset suoritukset.

2 Luku

LIHATEOLLISUUDEN AMMATTITUTKINNON MUODOSTUMINEN

1 8 Tutkinnon osat

Lihateollisuuden ammattitutkinto muodostuu yhdesti pakollisesta ja yhdestid
valinnaisesta tutkinnon osasta. Tutkinto on valmis, kun molemmat tutkinnon osat
on suoritettu hyviksytysti.

Lihateollisuuden ammattitutkinnon osat ovat:

Pakollinen osa:
1. Lihateollisuuden raaka-aineen tuntemus ja kisittely tuotantoprosessissa

Valinnaiset osat:

2. Teurastus
Lihanleikkaus
Raakalihavalmisteiden valmistusprosessi
Keittomakkaran valmistusprosessi
Kestolihatuotteiden valmistusprosessi
Tiyslihatuotteiden valmistusprosessi
Logistiikka lihateollisuudessa
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3 Luku

LIHATEOLLISUUDEN AMMATTITUTKINNOSSA VAADITTAVA
AMMATTITAITO JA ARVIOINNIN PERUSTEET

Niyttotutkintotoiminta perustuu oppilaitoksen tutkintovaatimusten mukaisesti
laatimaan ja tutkintotoimikunnan hyviksymiin niyttétutkinnon jirjestimis-
suunnitelmaan. Tutkintovaatimuksista johdettu tutkintotilaisuuksien tydtoiminta
ndytedtutkintoa suoritettaessa tulee suunnitella sellaiseksi, ettd se on ammatin-
hallinnan kannalta keskeisti, ja sithen on sisillytettivi arviointikohteet kattavasti.
Niyttotutkinnossa tulee ilmeti tutkinnon suorittajan valmiudet ja kyky muuntaa
sekid soveltaa tietojaan ja taitojaan oikein suoritetuksi tydksi vaihtelevissa tilanteissa.
Kunkin tutkinnon osan niyttdympiriston on oltava autenttinen tydpaikka ja
sellainen, missi tutkinnon suorittaja pystyy tekemiin tehtivii, joista voidaan
kattavasti todeta tutkinnon osan arviointikriteereissi miritelty suoritustason
saavuttaminen.

Ammattitaidon osoittamista varten on kunkin tutkinnon suorittajan kohdalla
huolehdittava henkilskohtaistamisen toteuttamisesta laissa mairitellylld kolmi-
portaisella tavalla. Henkilskohtaistaminen on toteutettava lihateollisuuden
ammattitutkinnon perusteita noudattaen. Lihateollisuuden ammattitutkinnossa
arvioidaan tutkinnon osa kerrallaan niin, ettd tutkinnon suorittajan ammattitaitoa
verrataan tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksiin ja arviointikriteereissi
miiriteltyyn suoritustasoon. Niyttotutkintoa arvioitaessa kerdtdin riittdvi arviointi-
aineisto, ja se dokumentoidaan arviointipiitdksen perusteluksi. Arviointiaineisto
keritdin niyttotutkinnossa tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoiminta-
valmiuksista jirjestelmallisesti ja ensisijaisesti laadullisin menetelmin. Arvioijien
esitys tutkintotoimikunnalle siiti, onko suoritus hyviksytty vai hylitty, tehdiin
niiden dokumenttien perusteella arviointikokouksessa kolmikantaisesti (tydn-
antajan, tyontekijin tai itsendisen ammatinharjoittajan ja opettajien edustajat).
Kussakin tutkinnon osassa on arviointikriteereissia madritelty hyviksyttivi suoritus-
taso.

Arvioinnin yhteniistimiseksi tutkintotoimikunta ohjaa, valvoo ja konsultoi
tutkinnon jirjestijid ndyttotutkinnon jirjestelyihin liictyvissid kysymyksissi. Se ei
kuitenkaan saa muuttaa arvioinnin perusteita. Tutkintojen valtakunnallisen laatu-
tason varmistusta varten niyttdjen jirjestdji on velvollinen toimittamaan niytts-
tutkinnon jirjestimissuunnitelman tutkintotoimikunnalle hyviksyttiviksi ennen
niyttotutkinnon jirjestimistd. Tutkintotoimikunta piittii tutkinnon perusteissa
mirityissi rajoissa tulkintakysymyksisti, kuten esimerkiksi tutkinnon jirjestijin
kolmikantaiselta pohjalta ehdottamien niyttéympiristdjen soveltuvuudesta kyseisen
tutkinnon osan suorittamiseen, asiakasryhmien soveltuvuudesta niyttotutkinnon
toteuttamiseen, niyton riittdvyydesti seki arvioijien pitevyydesti.

Suoritus keskeytetddn, jos tutkinnon suorittajan toiminta vaarantaa asiakkaiden
turvallisuutta tai jos hin vakavasti lys laimin omaa tai tydyhteison turvallisuutta.
Suoritus voidaan keskeyttdd myos muusta arvioijien pddttimastd syysti.



Tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset, arviointikohteet ja kriteerit seki
ammattitaidon osoittamistavat on kuvattu seuraavaa periaatetta noudattaen:

Taulukon kohta a) Lihateollisuuden ammattitutkinnon vaatimukset on muodos-
tettu tydeldimin tehtivi- ja taitoalueista.

Taulukon kohta b) Arvioinnin kohteissa (lihavoidut otsikot) ilmaistaan ne ammat-
titaidon kannalta keskeiset alueet tai toiminnot, joihin arvioin-
nissa on kiinnitettivi erityinen huomio.

Arviointikriteerit puolestaan ilmaisevat, kuinka tutkinnon
suorittajan on tyossdin suoriuduttava eli minki tasoista
osaamisen tulee olla.

Taulukon kohta ¢) Ammattitaidon osoittamistavat -kohdassa on miiritelty
tutkinnon osan nidytdn suorittamistapoihin, niytts-
ympiristoihin ja arviointimenettelyihin liittyvit vaatimukset.

Tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja kriteerit seki
ammattitaidon osoittamistavat ovat seuraavat:

1 § Lihateollisuuden raaka-aineen tuntemus ja kasittely
tuotantoprosessissa

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittajan tyén Lihan ominaisuuksien tuntemus
lahtokohtana on lihan ominaisuuksien | Tutkinnon osan suorittaja
tuntemus ja nikemys tuotantoketjusta | * osaa kuvata lihan keskimiiriisen

kokonaisuutena. Hin tuntee lihan kemiallisen koostumuksen ja
keskimiiriisen koostumuksen ja tirkeimmit kemialliset ominai-
ominaisuudet seki niihin vaikuttavat suudet, kuten lihan viri ja lihan
tekijit. rakenne

* tuntee lihan yleiset ominaisuudet
mikrobien kasvualustana ja tietdd
lihan kisittelyyn liittyvit mikro-
biologiset riskit

e osaa kuvata niiti lihantuotannon
tekijoitd, jotka parantavat tai hei-
kentivit lihan laatua (mm. lihan
viri, sidontakyky ja siilyvyys) seki
osaa soveltaa tietojaan omissa ty-
tehtivissiin

* tuntee typaikallaan kisiteltdvit
erikoislihat.




Tutkinnon osan suorittaja tieti,
millaista on hyvilaatuinen liha ja
millaisin menetelmin raaka-ainelihan
laatua voidaan tutkia.

Raaka-aineen jalostuskelpoisuuden

arviointi

Tutkinnon osan suorittaja

* osaa arvioida lihan jalostuskelpoi-
suutta aistinvaraisesti ja osaa tulkita
keskeisten mikrobiologisten ja
kemiallisten miiritysten antamia
tuloksia

* osaa toimia yrityksen kiytinnon
mukaan epikurantin raaka-aineen
kisiceelyssa.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd, miten
kisittelyt vaikuttavat lihan ominai-
suuksiin seki aistittavaan laatuun, ja
hin osaa soveltaa tietojaan kiytinnossi
tavallisimmissa lihalle tehtivissi
kisittelyissi.

Lihan késittely ja jalostus

Tutkinnon osan suorittaja

e osaa kuvata, miten keskeiset lihan-
jalostuksen vaiheet (kuten
paloittelu, leikkaus, esikisittely,
massanvalmistus, annostelu,
kypsennys ja jadhdytys) tulee
suorittaa ja miten ne vaikuttavat
lihan ainesosiin, fysikaalis-kemial-
lisiin ja mikrobiologisiin ominai-
suuksiin sekid laatuun

* kisittelee ja siilyttdd lihaa
hygieenisesti ja toimintaohjeiden
mukaan siten, etti lihan laatu siilyy

* kisittelee lihaa joutuisasti (ammatti-
taito, tydmenetelmit, intensiteetti)
ja tydturvallisesti sekd yrityksen
ympiristdjirjestelmin mukaisesti.

Tutkinnon osan suorittaja siilyttdd ja
varastoi lihan oikein.

Séilytys ja varastointi

Tutkinnon osan suorittaja

* toimii lihan ja lihavalmisteiden
siilytyksestd annettujen siddddsten ja
viranomaissuositusten mukaan

* tietdd kylmiketjun vaikutuksen
lihan ja lihavalmisteiden
sdilymiseen.

Tutkinnon osan suorittaja huolehtii
henkilskohtaisesta hygieniastaan ja
tydympiriston siisteydestd. Tutkinnon
suorittaja kiyttdd tydssidn ympiristod
sddstivid menetelmii ja siten edistdd
kestivii kehitysti.

Henkilokohtainen hygienia

Tutkinnon osan suorittaja

* on puhdas ja siisti ja ymmartid
puhtauden merkityksen omassa
tyOssdan




* kiyttdd puhdasta tydasua, hius-
suojusta ja tarvittaessa suojaesiliinaa
ja -kisineitd

* kiyttdi erillisid tydjalkineita ja
huolehtii niiden puhtaudesta
tyopiivin aikana ja huoltaa ne
kiyton jilkeen

* huolehtii kisien ihon kunnosta

* pesee ja desinfioi kitensi

* pitdd kynnet lyhyini ja lakattomina

* ci kiytd koruja.

TyOdympériston siisteys

Tutkinnon osan suorittaja

* estdd haittamikrobien lisidntymistd
ja levidmistid toimimalla oma-
valvontasuunnitelman mukaan

* huolehtii tydympiriston siistey-
desti, puhtaudesta ja jirjestyksesti

* huolehtii syntyvistd jitteisti ja
lajittelee ne mahdollisuuksien
mukaan.

Tutkinnon osan suorittaja ymmirtidi
pesu- ja puhdistustoimintojen merki-
tyksen lihateollisuudessa. Hin tietdd
pesutoimintojen ja desinfioinnin
periaatteet.

Pesu ja puhdistus

Tutkinnon osan suorittaja

* kiyttdd valmistuslaitteisiin ja
tiloihin toimipaikan ohjeiden
mukaan tarkoituksenmukaisia pesu-
ja desinfiointiaineita, kemikaaleja
sekid menetelmii

* osaa arvioida vilineiden ja tilojen
puhtautta aistinvaraisesti ja
keskeisimmilld mikrobiologisilla
menetelmilld

* pyrkii toimimaan pesukemikaaleja
ja vettd sddstden

* ottaa huomioon kiyttimiensi
kemikaalien ominaisuudet ja
kiyttdturvallisuuteen liittyvit seikat,
jotta pystyy toimimaan terveyttdin
ja tydkykyiin vaarantamatta.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
lihateollisuuden ja tuotantotiloissa
toimimisen periaatteet. Hin ottaa

Tyoturvallinen toiminta
Tutkinnon osan suorittaja
* ottaa toiminnassaan huomioon
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huomioon tyéturvallisuusnikokohdat
valmistusprosessissa toimiessaan.

tyoturvallisuuden vaatimukset

* tuntee elintarviketiloista ja -laitok-
sista annettua sekd tydturvallisuutta
koskevaa lainsiddintod siten, etti
tyoskentelee siiddsten edellytei-
milld tavalla sekid noudattaa ohjeita
ja sopimuksia

* tydskentelee ergonomisesti oikein ja
huolehtii omasta tydkyvystiin.

Tutkinnon osan suorittajan tyén
lihtokohtana on laadukas tuote.

Hin hallitsee laatuajattelun keskeiset
kisitteet ja omavalvonnan periaatteet,
kykenee osallistumaan omavalvonnan
suunnitteluun seki pystyy itseniisesti
toteuttamaan omavalvontaa omissa
tyotehtivissddn.

Laatuosaaminen

Tutkinnon osan suorittaja

* osaa nimeti laadun osatekijoitd ja
on tietoinen yrityksessi kiytet-
tdvistd laatujirjestelmistd

* ymmirtid oman roolinsa laaduk-
kaan tyn tekijini ja laadun siilyt-
tdjdnd niin, ettd toimii tydssddn
yrityksen laatujirjestelmin
mulkaisesti

* ymmirtii elintarvikelainsdddosten
merkityksen niin, ettd osaa soveltaa
niitd omissa tydtehtivissiin

® ottaa vastuun omasta toiminnastaan
tuotteen laadun osatekijini.

Omavalvonta

Tutkinnon osan suorittaja

* kykenee miirittimiin tuotannon
kriittiset pisteet omassa tyd-
ympdristossddn ja toimii oma-
valvontasuunnitelman mukaisesti
tai parantaa ja tiydentid jo kiytossd
olevaa omavalvontasuunnitelmaa

* osaa toimia tuotantovaiheisiin
liittyvien riskien ja vaarojen
eliminoimiseksi

* tekee oikein omavalvontaan liittyvit
merkinnit

* tunnistaa ja kirjaa todetut poik-
keamat

* tietdd, miten toimia poikkeus-
tilanteissa

* tietdd omavalvontaan liittyvit
viranomais- ja muut tahot.
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Tutkinnon osan suorittajalla on
kokonaiskisitys lihateollisuuden
prosessista niin, ettd hin ymmirtii
oman roolinsa valmistusketjun jise-
neni. Hin toimii omatoimisesti ja
joutuisasti tydryhmissi. Hin nou-
dattaa ammatin eettisid periaatteita,
tyotd ohjaavia sidntdji ja tyoryhmissi
tehtyjd sopimuksia.

Tydyhteisossa toimiminen

Tutkinnon osan suorittaja

* tuntee vastuunsa ja oman tyonsi
merkityksen lihateollisuuden
kokonaisprosessin osana niin, etti
suunnittelee tydtiin ja tekee
omatoimisesti padtoksid, toimii
vastuuntuntoisesti, joutuisasti ja
myds tydryhmin/dimin jiseneni
joustavasti

* ajoittaa tyonsi oikein

* arviol omaa ty6tddn ja prosessin
tuloksia itsendisesti seki tydryhmin
jdsenend

* pystyy hyddyntimiin yrityksen
sisdisten sidosryhmien palautetta
tuotteensa laadun ja oman toimin-
tansa kehittimisessi

* kykenee kehittimdin omaa toimin-
taansa ja tyonsi laadukkuutta
saamansa palautteen ja itse-
arvioinnin perusteella.

Tutkinnon osan suorittaja ymmirtii
oman tyonsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini sekid oman
panoksen vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen. Hinelld on kisitys sisidisen
yrittdjyyden perusteista.

Sisdinen yrittédjyys

Tutkinnon osan suorittaja

* arviol ja arvostaa omaa tyotdin
siten, ettd nikee olevansa kokonai-
suuden osa

* kehittdd omaa tydtiin ja arvostaa
omaa ammattitaitoaan

* tuntee yritystoiminnan periaatteet ja
soveltaa tietojaan oman tyo-
organisaationsa toimintaan

* tietdd, millaiset valmiudet edistivit
yrittdjamiisten tydvalmiuksien
toteutumista

* hakee tietoa ja kiyttii asiantuntija-
palveluja tietojensa ja taitojensa
syventimisessi

* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyohon liittyvid ratkaisuja omiin
arvoihinsa luottaen

* tietdd, mitkd ulkoiset ja sisdiset
tekijdt vaikuttavat organisaation
toimintaa ja on tutustunut

12




tybonantajaorganisaatioonsa

* tietdd, mikd on yhteistyon ja
asiakassuhteiden merkitys organi-
saatiolle

* on perilld oman toimintansa
kustannusrakenteesta ja tieti,
miten se voi vaikuttaa organisaation
tulokseen

* on tietoinen, miten voi vaikuttaa
kannattavuuteen omalla tys-
toiminnallaan

* tuntee tyontekijin ja tyonantajan
vastuut ja velvollisuudet sekid tyonsi
kannalta keskeiset tyslainsaddokset

* toimii omassa tydssidn lain-
siidinnon edellyttimilld tavalla,
tyoturvallisuussdiddsten mukaisesti
ja huolehtii tyskyvystiin

* on perilld yrityksen liikeideasta,
padmairisti ja tavoitteista.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Lihateollisuuden raaka-aineen tuntemus ja Kisittely -osan suorittamisessa on kes-
keistd kokonaisnikemyksen osoittaminen lihateollisuuden tuotantoprosessin teki-
joistd. Tdmin tutkinnon osan niyttd annetaan ensisijaisesti tutkinnon suorittajan
omassa tydympiristdssi, jossa voidaan osoittaa ja arvioida tydelimin ammattitaito-
vaatimusten mukainen ammattimainen tydskentely. Tydtaito osoitetaan realistisissa,
aidoissa tyotilanteissa.

Tyésuoritus arvioidaan tutkintovaatimuksissa esitettyjen arviointikohteiden
mubkaisesti kattavasti ja esitettyjen laadullisten arviointikriteerien mukaan. Tutkinto-
tilaisuuden kesto miiriytyy sen mukaiseksi, ettd kaikkien arviointikohteiden
mukainen osaaminen tulee niytetyksi ja arviointikriteerien mukaisesti arvioiduksi.

Koko tutkintoa suoritettaessa timin tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten
saavuttaminen voidaan arvioida valinnaisen osan tutkintosuorituksen yhteydessi.



2 8§ Teurastus

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja tydskentelee
hygieenisesti. Hin noudattaa alan

hygieniasiidoksii ja tyosidntoji
(omavalvonta ja laatujirjestelma).

Hygieeninen tyoskentely

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa annettuja hygieniaohjeita

* estdd mikrobien lisidntymistd ja
levidmisti toimimalla omavalvonta-
suunnitelman edellyttimilli tavalla

* huolehtii tydvilineiden seki tyo-
ympiriston siisteydestd, puhtaudesta
ja jdrjestyksesti.

Henkilokohtainen puhtaus ja kési-

hygienia

Tutkinnon osan suorittaja

* on puhdas ja siisti ja ymmirtid
puhtauden merkityksen tuotanto-
prosessissa

* huolehtii kisien ihon kunnosta,
suorittaa pesu- ja desinfioiti toimen-
piteet tarvittaessa (esim. likaisen
tyovaiheen jilkeen, tyshon ryh-
tyessd, WC:ssi kiynnin jilkeen)

* ci kiytd tyossddn koruja eiki kos-
meettisia aineita, joista vol irrota
vieraita aineita.

Pukeutuminen

Tutkinnon osan suorittaja

* kiyttdd puhdasta tydasua, suoja-
esiliinaa, hiussuojusta
kisineet tydtehtivin mukaan

* kiyttdd erillisid tydjalkineita, huo-
lehtii niiden puhtaudesta tydpiivin
aikana ja huoltaa ne kiyton jilkeen.

Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
teurastusprosessin eri tydvaiheessa
(tainnutus, nylky tai kalttaus, suolis-
tus, elinten poisto, halkaisu, jilki-
suorittaja tuntee tydtehtiviensi
edellyttimien laitteiden ja koneiden

Tainnutus/Pisto

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa eliinsuojelulainsiidintsid
tyoskennellessdin

e osaa kisitelld eldinti siten, ettei
tyovaiheessa synny kuntovirheiti tai
muita ruhon tai sivutuotteiden
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toimintaperiaatteet ja osaa kiyttid
niitd.

arvoa alentavia virheitd

* tuntee tydvaiheen vaikutuksen
ruhoon sekd ymmairtid tainnu-
tuksen tai piston merkityksen
kannattavuuteen

* huoltaa ja kunnostaa tyévilineensi
asianmukaisesti kiyton aikana

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytts- ja tydturvallisuusohjeita ja
viestittdd havaitsemistaan toiminta-
hiirisistd

* osaa suorittaa koneiden ja laitteiden
kiytonaikaisia sidto- ja huolto-
toimenpiteiti.

Nylky/Kalttaus

Tutkinnon osan suorittaja

e osaa kisitelld ruhon siten, ettei
tyovaiheessa synny kuntovirheiti tai
muita ruhon tai sivutuotteiden
arvoa alentavia virheitd

* tuntee tydvaiheen vaikutuksen
ruhoon sekd ymmairtidd nylyn tai
kalttauksen merkityksen kannat-
tavuuteen

* kunnostaa ja huoltaa tydvilineensi

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytto- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa koneiden ja laitteiden
kiytonaikaisia sdito- ja huolto-
toimenpiteiti.

Avaus/Suolistus

Tutkinnon osan suorittaja

* osaa kisitelld ruhon siten ettei
tyovaiheessa synny kuntovirheiti tai
muita ruhon tai sivutuotteiden
arvoa alentavia virheitd

* tuntee tydvaiheen vaikutuksen
ruhoon sekd ymmairtdi suolistuksen
merkityksen kannattavuuteen

* kunnostaa ja huoltaa tydvilineensi

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kidytts- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa laitteistojen kidyton-
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aikaiset sddto- ja huoltotoimen-
piteet.

Elinten poisto

Tutkinnon osan suorittaja

* osaa kisitelld ruhon siten, ettei
tyovaiheessa synny kuntovirheiti tai
muita ruhon tai sivutuotteiden
arvoa alentavia virheitd

* tuntee tydvaiheen vaikutuksen
ruhoon sekd ymmartid elinten
poiston merkityksen kannatta-
vuuteen

* kunnostaa ja huoltaa tydvilineensi

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytts- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa laitteistojen kiyton-
aikaisia sdit6- ja huoltotoimen-
piteitd.

Halkaisu ja viimeistely

Tutkinnon osan suorittaja

* ymmirtid ja osaa omaa tyo-
tehtiviinsi (halkaisua ja viimeis-
telyd) koskevan lainsidddinnon

* kisittelee ruhon siten, ettei tyo-
vaiheessa synny kuntovirheiti tai
muita ruhon tai sivutuotteiden
arvoa alentavia virheitd

* tuntee halkaisun ja viimeistely-
toimenpiteiden vaikutuksen ruhoon
sekd ymmirtdd tyovaiheiden vaiku-
tuksen kannattavuuteen ja terveel-
lisyyteen seki toiminnan eettisen
nikskulman

* kunnostaa ja huoltaa tydvilineensi

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiyttd- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa laitteistojen kiyton-
aikaisia sit6- ja huoltotoimen-
piteitd.

Jadhdytys
Tutkinnon osan suorittaja
* tuntee tydvaiheen merkityksen lihan
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laadun kannalta (mikrobiologinen
laatu, fysikaaliset ja kemialliset
muutokset).

Tutkinnon osan suorittaja tietdd
tuotteen ja toiminnallisen laadun
merkityksen ja osaa tydskennelld
laadun siilyttden.

Tuotteen laatu

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa teurastuksessa annettuja
ohjeita

* hallitsee eldvien eldinten kisittelyn
ja tuntee kisittelyn aiheuttamat
teurastuksenjilkeiset muutokset
lihassa

* tunnistaa ruhoissa esiintyvit kunto-
virheet ja estdd toiminnassaan
niiden synnyn.

Toiminnallinen laatu

Tutkinnon osan suorittaja

* tyoskentelee niin, ettd ottaa huo-
mioon tuotantoprosessin seuraavan
tyovaiheen tai tydpisteen tydn ja
koko valmistustoiminnan.

Tutkinnon osan suorittaja tyoskentelee
tydturvallisesti ja yrityksen toiminta-
ohjeiden mukaista tuloksellisuutta
tavoitellen.

Tyoturvallisuus

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa tydyhteisén ohjeita ja
sopimuksia

* kiyttdd suojavilineitd tydskennel-
lessdin

* on perehtynyt koneiden ja laitteiden
kiyttdohjeisiin

* ci aiheuta toiminnallaan tapaturma-

vaaraa itselleen tai muille henki-
lsille.

Tuloksellisuus

Tutkinnon osan suorittaja

* suorittaa tyotehtivit annettujen
ohjeiden mukaisesti ja kiyttid
sovittuja tydmenetelmii

* kisittelee ruhoja siten, ettei niissi
synny ylimidriistd hivikkii tai
arvonalennusta

* suoriutuu tydtehtivistd (tainnutus,
nylky tai kalttaus, suolistus, hal-
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kaisu, jilkipuhdistus) yrityksessi
kiytossi olevien sopimusten mukai-
sesti (esim. hyviksytyt urakka-
perusteet).

Tutkinnon osan suorittaja toimii
teurastusta koskevan elintarvike-

lainsdididnnon edellyttimilli tavalla.

Lainsaadannon noudattaminen
Tutkinnon osan suorittaja
* soveltaa lainsdididnndssid annettuja

Tutkinnon osan suorittaja toimii
yrityksen omavalvontaohjelman
mubkaisesti ja kehittdd sitd omalta
osaltaan.

Omavalvontaohjelman mukainen

toiminta

Tutkinnon osan suorittaja

* kirjaa omavalvontaohjelmassa
sovitut tiedot

* tunnistaa ja kirjaa todetut poik-
keamat seki toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

e tunnistaa tuoteturvallisuusriskit
menetelmimuutoksissa.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tdmin tutkinnon osan suorittajan on hallittava pakollisen osan "lihateollisuuden
raaka-aineen tuntemus ja kiisittely tuotantoprosessissa” ammattitaitovaatimukset.
Teurastus-osan ndytdn suorittaja osaa aidoissa tydoloissa normaalijoutuisuudella
teurastaa yhti teuraseliinlajia, kuten sika, nauta, lammas, poro, broileri, kalkkuna
tai muu teuraseldin. Valittu teuraseldinlaji merkitiin tutkintotodistukseen.
Ty6suoritus arvioidaan tutkintovaatimuksissa esitettyjen arviointikohteiden
mukaisesti kattavasti ja esitettyjen laadullisten arviointikriteerien mukaan. Tutkinto-
tilaisuuden kesto midriytyy sen mukaiseksi, ettd kaikkien arviointikohteiden
mukainen osaaminen tulee niytetyksi ja arviointikriteerien mukaisesti arvioiduksi.




3 8 Lihanleikkaus

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja Kkriteerit

Tutkinnon osan suorittaja tyoskentelee
hygieenisesti. Hin noudattaa alan

(omavalvonta ja laatujirjestelma).

Hygieeninen tydskentely

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa annettuja hygieniaohjeita
leviimisti toimimalla omavalvonta-
suunnitelman edellyttimilld tavalla

* huolehtii tydvilineiden sekid tyo-
ympiriston siisteydestd, puhtaudesta
ja jirjestyksesti.

Henkil6kohtainen puhtaus ja

kasihygienia

Tutkinnon osan suorittaja

* on puhdas ja siisti ja ymmartid
puhtauden merkityksen

* huolehtii kisien ihon kunnosta,
suorittaa pesu- ja desinfiointi-
toimenpiteet tarvittaessa (esim.
likaisen tydvaiheen jilkeen, tyshon
ryhtyessi, WC:ssi kiynnin jilkeen)

* ci kilytd koruja eikid kosmeettisia
aineita, joista vol irrota tuotteeseen
vieraita aineita.

Pukeutuminen

Tutkinnon osan suorittaja

* kiyttdd puhdasta tydasua, suojaesi-
liinaa, hiussuojusta ja suojakisineitd

* kiyttdid ja vaihtaa tarvittaessa
suojakisineet tyotehtivin mukaan

o kiyttdd erillisid tydjalkineita, huo-
lehtii niiden puhtaudesta tydpdivin
aikana ja huoltaa ne kiyton jilkeen.

Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
leikkaamoprosessin eri tydvaiheessa,
kuten karkeapaloittelu, luuttomaksi
leikkaus, palalihojen valmistus, lajit-
telu ja pakkaus. Tutkinnon suorittaja
tuntee tydtehtiviensi edellyttimien
laitteiden ja koneiden toimintaperi-
aatteet. Hin pystyy kiyttimain niitd ja

Ruhon paloittelu

Tutkinnon osan suorittaja

* tunnistaa ja valitsee ruhot eri
kiyttdtarkoituksiin (myyntipalat,
teollisuusleikkuu)

* noudattaa paloitteluohjeita

* tuntee teurastuksen ja oman ty6nsi
vaikutuksen ruhon kiyttéarvoon
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vastaamaan niiden kiytonaikaisesta
kontrolloinnista ja huollosta.

sekd ymmirtdd paloittelun merki-
tyksen kannattavuuteen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytto- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa koneiden ja laitteiden
kiytonaikaisia sdito- ja huolto-
toimenpiteiti.

Luuttomaksi leikkaus

Tutkinnon osan suorittaja

* tunnistaa paloittelutyon ja teuras-
tuksen aiheuttamat virheet

* tunnistaa ruhonosat ja noudattaa
niistd annettuja leikkuuohjeita

* tuntee tydvaiheen vaikutuksen
lopputuotteeseen sekd ymmaireii
leikkuuohjeiden merkityksen
kannattavuuteen

* osaa kunnostaa ja huoltaa tys-
vilineensi

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytto- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa koneiden ja laitteiden
kiytonaikaisia sdito- ja huolto-
toimenpiteiti.

Palalihojen valmistus

Tutkinnon osan suorittaja

* tunnistaa ruhonosat ja noudattaa
niistd annettuja myyntipaloittelu- ja
leikkuuohjeita

* osaa valmistaa yleisimpid myytivii
tai jatkojalostettavia luullisia ja
luuttomia palalihoja

* tuntee tydvaiheen vaikutuksen
lopputuotteeseen seki ymmirtii
leikkuuohjeiden merkityksen
kannattavuuteen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytts- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa laitteistojen kiyton-

piteitd.
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Lajittelu

Tutkinnon osan suorittaja

* osaa kisitelld luuttomat ruhonosat ja

valmistaa niistd lihalajitelmia, pala-

lihoja tai lihavalmisteiden raaka-

aineita

noudattaa tydohjeita

tuntee tyovaiheen vaikutuksen

lopputuotteeseen sekd ymmairtii

lajitceluohjeiden merkityksen

kannattavuuteen

noudattaa koneiden ja laitteiden

kiytts- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa koneiden ja laitteiden
kiytonaikaisia sdito- ja huolto-
toimenpiteiti.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd
tuotteen laadun ja toiminnallisen
laadun merkityksen ja osaa tysken-
nelld laadun siilyttien.

Tuotteen laatu

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa lihanleikkauksessa ja
lajittelussa annettuja ohjeita

* tunnistaa ruhoissa ja palalihoissa
esiintyvit jatkojalostukseen vaikut-
tavat kuntovirheet ja osaa kisitelld
ne annettujen ohjeiden mukaan

* tuntee luokituksen.

Toiminnallinen laatu

Tutkinnon osan suorittaja

* tydskentelee niin, ettd ottaa huo-
mioon seuraavan tydvaiheen tai
tyopisteen tydn ja koko valmistus-
toiminnan.

Tutkinnon osan suorittaja tydsken-
telee tyoturvallisesti ja yrityksen
toimintaohjeiden mukaista tuloksel-
lisuutta tavoitellen.

Tyoturvallisuus

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa tydyhteison ohjeita ja
tyoturvallisuuslainsiddintsad

* kiyttdd suojavilineitd tydskennel-
lessdin

* on perehtynyt koneiden ja laitteiden
kiyttoohjeisiin

* ci aiheuta toiminnallaan tapaturma-
vaaraa itselleen tai muille henkilsille.

21



Tuloksellisuus

Tutkinnon osan suorittaja

* suorittaa tydtehtivit annettujen
ohjeiden mukaisesti ja kiyttid
sovittuja tydomenetelmii

* kisittelee ruhoja, palalihoja ja
lajitelmia siten, ettei niissd synny
ylimiiriistd hivikkii tai arvon-
alennusta

* suoriutuu tydtehtivistd (paloittelu,
luuttomaksi leikkuu ja lihalajitel-
mien valmistus) yrityksessd kidytossi
olevien sopimusten mukaisesti
(esim. hyviksytyt urakkaperusteet).

Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia | Lainsdadannon noudattaminen

lihan kisittelyd ja leikkuuta koskevan | Tutkinnon osan suorittaja
elintarvikelainsiidinnon miiriysten * soveltaa lainsiddinndssi annettuja
mukaisella tavalla. miirdyksid omassa tyossdin.
Tutkinnon osan suorittaja hallitsee Omavalvontaohjelman mukainen
omavalvontaohjelman ja osaa kehittdd | toiminta

sitd omalta osaltaan. Tutkinnon osan suorittaja

* kirjaa omavalvontaohjelmassa
sovitut tiedot

* tunnistaa ja kirjaa todetut poik-
keamat seki toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

e tunnistaa tuoteturvallisuusriskit

menetelmimuutoksissa.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Timin tutkinnon osan suorittajan on hallittava pakollisen osan ”Lihateollisuuden
raaka-aineen tuntemus ja kiisittely tuotantoprosessissa” ammattitaitovaatimukset.

Lihanleikkaus-osan niyton suorittaja osaa aidoissa tydoloissa normaalijoutui-
suudella paloitella ruhon ja leikata yhden teuraseldinlajin lihaa, kuten sika, nauta,
lammas, poro, broileri, kalkkuna tai muu. Valittu teuraseliinlaji merkitiin
tutkintotodistukseen.

Ty6suoritus arvioidaan tutkintovaatimuksissa esitettyjen arviointikohteiden
mubkaisesti kattavasti ja esitettyjen arviointikriteerien mukaan. Tutkintotilaisuuden
kesto mairiytyy sen mukaiseksi, ettd kaikkien arviointikohteiden mukainen osaa-
minen tulee niytetyksi ja arviointikriteerien mukaisesti arvioiduksi.
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4 § Raakalihavalmisteiden valmistusprosessi

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja Kkriteerit

Tutkinnon osan suorittaja tyoskentelee
hygieenisesti. Hin noudattaa alan
hygieniasiidoksii ja tydsidntoji
(omavalvonta ja laatujirjestelma).

Hygieeninen tydskentely

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa annettuja hygieniaohjeita

* estdd mikrobien lisddntymistd ja
levidmistd toimimalla omavalvonta-
suunnitelman edellyttimilld tavalla

* huolehtii tyévilineiden sekd tyoym-
piriston siisteydestd, puhtaudesta ja
jdrjestyksesti.

Henkil6kohtainen puhtaus ja

kasihygienia

Tutkinnon osan suorittaja

* on puhdas ja siisti ja ymmirtid
puhtauden merkityksen

* huolehtii kisien ihon kunnosta,
suorittaa pesu- ja desinfiointi-
toimenpiteet tarvittaessa (esim.
likaisen tydvaiheen jilkeen, tyshon
ryhtyessd, WC:ssi kidynnin jilkeen)

* ci kiyti koruja eikd kosmeettisia
aineita, joista vol irrota tuotteeseen
vieraita aineita.

Pukeutuminen

Tutkinnon osan suorittaja

* kiyttdd puhdasta tydasua, suojaesi-
liinaa, hiussuojusta ja suojakisineitd

* kiyttdd ja vaihtaa tarvittaessa
suojakisineet tyotehtivin mukaan

* kiyttdd erillisid tydjalkineita,
huolehtii niiden puhtaudesta
tyopiivin aikana ja huoltaa ne

kiyton jilkeen.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
kyseessi olevan raakalihavalmisteen
valmistusprosessin ja osaa toimia
omatoimisesti kahdessa valmistus-
prosessin tydvaiheista (liharaaka-aineen
kisittely, suolaus, maustaminen tai
annostelu ja pakkaus). Tutkinnon

Liha raaka-aineen kasittely

Tutkinnon osan suorittaja

* tunnistaa ja valitsee raaka-aineet
seki tunnistaa niiden mahdolliset
poikkeamat

* viipaloi, kuutioi, suikaloi, litistd tai
nuijii, mureuttaa, jauhaa tai valmis-
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suorittaja tuntee tydtehtiviensi
edellyttimien laitteiden ja koneiden
toimintaperiaatteet. Hin pystyy
kdyttimain niitd ja vastaamaan niiden
kiytonaikaisesta kontrolloinnista ja
huollosta.

taa raakalihavalmisteiden massoja
noudattaen reseptejd ja tydohjeita
ymmirtid lihan oikean limpétilan
merkityksen raakalihavalmisteiden
viipaloinnin, kuutioinnin, suika-
loinnin, litistimisen tai nuijimisen,
mureuttamisen, jauhamisen tai
massanvalmistuksen onnistumisen
kannalta

tuntee tydvaiheen vaikutuksen
lopputuotteeseen

noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytto- ja tydturvallisuusohjeita.

Suolaus
Tutkinnon osan suorittaja

tunnistaa ja valitsee raaka-aineet
noudattaa resepteji ja tydohjeita
tuntee suolauksen vaikutuksen
lopputuotteeseen

noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytto- ja tydturvallisuusohjeita

osaa suorittaa suolauksessa kiytet-
tivien koneiden ja laitteiden kiyton-
aikaisia sdit6- ja huoltotoimen-
piteitd.

Maustaminen
Tutkinnon osan suorittaja

osaa marinoida, paneroida tai
pintamaustaa raakalihavalmisteita
noudattaen tydohjeita ja resepteji
tuntee maustamisen vaikutuksen
lopputuotteeseen

noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytto- ja tydturvallisuusohjeita
osaa suorittaa maustamisessa kiytet-
tivien koneiden ja -laitteiden
kiytonaikaisia siito- ja huolto-
toimenpiteiti.

Annostelu ja pakkaus
Tutkinnon osan suorittaja

noudattaa tydohjeita
tuntee annostelun onnistumiseen
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vaikuttavat tekijit

* kiyttdd tarkoituksenmukaisia
annostelu- ja pakkauskoneita ja
-menetelmii

* suorittaa annostelu- ja pakkaus-
koneiden kiytonaikaiset sddto- ja
huoltotoimenpiteet seki tuote-
vaihdot

* noudattaa koneiden ja laitteiden
tyoturvallisuusohjeita.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd
tuotteen laadun ja toiminnallisen
laadun merkityksen ja osaa tysken-
nelld laadun silyttien.

Tuotteen laatu

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa valmistuksessa annettuja
ohjeita

e tunnistaa valmistusvirheet, tietdi
niiden vaikutuksen lopulliseen
laatuun ja osaa suorittaa korjaavat
toimenpiteet.

Toiminnallinen laatu

Tutkinnon osan suorittaja

* tydskentelee niin, ettd ottaa huo-
mioon seuraavan tydvaiheen tai
tyopisteen tydn ja koko valmistus-
toiminnan.

Tutkinnon osan suorittaja tyoskentelee
tyoturvallisesti ja yrityksen toiminta-
ohjeiden mukaista tuloksellisuutta
tavoitellen.

Tyo6turvallisuus

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa tydyhteisén ohjeita ja
sopimuksia

* on perehtynyt koneiden ja laitteiden
kiyttdohjeisiin

* ci aiheuta toiminnallaan tapaturma-

vaaraa itselleen tai muille henki-
Isille.

Tuloksellisuus

Tutkinnon osan suorittaja

* suorittaa tydtehtivit annettujen
ohjeiden mukaisesti ja kiyttid
sovittuja tydomenetelmii

* kiisittelee raaka-aineita ja tarvikkeita
sekd valmistusaineita ja valmisteita
siten, ettei ndissi synny ylimairiistd
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havikkid tai arvonalennusta

* suoriutuu tydtehtivistd (liharaaka-
aineen kisittely, suolaus, mausta-
minen, annostelu ja pakkaus)
sovitussa ajassa (esim. hyviksytyt

urakkaperusteet).
Tutkinnon osan suorittaja toimii Omavalvontaohjelman mukainen
yrityksen omavalvontaohjelman toiminta
mukaisesti ja kehittii sitd omalta Tutkinnon osan suorittaja
osaltaan. * kirjaa omavalvontaohjelmassa

sovitut tiedot

* tunnistaa ja kirjaa todetut poikkea-
mat sekd toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

e tunnistaa tuoteturvallisuusriskit
(mm. menetelmimuutoksissa).

¢c) Ammattitaidon osoittamistavat

Timin tutkinnon osan suorittajan on hallittava pakollisen osan ”Lihateollisuuden
raaka-aineen tuntemus ja kiisittely tuotantoprosessissa” ammattitaitovaatimukset.

Raakalihavalmisteiden valmistusprosessi -osan niytdn suorittaja osaa aidossa
tydympiristdssi normaalijoutuisuudella tydskennelld omatoimisesti kahdessa
raakalihavalmisteiden valmistusprosessin vaiheessa ((liharaaka-aineen kisittely,
suolaus, maustaminen tai annostelu ja pakkaus). Valitut prosessin vaiheet merkitiin
tutkintotodistukseen.

Tydsuoritus arvioidaan tutkintovaatimuksissa esitettyjen arviointikohteiden
mubkaisesti kattavasti ja esitettyjen arviointikriteerien mukaan. Tutkintotilaisuuden
kesto midrdytyy sen mukaiseksi, ettd kaikkien arviointikohteiden mukainen osaa-
minen tulee niytetyksi ja arviointikriteerien mukaisesti arvioiduksi.



5 8§ Keittomakkaran valmistusprosessi

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja Kkriteerit

Tutkinnon osan suorittaja tyoskentelee
hygieenisesti. Hin noudattaa alan
hygieniasiidoksii ja tydsidntoji
(omavalvonta ja laatujirjestelma).

Hygieeninen tydskentely

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa annettuja hygieniaohjeita

* estdd mikrobien lisddntymistd ja
levidmistd toimimalla omavalvonta-
suunnitelman edellyttimilld tavalla

* huolehtii tyévilineiden seki tyo-
ympiriston siisteydestd, puhtaudesta
ja jarjestyksesti.

Henkil6kohtainen puhtaus ja

kasihygienia

Tutkinnon osan suorittaja

* on puhdas ja siisti ja ymmirtid
puhtauden merkityksen

* huolehtii kisien ihon kunnosta,
suorittaa pesu- ja desinfiointi-
toimenpiuteet tarvittaessa (esim.
likaisen tydvaiheen jilkeen, tyshon
ryhtyessd, WC:ssi kidynnin jilkeen)

* ci kiyti koruja eikd kosmeettisia
aineita, joista vol irrota tuotteeseen
vieraita aineita.

Pukeutuminen

Tutkinnon osan suorittaja

* kiyttdd puhdasta tydasua, suojaesi-
liinaa, hiussuojusta ja suojakisineitd

* kiyttdd ja vaihtaa tarvittaessa
suojakisineet tyotehtivin mukaan

* kiyttdd erillisid tydjalkineita,
huolehtii niiden puhtaudesta
tyopiivin aikana ja huoltaa ne

kiyton jilkeen.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
keittomakkaran valmistusprosessin ja
osaa toimia omatoimisesti kahdessa
valmistusprosessin tyovaiheista (raaka-
aineiden esikisittely, massanvalmistus,
annostelu, kypsennys ja pakkaus).
Tutkinnon suorittaja tuntee ty6-

Raaka-aineiden esikasittely

Tutkinnon osan suorittaja

* tunnistaa ja valitsee raaka-aineet

* noudattaa reseptejd ja tydohjeita

* tuntee lihalajitelmien esikisittelyn
vaikutuksen lopputuotteeseen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
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tehtiviensi edellyttimien laitteiden ja
koneiden toimintaperiaatteet. Hin
pystyy kidyttimiin niitd ja vastaamaan
niiden kiytdnaikaisesta kontrolloin-
nista ja huollosta.

kiytts- ja tydturvallisuusohjeita
* osaa suorittaa esikisittelyssi kiy-
tettivien koneiden ja laitteiden

toimenpiteiti.

Massanvalmistus

Tutkinnon osan suorittaja

* tunnistaa ja valitsee raaka-aineet

* noudattaa reseptejd ja tydohjeita

* tuntee massanvalmistuksen vaiku-
tuksen lopputuotteeseen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytts- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa massanvalmistus-
koneiden ja -laitteiden kiyton-

piteitd.

Annostelu

Tutkinnon osan suorittaja

* osaa valita ja kisitelld suolet tai
muut piillykset

* noudattaa tydohjeita

* tuntee annostelusta johtuvien
virheiden vaikutuksen loppu-
tuotteeseen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiyttd- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa annostelukoneiden ja
-laitteiden kiytonaikaisia sdits- ja
huoltotoimenpiteiti.

Kypsennys

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa tydohjeita

* tuntee kypsennyksen ja jiihdy-
tyksen vaikutuksen loppu-
tuotteeseen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiyttd- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa kypsennyslaitteistojen
toimenpiteiti seki asettaa tuotteille
soveliaat kypsennysohjelmat.




Keittomakkaroiden pakkaus (lenkki-,

grilli- ja nakkimakkarat)

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa tydohjeita

* tuntee mitkd ominaisuudet vaikut-
tavat tuotteiden pakkaantuvuuteen

* viipaloi tuotteen tarvittaessa ennen
pakkaamista ja tuntee tilloin, mitka
tuotteen ominaisuuden vaikuttavat
viipaloitumiseen seki tuntee
viipaloinnin onnistumisen vaiku-
tuksen lopputulokseen

* tuntee makkarapakkauslinjojen
toimintaperiaatteet

* soveltaa tietojaan lainsdidinnéstd ja
tuotepakkaamisesta kiytintoon

* kiyttdd tarkoituksenmukaisia
viipalointi- ja pakkauskoneita seki
menetelmii

* suorittaa viipalointi- ja pakkaus-
laitteistojen kiytonaikaiset sddcs- ja
huoltotoimenpiteet sekid myds
tuotevaihdot

* noudattaa koneiden ja laitteiden
tyoturvallisuusohjeita.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd
tuotteen laadun ja toiminnallisen
laadun merkityksen ja osaa tydsken-
nelld laadun siilyttien.

Tuotteen laatu

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa valmistuksessa annettuja
ohjeita

* tunnistaa valmistusvirheet ja tietdd
niiden vaikutuksen lopulliseen
laatuun ja osaa suorittaa korjaavat
toimenpiteet.

Toiminnallinen laatu

Tutkinnon osan suorittaja

* tyoskentelee niin, ettd ottaa huo-
mioon seuraavan tyovaiheen tai
tyopisteen tyon ja koko valmistus-
toiminnan.

Tutkinnon osan suorittaja tydskentelee
tydturvallisesti ja yrityksen toiminta-
ohjeiden mukaista tuloksellisuutta
tavoitellen.

Tyoturvallisuus

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa tydyhteisén ohjeita ja
sopimuksia
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* on perehtynyt koneiden ja laitteiden
kiyttohjeisiin

* ci aiheuta toiminnallaan tapaturma-
vaaraa itselleen tai muille henki-
loille.

Tuloksellisuus

Tutkinnon osan suorittaja

* suorittaa tydtehtivit annettujen
ohjeiden mukaisesti ja kiyttdd
sovittuja tydmenetelmii

* kisittelee valmistusaineita ja
valmisteita siten, ettei niissd synny
ylimairiistd hivikkii tai arvon-
alennusta

* suoriutuu tydtehtivistd (raaka-
aineiden esikisittely, massan valmis-
tus, annostelu, kypsytys, pakkaus)
sovitussa ajassa (esim. hyviksytyt
urakkaperusteet).

Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
lihan kisittelyd koskevan elintarvike-
lainsdididnnon edellyttimilli tavalla.

Lainsaadannon noudattaminen
Tutkinnon osan suorittaja
¢ osaa soveltaa lainsiidinnossi

tyOssdan.

Tutkinnon osan suorittaja toimii
yrityksen omavalvontaohjelman
mubkaisesti ja kehittdd sitd omalta
osaltaan.

Omavalvontaohjelman mukainen

toiminta

Tutkinnon osan suorittaja

* kirjaa omavalvontaohjelmassa
sovitut tiedot

* tunnistaa ja kirjaa todetut poik-
keamat seki toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

e tunnistaa tuoteturvallisuusriskit
(mm. menetelmimuutoksissa).

c) Ammattitaidon osoittamistavat

Timin tutkinnon osan suorittajan on hallittava pakollisen osan ”Lihateollisuuden

raaka-aineen tuntemus ja kiisittely tuotantoprosessissa” ammattitaitovaatimukset.
Keittomakkaran valmistusprosessi -osan suorittaja osaa aidossa tydympiristossi

normaalijoutuisuudella tydskennelld omatoimisesti kahdessa makkaran valmistus-

prosessin vaiheessa. Valitut prosessin vaiheet merkitdin tutkintotodistukseen.
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Tyésuoritus arvioidaan tutkintovaatimuksissa esitettyjen arviointikohteiden
mukaisesti kattavasti ja arviointikriteerien mukaisesti. Tutkintotilaisuuden kesto
miirdytyy sen mukaiseksi, ettd kaikkien arviointikohteiden mukainen osaaminen
tulee niytetyksi ja arviointikriteerien mukaisesti arvioiduksi.

6 8 Kestolihatuotteiden valmistusprosessi

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja tydskentelee
hygieenisesti. Hin noudattaa alan
hygieniasiidoksii ja tyosidntoji
(omavalvonta ja laatujirjestelma).

Hygieeninen tydskentely

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa annettuja hygieniaohjeita

* estdd mikrobien lisddntymistd ja
levidmistd toimimalla omavalvonta-
suunnitelman edellyttimilld tavalla

* huolehtii tyévilineiden sekd tyoym-
piriston siisteydestd, puhtaudesta ja
jdrjestyksesti.

Henkilokohtainen puhtaus ja

kasihygienia

Tutkinnon osan suorittaja

* on puhdas ja siisti ja ymmairtid
puhtauden merkityksen

¢ huolehtii kisien ithon kunnosta,
suorittaa pesu- ja desinfiointi-
toimenpiteet tarvittaessa (esim.
likaisen tydvaiheen jilkeen, tyohon
ryhtyessd, WC:ssi kidynnin jilkeen)

* ei kiytd koruja eikid kosmeettisia
aineita, joista vol irrota tuotteeseen
vieraita aineita.

Pukeutuminen

Tutkinnon osan suorittaja

* kiyttdd puhdasta tydasua, suojaesi-
liinaa, hiussuojusta ja suojakisineitd
suojakisineet tyotehtivin mukaan

* kiytedd erillisid tydjalkineita,
huolehtii niiden puhtaudesta
ty6piivin aikana ja huoltaa ne
kiyton jilkeen.
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Tutkinnon osan suorittaja tuntee
kestolihatuotteiden valmistusprosessin
ja osaa toimia kahdessa valmistus-
prosessin tydvaiheista (raaka-aineiden
esikisittely, massanvalmistus,
annostelu, kypsennys, viipalointi ja
pakkaus). Tutkinnon suorittaja tuntee
tyotehtiviensi edellyttimien laitteiden
ja koneiden toimintaperiaatteet. Hin
pystyy kidyttdimain niitd ja vastaamaan
niiden kiytonaikaisesta kontrolloin-
nista ja huollosta.

Raaka-aineiden esikésittely

Tutkinnon osan suorittaja

* tunnistaa ja valitsee raaka-aineet

* noudattaa reseptejd ja tydohjeita

* tuntee lihalajitelmien esikisittelyn
vaikutuksen lopputuotteeseen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytts- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa esikisittelyssd kiy-
tettivien koneiden ja laitteiden
kiytonaikaisia sdito- ja huolto-
toimenpiteiti.

Massanvalmistus

Tutkinnon osan suorittaja

* tunnistaa ja valitsee raaka-aineet

* noudattaa reseptejd ja tydohjeita

* tuntee massanvalmistuksen vaiku-
tuksen lopputuotteeseen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytto- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa massanvalmistus-
koneiden ja -laitteiden kiytén-

piteitd.

Annostelu

Tutkinnon osan suorittaja

* osaa valita ja kisitelld suolet tai
muut piillykset

* noudattaa tydohjeita

* tuntee annostelusta johtuvien
virheiden vaikutuksen loppu-
tuotteeseen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytto- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa annostelukoneiden ja
-laitteiden kiytonaikaisia sddts- ja
huoltotoimenpiteiti.

Kypsennys

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa tydohjeita

* tuntee esikypsennyksen ja
varastointikypsytyksen vaikutuksen
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lopputuotteeseen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytto- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa kypsennyslaitteistojen
kiytonaikaiset sdits- ja huolto-
toimenpiteet seki asettaa tuotteille
soveliaat kypsennysohjelmat.

Viipalointi ja pakkaus

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa tydohjeita

* tuntee mitki tuotteen ominaisuudet
vaikuttavat viipaloitumiseen

* tuntee viipaloinnin onnistumisen
vaikutuksen lopputuotteeseen

* soveltaa tietojaan lainsdidinnéstd ja
tuotepakkaamisesta kiytintoon

* kiyttdd tarkoituksenmukaisia
viipalointi- ja pakkauskoneita seki
menetelmii

* suorittaa viipalointi ja pakkaus-
koneiden kiytonaikaiset sddts- ja
huoltotoimenpiteet seki tuote-
vaihdot

* noudattaa koneiden ja laitteiden
tyoturvallisuusohjeita.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd
tuotteen laadun ja toiminnallisen
laadun merkityksen ja osaa tydsken-
nelli laadun siilyttien.

Tuotteen laatu

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa valmistuksessa annettuja
ohjeita

* tunnistaa valmistusvirheet ja tietdd
niiden vaikutuksen lopulliseen
laatuun ja osaa suorittaa korjaavat
toimenpiteet.

Toiminnallinen laatu

Tutkinnon osan suorittaja

* tyoskentelee niin, ettd ottaa huo-
mioon seuraavan tyovaiheen tai
tyopisteen tyon ja koko valmistus-
toiminnan.
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Tutkinnon osan suorittaja tydskentelee
tydturvallisesti ja yrityksen toiminta-
ohjeiden mukaista tuloksellisuutta
tavoitellen.

Tyoturvallisuus

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa tydyhteison ohjeita ja
sopimuksia

* on perehtynyt koneiden ja laitteiden
kiyttdohjeisiin

* ci aiheuta toiminnallaan tapaturma-
vaaraa itselleen tai muille henkil®il-
le.

Tuloksellisuus

Tutkinnon osan suorittaja

* suorittaa tyotehtivit annettujen
ohjeiden mukaisesti ja kiyttid
sovittuja tydmenetelmii

* kisittelee valmistusaineita ja
valmisteita siten, ettei niissi synny
ylimairiistd havikkii tai arvon-
alennusta

* suoriutuu tydtehtivisti (raaka-
aineiden esikisittely, massan valmis-
tus, annostelu, kypsytys ja pakkaus)
sovitussa ajassa (esim. hyviksytyt

nrsll(l(qurl 1 QfPPf)

Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
lihan kisittelyi koskevan elintarvike-
lainsdddinnon edellyttimilld tavalla.

Lainsaadannon noudattaminen
Tutkinnon osan suorittaja
* osaa soveltaa lainsiidinndssi

Tutkinnon osan suorittaja toimii
yrityksen omavalvontaohjelman
mubkaisesti ja kehittdd sitd omalta
osaltaan.

Omavalvontaohjelman mukainen

toiminta

Tutkinnon osan suorittaja

* kirjaa omavalvontaohjelmassa
sovitut tiedot

* tunnistaa ja kirjaa todetut poikkea-
mat sekd toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

e tunnistaa tuoteturvallisuusriskit
(mm. menetelmimuutoksissa)

* tuntee kestomakkaran viipaloinnin
mikrobiologiset riskit muille samalla
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c) Ammattitaitovaatimusten osoittamistavat

Timin tutkinnon osan suorittajan on hallittava pakollisen osan ”Lihateollisuuden
raaka-aineen tuntemus ja kisittely tuotantoprosessissa” ammattitaitovaatimukset.

Kestolihatuotteiden valmistusprosessi -osan suorittaja osaa aidossa tydympiris-
tossd normaalijoutuisuudella tydskennelld omatoimisesti kahdessa kestolihatuotteen
valmistusprosessin tydvaiheessa. Valitut prosessin vaiheet merkitdidn tutkinto-
todistukseen.

Ty6suoritus arvioidaan tutkintovaatimuksissa esitettyjen arviointikohteiden
mukaisesti kattavasti ja arviointikriteerien mukaisesti. Tutkintotilaisuuden kesto
midrdytyy sen mukaiseksi, ettd kaikkien arviointikohteiden mukainen osaaminen
tulee niytetyksi ja arviointikriteerien mukaisesti arvioiduksi.

7 8 Tayslihatuotteiden valmistusprosessi

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit
Tutkinnon osan suorittaja tyoskentelee | Hygieeninen tydskentely
hygieenisesti. Hin noudattaa alan Tutkinnon osan suorittaja
hygieniasiidoksii ja tyosidntoji * noudattaa annettuja hygieniaohjeita
(omavalvonta ja laatujirjestelma). * estdd mikrobien lisddntymistd ja

levidmistd toimimalla omavalvonta-
suunnitelman edellyttimilli tavalla

* huolehtii tyévilineiden seki tydym-
piriston siisteydestd, puhtaudesta ja
jarjestyksestd.

Henkil6kohtainen puhtaus ja kasi-

hygienia

Tutkinnon osan suorittaja

* on puhdas ja siisti ja ymmairtid
puhtauden merkityksen

¢ huolehtii kisien ithon kunnosta,
suorittaa pesu- ja desinfiointi-
toimenpiteet tarvittaessa (esim.
likaisen tydvaiheen jilkeen, tyshon
ryhtyessd, WC:ssi kidynnin jilkeen)

* ci kiiytd koruja, eikid kosmeettisia
aineita, joista vol irrota tuotteeseen
vieraita aineita.

Pukeutuminen

Tutkinnon osan suorittaja

* kiyttdd puhdasta tybasua, suojaesi-
liinaa, hiussuojusta ja suojakisineitd
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* kiyttdi ja vaihtaa tarvittaessa
suojakisineet tyotehtidvin mukaan

o kiytedd erillisid tydjalkineita, huo-
lehtii niiden puhtaudesta tydpiivin
aikana ja huoltaa ne kiyton jilkeen.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
tdyslihatuotteiden valmistusprosessin
ja osaa toimia kahdessa valmistus-
prosessin tydvaiheessa (suolaus,
annostelu, kypsennys, Viipalointi ja
pakkaus). Tutkinnon suorittaja tuntee
tyotehtiviensi edellyttimien laitteiden
ja koneiden toimintaperiaatteet. Hin
pystyy kidyttimain niitd ja vastaamaan
niiden kiytdnaikaisesta kontrolloin-
nista ja huollosta.

Suolaus

Tutkinnon osan suorittaja

* tunnistaa ja valitsee raaka-aineet

* noudattaa reseptejd ja tydohjeita

* tuntee suolauksen ja hierron vaiku-
tuksen lopputuotteeseen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytto- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa suolauksessa kiytet-
tivien koneiden ja laitteiden kiyton-
aikaisia sddt6- ja huoltotoimen-
piteitd.

Annostelu

Tutkinnon osan suorittaja

* osaa valita ja kisitelld tuotteissa
kiytetedvire padllykset

* noudattaa tyoohjeita

e tuntee annostelun (esim. muotitus,
verkotus) vaikutuksen loppu-
tuotteeseen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytto- ja tydturvallisuusohjeita

* suorittaa annostelukoneiden ja
-laitteiden kiytonaikaisia sdits- ja
huoltotoimenpiteiti.

Kypsennys

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa tyoohjeita

* tuntee kypsennyksen ja jiihdy-
tyksen vaikutuksen loppu-
tuotteeseen

* noudattaa koneiden ja laitteiden
kiytto- ja tydturvallisuusohjeita

* osaa suorittaa kypsennyslaitteistojen
kiytonaikaiset sdits- ja huolto-
toimenpiteitd seki asettaa tuotteille
soveliaat kypsennysohjelmat.
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Viipalointi ja pakkaus

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa tydohjeita

* tuntee mitki tuotteen ominaisuudet
vaikuttavat viipaloitumiseen

* tuntee viipaloinnin onnistumisen
vaikutuksen lopputuotteeseen

* soveltaa tietojaan lainsdidinnéstid ja
tuotepakkaamisesta kiytintoon

* kayttid tarkoituksenmukaisia
pakkauskoneita ja -menetelmii

* suorittaa viipalointi ja pakkaus-
koneiden kiytonaikaiset sddto- ja
huoltotoimenpiteet seki tuote-
vaihdot

* noudattaa koneiden ja laitteiden
tyoturvallisuusohjeita.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd
tuotteen laadun ja toiminnallisen
laadun merkityksen ja osaa tysken-
nelld laadun silyttien.

Tuotteen laatu

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa valmistuksessa annettuja
ohjeita

* tunnistaa valmistusvirheet ja tietdd
niiden vaikutuksen lopulliseen
laatuun ja osaa suorittaa korjaavat
toimenpiteet.

Toiminnallinen laatu

Tutkinnon osan suorittaja

* tydskentelee niin, ettd ottaa huo-
mioon seuraavan tydvaiheen tai
tydpisteen tydn ja koko valmistus-
toiminnan.

Tutkinnon osan suorittaja tyoskentelee
tyoturvallisesti ja yrityksen toiminta-
ohjeiden mukaista tuloksellisuutta
tavoitellen.

Tyoturvallisuus

Tutkinnon osan suorittaja

* noudattaa tydyhteisén ohjeita ja
sopimuksia

* on perehtynyt koneiden ja laitteiden
kiyttdohjeisiin

* ci aiheuta toiminnallaan tapaturma-
vaaraa itselleen tai muille henki-
Isille.
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Tuloksellisuus

Tutkinnon osan suorittaja

* suorittaa tydtehtivit annettujen
ohjeiden mukaisesti ja kiyttdd
sovittuja tydmenetelmii

* kisittelee valmistusaineita ja
valmisteita siten, ettei niissd synny
ylimairiistd hivikkii tai arvon-
alennusta

* suoriutuu tydtehtivistd (raaka-
aineiden esikisittely, massan valmis-
tus, annostelu, kypsytys, viipalointi
ja pakkaus) sovitussa ajassa, esim.
hyviksytyt urakkaperusteet.

Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
lihan kisittelyi koskevan elintarvike-
lainsdidinnon edellyttimilli tavalla.

Lainsaadannon noudattaminen
Tutkinnon osan suorittaja
¢ osaa soveltaa lainsiidinnossi

tyossdan.

Tutkinnon osan suorittaja toimii
yrityksen omavalvontaohjelman
mubkaisesti ja kehittdd sitd omalta
osaltaan.

Omavalvontaohjelman mukainen

toiminta

Tutkinnon osan suorittaja

* kirjaa omavalvontaohjelmassa
sovitut tiedot

* tunnistaa ja kirjaa todetut poik-
keamat seki toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

e tunnistaa tuoteturvallisuusriskit
(mm. menetelmimuutoksissa).

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tidmin tutkinnon osan suorittajan on hallittava pakollisen osan ”Lihateollisuuden
raaka-aineen tuntemus ja kisittely tuotantoprosessissa” ammattitaitovaatimukset.
Tiyslihatuotteiden valmistusprosessi -osan suorittaja osaa aidossa tydympiristos-
si normaalijoutuisuudella tydskennelld omatoimisesti kahdessa tiyslihatuotteen
valmistusprosessin tyovaiheessa. Valitut prosessin vaiheet merkitdin

tutkintotodistukseen.

Tyésuoritus arvioidaan tutkintovaatimuksissa esitettyjen arviointikohteiden
mukaisesti kattavasti ja arviointikriteerien mukaisesti. Tutkintotilaisuuden kesto
miirdytyy sen mukaiseksi, ettd kaikkien arviointikohteiden mukainen osaaminen
tulee niytetyksi ja arviointikriteerien mukaisesti arvioiduksi.




8 8 Logistiikka lihateollisuudessa

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja Kkriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartid,
mitid logistiikalla tarkoitetaan teolli-
sessa tuotannossa.

Hin pystyy tyoskentelemiin teollisuu-
dessa pakkaus-, varastointi- ja lihet-
timétehtivissi ja logistiikkakeskusten
palveluksessa.

Logistiikkatietdmys

Tutkinnon osan suorittaja

* kertoo, miti logistiikalla tarkoi-
tetaan ja miki sen merkitys on
lopputuotteen kannalta

* kuvailee erilaisia logistiikkamalleja,
-kisitteiti ja -ratkaisuja seki osaa
soveltaa niitd kidytintoon

* hakee tietoa lainsiddinnosti ja
soveltaa sitd kiytintoon

* tietdd mitd vaaditaan tyoskentelyltd
teollisuuden pakkaus-, varastointi-
ja lihettimotehtivissi tai

logistiikkakeskuksessa.

Tutkinnon osan suorittaja kiytcii
tietotekniikkaa tyossiin teollisuudessa.

Tietotekniikkatuntemus

Tutkinnon osan suorittaja

* hallitsee tietotekniikan perus-
ohjelmat

* valvoo ja muokkaa tietoa tuotannon
aikana

* pystyy tulkitsemaan logistiikka-
keskuksen tuottamaa tietoa

* osaa toimia oikein poikkeus-
tilanteissa

* syottdd ja ohjelmoi tietoja tieto-
koneelle

* lomittaa tyot siten, ettd toiminta
etenee joustavasti ja tavoitteiden
mukaisesti.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd, mitd
lihateollisuudessa tarkoitetaan
logistiikkapalveluilla ja osaa kiyttii
niiti.

Logistiikkapalvelujen hoitaminen

Tutkinnon osan suorittaja

* on perilld alkutuotannosta, jatko-
jalostuksesta, teollisesta tuotannosta,
tukku- ja vihittidiskauppa-
jarjestelmisti, kotitalouskuluttajista,
suurkeittié- ja ravintola-asiakkaista
seki osaa soveltaa tietoaan omaan
tyohonsi

* hin tietdd mitd osto- ja myynti-
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renkailla tarkoitetaan seki osaa
kiytdd niitd

* tuntee terminaali- ja varastointi-
palvelut ja osaa hyddyntii niitd

* on selvilld jakelu- ja kotiinkuljetus-
jarjestelmisti ja osaa hyédyntiid niitd

* hallitsee hankintatoiminnan, jolla
tarkoitetaan materiaalien, raaka-
aineiden, laitteiden ja koneiden seki
vilineiden suunnitelmallista han-
kintaa, varastointia, kuljetusta,
jakelua sekd kiyttod

* hallitsee tilauskiytinnon kiyttien
apuvilineini standardisoitua
reseptiikkaa, tilausjirjestelmii,
luetteloita, tilauskaavakkeita sekd
puhelin-, tietokone-, ja internet-

yhteyksii.

Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
lihateollisuuden pakkaus-, varastointi-
ja lihettimétoiminnoissa.

Pakkaus-, varastointi- ja

lahettamotoiminta

Tutkinnon osan suorittaja

* valitsee oikeat pakkausmateriaalit

* soveltaa tietojaan lainsdidinnosti ja
tuotepakkaamisesta kiytintoon

* kiyttdd tarkoituksenmukaisia
pakkauskoneita ja -menetelmii

* osaa koota tukkupakkauksia

* lajittelee, kierricedd ja hivicedd
pakkausjitteet oikein

* ottaa huomioon pakkaamiseen
liittyvit ympiristonikokohdat

* varastoi pakattuja tuotteita oikein ja
tietdd katkeamattoman kylmiketjun
merkityksen

* ldhettdd tuotteita ja hallitsee
varastoinnin- ja lihetyskirjanpidon

* tietdd periaatteet pakkaamiseen
liittyvistd standardeista ja pakkaa-
miseen liittyvistd jirjestelmistd

* ymmirtii pakkauksen tehtivin
myés kuluttajan ja kaupan (ts.
asiakkaan) nikokulmasta.
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Logistiikka elintarviketeollisuudessa -osan suorittajan on hallittava pakollinen osa
”Lihateollisuuden raaka-aineen tuntemus ja kisittely tuotantoprosessissa”.

Logistiikka lihateollisuudessa -osan suorittamisessa keskeistd on logistiikka-
palvelujen hoitaminen pakkaus-, varastointi- ja lihettimétoiminnassa. Lisiksi on
osattava kiyttdd apuna tietotekniikkaa.

Niyttopaikaksi valitaan teollisuuden logistiikkakeskus, jossa voidaan osoittaa ja
arvioida tydelimin ammarttitaitovaatimusten mukainen ammattimainen tydsken-
tely. Ty6taito osoitetaan realistisissa, aidoissa tydtilanteissa. Tutkintotilaisuuden
kesto midrdytyy sen mukaiseksi, ettd kaikkien arviointikohteiden mukainen
osaaminen tulee niytetyksi ja arviointikriteerien mukaisesti arvioiduksi.
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LIITE

Lihateollisuuden tyontekijan tyon kuvaus

Lihateollisuuden tyontekiji on ammattinimikkeeltdin teurastaja, lihanleikkaaja,
lihavalmisteiden valmistaja tai pakkaamossa, varastossa tai lihettiméssi toimiva
tyontekiji. Hin tuntee lihaketjun toiminnan periaatteet ja on perilld tydtehtiviensi
vaikutuksista yrityksen kannattavuuteen. Laatutietoisuus seki prosessoitavan
materiaalin tuntemus ohjaavat hinen toimintaansa.

Lihateollisuuden tydntekijin osaamisvaatimuksia ovat linjatyoskentelyn hallinta,
laatuohjelmien noudattaminen, logistinen toiminta sekd yhteistyotaidot. Jousta-
vuuden ja asiakaspalvelun merkitys ammattitaitovaatimuksena kasvaa. Tyoelimin
haasteet edellyttivit tydntekijilti jatkuvaa oppimista seki itsensd ettd tydpaikan
kehittimisti. Lihateollisuuden ammattitutkinnossa korostuvat lainsiidinnon
noudattaminen ja hygieeninen tydskentely.
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