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1. Tutkinnon muodostuminen

Kondiittorimestarin  erikoisammattitutkinto muodostuu kahdesta pakollisesta ja yhdesta
valinnaisesta tutkinnon osasta.

Konditoriatuotekokonaisuuden suunnittelu ja valmistus, P

Konditorian erikoistuotteiden suunnittelu ja valmistus, P

Esimiestyd konditoriassa

Konditorian tuotannon kehittdminen

Tuotekehitys konditoria-alalla

Jélkiruokakokonaisuuden suunnittelu ja toteutus

Konditoria-alan kansainvalinen kilpailutoiminta

Tutkinnon osa leipurimestarin erikoisammattitutkinnosta

Kondiittorimestarin erikoisammattitutkintoon voidaan valita yksi tutkinnon osa leipurimestarin
erikoisammattitutkinnosta. Todistuksen tutkinnon osan suorittamisesta antaa leipomoalan
tutkintotoimikunta.

Tutkinnon muodostuminen




Tutkinnon osat

2.

2.1.

Tutkinnon osat

Konditoriatuotekokonaisuuden suunnittelu ja
valmistus

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

suunnitella tuotekokonaisuuden konditoriatuotteista

valmistaa konditoriatuotteista nayttavan tuotekokonaisuuden

leikata, kuorruttaa, valmistaa koristeita ja koristella vaativia konditoria-alan tuotteita
tyoskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd& noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

toimia tydyhteisdssa ja noudattaa talokohtaista tyojarjestysta.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa suunnittelemalla ja valmistamalla nayttavan
konditoriakokonaisuuden. Tutkintotilaisuudessa tutkinnon suorittaja valmistaa taytekakkuja,
leivoksia, kahvikakkuja ja pikkuleipia erilaisista massoista. Tutkinnon suorittaja valmistaa 1)

kaksi

samanlaista, kokonaan glaseerattua ja koristeltua taytekakkua, 2) kaksi samanlaista

koristeltua hyydykekakkua, 3) kaksi erilaista hyydykeleivosta, 4) kaksi erilaista muropohjaista
leivosta, 5) kaksi erilaista kuorrutettua kahvikakkua ja 6) kahdenlaisia taytettyja ja koristeltuja
pikkuleipia. Yhteen edella mainituista tuoteryhmista sisaltyy yksi erityisruokavaliotuote. Silt osin
kuin vaadittava ammattitaito ei tule esiin kaytannodn tydtehtavissa, ammattitaidon osoittaminen
tdydennetdan siten, ettd ammattitaito voidaan luotettavasti arvioida.

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE TUOTEKOKONAISUUDEN
KONDITORIATUOTTEISTA.

Tuoteryhman ideointi

Hyvaksytyn ¢ suunnittelee konditoriatuotekokonaisuuden
suorituksen kriteerit ¢ vaalii suunnitelmassa konditoria-alan perinteita ja historiaa

¢ hallitsee alan tuotteiden hinnanmuodostuksen

« hinnoittelee tuotekokonaisuuden konditoriayritykselle
kannattavaksi

* kehittaa tuotteita asiakkaan toivomusten mukaisesti

¢ kehittaa korvaavat tuotteet erityisruokavalioihin

¢ huomioi suunnitelmassaan taloudellisuuden.




TUTKINNON SUORITTAJA VALMISTAA KONDITORIATUOTTEISTA NAYTTAVAN
TUOTEKOKONAISUUDEN.

Konditoriatuotteiden valmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

» hallitsee vaativien konditoriatuotteiden valmistamisen

» kayttaa kotimaisia ja ulkomaisia raaka-aineita laajasti ja
monipuolisesti tuotteita valmistaessaan

« hallitsee konditoriatuotteiden valmistusprosessin niin, etta
syntyy ulkonadltaan ja maultaan laadukkaita, nayttavia seka
myyntikelpoisia tuotteita

« valmistaa massoja ja taikinoita eri menetelmilla, kuten
vaahdotus, vatkaus, sekoitus ja kaulintatekniikat

« annostelee ja muotoilee kakku- ja leivospohjamassat paistoa
varten

» valmistaa taytteita ja kuorrutteita vaahdottamalla, keittamalla
ja sekoittamalla (esim. kreemi, kermavaahto, mousse, kinuski-
canache-massa tai vaniljakreemi)

e tunnistaa raaka-aineissa ja tuotteissa tapahtuvia kemiallisia,
fysikaalisia ja mikrobiologisia muutoksia

» tytskentelee normaalijoutuisuudella

e minimoi havikin tydskentelyssédan

« valmistaa taytteet ja kuorrutteet asianmukaisilla koneilla,
laitteilla ja valineilla

» sdilyttad valmistetut taytteet ja kuorrutteet oikein

» valmistaa konditoriatuotteita taloudellisesti.

Erityisruokavaliotuotteiden valmistaminen

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

 valitsee erityisruokavalioihin sopivat raaka-aineet

* hallitsee konditoriatuotteiden muuntamisen
erityisruokavaliotuotteiksi

» valmistaa erityisruokavaliotuotteita asiakaslahtoisesti.

Paistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

e s&ataa uunin lampdtilan paistettavan tuotteen mukaiseksi

» arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

» paistaa tuotteen huomioiden tuotteen vaatiman paistoajan ja
lampdtilat

» jadhdyttaa tuotteet ennen jatkokasittelya

* tunnistaa uunin hairitilanteet ja toimii ohjeiden mukaisesti

» tunnistaa kypsan tuotteen

» varmistaa tuotteen jaahdytyksen toteutumisen

» arvioi tuotteen ulkon&aén ja muut ominaisuudet ennen
jadhdytykseen menoa

+ laittaa esille valmistamansa tuotekokonaisuuden.

TUTKINNON SUORITTAJA LEIKKAA, KUORRUTTAA, VALMISTAA KORISTEITA JA
KORISTELEE VAATIVIA KONDITORIA-ALAN TUOTTEITA.

Tuotteiden valmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

» leikkaa, kostuttaa ja tayttaa konditoriatuotteet valmistustavan
mukaisesti

» Kkuorruttaa, koristelee ja viimeistelee konditoriatuotteet

» tydskentelee tuotteen valmistuksen mukaisilla tekniikoilla ja
valineilld joutuisasti

» sdilyttaa tuotteet oikein.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Koristeiden valmistaminen

Hyvaksytyn .
suorituksen kriteerit

valmistaa koristeita esimerkiksi marsipaanista, sokerimassasta,
suklaasta, sokerista tai isomaltoosista

yhdistelee konditoriakoristeita kauniisti taytekakkujen ja
leivoksien koristelussa

tyoskentelee hygieenisesti valmistaessaan koristeita

kayttaa koristeita valmistamiinsa tuotteisiin tarpeen mukaan
sailyttéda koristeet asianmukaisesti

laittaa esille valmistamansa tuotekokonaisuuden.

Pakkaaminen

Hyvaksytyn .
suorituksen kriteerit .

pakkaa valmistuvat tuotteet asiakkaan toivomusten mukaisesti
laatii pakkausmerkinnat yrityksen kaytantdjen mukaisesti
ajoittaa tyotehtavat niin, etté tuotteet valmistuvat oikea-
aikaisesti.

ajoittaa tydtehtavat niin, etté tuotteet valmistuvat oikea-
aikaisesti.

TUTKINNON SUORITTAJA TYOSKENTELEE HYGIEENISESTI, TURVALLISESTI JA
ERGONOMISESTI SEKA NOUDATTAA YRITYKSEN OMAVALVONTAOHJELMAA.

Hyvaksytyn .
suorituksen kriteerit .

huolehtii tydymparistdnsa siisteydesta ja jarjestyksesta
ennalta ehkaisee tydhon liittyvat vaaratilanteet itselleen ja muille
samassa tyopisteessa tydskenteleville henkildille

noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit

kayttaad koneita ja laitteita ty6turvallisuusvaatimukset
huomioiden

tunnistaa laitteiden toimintahdiriét ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

kayttad asianmukaista tydvaatetusta ja henkilokohtaisia
suojaimia tyopisteissa

tydskentelee ergonomisesti

lajittelee syntyvat jatteet oikein.

TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII TYOYHTEISOSSA JA NOUDATTAA TALOKOHTAISTA

TYOJARJESTYSTA.
Hyvaksytyn » toimii itsendisesti tyotehtavassaan
suorituksen kriteerit * pystyy tydskentelemé&an tyéryhman jasenena

on tietoinen tydonsa kannalta keskeisesta tydlainsdadannosta
noudattaa talokohtaista tyojarjestysta
on yhteistyokykyinen.

2.2. Konditorian erikoistuotteiden suunnittelu ja

valmistus

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

e suunnitella tuotekokonaisuuden, joka koostuu konditorian erikoistuotteista
« valmistaa konditorian erikoistuotteista koostuvan, nayttavan tuotekokonaisuuden
e suunnitella ja valmistaa nayttavan taitotyén




» pintakasitella erikoistuotteita nayttavasti ja myyvasti

« kayttda ja puhdistaa koneita, laitteita ja pientyovalineitd tuotekokonaisuuden ja taitoty6n
valmistuksessa

» leikata, tayttaa, kuorruttaa, koristella ja viimeistella vaativia konditoria-alan tuotteita

« tybskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

e toimia tydyhteisdssa ja noudattaa talokohtaista ty6jarjestysta.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa suunnittelemalla ja valmistamalla nayttavan
konditoriakokonaisuuden. Kokonaisuus koostuu nayttavista ja juhlatilaisuuksiin soveltuvista
konditoriatuotteista. Tutkintotilaisuudessa tutkinnon suorittaja valmistaa 1) kolme erilaista
erikoistaytekakkua (esimerkiksi Schwarzwaldin kakku, Sacherkakku, tuhatlehtikakku ja
useamman massan yhdistelmakakku) ja 2) kolme erilaista erikoisleivosta (esimerkiksi petit fours
-leivos, bouché-leivos, macaronit ja eclair-leivos). Tuotekokonaisuuteen sisaltyy perinteisia ja
kansainvalisia konditoriatuotteita.

Lisdksi tutkinnon suorittaja valmistaa nayttavan ja kookkaan taitotyon, joka on valmistettu
sokerista, isomaltoosista, suklaasta, mantelimassasta tai edellisten yhdistelmistda. Taitoty®
suunnitellaan ja toteutetaan esim. nayteikkunaan, perhejuhlaan, yritysjuhlaan tai johonkin
teemaan sopivaksi. Taitotydsta tehdéaan tydsuunnitelma, jossa esitetdan taitotydn valmistusohje,
aikataulu, valokuvat tai piirrokset ja kustannusarvio.

Siltd osin kuin vaadittava ammattitaito ei tule esiin kaytannon tyttehtévissd, ammattitaidon
osoittamista tdydennetééan siten, ettd ammattitaito voidaan luotettavasti arvioida.
Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE TUOTEKOKONAISUUDEN, JOKA KOOSTUU
KONDITORIAN ERIKOISTUOTTEISTA.

Tuoteryhman ideointi

Hyvéaksytyn » hyddyntaa konditoria-alan historiaa ja kansainvalista

suorituksen kriteerit reseptiikkaa kokonaisuuden suunnittelussa

» hallitsee tuotekokonaisuuteen kuuluvien erikoistuotteiden
hinnanmuodostuksen

» hinnoittelee tuotekokonaisuuden yritykselle kannattavaksi

» kehittaa erikoistuotteita asiakkaan toivomusten mukaisesti

» Kkehittda vieraasta kulttuurista lahtdisin olevia tuotteita
tuotekokonaisuuteen.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA VALMISTAA KONDITORIAN ERIKOISTUOTTEISTA
KOOSTUVAN, NAYTTAVAN TUOTEKOKONAISUUDEN.

Konditorian erikoistuotteiden valmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

hallitsee kddentaitoa vaativien konditoriatuotteiden
valmistamisen

hallitsee vaativien konditoriatuotteiden valmistusprosessin niin,
etta syntyy ulkonadltdan ja maultaan laadukkaita, nayttavia ja
myyntikelpoisia tuotteita

kayttad raaka-aineita laajasti ja monipuolisesti tuotteita
valmistaessaan

valitsee tarkoituksenmukaiset valmistusmenetelmat, laitteet ja
vélineet

ajoittaa tydtehtavat asiantuntevasti niin, etta tuotteet valmistuvat
oikea-aikaisesti

tunnistaa raaka-aineissa ja tuotteissa tapahtuvia kemiallisia,
fysikaalisia ja mikrobiologisia muutoksia

noudattaa tyésuunnitelman mukaista aikataulua valmistuksessa
minimoi havikin tydskentelyssaan.

Taytteiden, massojen ja kuorrutteiden valmistaminen

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa massoja ja taikinoita eri menetelmilla, kuten
vaahdotus, vatkaus, sekoitus ja pursotustekniikat

valmistaa massat ja taikinat asianmukaisilla koneilla, laitteilla ja
valineilla

valmistaa taytteitd ja kuorrutteita vaahdottamalla, keittdmalla

ja sekoittamalla (esimerkiksi kreemi, kermavaahto, mousse,
kinuski-canache-massa tai vaniljakreemi)

valmistaa taytteet ja kuorrutteet asianmukaisilla koneilla,
laitteilla ja valineilla

sailyttaa valmistetut taytteet ja kuorrutteet oikein.

Taitotyon suunnittelu ja valmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

suunnittelee nayttavan ja kookkaan taitotyon, joka

on valmistettu sokerista, isomaltoosista, suklaasta,
mantelimassasta tai edellisten yhdistelmista

laatii toteuttamiskelpoisen tydsuunnitelman taitotyén
valmistamisesta

valmistaa nayttéavan ja kookkaan taitoty®n, jonka korkeus on
vahintdan 50 cm.

Kansainvalisten tuotteiden valmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa vieraasta kulttuurista lahtoisin olevia
konditoriatuotteita asiakaslahtoisesti
hallitsee kansainvalisten konditoriatuotteiden valmistustekniikat.




Paistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

saatéé uunin lampdtilan paistettavan tuotteen mukaiseksi
arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

paistaa tuotteen huomioiden tuotteen vaatiman paistoajan ja
[ampaotilat

jadhdyttaa tuotteet ennen jatkokasittelya

tunnistaa uunin hairiétilanteet ja toimii ohjeiden mukaisesti
tunnistaa kypsén tuotteen

arvioi tuotteen ulkon&dn ja muut ominaisuudet ennen
jaddhdytykseen menoa

varmistaa tuotteen jadhdytyksen toteutumisen.

Kuorrutus, koristelu, viimeistely ja esillelaitto

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

leikkaa, tayttad, kuorruttaa, koristelee ja viimeistelee
konditoriatuotteet

kokoaa ja koristelee taitotyon tydsuunnitelman mukaisesti
tyoskentelee tuotteen valmistuksen mukaisilla tekniikoilla ja
valineilla joutuisasti

laittaa esille valmistamansa taitotyon ja tuotekokonaisuuden.

TUTKINNON SUORITTAJA TYOSKENTELEE HYGIEENISESTI, TURVALLISESTI JA
ERGONOMISESTI SEKA NOUDATTAA YRITYKSEN OMAVALVONTAOHJELMAA.

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii tydymparistdnsa siisteydesta ja jarjestyksesta
ennalta ehkaisee tydhon liittyvat vaaratilanteet itselleen ja muille
samassa tyopisteessa tydskenteleville henkildille

noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit

kayttaad koneita ja laitteita ty6turvallisuusvaatimukset
huomioiden

tunnistaa laitteiden toimintahdiriét ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

kayttaa tyopisteissa asianmukaista tydvaatetusta ja
henkilokohtaisia suojaimia tydpisteissa

tydskentelee ergonomisesti

ottaa huomioon havikin tyéskentelyssaan

lajittelee syntyvat jatteet oikein.

TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII TYOYHTEISOSSA JA NOUDATTAA TALOKOHTAISTA

TYOJARJESTYSTA.

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii itsenaisesti tyotehtavassaan

pystyy tydskentelemaan tydryhman jasenena

on tietoinen tydnsa kannalta keskeisesta tydlainsdadannosta
noudattaa talokohtaista tyojarjestysta

on yhteistyokykyinen.

2.3. Esimiesty6 konditoriassa

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

« hallita konditoria-alan suoritustason tyotehtavat
» johtaa konditorian liiketoimintaa ja paivittaista tuotantoa

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

» vastata henkilostosta ja tydsuhdeasioista omalla vastuualueellaan

« vastata henkilostén perehdyttdmisesta ja ohjaamisesta omalla vastuualueellaan
» hallita konditorian hankintaprosessin

« hyddyntaa yrityksen talouslaskentaa toiminnan ohjauksessa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa tekemalla ammattitaitovaatimusten mukaiset
esimiesty6t aidoissa johtamistilanteissa konditoria-alan yrityksessa. Silté osin kuin vaadittavaa
ammattitaitoa ei voida osoittaa kaytadnnon tyotehtévissd, ammattitaidon osoittamista voidaan
taydentaa tyotilanteisiin liittyvien kirjallisten dokumenttien, suunnitelmien ja raporttien avulla.

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA HALLITSEE KONDITORIA-ALAN SUORITUSTASON
TYOTEHTAVAT.

Hyvéaksytyn e selviytyy alansa suoritustason tehtavistda ammattimaisesti

suorituksen kriteerit e kayttaa konditoria-alan raaka-aineita monipuolisesti tuotteita
valmistaessaan

¢ kayttaa erilaisia koneita, valineita ja laitteita ammattimaisesti

* hallitsee konditoria-alan keskeiset valmistusmenetelmat.




TUTKINNON SUORITTAJA JOHTAA KONDITORIAN LIKETOIMINTAA JA PAIVITTAISTA

TUOTANTOA.

Paivittaisjohtaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ottaa vastuun hanelle annetuista ty6tehtavista

jakaa vastuuta tydntekijoille yrityksen antamien ohjeiden
mukaisesti

toimii konditoriayrityksen liikeidean, toimintaympéristdn ja
prosessien mukaisesti

tuntee yksikkdnsa tehtavan yrityksen liiketoimintaprosessien
osana

tuntee vastuualueensa toiminnan ja sen asiakkaiden odotukset
toimii annettujen tuotantotavoitteiden, resurssien ja
kannattavuustavoitteiden mukaisesti

osallistuu oman vastuualueensa toimintasuunnitelman
laadintaan ja seurantaan

ohjaa ja neuvoo henkilostoa tydprosessien eri vaiheissa
paivittaisessa tyoskentelyssa

mitoittaa henkildstomaaran tuotantotavoitteiden mukaisesti
omalla vastuualueellaan

vastaa henkildstonsa tybajan seurannasta

ottaa vastuun hanelle annetuista ty6tehtavista ja jakaa vastuuta
tyontekijoille yrityksen antamien ohjeiden mukaisesti
hallitsee oman vastuualueensa keskeiset tydbmenetelmat,
koneet ja laitteet seka ergonomian ja ty6turvallisuuden
periaatteet

ohjaa toimintaa tuotannon ja laadun hairittilanteissa omalla
vastuualueellaan

tukee aktiivisesti henkiléstda sitoutumaan omaan tyéhonsa
huolehtii henkildsténsa tydhyvinvoinnista, tyéturvallisuudesta ja
ergonomiasta konditorian toimintatapojen mukaisesti
mitoittaa henkildstomaaran tuotantotavoitteiden mukaisesti
omalla vastuualueellaan

vastaa ty6tehtavissaan tarvittavan elintarvike- ja
tydsuojelulainsdadannén noudattamisesta.

Vuorovaikutustilanteiden hoitaminen

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

johtaa henkilostopalavereita ja kokouksia

kykenee neuvottelemaan erilaisia ratkaisuja

informoi henkildstoa tydyhteisoa ja yritysta koskevista asioista
pystyy vuorovaikutteiseen ryhmansa johtamiseen

kayttdd omaan alaansa liittyvissé vuorovaikutus- ja
esiintymistilanteissa sujuvaa suomen tai ruotsin kielta

tuottaa tarvittaessa konditorian myyntiin, pakkauksiin tai
toimintoihin liittyvid dokumentteja yrityksen kannalta térkealla
vieraalla kielell&.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA VASTAA HENKILOSTOSTA JA TYOSUHDEASIOISTA OMALLA
VASTUUALUEELLAAN.

Henkil6stéjohtaminen

Hyvaksytyn e suunnittelee henkiléstén maaran ja sopivuuden vastaamaan

suorituksen kriteerit asetettuja tavoitteita ja toimintoja

» tarkistaa, etta henkildston koulutus ja osaaminen vastaa
asetettuja tavoitteita

* muuttaa tarvittaessa suunnitelmia toimintaa koskevissa
toimenpiteissa

e suunnittelee ja mitoittaa henkiléston muuttuvien tarpeiden
pohjalta

e suunnittelee sijais- ja varajarjestelmat henkiloston kaytdssa

« ottaa omakohtaisesti vastuun tdiden ja asioiden hoitamisesta ja
antaa vastuuta myos henkilostélle

e ohjaa henkilostoaan yksildllisesti

 toimii ohjaustilanteissa ja palavereissa suunnitelmallisesti
ottamalla huomioon henkiléstdn erilaisuuden ja ammattitaidon.

Tyésuhdeasioiden hoitaminen

Hyvéaksytyn » hallitsee henkildston tybhdnottoprosessin ja osallistuu

suorituksen kriteerit henkildston palkkaamiseen tyon vaatimusten mukaisesti

* kykenee méarittelemaén tyohon vaadittavat henkiloston
ammattitaitovaatimukset

* hallitsee palkkahallintoon liittyvét asiat, kuten palkkaus, lomat ja
sairausajan palkka.

Henkiloston kehittaminen

Hyvaksytyn » kannustaa henkilostédan antamalla seka vastaanottamalla

suorituksen kriteerit palautetta

» arvioi henkildston ammattitaitoa sek&a auttaa henkiléstodan
kehittym&an ammatissaan

» valvoo laadun toteuttamista asetettujen tavoitteiden puitteissa
sekéa osaa vaatia henkildstoltaan laatutavoitteiden toteutumista

* pystyy arvioimaan ja kehittdmaan omia johtamistapojaan
henkildstélta saadun palautteen perusteella

» lisda palautteiden avulla henkiléstén tydmotivaatiota.

Osaamisen kehittidminen

Hyvaksytyn » arvioi tyotéaan yrityksen ja asiakkaiden nékokulmasta

suorituksen kriteerit » hyodyntédé henkilostoltddn saamansa esimiespalautetta tyonsa
kehittdmisessa

* O0saa tarvittaessa muuttaa toimintojaan niin, ettd henkilosto- ja
asiakastyytyvaisyys toteutuvat.
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TUTKINNON SUORITTAJA VASTAA HENKILOSTON PEREHDYTTAMISESTA JA
OHJAAMISESTA OMALLA VASTUUALUEELLAAN.

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

perehdyttad henkildston yrityksen liikeideaan seka tyétehtaviin
lainsdadannon, tybehtosopimusten ja yrityksessa sovittujen
toimintatapojen tai liikeidean mukaisesti

opastaa omalla vastuualueellaan tyontekijoita turvallisiin
tyétapoihin lainsdadannoén mukaisesti huomioiden tyénantajan
ja tyéntekijan vastuut ja valtuudet

auttaa uuden tyontekijan sopeutumista tydyhteiséon

ohjaa ja opastaa henkildstoa muuttuvissa tilanteissa

kehittaa tyopistekohtaista perehdyttamisohjeistoa ja valvoo sen
toimivuutta

toimii perehdyttamis- ja ohjaustilanteissa suunnitelmallisesti
ottamalla huomioon henkiléstdn erilaisuuden ja ammattitaidon.

TUTKINNON SUORITTAJA HALLITSEE KONDITORIAN HANKINTAPROSESSIN.

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tekee raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien
hankintasuunnitelmat

tekee tydpaikan kdytdnnon mukaan esitykset hankinnoista
hankkii raaka-aineita, tarvikkeita ja pakkausmateriaaleja
yrityksen kaytantdjen mukaisesti

tuntee koneiden ja laitteiden hankintaperiaatteet.

TUTKINNON SUORITTAJA HYODYNTAA YRITYKSEN TALOUSLASKENTAA TOIMINNAN

OHJAUKSESSA.

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii asetettujen tulostavoitteiden mukaisesti

osaa tulkita seurantaraportteja

muuttaa tarvittaessa konditorian toimintaa seurantaraporttien
pohjalta

hinnoittelee tuotteet ja huomioi kannattavuuden toiminnoissaan
laskee kannattavuus- ja vaihtoehtolaskelmia katelaskennan tai
muiden ohjeiden mukaisesti.

2.4. Konditorian tuotannon kehittaminen

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

e asettaa strategiset tavoitteet oman vastuualueensa tuotantoprosessin kehittamiselle
nykytilan arvion perusteella
e suunnitella ja johtaa tuotannon kehittamisprojektin.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa suunnittelemalla ja johtamalla konditorian tuotannon
kehittamishankkeen. Siltd osin kuin vaadittavaa ammattitaitoa ei voida osoittaa kaytadnnén
tybtehtévissd, ammattitaidon osoittamista voidaan tdydentaa tyétilanteisiin liittyvien kirjallisten
dokumenttien, suunnitelmien ja raporttien avulla.
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Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA ASETTAA STRATEGISET TAVOITTEET OMAN
VASTUUALUEENSA TUOTANTOPROSESSIN KEHITTAMISELLE NYKYTILAN ARVION

PERUSTEELLA.

Tuotannon nykytilan arviointi

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

johtaa yrityksen tuotantoprosessia omalla vastuualueellaan
arvioi tuotantoprosessin tehokkuutta omalla vastuualueellaan
arvioi valmistettujen tuotteiden laatua omalla vastuualueellaan
hyddyntaa erilaisia raportteja ja tunnuslukuja tuotantoprosessin
arvioinnissa

arvioi tuotantoprosessin kriittiset vaiheet vastuualueensa
toiminnan kannalta

asettaa yhdessa henkilostonsa kanssa strategian mukaiset
tavoitteet tuotantoprosessien kehittamiselle

johtaa yksikkdnsa tuotantoprosessien toteuttamista ja
kehittdmisté asetettuihin tavoitteisiin pAdsemiseksi

laatii tehtyjen arviointien pohjalta suunnitelman
tuotantoprosessien kehittamiseksi.

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE JA JOHTAA TUOTANNON

KEHITTAMISPROJEKTIN.

Kehittamisprojektin suunnittelu

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

rajaa valitusta kehittamisalueesta kehittamisprojektiksi sopivan
osan

asettaa kehittdmisprojektille tavoitteet

hankkii tarkentavia lisatietoja projektisuunnitelmaan

valitsee projektin kannalta keskeiset yhteistyokumppanit

laatii toteuttamiskelpoisen projektisuunnitelman aikatauluineen,
tavoitteineen, resursseineen ja kustannusarvioineen
keskustelee henkiloston kanssa projektin toteuttamisesta ja sen
tuottamista hyodyista.

Kehittamisprojektin johtaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

organisoi ja kaynnistaa kehittamisprojektin oman henkildston ja
muiden voimavarojen avulla

johtaa projektin toteutusta ja tekee tarvittaessa korjaavat
toimenpiteet

viestii omassa organisaatiossa projektista, sen etenemisesta ja
vaikutuksista

arvioi kriittisesti kehittdmisprojektin toteutumista ja tulosten
hyddyntdmismahdollisuuksia seka maarittelee jatkokehittamisen
tarpeita

maarittelee mahdolliset jatkokehittdmisen tarpeet

varmistaa uusien toimintatapojen siirtymisen kaytantéon.

2.5. Tuotekehitys konditoria-alalla

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

« selvittda asiakaslahttisen tuotekehityksen lahtdkohdat
« suunnitella tuotekehityskokonaisuuden
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» toteuttaa kehitetyn tuotteen tai tuoteparannuksen testaamisen kaytanngssa
* hyddyntaa aistinvaraista arviointia tuotekehityksessa
» tehda tuotekehityskokonaisuuden paattamiseen liittyvat toimenpiteet.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa tekemalla ammattitaitovaatimusten mukaiset
tuotekehitykseen liittyvat tydt aidoissa tuotekehityksen tydtilanteissa ty6ryhmassa tai
yrittdjana konditoriayrityksessd. Ammattitaito osoitetaan joko uuden tuotteen kehittamisella
tai tuoteparannuksella. Siltd osin kuin vaadittavaa ammattitaitoa ei voida osoittaa kaytannon
tybtehtévissd, ammattitaidon osoittamista voidaan tdydentaa tyétilanteisiin liittyvien kirjallisten
dokumenttien, suunnitelmien ja raporttien avulla.

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SELVITTAA ASIAKASLAHTOISEN TUOTEKEHITYKSEN
LAHTOKOHDAT.

Raaka-aine-, prosessi- ja tuotetuntemus

Hyvéaksytyn » arvioi tuotekehityksen lahtttilanteen

suorituksen kriteerit * maarittelee tuotekehityksen tavoitteet asiakaslahtoisesti

» soveltaa valmistustekniikoita ja laitteiden toimintaperiaatteita
tuotekehityksessa

* tuntee tuotantosuuntansa mukaisten tuotteiden ja raaka-
aineiden ravitsemuksellisen merkityksen

» tunnistaa alansa elintarvikkeissa tapahtuvia kemiallisia,
fysikaalisia ja mikrobiologisia muutoksia seka hallitsee keinoja,
joilla n&itd muutoksia voidaan ohjata.

Lainsaadannon ja aineettomien oikeuksien tuntemus

Hyvaksytyn » soveltaa tuotekehitykseen liittyvan alan lainsaadantta

suorituksen kriteerit » tuntee aineettomat oikeudet ja salassapitosdannokset

» selvittda tuotesuojan hakemisen periaatteet

» selvittdd mahdollisen aineettomien oikeuksien suojaamisen
tarpeellisuuden.
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TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE TUOTEKEHITYSKOKONAISUUDEN.

Hyvaksytyn » ideoi asiakaslahtdisesti

suorituksen kriteerit » arvioi ideoita

 osallistuu tarvittavien ratkaisujen tekemiseen

» osallistuu tuotekehityssuunnitelman laadintaan

» selvittdd raaka-ainevaihtoehtoja ja tuotevaihtoehtoja

» tekee laskelman tuotteen valmistuskustannuksista

» selvittdad tuotantomahdollisuuksia yhdessa tuotannon kanssa

 osallistuu uuden tuotteen, tuoteparannuksen tai
reseptimuunnoksen suunnitteluun yrityksen tuotantoedellytykset
huomioiden

» osallistuu tarvittaessa tuotantosuunnitelman laatimiseen

» osallistuu tuotteen pakkauksen suunnitteluun

 osallistuu riskitekijoiden kartoitukseen

 rationalisoi raaka-aineiden kokonaiskaytdn

 laatii resepteja tai hyddyntaa olemassa olevia resepteja

 laatii tarvittaessa ohjeita koeajoja varten

» selvittda tuotteesta syntyvan havikin sekd mahdolliset
sivutuotteet ja niiden kayton

e soveltaa omavalvonnan periaatteita tuotekehitykseen.

TUTKINNON SUORITTAJA TOTEUTTAA KEHITETYN TUOTTEEN TAI
TUOTEPARANNUKSEN TESTAAMISEN KAYTANNOSSA.

Hyvaksytyn » tarkistaa tuotteen tuotantokelpoisuuden ja tydvaiheistuksen

suorituksen kriteerit » viimeistelee tuotteen tarvittaessa koeajoja varten

* suunnittelee ja toteuttaa koeajoja yhdessa tuotannon kanssa

» osallistuu tuotetestiin

» tekee tuoteparannuksia tai muutoksia koeajojen pohjalta

» testaa tuotteen pakkauksen yhdessa tuotannon kanssa

» arvioi tuotteen sailyvyytta

» toimii tuotekehityksessé yrityksen laadunhallintajarjestelmén
mukaisesti.

TUTKINNON SUORITTAJA HYODYNTAA AISTINVARAISTA ARVIOINTIA
TUOTEKEHITYKSESSA.

Hyvaksytyn » hallitsee aistinvaraisen arvioinnin menetelmat
suorituksen kriteerit » arvioi kehitettdvan tuotteen ulkonakoa, rakennetta, hajua ja
makua

» osallistuu aistinvaraisiin arviointikokeisiin
» ké&sittelee ja arvioi aistinvaraisten kokeiden tuloksia

 tulkitsee tarvittaessa laboratorioanalyysien tuloksia.

TUTKINNON SUORITTAJA TEKEE TUOTEKEHITYSKOKONAISUUDEN PAATTAMISEEN
LUTTYVAT TOIMENPITEET.

Hyvaksytyn » dokumentoi tuotekehityksen vaiheet

suorituksen kriteerit  laatii tarvittavat dokumentit kehitetysta tuotteesta

» osallistuu kehitetyn tuotteen tuotannon viimeistelyyn
» raportoi tuotekehityksesta kannattavuuslaskelmineen

tarvittaville tahoille.
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2.6. Jalkiruokakokonaisuuden suunnittelu ja
toteutus

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

* suunnitella asiakkaalle nayttévén jalkiruokakonaisuuden

« valmistaa erilaisista raaka-aineista koostuvia jalkiruoka-annoksia

» koota, koristella ja viimeistell& annokset taidokkaasti

« tybskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen
omavalvontasuunnitelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa talokohtaista ty6jarjestysta.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa suunnittelemalla ja valmistamalla laadukkaita
jalkiruoka-annoksia niin, ettd valmistettavista tuotteista muodostuu nayttdva kokonaisuus.
Tutkinnon suorittaja valmistaa erilaisia konditoriatuotteita kolmesta vaihtoehtoisesta
tuoteryhmasta, joita ovat 1) erikoiskakut ja -leivokset, 2) jalkiruoka-annokset, 3) jaatelot, sorbetit tai
niiden yhdistelmat ja 4) suklaatuotteet ja konvehdit. Siltd osin kuin vaadittava ammattitaito ei tule
esiin kaytannon tyotehtavissa, ammattitaidon osoittaminen tdydennetaan siten, ettd ammattitaito
voidaan luotettavasti arvioida.

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE ASIAKKAALLE NAYTTAVAN
JALKIRUOKAKOKONAISUUDEN

Jalkiruoka-annosten suunnittelu

Hyvaksytyn » ideoi jalkiruokia asiakkaan toiveiden tai teeman mukaisesti

suorituksen kriteerit * suunnittelee jalkiruokakonaisuuden

 laatii jalkiruoka-annosten reseptit

» kehittda tarvittaessa korvaavat tuotteet erityisruokavalioihin

» kehittéé vieraasta kulttuurista lahtéisin olevia
jalkiruokakokonaisuuksia

» kayttéda laadukkaita raaka-aineita monipuolisesti

» hinnoittelee valmistettavat tuotteet yrityksen
laskentaperiaatteiden mukaisesti.
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TUTKINNON SUORITTAJA VALMISTAA JALKIRUOKIA.

Jalkiruoka-annosten valmistus

Hyvaksytyn » hallitsee valmistusprosessin niin, etta syntyy ulkonaéltaan ja

suorituksen kriteerit maultaan laadukkaita, asiakaslahtoisia jalkiruoka-annoksia

» valitsee tarkoituksenmukaiset koneet, laitteet ja véalineet

» hallitsee kddentaitoa vaativien téiden tekemisen

» valmistaa jalkiruoka-annoksia valmistusohjeen mukaisesti

» annostelee jalkiruoat tarjoiluastioihin

» koristelee jalkiruoka-annokset valmistusohjeen mukaisesti

» pakkaa pakastettavat tuotteet valmistusohjeen mukaisesti

» annostelee suklaatuotteet ja konvehdit muotteihin
valmistusohjeen mukaisesti

» ottaa huomioon lampétilojen vaikutukset valmistuksen aikana

» tunnistaa raaka-aineissa ja tuotteissa tapahtuvia kemiallisia,
fysikaalisia ja mikrobiologisia muutoksia

e ajoittaa tydtehtavat niin, etta tuotteet valmistuvat oikea-
aikaisesti

» tytskentelee normaalijoutuisuudella ja taloudellisesti

» kokoaa valmistamistaan jalkiruoka-annoksista nayttavan ja
asiakaslahtoisen jalkiruokakokonaisuuden

» pakkaa jalkiruoka-annokset tarvittaessa kuljetusta varten.

TUTKINNON SUORITTAJA TYOSKENTELEE HYGIEENISESTI, TURVALLISESTI JA
ERGONOMISESTI SEKA NOUDATTAA YRITYKSEN OMAVALVONTAOHJELMAA.

Hyvaksytyn * huolehtii tydymparistdnsa siisteydesta ja jarjestyksesté

suorituksen kriteerit » ennalta ehkaisee ty6hon liittyvat vaaratilanteet itselleen ja muille
samassa tyopisteessa tydskenteleville henkildille

* noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

» huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit

» kéayttéda koneita ja laitteita tyoturvallisuusvaatimukset
huomioiden

» tunnistaa laitteiden toimintahdiriét ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

» kayttaa tyopisteissd asianmukaista tydvaatetusta ja
henkilokohtaisia suojaimia tyopisteissa

» tytskentelee ergonomisesti.

TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII TYOYHTEISOSSA JA NOUDATTAA TALOKOHTAISTA
TYOJARJESTYSTA.

Hyvéaksytyn  toimii itsendisesti tyttehtéavassaan

suorituksen kriteerit * pystyy tydskentelem&an tydyhteison jasenena

* on tietoinen tydnsa kannalta keskeisesta tyolainsaddannosté
* noudattaa talokohtaista tydjarjestysta

» on yhteistyokykyinen.

2.7. Konditoria-alan kansainvalinen kilpailutoiminta

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

* hankkia ja soveltaa kansainvélista tietoa kilpailutoiminnasta

« arvioida konditoria-alan kansainvalista kilpailutoimintaa

« toimia konditoria-alan kansainvalisissa yhteisdissa ja verkostoissa
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» arvioida toimimista konditoria-alan kansainvélisessa kilpailutoimintaympéaristdssa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa osallistumalla konditoria-alan kansainvaliseen
kilpailuun. Tutkinnon suorittaja hankkii tietoa Kkilpailuista kéyttden tiedonhankinnassa
tietotekniikkaa ja alan verkostoja. Tutkinnon suorittaja laatii tydsuunnitelman, johon siséltyy
taitotydn valmistusohje, valokuva tai piirrokset ja aikataulu. Siltd osin kuin vaadittava ammattitaito
ei tule esiin kaytadnnon tyttehtdvissd, ammattitaidon osoittamista tédydennetddn siten, etta
ammattitaito voidaan luotettavasti arvioida.

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA HANKKII JA SOVELTAA KANSAINVALISTA TIETOA

KILPAILUTOIMINNASTA.

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

kayttaa erilaisia tiedonhankintamenetelmia ja —kanavia
toimialansa kansainvélisen tiedon hankinnassa

keraa tietoa kansainvélisesta kilpailutoiminnan yhteisosta ja
verkostosta

tunnistaa toimialansa kansainvéliset osaajat ja hyvat kaytanteet
varmistaa hankitun tiedon luotettavuuden

hankkii tietoa eri maiden kilpailutoiminnasta

soveltaa toimialansa kansainvalistéd osaamista, tutkimusta ja
tuotekehitysty6td omassa kilpailutydssaén

soveltaa toimialansa kansainvalistéd osaamista, tutkimusta ja
tuotekehitysty6td oman organisaation toiminnan kehittdmisessa.

TUTKINNON SUORITTAJA ARVIOI KONDITORIA-ALAN KANSAINVALISTA

KILPAILUTOIMINTAA.

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

arvioi toimialansa kansainvalista kilpailutoimintaa
arvioi omaa osaamistaan suhteessa toimialansa
kansainvaliseen tasoon

arvioi organisaation toimintaa suhteessa toimialansa
kansainvaliseen toimintaan

arvioi toimialansa hyvien kansainvalisten kaytantdjen
sovellettavuutta omaan toimintaansa ja ty6tehtaviinsa
arvioi toimialansa hyvien kansainvalisten kaytantdjen
sovellettavuutta organisaation toimintaan.
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TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII KONDITORIA-ALAN KANSAINVALISISSA
YHTEISOISSA JA VERKOSTOISSA.

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

maarittaa tavoitteet kilpailutoiminnalle

suunnittelee tuotekokonaisuuden huomioiden asetetut tavoitteet
verkostoituu oman toimintansa kannalta tarkeiden
kansainvalisten toimijoiden kanssa

kayttad kansainvalista verkostoa apuna suunnittelussa ja
toteutuksessa

noudattaa konditoria-alan kansainvalista toimintaa ohjaavia
saadoksia, saantoja, sopimuksia ja kilpailuohjelmia

toimii kilpailutoiminnassa asianmukaisesti tydnsa edellyttamalla
kielitaidolla

toimii yhteistyokykyisesti erilaisten sidosryhmien kanssa
dokumentoi ja raportoi kansainvalisen kilpailutoiminnan
kaytantdjen mukaisesti.

TUTKINNON SUORITTAJA ARVIOI TOIMIMISTA KONDITORIA-ALAN KANSAINVALISESSA
KILPAILUTOIMINTAYMPARISTOSSA.

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ker&a tietoa kansainvélisen kilpailutoiminnan toteutumisesta
vertaa kansainvdlisen kilpailutoiminnan toteutumista annettuihin
tavoitteisiin

arvioi kriittisesti omaa osaamistaan kansainvélisessé
kilpailutoimintaympéaristossa

kayttaa eri tahoilta saamaansa palautetta kansainvélisen
osaamisensa kehittamisessé

suhtautuu saamaansa palautteeseen rakentavasti

maarittdd kansainvalisen kilpailutoiminnan kehittymistarpeensa
havaintojen pohjalta.
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3. Tutkinnon ammattitaitovaatimukset ja
osaamisen arviointi

Tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset maéarittdvat, mitd tutkinnon suorittajan tulee osata
suorittaessaan kyseistd tutkinnon osaa. Ammattitaidon osoittaminen -kohdassa méaaéritellaan,
mit& tutkinnon suorittaja tekee osoittaakseen ammattitaitonsa. Tutkintotilaisuudessa osoitettava
ammattitaito arvioidaan hyvaksytyn suorituksen kriteerien mukaisesti.
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Liite. Tutkinnon kuvaus (ei sisally maaraykseen)

4. Liite. Tutkinnon kuvaus (ei sisally
maaraykseen)

Tutkinnon perusteiden voimaantulopéiva 1.8.2016 (6/011/2016)

4.1. Tutkinnon muodostuminen

Kondiittorimestarin  erikoisammattitutkinto muodostuu kahdesta pakollisesta ja yhdesta
valinnaisesta tutkinnon osasta.

Pakolliset tutkinnon osat

1. Konditoriatuotekokonaisuuden suunnittelu ja valmistus

2. Konditorian erikoistuotteiden suunnittelu ja valmistus
Valinnaiset tutkinnon osat, joista tutkinnon suorittaja valitsee yhden osan.

3. Esimiesty6 konditoriassa

4. Konditorian tuotannon kehittdminen

5. Tuotekehitys konditoria-alalla

6. Jalkiruokakokonaisuuden suunnittelu ja toteutus
7. Konditoria-alan kansainvalinen kilpailutoiminta

8. Tutkinnon osa leipurimestarin erikoisammattitutkinnosta

4.2. Tutkinnon suorittaneen osaaminen

Kondiittorimestarin erikoisammattitutkinnon suorittanut toimii eri kokoisissa konditorioissa
valmistaen konditoriatuotteita. Han voi tydskennelld tuotannon suunnittelu- ja ohjaustehtavissa,
esimiestehtavissa ja tuotekehitystehtavissa.

Tutkinnon suorittanut  hallitsee konditoriatuotteiden valmistusprosessit, asiakaslahtdisen
tuotesuunnittelun ja tuotekehityksen. Tutkinnon suorittanut hallitsee raaka-aineiden kayton ja
niiden ominaisuudet. Han hallitsee keskeiset valmistustekniikat kahvileipien, taytekakkujen,
pitkojen, pikkuleipien, kahvikakkujen ja taitotyon valmistuksessa. Lisdksi tutkinnon suorittanut
valmistaa erilaisia konditorian erikoistuotteita, koristeita ja jalkiruoka-annoksia.

Valinnaisen tutkinnon osan mukaisesti tutkinnon suorittanut hallitsee konditorian
esimiestydn ja johtamisen vastaten péaivittaisista toiminnoista, henkildjohtamisesta, henkiloston
perehdyttdmisesta, hankinnoista ja talouden seurannasta. Valinnaisen tutkinnon osan mukaisesti
tutkinnon suorittanut kykenee kehittdmaan konditorian tuotantoa tai kehittaméén uusia tuotteita
tai tuoteparannuksia konditorian tuotevalikoimaan. Tutkinnon suorittanut hallitsee kansainvalisen
konditoria-alan kilpailutoiminnan ja osaa hyddyntaa kilpailuosaamistaan oman yrityksen toiminnan
kehittamisessa.
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4.3. Tyotehtavia, joissa tutkinnon suorittanut voi
toimia

Kondiittorimestarin erikoisammattitutkinnon suorittanut voi toimia leipomoissa ja konditorioissa

valmistus- tai esimiestehtavissa. Tutkinnon suorittanut voi toimia myds itsendisena

ammatinharjoittajana tai yrittajana.

4.4, Tutkintotodistuksen antajan nimi ja asema

Tutkintotodistuksen antaa Opetushallituksen asettama tutkintotoimikunta.

4.5. Tutkinnosta paattavan kansallisen/alueellisen
viranomaisen nimi ja asema

Opetus- ja kulttuuriministerio

Opetushallitus, opetus- ja kulttuuriministerion alainen keskusvirasto

4.6. Tutkinnon taso (kansallinen tai kansainvalinen)

ISCED 4

4.7. Arvosana-asteikko/hyvaksymisvaatimukset

Hyvaksytty/hylatty

4.8. Jatko-opintokelpoisuus

Tutkinto tuottaa kelpoisuuden korkeakouluopintoihin.

4.9, Saadosperusta

Laki ammatillisesta aikuiskoulutuksesta 631/1998, asetus ammatillisesta aikuiskoulutuksesta
812/1998

4.10. Tutkintotodistuksen voi saadosten mukaan
saada seuraavilla tavoilla

Tutkinto suoritetaan osoittamalla tutkintotilaisuuksissa Opetushallituksen paattamissa
tutkinnon perusteissa vaadittu ammattitaito. Tarvittaessa jarjestetdaan tutkintoon valmistavaa
koulutusta. Koulutuksen jarjestdja vastaa nayttotutkintoon ja siihen valmistavaan
koulutukseen hakeutumisen, tutkinnon suorittamisen ja tarvittavan ammattitaidon hankkimisen
henkilokohtaistamisesta sek& ndihin liittyvasta ohjauksesta.

4.11. Pohjakoulutusvaatimukset

Nayttétutkinnon suorittaminen on ammattitaidon hankkimistavasta riippumatonta. Tutkintoon
osallistujalle ei ole asetettu muodollisia koulutusvaatimuksia.
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Tutkintoa koskevat muut méaaraykset

5. Tutkintoa koskevat muut maaraykset

Elintarvikehygieenisté osaamista koskevista yleisista vaatimuksista saadetdédn Euroopan unionin
yleisessé elintarvikehygienia-asetuksessa (852/2004/EU, liite I, osan A kohdan 4 alakohta e ja
kohdan 5 alakohta d seka liitteen Il luvun 12 kohta 1), kansallisessa elintarvikelaissa (23/2006
muutoksineen) sekad Eviran maarayksessa hygieniaosaamisesta (1/2009).

Elintarvikealan toimijan velvollisuus on varmistaa, etté elintarvikkeita kasittelevia tyontekijoita
valvotaan, ohjataan ja koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidan tyotehtaviensa
edellyttamalla tavalla (yleinen elintarvikehygienia-asetus EY/852/2004 liite Il luku XII kohta 1).
Kaikilla elintarvikealan yrityksissa tydskentelevilla henkil6illa tulee olla tehtdviensa suorittamisen
kannalta riittava elintarvikehygieeninen osaaminen.

Elintarvikealan toimijan velvollisuus on kustannuksellaan huolehtia siitd, ettd ilmoitetussa tai
hyvéksytyssa elintarvikehuoneistossa tydskentelevélla, pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasittelevalla henkildlla on elintarvikehygieenistd osaamista osoittava Eviran
hyvédksymdn mallin mukainen todistus (osaamistodistus), jos han on tydskennellyt
pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelyd edellyttavissa tehtdvissa
yhdessa tai useammassa elintarvikehuoneistossa yhteensa vahintaén kolme kuukautta (EL 27 §).
Kolme kuukautta lasketaan huomioiden taannehtivasti myds aiemmat tydsuhteet.

Osaamistodistus on oltava my6s elintarvikealan toimijalla, joka omassa elintarvikehuoneistossaan
kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Osaamistodistus vaaditaan myods
opiskelijoilta tai harjoittelijoilta, jos he ovat kasitelleet helposti pilaantuvia pakkaamattomia
elintarvikkeita kolmen kuukauden ajan tai pidempaan.
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