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Leipomoalan ammattitutkinto

Leipomoalan ammattitutkinnon suorittanut toimii pienissa leipomoissa (leipurikisalli) ja
konditorioissa (kondiittorikisalli) sekd leipomoteollisuudessa (leipomoteollisuuden kisalli)
valmistaen erilaisia leipomotuotteita taikinasta valmiiksi tuotteiksi. Teollisissa leipomoissa
tarvitaan tutkinnon suorittaneen apuna muitakin ammatti-ihmisia. Tutkinnon suorittanut hallitsee
leipomon raaka-aineet ja niiden kaytdn sekd punnitsee raaka-aineet ja valmistaa ruoka-
ja kahvileipataikinat. Leipurikisalli muotoilee taikinat tuotteiksi, vie tuotteet kohoamaan
ja paistaa tuotteet oikeissa lampdtiloissa tarpeellisen ajan. Kondiittorikiséalli valmistaa
erilaisia konditoriatuotteita taikinan tai massan valmistamisesta, paistamiseen, koristeluun,
viimeistelyyn ja pakkaamiseen saakka. Leipomoteollisuuden kisélli hallitsee leipomoteollisuuden
valmistusprosessin kaksi tai kolme vaihetta valinnaisista tutkinnon osista riippuen. Kondiittorikisalli
ja leipurikisalli valmistavat myos erityisruokavaliotuotteita.

Tutkinnon suorittanut hallitsee elintarviketurvallisuuden seka koneiden ja laitteiden kayton. Liséaksi
han huolehtii tydymparistdn siisteydesta ja puhtaudesta noudattaen elintarvikelainsaadantéa
ja yrityksen omavalvontaohjelmaa. Tutkinnon suorittanut henkild hallitsee tydturvallisuus-
ja ergonomiaohjeet. H&n pakkaa tuotteet asianmukaisiin pakkauksiin, tekee tuotteisiin
tuoteselosteet, pakkaa ja lahettdd tuotteet asiakkaille. H&n tydskentelee taloudellisesti,
tuloksellisesti ja joustavasti halliten leipomoalan tydmenetelmat. Tutkinnon suorittanut hallitsee
tuotelaadun toteutumisen ja tietotekniikan kayton tydssaan.

Leipomoalan ammattitutkinnon suorittanut voi toimia leipomoissa taikinantekijana, yloslydjana,
paistajana, pakkaajana tai lahettamotyontekijana. Leipurikisalli ja kondiittorikisalli voivat toimia
myds leipomoalan itsendisend ammatinharjoittajana tai yrittajana.
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1. Tutkinnon muodostuminen

Leipomoalan ammattitutkinnon laajuus on 150 osp. Tutkintoon siséltyy kolme tutkintonimiketta,
joita ovat kondiittorikisélli, leipomoteollisuuden kisalli ja leipurikisalli. Tutkinnon pakollisia tutkinnon
osia on 60 osaamispistettd tai 90 osaamispistettd valitusta tutkintonimikkeestd riippuen.
Tutkinnon valinnaisia tutkinnon osia on 60 osaamispistettd tai 90 osaamispistetta valitusta
tutkintonimikkeesta riippuen.

Tutkinnon muodostuminen



Tutkinnon muodostuminen

PAKOLLINEN TUTKINNON OSA | 30 OSP

Elintarviketurvallisuuden hallinta, 30 osp, P

KONDIITTORIKISALLI | 120 OSP

Kondiittorikisélli on tutkintonimike.

Pakolliset tutkinnon osat | 60 osp

Valitaan 60 osp.

Taytekakkujen, leivoksien ja konditoriakoristeiden valmistaminen, 30 osp, P

Pikkuleipien ja kahvikakkujen valmistaminen, 30 osp, P

Valinnaiset tutkinnon osat | 60 osp

Valitaan yhteensé 60 osp.

Jalkiruokien ja patisserie-tuotteiden valmistaminen, 30 osp

Voileipakakkujen ja cocktailpalojen valmistaminen, 30 osp

Leipomoalan kansallinen kilpailutoiminta, 30 osp

Leipomoalan taitotyd, 30 osp

Tybdpaikkaohjaajana toimiminen, 30 osp

Tutkinnon osa taman tutkinnon toisesta tutkintonimikkeesté | 30 osp

Tutkinnon osa toisesta ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta | 30 osp

LEIPOMOTEOLLISUUDEN KISALLI | 120 OSP

Leipomoteollisuuden kisélli on tutkintonimike.

Pakollinen tutkinnon osa | 30 osp

Kéaynnissapito leipomoteollisuudessa, 30 osp, P

Valinnaiset tutkinnon osat 1 | 30 osp

Valitaan 30 osp.

Taikinan valmistus leipomoteollisuudessa, 30 osp

Massan valmistus leipomoteollisuudessa, 30 osp

Valinnaiset tutkinnon osat 2 | 60 osp

Valitaan yhteensé 60 osp.

Muotoilu leipomoteollisuudessa, 30 osp

Nostatus ja pakastaminen leipomoteollisuudessa, 30 osp

Nostatus ja paistaminen leipomoteollisuudessa, 30 osp

Paistaminen ja viimeistely leipomoteollisuudessa, 30 osp

Pakkaamo- ja lahettamo6toiminnot leipomoteollisuudessa, 30 osp

Tybpaikkaohjaajana toimiminen, 30 osp

Tutkinnon osa taman tutkinnon toisesta tutkintonimikkeesta | 30 osp

Tutkinnon osa toisesta ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta | 30 osp

LEIPURIKISALLLI | 120 OSP

Leipurikisélli on tutkintonimike.

Pakolliset tutkinnon osat | 60 osp




Valitaan 60 osp.

Ruokaleipien valmistus, 30 osp, P

Kahvileipien valmistus, 30 osp, P

Valinnaiset tutkinnon osat | 60 osp

Valitaan yhteensé& 60 osp.

Leipomoeinestuotteiden valmistus, 30 osp

Leipomoalan kansallinen kilpailutoiminta, 30 osp

Leipomoalan taitotyd, 30 osp

Tybdpaikkaohjaajana toimiminen, 30 osp

Tutkinnon osa taman tutkinnon toisesta tutkintonimikkeesta | 30 osp

Tutkinnon osa toisesta ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta | 30 osp

Tutkinnon muodostuminen



Tutkinnon osat

2.

2.1.

Tutkinnon osat

Elintarviketurvallisuuden hallinta, 30 osp
(200636)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

tydskennella elintarvikelainsaadannén seka yrityksen ja tydkohteen
omavalvontasuunnitelman mukaisesti

vastaanottaa leipomoalan tuotannossa kaytettavia raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja
seka arvioida niiden laatua

noudattaa hyvaa tydskentelyhygieniaa ja huolehtia tydympariston siisteydesta
tyoskennella yrityksen laatujarjestelmén mukaisesti ja arvioida valmiin tuotteen laatua.

Arviointi

Opiskelija tyoskentelee elintarvikelainsdaadannon seka yrityksen ja tyokohteen
omavalvontasuunnitelman mukaisesti.

Opiskelija
Hyvéaksytyn ¢ puhdistaa tilat ja laitteet yrityksen omavalvontasuunnitelman
suorituksen kriteerit mukaisesti

e ottaa tarvittavat puhtausnaytteet ja korjaa tarvittaessa
toimintaansa tulosten perusteella

e tydskentelee yhteisvastuullisesti ryhman, tiimin tai prosessin
muiden jasenten kanssa

e ymmartaa elintarvikkeen jaljitettavyyden merkityksen, tunnistaa
elintarvikkeen alkuperasté kertovat merkinnét ja informoi
merkinndista yrityksen omavalvontasuunnitelman mukaisesti

¢ tunnistaa ja lajittelee jatteet mahdollisuuksien mukaan ja
tydskentelee ymparistba saastaen

o kayttda pesu- ja desinfiointitoiminnassa tarvittavia kemikaaleja
huomioiden niiden ominaisuudet ja kayttoturvallisuuden

¢ tydskentelee vastuullisesti asetettujen hygieniamaaraysten ja
yrityksen ohjeiden mukaisesti

e ymmartaéd puhtauden merkityksen omassa ty6ssaén

¢ huolehtii henkil6kohtaisesta suojavaatetuksesta ja suojaimista
seka henkilokohtaisesta hygieniastaan tuotannon kaikissa
tydvaiheissa

¢ huomioi tydskentelyssaan mikrobitoiminnan ja
ristikontaminaation jokaisessa tytvaiheessa

¢ noudattaa allergeeneja siséltavien raaka-aineiden kasittelya
koskevia ohjeita tuotantoprosessissa

¢ noudattaa hygienia- ja allergeenialueiden valilla likkumisesta
annettuja ohjeita

e sdilyttéaa elintarvikkeita niille soveltuvissa lampétiloissa ja
pakkauksissa.




Opiskelija vastaanottaa leipomoalan tuotannossa kaytettavia raaka-aineita ja
pakkausmateriaaleja seka arvioi niiden laatua.

Opiskelija
Hyvaksytyn e vastaanottaa ja arvioi leipomoalan tuotannossa kaytettavia
suorituksen kriteerit raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja yrityksen ty6ohjeiden

mukaisesti

» tekee vastaanottotarkastuksen huolehtien siita, etté raaka-
aineet ja pakkausmateriaalit ovat tilauksen ja lahetyslistan
mukaisia

« tunnistaa hyvalaatuisten raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien
ominaisuudet

» erottaa huonolaatuiset raaka-aineet vastaanottoerastd, mikali
ne eivat vastaa yrityksen laatuvaatimuksia

» tarkkailee raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien varastointiin
kaytettavien tuotantovalineiden kuntoa ja ilmoittaa poikkeamista
yrityksen toimintatapojen mukaisesti

» tekee omavalvontasuunnitelman mukaiset kirjaukset.

Opiskelija noudattaa hyvaa tydskentelyhygieniaa ja huolehtii tydympaériston siisteydesta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » tytskentelee vastuullisesti asetettujen hygieniamaaraysten ja
suorituksen kriteerit yrityksen ohjeiden mukaisesti

* huolehtii tydympariston, tilojen ja valineiden puhtaanapidosta
ohjeiden mukaisesti, ympéaristondkdkohdat huomioiden

» perehtyy kaytettdvien pesu- ja desinfiointiaineiden
ominaisuuksiin ja kayttéturvallisuuteen liittyviin seikkoihin

» arvioi valineiden ja tilojen puhtautta aistinvaraisesti

» huolehtii jatteistd, tunnistaa ja lajittelee ne yrityksen

toimintaohjeiden mukaan tydskennellen ympéaristoa saastaen.

Opiskelija tyoskentelee yrityksen laatujarjestelman mukaisesti ja arvioi valmiin tuotteen
laatua.

Opiskelija
Hyvéaksytyn » tydskentelee yrityksen laatujarjestelman mukaisesti
suorituksen kriteerit » tytskentelee niin, ettd tuotteiden laatu vastaa laatuvaatimuksia

* minimoi havikin muodostumisen omassa tydssaan

* toimii siten, ettei kylméaketju katkea

» arvioi raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden laatua
aistinvaraisesti

* havaitsee mahdolliset tuotevirheet ja toimii virheen havaittuaan
yrityksen ohjeiden mukaan

» ottaa vastaan rakentavasti tuotteita koskevaa asiakaspalautetta
ja muuttaa sen korjaaviksi toimenpiteiksi omassa tydossaan.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa nadytdssa leipomoalan yrityksessd vastaanottamalla
leipomoalan raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja sekd valmistamalla, pakkaamalla,
varastoimalla ja lahettamalla leipomoalan tuotteita. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua
ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella, ammattitaidon osoittamista tadydennetaan
yksil6llisesti muilla tavoin.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

2.2. Taytekakkujen, leivoksien ja
konditoriakoristeiden valmistaminen, 30 osp
(200637)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

» valmistaa kakku- ja leivospohijia ja taikinoita valmistusohjelman mukaisesti

« leikata, kostuttaa ja tayttaa taytekakkupohijia ja leivoksia yrityksen tilausmaarien mukaisesti

» kuorruttaa, koristella ja viimeistella taytekakkuja ja leivoksia

« tybskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tyojarjestysta.

Arviointi

Opiskelija valmistaa kakku- ja leivospohjia ja taikinoita valmistusohjelman mukaisesti.

Kakku- ja leivospohjien, massojen ja taikinoiden valmistus

Opiskelija

Hyvaksytyn * suunnittelee tydpéivan tuotannon mukaan

suorituksen kriteerit » valitsee ja punnitsee ohjeiden mukaiset raaka-aineet
valmistamiinsa kakku- ja leivospohjiin

» hallitsee raaka-aineiden esikasittelyn

» tuntee raaka-aineiden ja lisdaineiden vaikutuksen
lopputulokseen

» valmistaa massoja ja taikinoita eri menetelmilld, kuten
vaahdottamalla, vatkaamalla, sekoittamalla ja kaulitsemalla

» valmistaa massat ja taikinat asianmukaisilla koneilla, laitteilla ja
valineilla

» annostelee kakku- ja leivospohjamassat erilaisiin vuokiin
paistoa varten

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

» kayttaa tarvittaessa puolivalmisteita ohjeiden mukaisesti

» valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.

Taytteiden ja kuorrutteiden valmistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn ¢ valmistaa taytteita ja kuorrutteita vaahdottamalla, keittamalla ja

suorituksen kriteerit sekoittamalla

¢ valmistaa taytteet ja kuorrutteet asianmukaisilla koneilla,
laitteilla ja valineilla

e sdilyttéda valmistetut taytteet ja kuorrutteet oikein.




Erityisruokavaliotuotteiden valmistus

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa erityisruokavaliotuotteita valmistusohjelman
mukaisesti huomioiden ristikontaminaation

valitsee sopivat raaka-aineet erityisruokavaliotuotteisiin
tarkistaa raaka-aineiden tavallisimmat ravintoaineet ja analysoi
erityisruokavaliotuotteiden kriittiset ravintoaineet

kayttaa yrityksen mukaisia erityisruokavaliotuotteiden raaka-
aineita

annostelee kakku- ja leivospohjamassat paistoa varten
valmistaa massat ja taikinat asianmukaisilla koneilla, laitteilla ja
valineilla

toimii siten, etté tuotteet ovat tasalaatuisia vaikka
ymparistotekijat muuttuvat

arvioi tuotteen ominaisuudet ja ulkonadn

valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.

Paistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

saatéda uunin lampétilan paistettavan tuotteen mukaiseksi
arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

paistaa tuotteen huomioiden tuotteen vaatiman paistoajan ja
lampdtilat

tunnistaa uunin hairiétilanteet ja toimii ohjeiden mukaisesti
tunnistaa kypsan tuotteen

varmistaa tuotteen jadhdytyksen toteutumisen

arvioi tuotteen ulkon&én ja muut ominaisuudet ennen
jadhdytykseen menoa.

Opiskelija leikkaa, kostuttaa ja tayttaa tdaytekakkupohijia ja leivoksia yrityksen

tilausmaarien mukaisesti.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

leikkaa, kostuttaa ja tayttaa tuotteet tilausten mukaisesti
kayttaa taytteitd ja kuorrutteita tuotteen mukaisesti
tyoskentelee tuotteen valmistuksen mukaisilla tekniikoilla ja
valineilld joutuisasti

sailyttéda tuotteet oikein.

Opiskelija kuorruttaa, koristelee ja viimeistelee taytekakkuja ja leivoksia.

Koristeiden valmistus

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa koristeita marsipaanista, suklaasta, sokerimassasta ja
sokerista

tyoskentelee hygieenisesti koristeiden valmistuksessa

kayttaa koristeita valmistamiinsa tuotteisiin tarpeen mukaan
sailyttéda koristeet asianmukaisesti.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Kuorrutus, koristelu ja viimeistely

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

kuorruttaa téaytekakkuja ja leivoksia marsipaanilla, kreemilla,
kermalla, kinuskilla, suklaalla tai valmiilla kuorrutemassoilla
koristelee tuotteita esimerkiksi hedelmilld, koristehyytel6illa tai
itse tehdyilla koristeilla konditorian laatuvaatimusten mukaisesti
tyoskentelee tuotteen valmistuksen mukaisilla tekniikoilla ja
valineilld joutuisasti

sailyttéa tuotteet oikein.

Pakkaaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

pakkaa tuotteet yrityksen pakkausohjeiden mukaisesti
pakkaa tuotteet konditorian pakkausohjeiden mukaisesti
arvioi tuotteen ulkon&én ja muut ominaisuudet ennen
pakkaukseen menoa

tuntee kaytettavat pakkausmateriaalit

valitsee tuotteelle oikean pakkauksen

kayttad pakkauslaitteita ja -koneita joutuisasti

varmistaa pakkausmerkintdjen oikeellisuuden

pakkaa tuotteet tilausten ja yrityksen tilauskaytannén mukaisesti
varastoi pakatut tuotteet konditorian toimintaohjeiden
mukaisesti

laittaa tarvittaessa esille valmistamansa tuotteet.

Opiskelija tydskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii tydympéaristonsa siisteydesté ja jarjestyksesta
ennaltaehkaisee tyohon liittyvat itselleen ja muille samassa
tyopisteessa tyoskenteleville henkilbille vaaralliset tilanteet
noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit
kayttda koneita ja laitteita ty6turvallisuusvaatimukset
huomioiden

tunnistaa laitteiden toimintahdiriét ja toimii tilanteessa
toimintaohjeiden mukaisesti

kayttaa tyopisteissa asianmukaista tydvaatetusta ja
henkilokohtaisia suojaimia

tydskentelee ergonomisesti.

Opiskelija toimii tyoyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii itsendisesti tyotehtavasséaan

pystyy tydskentelemé&én tyéryhman jdsenena

on tietoinen tyénsé kannalta keskeisesta tydlainsdadannosta
noudattaa yrityskohtaista tyojarjestysta

on yhteistydkykyinen.




Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytéssa valmistamalla tilausten mukaisesti taytekakkuja,
leivoksia ja konditoriakoristeita leipomossa tai konditoriassa. Naytdssa opiskelija valmistaa kahta
erilaista taytekakkua, kahta erilaista leivosta (toinen glaseerattu), kaksi erilaista kaulittavaa,
hiivatonta tuotetta ja konditoriakoristeita valmistamiinsa tuotteisiin. Yhden tuotteista on oltava
erityisruokavaliotuote. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida
nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksildllisesti muilla tavoin.

2.3. Pikkuleipien ja kahvikakkujen valmistaminen, 30
osp (200638)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« valmistaa pikkuleipien ja kahvikakkujen massoja ja taikinoita valmistusohjelman mukaisesti

« annostella, muotoilla ja paistaa tuotteet leipomoalan yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti

» kuorruttaa, koristella, viimeistellé ja pakata tuotteet tilausmaéarien mukaisesti

» tydskennelld hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd& noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Arviointi

Opiskelija valmistaa pikkuleipien ja kahvikakkujen massoja ja taikinoita
valmistusohjelman mukaisesti.

Massojen valmistus

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ suunnittelee tydpaivan tuotannon mukaan
suorituksen kriteerit « valitsee ja punnitsee ohjeiden mukaiset raaka-aineet

valmistamiinsa pikkuleipéa- ja kahvikakkumassoihin

« hallitsee raaka-aineiden esikasittelyn

¢ tuntee raaka-aineiden ja lisdaineiden vaikutuksen
lopputulokseen

« valmistaa massoja ja taikinoita eri menetelmilla, kuten
vaahdottamalla, vatkaamalla, sekoittamalla ja kaulimalla

« valmistaa massat ja taikinat asianmukaisilla koneilla, laitteilla ja
valineilla

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

¢ valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Erityisruokavaliotuotteiden valmistus

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa erityisruokavaliotuotteita valmistusohjelman
mukaisesti huomioiden ristikontaminaation

tunnistaa ja valitsee sopivat raaka-aineet valmistamiinsa
erityisruokavaliotuotteisiin

tarkistaa raaka-aineiden tavallisimmat ravintoaineet ja analysoi
erityisruokavaliotuotteiden kriittiset ravintoaineet

kayttaa yrityksen tuotannon mukaisia erityisruokavaliotuotteiden
raaka-aineita

annostelee ja muotoilee kahvikakku- ja pikkuleipAmassat
paistoa varten

valmistaa massat ja taikinat asianmukaisilla koneilla, laitteilla ja
valineilla

toimii siten, ettd massat ja taikinat ovat tasalaatuisia vaikka
ymparistotekijat muuttuvat

arvioi valmistettavan massan rakenteen ja ulkonaén

valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.

Opiskelija annostelee, muotoilee ja paistaa tuotteet leipomoalan yrityksen
laatuvaatimusten mukaisesti.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa tilausten mukaisia tuotteita

valmistaa massat ja taikinat asianmukaisilla koneilla, laitteilla ja
valineilla

annostelee ja muotoilee taikinoita ja massoja kéasivaraisesti
paistaa tuotteita laatuvaatimusten mukaisesti

valitsee tuotteen paistoon soveltuvan uunin

saataa uunin lampétilan paistettavan tuotteen mukaiseksi
arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

paistaa tuotteet huomioiden tuotteiden vaatiman paistoajan ja
l[ampdtilat

tunnistaa uunin hairiétilanteet ja toimii ohjeiden mukaisesti
arvioi tuotteen ulkon&én ja muut ominaisuudet ennen
jadhdytykseen menoa

jadhdyttaa tuotteet ennen jatkokasittelya.

Opiskelija kuorruttaa, koristelee, viimeistelee ja pakkaa tuotteita tilausméaéarien

mukaisesti.
Kuorrutus, koristelu ja viimeistely
Opiskelija
Hyvaksytyn kuorruttaa, koristelee ja viimeistelee tuotteita tilausmaarien

suorituksen kriteerit

mukaisesti

tydskentelee tuotteen valmistuksen mukaisilla menetelmilla ja
valineilla joutuisasti

kuorruttaa ja koristelee pikkuleivat ja kahvikakut tuotteiden
laatuvaatimusten mukaisesti.
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Pakkaaminen

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii leipomoalan yrityksen pakkausohjeiden mukaisesti
suorituksen kriteerit » pakkaa tuotteet sovitulla tavalla

» arvioi tuotteen ulkon&dn ja muut ominaisuudet ennen
pakkaukseen menoa

» tuntee kaytettavat pakkausmateriaalit

» valitsee tuotteelle oikean pakkauksen

» kayttda pakkauslaitteita ja -koneita joutuisasti

» varmistaa pakkausmerkintdjen oikeellisuuden

» pakkaa tuotteet tilausten ja yrityksen tilauskaytannén mukaisesti

» varastoi pakatut tuotteet toimintaohjeiden mukaisesti

» laittaa tarvittaessa esille valmistamansa pikkuleivét ja
kahvikakut.

Opiskelija tydskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija
Hyvaksytyn » huolehtii tydymparistonsa siisteydesta ja jarjestyksesta
suorituksen kriteerit » ennaltaehkaisee tydhon liittyvat itselleen ja muille samassa

tyopisteessa tydskenteleville henkildille vaaralliset tilanteet

* noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

» huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit

» kayttéaa koneita ja laitteita tydturvallisuusvaatimukset
huomioiden

* tunnistaa laitteiden toimintahairit ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

» kayttaa tyopisteissa asianmukaista tydvaatetusta ja
henkilokohtaisia suojaimia

» tytskentelee ergonomisesti.

Opiskelija toimii tyéyhteiséssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii itsenaisesti tydtehtavassaan
suorituksen kriteerit * pystyy tydskentelemaan tyéryhman jasenena

» on tietoinen tydnsa kannalta keskeisesta tyolainsaadanndosta
» noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta
» on yhteistydkykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa valmistamalla leipomoalan yrityksen tuotannon
mukaisia pikkuleipid ja kahvikakkuja vatkatuista, vaahdotetuista, sekoitetuista, keitettavista,
kaulituista tai all-in -massoista. Opiskelija osoittaa naytdssad neljan menetelman hallinnan
valmistaessaan pikkuleipia ja kahvikakkuja. Yhden tuotteista on oltava erityisruokavaliotuote.
Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

11

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

2.4. Jalkiruokien ja patisserie-tuotteiden
valmistaminen, 30 osp (200639)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« valmistaa erikoiskakkuja ja -leivoksia valmistusohjelman mukaisesti

« valmistaa jalkiruoka-annoksia, jaatel6ita, sorbetteja tai niiden yhdistelmia

< valmistaa suklaatuotteita ja konvehteja

« tybskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteistssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Arviointi

Opiskelija valmistaa erikoiskakkuja ja -leivoksia valmistusohjelman mukaisesti.

Opiskelija
Hyvéaksytyn e suunnittelee tyopaivan tilausten mukaan
suorituksen kriteerit ¢ valitsee ja punnitsee ohjeiden mukaiset raaka-aineet

valmistamiinsa tuotteisiin

¢ hallitsee raaka-aineiden esikasittelyn

e tuntee raaka-aineiden vaikutuksen lopputulokseen

« valmistaa pohjia eri menetelmilld, kuten vaahdotus, vatkaus,
sekoitus ja kaulintatekniikat (muro- ja voitaikinapohjat)

o kayttdad valmistuksessa asianmukaisia koneita, laitteita ja
valineita

¢ annostelee kakku- ja leivospohjamassat erilaisiin vuokiin
paistoa varten

e paistaa tuotteen huomioiden tuotteen vaatiman paistoajan ja
lampdtilat

¢ jaahdyttaa tuotteet ennen jatkokasittelya

¢ valmistaa taytteita ja kuorrutteita

e sdilyttaa valmistetut taytteet ja kuorrutteet oikein

¢ leikkaa, kostuttaa ja tayttaa tuotteet tilausten mukaisesti

¢ kuorruttaa erikoiskakkuja ja -leivoksia marsipaanilla, kreemilla,
kermalla, kinuskilla, suklaalla tai valmiilla kuorrutemassoilla

¢ Koristelee tuotteet ja annokset laadukkaasti hedelmilla,
marjoilla, koristehyytelgilla tai yrityksen valmistusohjeiden
mukaisesti

¢ valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.

12



Opiskelija valmistaa jdlkiruoka-annoksia, jaitel6ita, sorbetteja tai niiden yhdistelmia.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa jalkiruokamassoja (mm. mousse, jaateld tai sorbetti)
valmistaa kastikkeita ja koristeita

hyddyntaa kylmalaitteita tuotteiden valmistuksessa

maustaa massan korostaen paédraaka-aineiden makua
ajoittaa valmistettavan jalkiruokakokonaisuuden valmistumisen
oikein

valitsee jalkiruokatuotteille oikeat tarjoiluastiat

annostelee jalkiruokamassan tarjoiluastioihin

jadhdyttaa jalkiruokamassan tarjoiluastiassa valmistusohjelman
mukaisesti

pakastaa jaatelo- ja sorbettimassan valmistusohjelman
mukaisesti

viimeistelee ja laittaa esille jalkiruoka-annoksia nopeasti ja
laadukkaasti.

Opiskelija valmistaa suklaatuotteita ja konvehteja.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valitsee suklaatuotteisiin ja konvehteihin tarvittavat raaka-aineet
oikein

sailyttaa tarvittavia raaka-aineita oikein

tuntee suklaan ominaisuudet valmistusprosessissa

tarkastaa kaytettavien muottien kunnon ja puhtauden
késittelee muotteja ja muita valineita huolellisesti ja
asiaankuuluvalla tavalla

temperoi suklaan oikeaan kayttolampdtilaan

annostelee temperoidun massan muotteihin oikea-aikaisesti
jaahdyttaa suklaatuotteet ja konvehdit valmistusohjelman
mukaisesti

arvioi suklaatuotteiden ja konvehtien laadun aistinvaraisesti
tayttaa, koristelee ja viimeistelee tuotteet

valitsee tuotteelle oikean pakkauksen

varmistaa pakkausmerkintdjen oikeellisuuden

pakkaa tarvittaessa tuotteet tilausten mukaan

varastoi pakatut tuotteet valmistusohjeen mukaisesti

laittaa esille suklaatuotteet ja konvehdit

pakkaa suklaatuotteet ja konvehdit tarvittaessa myyntia varten.

Opiskelija tydskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii tydymparistonsa siisteydesta ja jarjestyksesta
ennaltaehkaisee tyohon liittyvat itselleen ja muille samassa
tyopisteessa tyoskenteleville henkildille vaaralliset tilanteet
noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit
kayttaa koneita ja laitteita ty6turvallisuusvaatimukset
huomioiden

tunnistaa laitteiden toimintahdiri6t ja toimii tilanteessa ohjeiden
mukaisesti

kayttaa tyopisteissa asianmukaista tydvaatetusta ja
henkilokohtaisia suojaimia

tyoskentelee ergonomisesti.
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Opiskelija toimii tydyhteisdssé ja houdattaa yrityskohtaista tydjirjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn « toimii itsenaisesti tydtehtavassaan
suorituksen kriteerit e pystyy tydskentelemaan tyéryhman jasenena

¢ on tietoinen tydnsa kannalta keskeisesta ty6lainsdadanndsta
¢ noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta
¢ on yhteistyokykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa nadytdssa leipomoalan yrityksessda tai matkailu- ja
ravitsemispalveluja tuottavassa yrityksessa valmistamalla erilaisia konditoriatuotteita kolmesta
vaihtoehtoisesta tuoteryhmastd, jotka valitaan seuraavista 1) erikoiskakut ja -leivokset, 2)
jalkiruoka-annokset, 3) jaatel6t, sorbetit tai niiden yhdistelméat ja 4) suklaatuotteet ja konvehdit.
Yhden tuotteista on oltava erityisruokavaliotuote. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua
ammattitaitoa ei voida arvioida naytbn perusteella, ammattitaidon osoittamista tadydennetaan
yksildllisesti muilla tavoin.

2.5. Voileipakakkujen ja cocktailpalojen
valmistaminen, 30 osp (200640)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

» valmistaa voileipdkakkuja ja cocktailtuotteita valmistusohjelman mukaisesti

« valmistaa taytteita ja kuorrutteita valmistamiinsa tuotteisiin

« tayttaa, koristella, viimeistella ja pakata tuotteet tilausmaarien mukaisesti

« tydskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteistssa ja noudattaa yrityskohtaista tyojarjestysta.

Arviointi

Opiskelija valmistaa voileipdkakkuja ja cocktailtuotteita valmistusohjelman mukaisesti.

Opiskelija
Hyvaksytyn * suunnittelee tyévuoron tilausmaarien mukaisesti
suorituksen kriteerit » valitsee ja punnitsee ohjeiden mukaiset raaka-aineet

valmistamiinsa voileipékakkuihin ja cocktailtuotteisiin

» sailyttdé raaka-aineita ja puolivalmisteita oikein

» hallitsee raaka-aineiden esikasittelyn

» valmistaa taikinoita ja massoja eri menetelmilld, kuten
sekoittamalla, keittamalla ja kaulitsemalla

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

» arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

* paistaa tuotteet oikea-aikaisesti huomioiden tuotteen vaatiman
paistoajan ja lampétilan

» kayttaa tarvittaessa puolivalmisteita ohjeiden mukaisesti

» valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti

» sailyttaa tuotteet oikein.
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Opiskelija valmistaa taytteita ja kuorrutteita valmistettaviin tuotteisiin.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa taytteita ja kuorrutteita erilaisilla menetelmilla
valmistaa taytteet ja kuorrutteet asianmukaisilla koneilla,
laitteilla ja valineilla

sailyttéda valmistetut taytteet ja kuorrutteet asianmukaisesti.

Opiskelija tayttaa, koristelee, viimeistelee ja pakkaa tuotteet tilausméaarien mukaisesti.

Tuotteiden tayttaminen ja viimeistely

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

jadhdyttaa tuotteen sopivaksi tayttdmisté ja viimeistelya varten
arvioi tuotteen ulkon&6n ja muut ominaisuudet ennen
jatkokasittelya

tayttaé voileipdkakkuja ja cocktailtuotteita konditorian
laatuvaatimusten mukaisesti

kuorruttaa, koristelee ja viimeistelee tuotteet valmistusohjelman
mukaisesti

valivarastoi viimeistellyn tuotteen konditorian toimintatavan
mukaisesti.

Pakkaaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

pakkaa tuotteet yrityksen pakkausohjeiden mukaisesti
tuntee kaytettavat pakkausmateriaalit

valitsee tuotteelle oikean pakkauksen

varmistaa pakkausmerkintojen oikeellisuuden

varastoi pakatut tuotteet ohjeiden mukaisesti

laittaa voileipdkakut ja cocktailpalat esille tarjoiluvadille
tarvittaessa.

Opiskelija tydskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii tydympéaristonsa siisteydesta ja jarjestyksesta
ennaltaehkéisee tydhaon liittyvat itselleen ja muille samassa
tyopisteessa tyoskenteleville henkildille vaaralliset tilanteet
noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit
kayttaa koneita ja laitteita ty6turvallisuusvaatimukset
huomioiden

tunnistaa laitteiden toimintahdiriot ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

kayttaa tyopisteissa asianmukaista tydvaatetusta ja
henkilokohtaisia suojaimia

tyoskentelee ergonomisesti.
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Opiskelija toimii tydyhteisdssé ja houdattaa yrityskohtaista tydjirjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn « toimii itsenaisesti tydtehtavassaan
suorituksen kriteerit e pystyy tydskentelemaan tyéryhman jasenena

¢ on tietoinen tydnsa kannalta keskeisesta ty6lainsdadanndsta
¢ noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta
¢ on yhteistyokykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa valmistamalla voileipdkakkuja ja cocktailpaloja
leipomossa tai konditoriassa. Opiskelija valmistaa neljaa erilaista konditoriatuotetta seuraavista
tuoteryhmista: 1) voileipékakut, 2) tuulihatut, 3) vannikkeet (vol-au-vent), 4) minicroissantit, 5)
voileipaleivokset 6) muffinit (taytteena esimerkiksi sieni, kinkku, kala, kasvis, juusto, tofu tai niiden
yhdistelmat) ja 7) cocktailpalat. Yhden tuotteista on oltava erityisruokavaliotuote. Siltéd osin kuin
tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida ndytén perusteella, ammattitaidon
osoittamista taydennetéén yksildllisesti muilla tavoin.

2.6. Leipomoalan kansallinen kilpailutoiminta, 30
osp (200641)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« hankkia ja soveltaa tietoa leipomoalan kansallisesta kilpailutoiminnasta

» arvioida ja verrata omaa osaamistaan kansallisten leipomoalan kilpailujen tavoitteisiin
« toimia leipomoalan kansallisissa yhteistissa ja verkostoissa

» osallistua kansalliseen kilpailutoimintaan.

Arviointi

Opiskelija hankkii ja soveltaa tietoa leipomoalan kansallisesta kilpailutoiminnasta.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ perehtyy leipomoalan kansalliseen kilpailutoimintaan
suorituksen kriteerit e arvioi omaa osaamistaan suhteessa leipomoalan kotimaiseen

tasoon

e arvioi yrityksen toimintaa suhteessa leipomoalan
kilpailutoimintaan

¢ verkostoituu oman toimintansa kannalta tarkeiden kotimaisten
toimijoiden kanssa

¢ arvioi leipomoalan hyvien kotimaisten kaytantéjen
sovellettavuutta omaan toimintaansa ja ty6tehtaviinsa.
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Opiskelija arvioi ja vertaa omaa osaamistaan kansallisten leipomoalan kilpailujen

tavoitteisiin.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

kayttaa erilaisia tiedonhankintamenetelmia ja -kanavia
leipomoalan kilpailujen tiedon hankinnassa

keraa tietoa leipomoalan kilpailutoiminnan yhteisdista ja
verkostoista

tunnistaa leipomoalan kotimaiset osaajat ja hyvat kaytanteet
hyddyntaa hankitun tiedon tydsuunnitelmassaan

soveltaa leipomoalan kotimaista osaamista, tutkimusta ja
tuotekehitysty6td oman osaamisensa tai yrityksen toiminnan
kehittdmisessa.

Opiskelija toimii leipomoalan kansallisissa yhteisdissé ja verkostoissa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistautuu kilpailutoimintaan

maarittdd omat tavoitteet kilpailutoiminnalleen

kayttdad kotimaista verkostoa apuna suunnittelussa ja
toteutuksessa

toimii yhteistyokykyisesti erilaisten sidosryhmien kanssa
tekee toteuttamiskelpoisen tyésuunnitelman kilpailutyéstaan
harjoittelee suunnittelemansa ty6n ja muuntaa
tydsuunnitelmaansa tarvittaessa

valmistaa suunnittelemansa tydn tydsuunnitelman mukaisesti
suhtautuu saamaansa tydyhteisdn ja valmentajan
palautteeseen rakentavasti

toimii kilpailutoiminnassa asianmukaisesti tydnsa edellyttamalla
tavalla.

Opiskelija osallistuu kansalliseen kilpailutoimintaan.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

osallistuu leipomoalan kilpailuun ja laatii osallistumisestaan
raportin

valmistaa tuotekokonaisuuden huomioiden asetetut tavoitteet
vertaa omaa kilpailutoiminnan toteutumista annettuihin
tavoitteisiin

suhtautuu arvioijien antamaan palautteeseen rakentavasti
hyddyntdd saadun osaamisensa leipomoalan yrityksen
tuotekehityksessa ja valmistuksessa

noudattaa leipomoalan kotimaista toimintaa ohjaavia sdadoksia,
saantoja, sopimuksia ja kilpailuohjelmia.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa osallistumalla kansalliseen leipomoalan kilpailuun.
Opiskelija hankkii tietoa kilpailuista kayttaen tiedonhankinnassa tietotekniikkaa ja alan verkostoja.
Opiskelija laatii naytdssa tydsuunnitelman, johon sisaltyy kilpailutyén valmistusohje, valokuvat tai
piirrokset ja aikataulu. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida
nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.
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2.7.

Leipomoalan taitotyd, 30 osp (200642)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

suunnitella ja hinnoitella asiakaslahtdisen taitotydn

valmistaa leipomoalan taitotydn syotavistd Kkoristetaikinoista, massoista tai niiden
yhdistelmista

kayttda ja puhdistaa koneita, laitteita ja pientydvalineita taitotydn valmistuksessa
tyoskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd& noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

toimia tyOyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee ja hinnoittelee asiakaslahtoisen taitotyon.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ suunnittelee erilaisista syotavista koristetaikinoista, massoista
suorituksen kriteerit tai niiden yhdistelmistd myyntikelpoisen taitotyon, jossa ilmenee

luovuutta, taiteellisuutta, tasapainoisuutta ja laatua

« laatii kirjallisen tydsuunnitelman taitotyon valmistamisesta

¢ hinnoittelee taitotyon leipomoalan laskentaperiaatteen
mukaiseksi

¢ toimii taloudellisesti taitotytn suunnittelussa ja valmistamisessa.

Opiskelija valmistaa leipomoalan taitotydn syoétéavista koristetaikinoista, massoista tai
niiden yhdistelmista.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ sdilyttaa raaka-aineet oikein ja taloudellisesti
suorituksen kriteerit e kayttaa raaka-aineita taloudellisesti

¢ valmistaa erilaisia taikinoita ja massoja koristetuotteille

¢ tuntee taikinoiden ja massojen ominaisuudet muotoilussa ja
viimeistelyssa

¢ muotoilee taitotydnsa tydsuunnitelman mukaisesti

« tuntee kayttdmiensa taikinoiden kypsymiseen ja sailyvyyteen
vaikuttavat tekijat

¢ viimeistelee tyonsa

¢ valmistaa taitotyon siten, etté lopputulos on ammatillisesti
nayttava ja viimeistelty

« Jlaittaa esille valmistamansa taitotyon ja pakkaa tarvittaessa.

Opiskelija kayttda ja puhdistaa koneita, laitteita ja pientyévalineité taitotyén
valmistuksessa.

Opiskelija
Hyvaksytyn » kayttaa taitotydhon soveltuvia koneita, laitteita ja
suorituksen kriteerit pientyovalineita

e puhdistaa ja huoltaa kayttaméansa koneet, laitteet ja
pientyovalineet

e tunnistaa ty6turvallisuuteen vaikuttavat tekijat ja noudattaa niita

» tytskentelee tydsuunnitelman mukaisella joutuisuudella.
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Opiskelija tydskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ huolehtii tydymparistbnsa siisteydesta ja jarjestyksesta
suorituksen kriteerit « ennaltaehkaisee tyohon liittyvat itselleen ja muille samassa

tyopisteessa tydskenteleville henkildille vaaralliset tilanteet

* huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit

« kayttaa koneita ja laitteita tyoturvallisuusvaatimukset
huomioiden

¢ tunnistaa laitteiden toimintahdiriét ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

« kayttaa asianmukaista tydvaatetusta ja henkil6kohtaisia
suojaimia tydpisteissa

« tybdskentelee ergonomisesti.

Opiskelija toimii tydyhteiséssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii itsenéisesti tybtehtavassaan
suorituksen kriteerit * pystyy tydskentelemaan tyéryhman jasenené

* on tietoinen tydnsé kannalta keskeisesta tydlainsdadannosta
* noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta
» on yhteistydkykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa leipomoalan yrityksessa suunnittelemalla ja
valmistamalla asiakaslahtdisen taitotydn syotavista koristetaikinoista, massoista tai niiden
yhdistelmista. Opiskelija laatii naytdssa tydsuunnitelman, jossa esitetdan taitotydn valmistusohje,
aikataulu, valokuvat tai piirrokset ja kustannusarvio. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua
ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella, ammattitaidon osoittamista taydennetaan
yksildllisesti muilla tavoin.

2.8. Tyodpaikkaohjaajana toimiminen, 30 osp (200643)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« suunnitella ty6paikalla jarjestettavan koulutuksen ja osaamisen osoittamisen naytossa
» ohjata toista opiskelijaa ja antaa palautetta hanen kehittymisestaan

« arvioida toisen opiskelijan osaamista naytossa

« toimia tydyhteistn jasenena

e arvioida omaa toimintaansa ty6paikkaohjaajana.
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Arviointi

Opiskelija suunnittelee tydpaikalla jarjestettavan koulutuksen ja osaamisen osoittamisen

naytossa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

perehtyy ammatilliseen koulutukseen ja erilaisiin koulutuksen
jarjestamismuotoihin (mm. tydvoimakoulutus ja oppisopimus)
noudattaa suunnittelussa ammatillista koulutusta ja tydsuojelua
koskevaa lainsaadént6ad seka viranomaisten maarayksia ja
ohjeita

noudattaa suunnittelussa tydnantajaa ja tyontekijoitd koskevaa
ty6lainsdadantda ja -sopimuksia

hyddyntdd oman ammattialansa tutkinnon perusteita ty6paikalla
jarjestettavan koulutuksen ja nayttdjen jarjestamisessa
suunnittelee ja organisoi yhteistydsséa koulutuksen jarjestajan
edustajan kanssa tyOpaikalla jarjestettdvan koulutuksen
osallistuu osaamisen kehittdmissuunnitelman laatimiseen
yhdessé koulutuksen jarjestajan edustajan ja opiskelijan kanssa
osallistuu nayttéjen suunnitteluun yhdessé koulutuksen
jarjestajan edustajan ja opiskelijan kanssa.

Opiskelija ohjaa toista opiskelijaa ja antaa palautetta hanen kehittymisestéaan.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

perehdyttda opiskelijan asianmukaisesti tydyhteison tehtaviin ja
kaytantdihin

selvittédd vastuullisesti muille tyéyhteison jasenille opiskelijan
tavoitteet

kytkee opiskelijan ty6tehtavat tutkinnon perusteiden
ammattitaitovaatimuksiin

vastaanottaa ja keréé palautetta ohjauksestaan opiskelijoilta,
tyoyhteisolta ja koulutuksen jarjestajan edustajilta

luo ohjaustilanteisiin mydnteisen ja kannustavan ilmapiirin
ottaa ohjauksessa huomioon erilaiset opiskelijat, opiskelijoiden
oppimisen edellytykset, terveyden ja toimintakyvyn seka
mahdollisen erityisen tuen tarpeen

ohjaa ja kannustaa opiskelijaa osaamisen hankkimisessa
kayttdd ohjauksessa tarkoituksenmukaisia ja monipuolisia
menetelmia

hyddyntda ohjauksessa monipuolisesti nykyaikaista tieto- ja
viestintatekniikkaa ja sosiaalisen median tydkaluja

toteuttaa osaamisen kehittdmissuunnitelmaa ohjeiden
mukaisesti

seuraa ja arvioi suunnitelmallisesti opiskelijan osaamisen
kehittymista

seuraa ja arvioi vastuullisesti osaamisen
kehittdmissuunnitelman toteutumista ja tekee tarvittavia
muutoksia suunnitelmaan yhdessa koulutuksen jarjestajan ja
opiskelijan kanssa

antaa opiskelijalle riittAvasti ja oikea-aikaisesti rakentavaa

ja kehittavaa palautetta osaamisen hankkimisesta kayttaen
kannustavia ja motivoivia menetelmia

ohjaa ja rohkaisee opiskelijaa itsearviointiin

erottaa osaamisen hankkimisen osaamisen osoittamisesta
naytossa.
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Opiskelija arvioi toisen opiskelijan osaamista ndytdssa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

arvioi saannollisesti opiskelijan osaamista tutkinnon perusteiden
mukaisesti kayttden monipuolisia arviointimenetelmia

ottaa arvioinnissa huomioon erityista tukea tarvitsevat
opiskelijat

osallistuu vastuullisesti arvioinnista paattamiseen yhdessa
toisen arvioijan kanssa

antaa positiivista ja rakentavaa palautetta kaikille osapuolille
keskittyy arvioinnissa ammatillisen osaamisen ja ammatillisen
perustutkinnon yhteisten tutkinnon osien arviointiin

kannustaa aktiivisesti opiskelijaa rakentavaan itsearviointiin
toimittaa arviointiin liittyvat dokumentit koulutuksen jarjestajalle
sovitusti yhdessa toisen arvioijan kanssa.

Opiskelija toimii tyéyhteisén jasenena.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii vuorovaikutustilanteissa aloitteellisesti, yhteistytkykyisesti
ja ammattitaitoisesti

toimii luontevasti eri kulttuureja ja kielitaustoja edustavien
tydyhteison jasenten kanssa

toimii yhteistyokykyisesti moniammatillisessa tydyhteisdossa tai
tiimin jAsenena

tiedottaa oikea-aikaisesti organisaatiota ja sidosryhmia
tutkinnon opiskelijaan liittyvista jarjestelyista ja toimenpiteista
esittelee opiskelijan tydyhteison jasenille ja organisaatiolle
ohjeiden mukaisesti

keskustelee opiskelijan kanssa tyopaikalla jarjestettavasta
koulutuksesta

ilmaisee itseaan luontevasti ja selkeasti tydhon liittyvissa
tilanteissa

tekee tarvittaessa selkeita kirjallisia tydohjeita ja muita
materiaaleja suomen tai ruotsin kielella

kayttda monipuolisesti erilaisia tietolahteitd hankkiakseen ja
hyodyntadkseen tietoa tyopaikalla jarjestettavaan koulutukseen
ja tutkinnon suorittamiseen liittyvista asioista

kayttaa erilaisia viestintamenetelmia ulkoisissa ja sisaisissa
palvelutehtavissa ja -tilanteissa, tarvittaessa myos toisella
kotimaisella tai vieraalla kielella

kayttaa tydssaan tarvittavaa tietoteknikkaa suunnitelmallisesti
toimii tyopaikkaohjaajana vastuullisesti

opastaa tarvittaessa myds muita tyontekijoita tydpaikkaohjaajan
tehtaviin

noudattaa tydyhteison saantoja ja toimintatapoja.
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Opiskelija arvioi omaa toimintaansa tyépaikkaohjaajana.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ arvioi realistisesti omia suunnittelu-, ohjaus-, arviointi- ja
suorituksen kriteerit palautteenantotaitojaan

« yllapitaa ja kehittdd omia suunnittelu-, ohjaus-, arviointi- ja
palautteenantotaitojaan

e ottaa avoimesti vastaan palautetta tyopaikkaohjaajana
toimimisesta

« hybddyntaa saamaansa palautetta tytpaikkaohjaajana
toimimisen kehittAmiseksi.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtavissa toimimalla tydpaikalla
jarjestettavassa koulutuksessa tydpaikkaohjaajana. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua
ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan
yksil6llisesti muilla tavoin.

2.9. Kaynnissapito leipomoteollisuudessa, 30 osp
(200644)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« tehda aistinvaraista kunnonvalvontaa ja raportoida prosessihairidista

» tybskennelld ty6turvallisuusohjeiden mukaisesti

« kayttda pneumaattisia laitteita seka tehda sallitut asetukset ja sdadot

» tehd& oman tydymparistdnsa automaatiolaitteiden tarvittavat ja sallitut asennukset, sdadot,
asetukset ja puhdistukset

» tehda sovittuja ennakkohuoltotoimia ja pienié korjauksia.

Arviointi

Opiskelija tekee aistinvaraista kunnonvalvontaa ja raportoi prosessihairidista.

Opiskelija
Hyvéaksytyn « tekee jatkuvaa kunnonvalvontaa ja ymmartaa aistinvaraisen
suorituksen kriteerit valvonnan rajoitteet

e kayttaa tarpeen vaatiessa apuvalineita

e paattelee, onko kyseessa mekaaninen vika, sédhko- tai
automaatiovika

* rajaa vika-alueen ja siten pienentda vianetsintaan kaytettavaa
aikaa

e raportoi toistuvista vioista

« tekee vikailmoitukset tarkasti ymmartaen raportoinnin
merkityksen

¢ raportoi tuotantokatkosten syyt sovitusti.
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Opiskelija tydskentelee tybturvallisuusohjeiden mukaisesti.

Opiskelija
Hyvaksytyn » kayttéaa henkildkohtaisia suojaimia omassa tydssaan
suorituksen kriteerit » tunnistaa tydymparistdon liittyvat fysikaaliset, kemialliset ja

mikrobiologiset vaarat, kuten poly, melu, lampd, kylmyys ja
koneturvallisuus
» toimii tydssaan sahkon, paineilman ja hydrauliikan aiheuttamat
vaaratekijat huomioiden
» perehtyy kaytettavien kemikaalien kayttoturvallisuustiedotteisiin
» kasittelee ja kayttaa kemikaaleja asianmukaisesti seka huolehtii
tyhjien kemikaalipakkausten asianmukaisesta havittamisesta
 toimii yrityksen pelastussuunnitelman mukaisesti.

Opiskelija kayttda pneumaattisia laitteita seké tekee sallitut asetukset ja sdadot.

Opiskelija
Hyvaksytyn * tuntee pneumatiikan tarkeimmat suureet ja paineilman
suorituksen kriteerit puhtauden merkityksen tydssaan

» kayttaa omalla prosessialueella olevia pneumaattisia laitteita
yrityksen tydohjeiden mukaisesti
» tekee pneumaattisten laitteiden pienia asetuksia ja saatoja.

Opiskelija tekee oman tyéymparistonsa automaatiolaitteiden tarvittavat ja sallitut
asennukset, sdaadot, asetukset ja puhdistukset.

Opiskelija
Hyvaksytyn » tunnistaa automaatiolaitteiden, mittausten ja toimilaitteiden
suorituksen kriteerit tavallisimmat hairiot ja raportoi niista
» arvioi oman tydymparisténsa automaatiojarjestelméan
toimivuutta

* asentaa tarvittaessa uudelleen irronneet anturit ja asettaa
niiden saadot

» kayttéda alueensa automaatiolaitteita laitevikojen etsimiseen

» puhdistaa merkintalaitteet turvallisesti ja tekee tarvittavat
kayttbasetukset

» tekee tuotevaihtojen yhteydessa tarvittavat kayttbasetuksien
muutokset.

Opiskelija tekee sovittuja ennakkohuoltotoimia ja pienia korjauksia.

Opiskelija
Hyvaksytyn » tunnistaa prosessilaitteet omassa tydympéaristossaan
suorituksen kriteerit » hakee ja tunnistaa mekaanisten laitteiden tavallisimmat

vikaantumismekanismit

» tekee pienia vikojen korjauksia, esimerkiksi hihnojen kiristykset
tai tarvittavat puhdistukset

» tekee pienid saanndllisesti toistuvia ennakkohuoltotoimenpiteita
alueellaan.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytéssa huolehtimalla leipomoteollisuuden aistinvaraisesta
kunnonvalvonnasta, vianhausta, ennakkohuoltotoimista, pienistéd korjauksista ja raportoinnista
yrityksen tydohjeiden mukaisesti. Silt osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida
arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetéaan yksildllisesti muilla tavoin.
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2.10. Taikinan valmistus leipomoteollisuudessa, 30
osp (200645)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

* toimia leipomoalan yrityksen valmistusohjeiden ja -ohjelman mukaisesti

» valita valmistamiinsa tuotteisiin oikeat raaka-aineet

« aloittaa taikinan valmistuksen raskittamalla, imeltdmalld, hauduttamalla ja valmistamalla
esitaikinan tydohjeen mukaisesti

» valmistaa leipomoteollisuuden taikinoita

« tybskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen

omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Arviointi

Opiskelija toimii leipomoalan yrityksen valmistusohjeiden ja -ohjelman mukaisesti.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ottaa tyon edellisen vuoron taikinantekijalta

perehtyy yrityksen valmistusohjelmaan ja toimii tydssaan sen
mukaisesti

toimii taloudellisuutta noudattaen

toimii siten, etté taikinat ovat tasalaatuisia

tayttéda seurantataulukot ja tuntee niiden merkityksen
valmistautuu seuraavan taikinan valmistukseen
tiedottaa seuraavan vaiheen tyontekijaa tarvittaessa
tuntee hyvén taikinan ominaisuudet

toimii yrityksessa kaytéssa olevien valmistusohjeiden
mukaisesti.

Opiskelija valitsee valmistamiinsa tuotteisiin oikeat raaka-aineet.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tuntee tuotteisiin kaytettavat jauholaadut ja muut raaka-aineet
valitsee oikeat raaka-aineet

kayttaa raaka-aineiden annostelulaitteita yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

sailyttdd raaka-aineet oikein

toimii omavalvontasuunnitelman mukaisesti siististi ja
hygieenisesti.
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Opiskelija aloittaa taikinan valmistuksen raskittamalla, imeltdmaélla, hauduttamalla ja
valmistamalla esitaikinan tydohjeen mukaisesti.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tuntee hyvan raskin ominaisuudet ja valmistusvaiheet ja osaa
valmistaa raskin

mittaa nesteen lampétilan ja raaka-aineet halutulle maaralle
taikinaa

annostelee esitaikinassa kaytettavét raaka-aineet seka tuntee
niiden vaikutuksen lopputulokseen

tuntee esitaikinan, raskin, kalteen, paisuntajuuren, imellyksen ja
hauteen erot

tunnistaa aistinvaraisesti hyvin toimivan raskin

saataa raskin kaymisajan ja kaymislampatilan

tietdd pH:n ja happoluvun merkityksen leivdn valmistuksessa
mittaa raskin pH:n ja happoluvun yrityksen kaytantdjen
mukaisesti

korjaa toimintaansa tarvittaessa

tietdd maitohappokaymisen periaatteen

selostaa elvytyksen ja elvyttaa raskin tarvittaessa

perustelee lepoajan merkityksen.

Opiskelija valmistaa leipomoteollisuuden taikinoita.

Taikinanteko

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

annostelee tarvittavat raaka-aineet maarallisesti oikein
valmistaa taikinan ohjeen mukaisesti ja oikeassa jarjestyksessé
tuntee valmistettavan taikinan ominaisuudet seka
kayttaytymisen ja toimii sen mukaisesti

toimii siten, ettéa taikinat ovat tasalaatuisia muuttuvat olosuhteet
huomioiden

saatéé ja kayttaa koneita oikein ja tyoturvallisuusohjeita
noudattaen

puhdistaa ja kokoaa puhdistuksen jalkeen koneet ja laitteet
tarvittaessa.

Opiskelija tyoskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

puhdistaa koneet ja laitteet yrityksen toimintaohjeiden
mukaisesti

huolehtii tydymparistonsé siisteydesta ja jarjestyksesta
ennaltaehkaisee tyohon liittyvat itselleen ja muille samassa
tyopisteessa tyoskenteleville henkildille vaaralliset tilanteet
noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit
kayttaa koneita ja laitteita ty6turvallisuusvaatimukset
huomioiden

tunnistaa laitteiden toimintahdiridt ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

kayttdd asianmukaista tydvaatetusta ja henkildkohtaisia
suojaimia tyopisteissa

tyoskentelee ergonomisesti.
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Opiskelija toimii tydyhteisdssé ja houdattaa yrityskohtaista tydjirjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn « toimii itsenaisesti tydtehtavassaan
suorituksen kriteerit e pystyy tydskentelemaan tyéryhman jasenena

¢ on tietoinen tydnsa kannalta keskeisesta ty6lainsdadanndsta
¢ noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta
¢ on yhteistyokykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssd valmistamalla taikinoita leipomoteollisuuden
valmistusprosessissa yrityksen valmistusohjelman mukaisesti. Siltd osin kuin tutkinnon osassa
vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytdén perusteella, ammattitaidon osoittamista
tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

2.11. Massan valmistus leipomoteollisuudessa, 30
osp (200646)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

» valita oikeat raaka-aineet valmistettaviin massoihin

» valmistaa massoja leipomoteollisuuden valmistusprosessissa

» kayttaa tarvittavia koneita ja laitteita sek& puhdistaa ne

» tydskennelld hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd& noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Arviointi

Opiskelija valitsee oikeat raaka-aineet valmistettaviin massoihin.

Hyvaksytyn ¢ perehtyy valmistusohjelmaan ja suunnittelee tyévuoronsa kulun
suorituksen kriteerit massojen valmistuksessa

« valitsee ohjeen mukaiset raaka-aineet

¢ annostelee tarvittavat raaka-aineet tydohjeen mukaisesti

¢ sdilyttéda raaka-aineet omavalvontaohjelman mukaisesti

¢ toimii yrityksen omavalvontaohjelman mukaisesti.
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Opiskelija valmistaa massoja leipomoteollisuuden valmistusprosessissa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ottaa vastaan tyon edellisen vuoron tekijalta

tuntee massoista valmistettavien tuotteiden valmistuksen
vaiheet ja hyvan massan ominaisuudet

toimii siten, ettd massat ovat tasalaatuista, vaikka
ymparistodtekijat muuttuvat

ymmartda pohjamassan ja tdytemassan merkityksen tuotteen
laadulle

toimii vastuullisesti teollisen, tasalaatuisen tuotteen
valmistajana

valmistaa massoja tilausmaarien ja valmistusohjeiden
mukaisesti

toimii taloudellisuutta noudattaen

tayttda seurantataulukoita ja raportoi tuotannosta yrityksen
ohjeiden mukaisesti.

Opiskelija kayttaa tarvittavia koneita ja laitteita sekéd puhdistaa ne.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tuntee valmistettavan massan ominaisuudet ja kayttaytymisen
seka toimii niiden mukaisesti

seuraa laitteiston toimintaa ja tekee korjaavat toimenpiteet ja
tarvittavat mittaukset

saataa ja kayttaa koneita tydohjeiden mukaisesti ja
tyoturvallisuutta noudattaen

tuntee turvalaitteet ja niiden merkityksen

puhdistaa ja kokoaa puhdistuksen jalkeen koneet ja laitteet
yrityksen toimintaohjeiden mukaisesti.

Opiskelija tydskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii tydymparistonsa siisteydesta ja jarjestyksesta
ennaltaehkaisee tyohon liittyvat itselleen ja muille samassa
tyopisteessa tyoskenteleville henkildille vaaralliset tilanteet
noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit
kayttda koneita ja laitteita ty6turvallisuusvaatimukset
huomioiden

tunnistaa laitteiden toimintahdiriét ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

kayttdd asianmukaista tydvaatetusta ja henkildkohtaisia
suojaimia tyopisteissa

tyoskentelee ergonomisesti.

Opiskelija toimii tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tyojarjestysta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii itsendisesti tyotehtavasséaan

pystyy tyoskentelemé&éan tyéryhman jasenena

on tietoinen tydnséa kannalta keskeisesta tydlainsdadannosta
noudattaa yrityskohtaista tyojarjestysta

on yhteistydkykyinen.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytéssa leipomoteollisuuden tuotantoprosessissa
valmistamalla erilaisia massoja yrityksen tuotannon mukaisesti. Siltd osin kuin tutkinnon
osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista
taydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

2.12. Muotoilu leipomoteollisuudessa, 30 osp
(200647)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

* muotoilla leipomotuotteita valmistusohjelman mukaisesti

« toteuttaa lajinvaihdon tuotannossa

» lis&ta leipomotuotteisiin kuuluvat taytteet

» tehda leipomotuotteille tarvittavan pintakasittelyn

» tydskennelld hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd& noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Arviointi

Opiskelija muotoilee leipomotuotteita valmistusohjelman mukaisesti.

Opiskelija
Hyvéaksytyn e perehtyy valmistuslinjan eri vaiheisiin
suorituksen kriteerit ¢ ottaa tyon vastaan edelliselta tydntekijalta ja aloittaa

valmistuksen

* tuntee valmistettavan tuotteen ominaisuudet ja kayttaytymisen
linjan eri vaiheissa

e saataa koneet ja laitteet tuotteen ominaisuuksien mukaisesti

e toimii taloudellisuutta noudattaen

e tarkkailee tuotepainoja saanndllisesti

e aikatauluttaa tydnsa muihin vaiheisiin sopivaksi

« valmistelee edellytykset seuraavan tydvaiheen suorittamiseen

¢ muotoilee tuotteita tydohjeen mukaisesti

¢ huomioi tuotteen muotoilussa paiston ja viimeistelyn
vaatimukset

¢ valitsee, kayttaa ja sailyttaa pintakasittelyyn tarvittavia raaka-
aineita yrityksen toimintaohjeiden mukaisesti

o kayttda pintakasittelylaitteita ja valineita huolellisesti

< toimii siten, etta pintakasittely on tasalaatuista

¢ tekee laadunvarmistukseen liittyvat korjaavat toimenpiteet

e tayttda seurantataulukot ja raportoi tuotannosta yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

« toimii siten, etté valmistettavat tuotteet ovat tasalaatuisia vaikka
ymparistotekijat muuttuvat.
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Opiskelija toteuttaa lajinvaihdon tuotannossa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tydskentelee rationaalisesti ymmartaen ajojarjestyksen
merkityksen

tekee tarpeelliset osien purkamiset ja linjan puhdistukset lajin
vaihtuessa

vaihtaa tarvittavat koneen osat

saataa koneet ja laitteet uuden tuotteen ominaisuuksien
mukaan

valitsee seuraavan valmistettavan tuotteen ajo- ja
valmistusreseptin.

Opiskelija liséa leipomotuotteisiin kuuluvat taytteet.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valitsee tydohjeen mukaiset taytteet valmistettavaan
tuotteeseen

saataa laitteiston niin, etta taytetta tulee tyéohjeen mukainen
maara tuotteen oikeaan kohtaan

lisda taytetta manuaalisesti tydohjeen mukaisen maaran
tuotteen oikeaan kohtaan

toimii taloudellisuutta noudattaen

késittelee ja sailyttaa taytteitd omavalvontaohjelman mukaisesti.

Opiskelija tekee leipomotuotteille tarvittavan pintakasittelyn.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valitsee valmistusprosessissa kaytettavat pintakasittelyaineet
kayttaa kullekin tuotteelle soveltuvaa pintakasittelymenetelméaé
pintakasittelee tuotteen yrityksen tydohjeen mukaisesti

saataé pintakasittelylaitteiston tydohjeiden mukaisesti

sailyttédéd pintakasittelyaineita oikein

toimii taloudellisuutta noudattaen.

Opiskelija tyoskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii tydymparistonsa siisteydesta ja jarjestyksesta
ennaltaehkaisee tydhon liittyvat itselleen ja muille samassa
tyopisteessa tydskenteleville henkildille vaaralliset tilanteet
noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit
kayttaa koneita ja laitteita ty6turvallisuusvaatimukset
huomioiden

tunnistaa laitteiden toimintahdiriét ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

kayttdd asianmukaista tydvaatetusta ja henkilokohtaisia
suojaimia tyopisteissa

tydskentelee ergonomisesti.
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Tutkinnon osat

Opiskelija toimii tydyhteisdssé ja houdattaa yrityskohtaista tydjirjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn « toimii itsenaisesti tydtehtavassaan
suorituksen kriteerit e pystyy tydskentelemaan tyéryhman jasenena

¢ on tietoinen tydnsa kannalta keskeisesta ty6lainsdadanndsta
¢ noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta
¢ on yhteistyokykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa leipomoteollisuuden tuotantoprosessissa
muotoilemalla leipomotuotteiden massoja tai taikinoita yrityksen tuotannon mukaisesti. Silta osin
kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon
osoittamista taydennetéan yksildllisesti muilla tavoin.

2.13. Nostatus ja pakastaminen
leipomoteollisuudessa, 30 osp (200648)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

* toimia leipomoteollisuuden nostatuksessa ja pakastamisessa

* huolehtia pakastettavan tuotteen nostatuksesta

* pinta- ja jalkikasitelld pakastettavia tuotteita

» pakastaa leipomoteollisuuden kypsentamattémia tuotteita

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Arviointi

Opiskelija toimii leipomoteollisuuden nostatuksessa ja pakastamisessa.

Opiskelija
Hyvéaksytyn e perehtyy valmistuslinjan eri vaiheisiin seka nostatuksen ja
suorituksen kriteerit pakastamisen osuuteen prosessissa
* tuntee eri tuotteiden ominaisuudet ja kayttaytymisen linjan eri
vaiheissa

e tietdd pakastettavan tuotteen tuotekohtaiset vaatimukset

« toimii siten, etté tuotteet ovat tasalaatuisia vaikka
ymparistotekijat muuttuvat

¢ tunnistaa pakastettavalta ja pakastetulta tuotteelta vaadittavan
laadun

e seuraa laitteiston toimintaa ja tekee tarvittaessa korjaavat

toimenpiteet.
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Opiskelija huolehtii pakastettavan tuotteen nostatuksesta.

Opiskelija
Hyvaksytyn e ottaa tyon vastaan edellisen vaiheen tekijalta
suorituksen kriteerit » tutustuu valmistusohjelmaan ja hahmottaa itselleen tydvuoronsa

kulun

» tarkistaa nostatuskaapin saadoét ja muuttaa niita tarvittaessa
pakastettavan tuotteen vaatiessa nostatuksen

e tuntee ja varmistaa tuotteen laadun ja antaa tarvittaessa
palautteen edellisen vaiheen tekijalle

e Osaa tayttdd seurantataulukot ja tuntee niiden merkityksen

» tiedottaa muille linjan tydntekijoille aikataulun muutoksista

* varmistaa, etta pakkaajat ovat tietoisia prosessin kulusta, muun
muassa tuotteiden tuloajan ja mahdollisten hairididen osalta

» seuraa laitteiston toimintaa ja tekee tarvittaessa korjaavat
toimenpiteet.

Opiskelija pinta- ja jalkikasittelee pakastettavia tuotteita.

Opiskelija
Hyvaksytyn * tunnistaa kaytettavat pintakasittelyaineet ja niiden ominaisuudet
suorituksen kriteerit » sdilyttdd pintakasittelyaineita oikein

» kayttaa kullekin tuotteelle soveltuvaa pintakasittelymenetelméaa

» saatda pintakasittelylaitteiston yrityksen toimintaohjeiden
mukaisesti

» toimii taloudellisuutta noudattaen.

Opiskelija pakastaa leipomoteollisuuden kypsentaméattomia tuotteita.

Opiskelija
Hyvaksytyn » tunnistaa pakastettavan tuotteen ominaisuudet
suorituksen kriteerit » perehtyy pakastuslaitteiden ominaisuuksiin

» tietdd pakastuslampdtilat ja -ajat

» s&atda pakastuslaitteita tarvittaessa

» toimii héiridtilanteissa yrityksen toimintaohjeiden mukaisesti

» tAyttdd seurantataulukot ja raportoi yrityksen toimintaohjeiden
mukaisesti.

Opiskelija toimii tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tyojarjestysta.

Opiskelija
Hyvéaksytyn  toimii itsendisesti tyttehtéavassaan
suorituksen kriteerit * pystyy tydskentelem&an tydryhman jasenena

* on tietoinen tydnsa kannalta keskeisesta tyolainsaddannosté
* noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta
» on yhteistyokykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa vastaamalla nostatus- ja pakastusvaiheesta
leipomoteollisuuden tuotantoprosessissa yrityksen tuotannon mukaisesti. Silta osin kuin tutkinnon
osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida ndyton perusteella, ammattitaidon osoittamista
tdydennetdan yksildllisesti muilla tavoin.
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2.14. Nostatus ja paistaminen leipomoteollisuudessa,
30 osp (200649)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

* toimia leipomoteollisuuden valmistusprosessissa

* toimia nostatus- ja paistovaiheessa

» kayttaa tarvittavia koneita ja laitteita sek& puhdistaa ne

« toimia tydyhteistssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Arviointi

Opiskelija toimii leipomoteollisuuden valmistusprosessissa

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ perehtyy valmistuslinjan eri vaiheisiin ja paistamisen osuuteen
suorituksen kriteerit prosessissa

¢ tuntee eri taikinoiden ja massojen ominaisuudet ja
kayttaytymisen linjan eri vaiheissa

< toimii siten, ettd tuote on tasalaatuista ulkopuolisista
muuttuvista ympariston tekijoista huolimatta.

Opiskelija toimii nostatus- ja paistovaiheessa.

Opiskelija
Hyvéaksytyn * perehtyy valmistusohjelmaan ja hahmottaa itselleen
suorituksen kriteerit tydvuoronsa kulun

« ottaa tyon vastaan edellisen vaiheen tekijalta

¢ vastaa tuotteiden nostatuksesta ja paistosta yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

e tarkistaa, ettd nostatus- ja paistolinjaston saadot ovat
prosessivaiheen edellyttamalla tavalla

e raportoi nostatus- ja paistovaiheessa taikinan tai massan
koostumuksesta ja kayttaytymisesta yrityksen toimintaohjeiden
mukaisesti

e tayttda seurantataulukot yrityksen toimintaohjeiden mukaisesti
ja tuntee niiden merkityksen

¢ tunnistaa nostatettavalta ja paistettavalta tuotteelta vaadittavan
laadun

¢ tekee nostatus- ja paistovaiheen korjaavat toimenpiteet
yrityksen toimintaohjeiden mukaisesti

« tiedottaa muille linjan tydntekijoille valmistettavista tuotteista ja
aikataulun muutoksista

¢ varmistaa jaahdytyksen yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti.
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Opiskelija kayttaa tarvittavia koneita ja laitteita seka puhdistaa ne.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ tuntee valmistettavan taikinan ominaisuudet ja kayttaytymisen
suorituksen kriteerit ja toimii niilden mukaisesti

« seuraa laitteiston toimintaa ja tekee korjaavat toimenpiteet ja
tarvittavat muutokset

e saataa ja kayttaa koneita tydohjeiden mukaisesti ja
tydturvallisuusohjeita noudattaen

e tuntee turvalaitteet ja niiden merkityksen

« tekee tarvittavat nostatus- ja paistovaiheen puhdistustoimet
yrityksen toimintaohjeiden mukaisesti.

Opiskelija toimii tydyhteiséssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn « toimii itsendisesti tybtehtavassaan
suorituksen kriteerit e pystyy tyoskentelemaan tyéyhteison jasenena

¢ on tietoinen tydnsa kannalta keskeisesta ty6lainsaadannosta
¢ noudattaa yrityskohtaista ty6jarjestysta

¢ on yhteistyokykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa vastaamalla nostatus- ja paistovaiheesta
leipomoteollisuuden tuotantoprosessissa yrityksen tuotannon mukaisesti. Silta osin kuin tutkinnon
osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella, ammattitaidon osoittamista
taydennetéan yksildllisesti muilla tavoin.

2.15. Paistaminen ja viimeistely
leipomoteollisuudessa, 30 osp (200650)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

» toimia leipomoteollisuuden valmistusprosessissa paistamalla ja viimeistelemalla tuotteita

* paistaa leipomotuotteita yrityksen valmistusohjelman mukaisesti

« viimeistelld leipomotuotteita yrityksen valmistusohjelman mukaisesti

« tybskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.
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Arviointi

Opiskelija toimii leipomoteollisuuden valmistusprosessissa paistamalla ja

viimeistelemalla tuotteita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

perehtyy valmistuslinjan eri vaiheisiin seka paistamisen ja
viimeistelyn osuuteen prosessissa

tuntee eri taikinoiden ja massojen ominaisuudet ja
kayttaytymisen linjan eri vaiheissa

toimii siten, ettd tuote on tasalaatuista ulkopuolisista
muuttuvista ympariston tekijoista huolimatta

noudattaa hyvaa tyoskentelyhygieniaa paisto- ja
viimeistelyvaiheessa.

Opiskelija paistaa leipomotuotteita yrityksen valmistusohjelman mukaisesti.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

perehtyy valmistusohjelmaan ja hahmottaa itselleen
tyévuoronsa kulun

ottaa tyon vastaan edellisen vaiheen tekijalta

paistaa tuotteita ja tekee tarvittavat tarkistukset todetakseen,
missa vaiheessa nostatus ja paisto ovat

tarkistaa, ettd paistolinjaston saadoét ovat prosessivaiheen
edellyttamalla tasolla

raportoi nostatus- ja paistovaiheessa taikinan tai massan
koostumuksesta ja kayttaytymisesta yrityksen toimintaohjeiden
mukaisesti

tayttédd seurantataulukot ja raportoi yrityksen toimintaohjeiden
mukaisesti

tunnistaa paistettavalta tuotteelta vaadittavan laadun

tekee paistovaiheen korjaavat toimenpiteet yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

tiedottaa muille linjan tydntekijoille valmistettavista tuotteista ja
aikataulun muutoksista

varmistaa jAdhdytyksen yrityksen laatuvaatimusten mukaisesti
saataéd uunin lampdtilan paistettavan tuotteen mukaiseksi
arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

paistaa tuotteen huomioiden tuotteen vaatiman paistoajan ja
[ampdotilat

tunnistaa uunin hairiétilanteet ja toimii ohjeiden mukaisesti
saatééd uppopaistossa paistolaitteen rasvan lampdétilan ottaen
huomioon rasvan laadun ja paistettavan tuotteen

arvioi tuotteen ulkon&dn ja muut ominaisuudet ennen
jadhdytykseen menoa.

Opiskelija viimeistelee leipomotuotteita yrityksen valmistusohjelman mukaisesti.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

jadhdyttaa tuotteen sopivaksi jatkokasittelya varten
viimeistelee tuotteen yrityksen toimintatavan mukaisesti
valivarastoi viimeistellyn tuotteen yrityksen toimintatavan
mukaisesti

arvioi tuotteen ulkon&én ja muut ominaisuudet

varmistaa tuotteen lampdétilan ennen pakkaukseen menoa.
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Opiskelija tydskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ huolehtii tydymparistbnsa siisteydesta ja jarjestyksesta
suorituksen kriteerit « ennaltaehkaisee tyohon liittyvat itselleen ja muille samassa

tyopisteessa tydskenteleville henkiléille vaaralliset tilanteet

¢ noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

* huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit

« kayttaa koneita ja laitteita tyoturvallisuusvaatimukset
huomioiden

¢ tunnistaa laitteiden toimintahdiriét ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

« kayttaa asianmukaista tydvaatetusta ja henkil6kohtaisia
suojaimia tyopisteissa

« tybdskentelee ergonomisesti.

Opiskelija toimii tydyhteiséssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii itsenéisesti tybtehtavassaan
suorituksen kriteerit * pystyy tyoskentelemaan tyéryhman jasenené

* on tietoinen tydnsé kannalta keskeisesta tydlainsdadannosta
* noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta
» on yhteistydkykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytéssa paistamalla ja viimeistelemalla tuotteita
leipomoteollisuudessa yrityksen tuotannon mukaisesti. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua
ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella, ammattitaidon osoittamista tadydennetaan
yksildllisesti muilla tavoin.

2.16. Pakkaamo- ja lahettamoétoiminnot
leipomoteollisuudessa, 30 osp (200651)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

» toimia leipomoteollisuuden pakkaamossa

« toimia leipomoteollisuuden lahettdmossa

« tydskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.
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Arviointi

Opiskelija toimii leipomoteollisuuden pakkaamossa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

perehtyy valmistusprosessin eri vaiheisiin ja pakkaamisen
osuuteen tuotantoprosessissa

saatééd koneen tuotteen mukaisesti tunnistaen koneen osat
pakkaa tuotetta oikealla nopeudella

tuntee tuotteen ulkonadn ja ominaisuudet ja muun muassa
tuotteen lampdtilavaatimusten merkityksen ennen pakkaukseen
menoa

tarkastaa tuotteen laadun ennen pakkaamista

valitsee kaytettavat pakkausmateriaalit huomioiden tuotteen
vanhenemiseen liittyvan prosessin

varmistaa, etta pakkausmerkinnat ovat
elintarvikelainsaadannén mukaisia.

Opiskelija toimii leipomoteollisuuden lahettamossa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

perehtyy valmistusohjelmaan ja hahmottaa itselleen
tydvuoronsa kulun

vastaanottaa ja varastoi pakattuja tuotteita

kayttda varastojarjestelmia ja varastointipalveluja

tietdd varastologistiikan merkityksen lopputuotteen kannalta
noudattaa yrityksen jatteiden kasittelyohjeita

ottaa vastaan tilauksia ja lahettaa tuotteet asiakkaille
kayttaad kayttojarjestelmia yrityskohtaisten toimintaohjeiden
mukaisesti

kayttaad koneita ja laitteita turvallisesti ja vastuullisesti
tayttdd seurantataulukot ja raportoi tuotannosta yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

korjaa pienet viat itsenaisesti

tuntee turvalaitteet ja niiden merkityksen

kantaa vastuun tuotteen seka pakkauksen laadusta

tuntee laatikoiden jakelujarjestelman pakkauspisteissa
kokoaa tukkupakkauksia ja myyntieria

varmistaa katkeamattoman kylméaketjun

toimii karanteenissa olevien tuotteiden varastointia koskevien
sdannosten mukaisesti

dokumentoi leipomoteollisuuden tuotteen niin, etté sen
jaljitettavyys voidaan varmistaa.
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Opiskelija tydskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija
Hyvaksytyn » huolehtii tydymparistonsa siisteydesta ja jarjestyksesta
suorituksen kriteerit » tietdd pakkaamistilan seka logistiikkaolosuhteiden ja hygienian

vaikutuksen tuotteen sailyvyyteen

« ennaltaehkaisee tydhon liittyvat itselleen ja muille samassa
tyopisteessa tydskenteleville henkildille vaaralliset tilanteet

e noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

« huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit

» kayttaa koneita ja laitteita tydturvallisuusvaatimukset
huomioiden

« tunnistaa laitteiden toimintahairiot ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

» kayttda asianmukaista tyévaatetusta ja henkilékohtaisia
suojaimia tyopisteissa

» tytskentelee ergonomisesti

* puhdistaa ja desinfioi koneen osat.

Opiskelija toimii tydyhteiséssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii itsenéisesti tybtehtavassaan
suorituksen kriteerit * raportoi tarvittaessa hairidista yrityksen toimintaohjeiden

mukaisesti

» toimii joustavasti ja joutuisasti ja suunnittelee tyonséa
tydryhmansa kanssa

» tuntee tydorganisaationsa toimintaperiaatteet ja toimii
vastuullisesti niita noudattaen

* arvioi, arvostaa ja kehittdd omaa ammattitaitoaan

* pystyy tyoskentelemaan tyéryhman jasenené

* on tietoinen tydnsé kannalta keskeisesta tydlainsdadannosta

* noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta

» on yhteistydkykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssd pakkaamalla, varastoimalla ja lahettamalla
leipomoteollisuuden tuotteita sekd huolehtimalla leipomoteollisuuden pakkausmateriaalien ja
raaka-aineiden varastoinnista yrityksen toimintaohjeiden mukaisesti. Siltd osin kuin tutkinnon
osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista
tdydennetdan yksildllisesti muilla tavoin.

2.17. Ruokaleipien valmistus, 30 osp (200652)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« valmistaa taikinoita ja toimia yléslyonnissa valmistusohjelman mukaisesti

« toimia valmistusohjelman mukaisesti nostatus- ja paistovaiheessa

» jAdhdyttaa ja pakata tuotteet yrityskohtaisten ohjeiden mukaisesti

» tydskennelld hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd& noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.
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Arviointi

Opiskelija valmistaa taikinoita ja toimii yléslydnnissa valmistusohjelman mukaisesti.

Ruokaleipataikinan valmistus

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

* suunnittelee tydpéivan tuotannon mukaan

» valitsee ja punnitsee ohjeiden mukaiset raaka-aineet
valmistamiinsa taikinoihin

» hallitsee raaka-aineiden esikasittelyn

» tuntee raaka-aineiden ja lisdaineiden vaikutuksen
lopputulokseen

» valmistaa taikinoita eri menetelmilla, kuten suoraleivonta,
raskileivonta (ruis ja vehnd), imellys, esikypsennys, liotus,
kylméleivonta ja pakasteleivonta

» tunnistaa hyvan taikinan ominaisuudet

» valmistaa taikinat asianmukaisilla koneilla, laitteilla ja valineilla

 toimii siten, etta taikinat ovat tasalaatuisia, vaikka
ymparistotekijat muuttuvat

» arvioi taikinan lampdtilan, rakenteen ja ulkon&én

» valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.

Erityisruokavaliotaikinan valmistus

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

» valmistaa erityisruokavaliotaikinoita valmistusohjelman
mukaisesti (esim. ruoka-aineallergiat, laktoosi-intoleranssi,
keliakia tai diabetes)

» tunnistaa ja valitsee raaka-aineet valmistamiinsa
erityisruokavaliotuotteisiin

» analysoi ruokavalioiden tavallisimmat ravintoaineet ja
erityisruokavalioiden kriittiset ravintoaineet

» kayttaa yrityksen tuotannon mukaisia erityisruokavaliotuotteiden
raaka-aineita

e tunnistaa hyvan taikinan ominaisuudet

» valmistaa taikinat asianmukaisilla koneilla, laitteilla ja valineilla

 toimii siten, etta taikinat ovat tasalaatuisia vaikka
ymparistodtekijat muuttuvat

» arvioi taikinan lampétilan, rakenteen ja ulkon&én

» valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.

Yloslyonti

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

+ valitsee lopputuotteille sopivan yléslydntimenetelmén

» paloittelee ja muotoilee taikinan sen ominaisuuksien mukaan

» tarkkailee tuotepainoja

o s&ataa kayttamansa yloslyontikoneen tuotteen mukaisesti

* muotoilee taikinaa kéasin

» tekee tarvittaessa tuotantoprosessin mukaisen pintakasittelyn
ennen paistoa

 toimii tarvittaessa valmistusohjelman mukaisesti
suoraleivonnassa, kylméleivonnassa tai pakasteleivonnassa

* arvioi tuotteen lampdatilan, rakenteen ja ulkon&én

» valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.
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Opiskelija toimii valmistusohjelman mukaisesti nostatus- ja paistovaiheessa.

Nostatus

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

perehtyy valmistusohjelmaan

tarkistaa ja sdataa nostatuskaapin lampdétilan ja kosteuden
nostatettavalle tuotteelle sopivaksi

hallitsee valmistusprosessin varmistaen tuotteiden
nostatusvaiheen sovitunlaisen toteutumisen

tekee muut tarvittavat tuotekohtaiset toimenpiteet ennen paistoa
tuntee suora-, kylma- ja pakasteleivonnan vaatimukset
nostatuksessa

arvioi tuotteen ulkon&én ja muut ominaisuudet.

Paistaminen

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

saataa uunin lampétilan paistettavan tuotteen mukaiseksi
arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

paistaa tuotteen huomioiden tuotteen vaatiman paistoajan ja
lampdtilat

hallitsee hdyrytyksen ja héyrypeltien kaytén

tunnistaa uunin hairiétilanteet ja toimii ohjeiden mukaisesti
varmistaa tuotteen jadhdytyksen toteutumisen

arvioi tuotteen ulkon&én ja muut ominaisuudet ennen
jadhdytykseen menoa.

Opiskelija jadhdyttaa ja pakkaa tuotteet yrityskohtaisten ohjeiden mukaisesti.

Jadhdyttaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

jadhdyttaa tuotteen sopivaksi jatkokasittelya varten
valivarastoi tuotteen yrityksen toimintatavan mukaisesti
arvioi tuotteen ulkon&én ja muut ominaisuudet

varmistaa tuotteen lampdtilan ennen pakkaukseen menoa.

Pakkaaminen

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

pakkaa tuotteet yrityksen pakkausohjeiden mukaisesti

arvioi tuotteen ulkon&én ja muut ominaisuudet ennen
pakkaukseen menoa

tuntee kaytettavat pakkausmateriaalit

valitsee tuotteelle oikean pakkauksen

kayttad pakkauslaitteita ja -koneita joutuisasti

varmistaa pakkausmerkintdjen oikeellisuuden

pakkaa tuotteet tilausten ja yrityksen tilauskaytdannon mukaisesti
varastoi pakatut tuotteet yrityksen toimintaohjeiden mukaisesti
laittaa tarvittaessa esille valmistamansa tuotteet.
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Tutkinnon osat

Opiskelija tydskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ huolehtii tydymparistbnsa siisteydesta ja jarjestyksesta
suorituksen kriteerit « ennaltaehkaisee tyohon liittyvat itselleen ja muille samassa

tyopisteessa tydskenteleville henkildille vaaralliset tilanteet

¢ noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

* huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit

« kayttaa koneita ja laitteita tyoturvallisuusvaatimukset
huomioiden

¢ tunnistaa laitteiden toimintahdiriét ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

« kayttaa asianmukaista tydvaatetusta ja henkil6kohtaisia
suojaimia tyopisteissa

« tybdskentelee ergonomisesti.

Opiskelija toimii tydyhteiséssa sekd noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii itsenéisesti tybtehtavassaan
suorituksen kriteerit * pystyy tyoskentelemaan tyéryhman jasenené

* on tietoinen tydnsé kannalta keskeisesta tydlainsdadannosta
* noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta
» on yhteistydkykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytéssa leipomoalan yrityksessa valmistamalla tuotannon
mukaisesti ruokaleipia. Naytdssa tutkinnon suorittaja valmistaa raskitettua ruisleipad, raskitettua
vehnéleipda, vaaleaa sekaleipéaé ja sampylditd. Yhden tuotteista on oltava erityisruokavaliotuote.
Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytdn perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetéan yksilollisesti muilla tavoin.

2.18. Kahvileipien valmistus, 30 osp (200653)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« valmistaa taikinoita ja toimia yléslyonnissa valmistusohjelman mukaisesti

« toimia valmistusohjelman mukaisesti nostatus- ja paistovaiheessa

» jAdhdyttad, viimeistella ja pakata tuotteet yrityskohtaisten ohjeiden mukaisesti

» tydskennelld hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd& noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.
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Arviointi

Opiskelija valmistaa taikinoita ja toimii yléslydnnissa valmistusohjelman mukaisesti.

Taikinan valmistus

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

suunnittelee tydpéaivan tuotannon mukaan

valitsee ja punnitsee ohjeiden mukaiset raaka-aineet
valmistamiinsa taikinoihin

hallitsee raaka-aineiden esikasittelyn

tuntee raaka-aineiden ja lisdaineiden vaikutuksen
lopputulokseen

valmistaa taikinoita eri menetelmilld, kuten suoraleivonta,
kylméaleivonta ja pakasteleivonta

tunnistaa hyvan taikinan ominaisuudet

valmistaa taikinat asianmukaisilla koneilla, laitteilla ja valineilla
toimii siten, etta taikinat ovat tasalaatuisia, vaikka
ymparistotekijat muuttuvat

arvioi taikinan lampdtilan, rakenteen ja ulkon&én
valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.

Erityisruokavaliotaikinoiden valmistus

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa erityisruokavaliotaikinoita valmistusohjelman
mukaisesti

tunnistaa ja valitsee raaka-aineet valmistamiinsa
erityisruokavaliotuotteisiin

tarkistaa ruokavalioiden tavallisimmat ravintoaineet ja analysoi
erityisruokavalioiden kriittiset ravintoaineet

kayttaa yrityksen tuotannon mukaisia erityisruokavaliotuotteiden
raaka-aineita

tunnistaa hyvan taikinan ominaisuudet

valmistaa taikinat asianmukaisilla koneilla, laitteilla ja valineilla
toimii siten, etté taikinat ovat tasalaatuisia, vaikka
ymparistodtekijat muuttuvat

arvioi taikinan lampétilan, rakenteen ja ulkon&én

valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.

Yloslyonti

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

valitsee lopputuotteille sopivan yldslyontimenetelmén
paloittelee ja muotoilee taikinan sen ominaisuuksien mukaan
tarkkailee tuotepainoja

saataéd kayttamansa yloslyontikoneen tuotteen mukaisesti
muotoilee taikinaa kasin

tekee tarvittaessa tuotantoprosessin mukaisen taytteen
lisd&misen ja pintakasittelyn ennen nostatusta

toimii tarvittaessa valmistusohjelman mukaisesti
suoraleivonnassa, kylméleivonnassa tai pakasteleivonnassa
arvioi taikinan lampdtilan, rakenteen ja ulkonaon

valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.
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Tutkinnon osat

Opiskelija toimii valmistusohjelman mukaisesti nostatus- ja paistovaiheessa.

Nostatus

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tarkistaa ja sdataa nostatuskaapin lampdétilan ja kosteuden
nostatettavalle tuotteelle sopivaksi

tulkitsee valmistusohjelmaa oikein

hallitsee valmistusprosessin varmistaen tuotteiden
nostatusvaiheen sovitunlaisen toteutumisen

tekee muut tarvittavat tuotekohtaiset toimenpiteet ennen paistoa
tuntee suora-, kylma- ja pakasteleivonnan vaatimukset
nostatuksessa.

Paistaminen

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

saataa uunin lampétilan paistettavan tuotteen mukaiseksi
arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

paistaa tuotteen huomioiden tuotteen vaatiman paistoajan ja
lampdtilat

tunnistaa uunin hairiétilanteet ja toimii ohjeiden mukaisesti
saataa uppopaistossa paistolaitteen rasvan lampétilan ottaen
huomioon rasvan laadun ja paistettavan tuotteen

arvioi tuotteen ulkon&én ja muut ominaisuudet ennen
jadhdytykseen menoa.

Opiskelija jadhdyttaa, viimeistelee ja pakkaa tuotteet yrityskohtaisten ohjeiden

mukaisesti.
Jadhdyttaminen
Opiskelija
Hyvaksytyn jaahdyttaa tuotteen sopivaksi jatkokasittelya varten

suorituksen kriteerit

viimeistelee tuotteen yrityksen toimintatavan mukaisesti
vdlivarastoi viimeistellyn tuotteen yrityksen toimintatavan
mukaisesti

arvioi tuotteen ulkon&én ja muut ominaisuudet

varmistaa tuotteen lampdétilan ennen pakkaukseen menoa.

Pakkaaminen

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

pakkaa tuotteet yrityksen pakkausohjeiden mukaisesti

arvioi tuotteen ulkon&én ja muut ominaisuudet ennen
pakkaukseen menoa

tuntee kaytettavat pakkausmateriaalit

valitsee tuotteelle oikean pakkauksen

kayttad pakkauslaitteita ja -koneita yrityksen toimintaohjeiden
mukaisesti

varmistaa pakkausmerkintojen oikeellisuuden

pakkaa tuotteet tilausten ja yrityksen tilauskaytannon mukaisesti
varastoi pakatut tuotteet yrityksen toimintaohjeiden mukaisesti
laittaa tarvittaessa esille valmistamansa tuotteet.
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Opiskelija tydskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ huolehtii tydymparistbnsa siisteydesta ja jarjestyksesta
suorituksen kriteerit « ennaltaehkaisee tyohon liittyvat itselleen ja muille samassa

tyopisteessa tydskenteleville henkildille vaaratilanteet

¢ noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

* huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit

« kayttaa koneita ja laitteita tyoturvallisuusvaatimukset
huomioiden

¢ tunnistaa laitteiden toimintahdiriét ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

« kayttaa asianmukaista tydvaatetusta ja henkil6kohtaisia
suojaimia tyopisteissa

« tybdskentelee ergonomisesti.

Opiskelija toimii tydyhteiséssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii itsenéisesti tybtehtavassaan
suorituksen kriteerit * pystyy tyoskentelemaan tyéryhman jasenené

* on tietoinen tydnsé kannalta keskeisesta tydlainsdadannosta
* noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta
» on yhteistydkykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa nadytdssa leipomoalan yrityksessa valmistamalla pitkoja,
pikkupullia, taytettyja munkkeja ja yhden kaulittavan tuotteen yrityksen tuotannon mukaisesti.
Yhden tuotteista on oltava erityisruokavaliotuote. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua
ammattitaitoa ei voida arvioida ndytbn perusteella, ammattitaidon osoittamista tadydennetaan
yksildllisesti muilla tavoin.

2.19. Leipomoeinestuotteiden valmistus, 30 osp
(200654)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

» valmistaa taikinoita ja toimia yldslyénnissé valmistusohjelman mukaisesti

« toimia valmistusohjelman mukaisesti nostatus- ja paistovaiheessa

e jaadhdyttaa, viimeistella ja pakata tuotteet yrityskohtaisten ohjeiden mukaisesti

« tydskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tyojarjestysta.
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Tutkinnon osat

Arviointi

Opiskelija valmistaa taikinoita ja toimii yléslydnnissa valmistusohjelman mukaisesti.

Einestuotetaikinan valmistus

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

suunnittelee tydpéaivan tuotannon mukaan

punnitsee ja valitsee ohjeiden mukaiset raaka-aineet
valmistamiinsa einestaikinoihin

hallitsee raaka-aineiden esikasittelyn

tuntee raaka-aineiden ja lisdaineiden vaikutuksen
lopputulokseen

valmistaa taikinoita eri menetelmilla yrityksen valmistusohjeiden
mukaisesti

tunnistaa hyvan taikinan ominaisuudet

valmistaa taikinat asianmukaisilla koneilla, laitteilla ja valineilla
toimii siten, etta taikinat ovat tasalaatuisia, vaikka
ymparistotekijat muuttuvat

arvioi taikinan lampdtilan, rakenteen ja ulkon&én

valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.

Yl6slyonti

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valitsee lopputuotteille sopivan yléslyontimenetelman
paloittelee ja muotoilee taikinan sen ominaisuuksien mukaan
tarkkailee tuotepainoja

saataa kayttamansa koneen tuotteen mukaisesti

muotoilee taikinaa kasin

valmistaa tarvittaessa tuotteen mukaisen taytteen

lisda taytteen tuotteen vaatimalla tavalla

pintakasittelee tuotteen ennen paistoa

toimii tuotteen mukaisesti suoraleivonnassa, kylméaleivonnassa
tai pakasteleivonnassa

arvioi tuotteen lampétilan, rakenteen ja ulkon&én

valmistaa ohjeiden mukaisia tuotteita taloudellisesti.

Opiskelija toimii valmistusohjelman mukaisesti nostatus- ja paistovaiheessa.

Nostatus

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tarkistaa ja sdataa nostatuskaapin lampdtilan ja kosteuden
nostatettavalle tuotteelle sopivaksi

perehtyy valmistusohjelmaan

hallitsee valmistusprosessin varmistaen tuotteiden
nostatusvaiheen sovitunlaisen toteutumisen

tekee muut tarvittavat tuotekohtaiset toimenpiteet ennen paistoa
tietdd suora-, kylméa- ja pakasteleivonnan vaatimukset
nostatuksessa

arvioi tuotteen ulkon&d6n ja muut ominaisuudet.
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Paistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

saatéé uunin tai uppopaiston lampdétilan paistettavan tuotteen
mukaiseksi

arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

paistaa tuotteen huomioiden tuotteen vaatiman paistoajan ja
[ampdotilat

tunnistaa paistolaitteiden hairitilanteet ja toimii ohjeiden
mukaisesti

arvioi tuotteen ulkon&dn ja muut ominaisuudet ennen
jadhdytykseen menoa.

Opiskelija jaahdyttaa, viimeistelee ja pakkaa tuotteet yrityskohtaisten ohjeiden

mukaisesti.
Jadhdyttaminen
Opiskelija
Hyvaksytyn jadhdyttaa tuotteen sopivaksi jatkokasittelya varten

suorituksen kriteerit

vélivarastoi tuotteen yrityksen toimintatavan mukaisesti
arvioi tuotteen ulkon&én ja muut ominaisuudet
varmistaa tuotteen lampdétilan ennen pakkaukseen menoa.

Pakkaaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

pakkaa tuotteet yrityksen pakkausohjeiden mukaisesti

arvioi tuotteen ulkon&dn ja muut ominaisuudet ennen
pakkaukseen menoa

tuntee kaytettavat pakkausmateriaalit

valitsee tuotteelle oikean pakkauksen

kayttdd pakkauslaitteita ja -koneita joutuisasti

varmistaa pakkausmerkintdjen oikeellisuuden

pakkaa tuotteet tilausten ja yrityksen tilausk&ytdnnon mukaisesti
varastoi pakatut tuotteet yrityksen toimintaohjeiden mukaisesti
laittaa esille valmistamansa tuotteet.

Opiskelija tydskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii tydymparistdnsa siisteydesta ja jarjestyksesta
ennaltaehkaisee tydhon liittyvat itselleen ja samassa
tyopisteessa tydskenteleville henkildille vaaralliset tilanteet
huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit
kayttaa koneita ja laitteita ty6turvallisuusvaatimukset
huomioiden

tunnistaa laitteiden toimintahdiriét ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

kayttdd asianmukaista tydvaatetusta ja henkilokohtaisia
suojaimia tydpisteissa

tydskentelee ergonomisesti.
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Tutkinnon osat

Opiskelija toimii tydyhteisdssé ja houdattaa yrityskohtaista tydjirjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn « toimii itsenaisesti tydtehtavassaan
suorituksen kriteerit e pystyy tydskentelemaan tyéryhman jasenena

¢ on tietoinen tydnsa kannalta keskeisesta ty6lainsdadanndsta
¢ noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta
¢ on yhteistyokykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa leipomoalan yrityksessa valmistamalla kolmea
erilaista einestuotetta, kuten riisipiirakoita, lihapiirakoita, pasteijoita, pitsoja, voileipakakkuja ja
piiraita hyédyntéen suoraleivontaa, kaulintaa, kylmaleivontaa ja pakasteleivontaa. Silta osin kuin
tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella, ammattitaidon
osoittamista taydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.
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3. 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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