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1. Tutkinnon muodostuminen

Leipomoalan erikoisammattitutkinnon laajuus on 180 osaamispistettéd. Tutkintoon siséltyy kolme
tutkintonimikettd, joita ovat kondiittorimestari, leipomoteollisuuden mestari ja leipurimestari.
Tutkinto muodostuu pakollisista tutkinnon osista (60 osp tai 120 osp) ja valinnaisista tutkinnon
osista (60 osp tai 120 osp). Pakolliset ja valinnaiset tutkinnon osat ovat tutkintonimikekohtaisia.

Tutkinnon muodostuminen



Tutkinnon muodostuminen

KONDIITTORIMESTARI | 180 OSP

Pakolliset tutkinnon osat | 120 osp

Konditoriatuotekokonaisuuden suunnittelu ja valmistus, 60 osp, P

Konditorian erikoistuotteiden suunnittelu ja valmistus, 60 osp, P

Valinnaiset tutkinnon osat | 60 osp

Valitaan 60 osp.

Leipomoalan esimiestyd, 60 osp

Leipomoalan tuotannon kehittdminen, 60 osp

Tuotekehitys leipomoalalla, 60 osp

Jalkiruokakokonaisuuden suunnittelu ja toteutus, 60 osp

Leipomoalan kansainvalinen kilpailutoiminta, 60 osp

Tutkinnon osa taman tutkinnon toisesta tutkintonimikkeesté | 60 osp

Tutkinnon osa yrittdjan ammattitutkinnosta | 60 osp

Tutkinnon osa toisesta erikoisammattitutkinnosta | 60 osp

LEIPOMOTEOLLISUUDEN MESTARI | 180 OSP

Pakollinen tutkinnon osa | 60 osp

Leipomoteollisuuden tuotekokonaisuuden suunnittelu ja valmistus, 60 osp, P

Valinnaiset tutkinnon osat 1 | 60 osp

Valitaan 60 osp.

Leipomoalan esimiestyd, 60 osp

Leipomoalan tuotannon kehittdminen, 60 osp

Valinnaiset tutkinnon osat 2 | 60 osp

Valitaan 60 osp.

Tuotekehitys leipomoalalla, 60 osp

Leipomoalan kansainvélinen kilpailutoiminta, 60 osp

Tutkinnon osa taman tutkinnon toisesta tutkintonimikkeesta | 60 osp

Tutkinnon osa yrittdjan ammattitutkinnosta | 60 osp

Tutkinnon osa toisesta erikoisammattitutkinnosta | 60 osp

LEIPURIMESTARI | 180 OSP

Pakolliset tutkinnon osat | 120 osp

Leipomotuotekokonaisuuden suunnittelu ja valmistus, 60 osp, P

Leipomon erikoistuotteiden suunnittelu ja valmistus, 60 osp, P

Valinnaiset tutkinnon osat | 60 osp

Valitaan 60 osp.

Leipomoalan esimiestyd, 60 osp

Leipomoalan tuotannon kehittdminen, 60 osp

Tuotekehitys leipomoalalla, 60 osp

Jalkiruokakokonaisuuden suunnittelu ja toteutus, 60 osp




Leipomoalan kansainvalinen kilpailutoiminta, 60 osp

Tutkinnon osa taman tutkinnon toisesta tutkintonimikkeesta | 60 osp

Tutkinnon osa yrittdjan ammattitutkinnosta | 60 osp

Tutkinnon osa toisesta erikoisammattitutkinnosta | 60 osp

Tutkinnon muodostuminen



Tutkinnon osat

2.

2.1.

Tutkinnon osat

Konditoriatuotekokonaisuuden suunnittelu ja
valmistus, 60 osp (300262)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

suunnitella tuotekokonaisuuden konditoriatuotteista

valmistaa konditoriatuotteista nayttavan tuotekokonaisuuden

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

toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee tuotekokonaisuuden konditoriatuotteista.

Tuoteryhman ideointi

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

¢ hallitsee alan tuotteiden hinnanmuodostuksen

¢ hinnoittelee tuotekokonaisuuden konditoriayritykselle
kannattavaksi

* kehittaa tuotteita asiakkaan toivomusten mukaisesti

« kehittdé korvaavat tuotteet erityisruokavalioihin

¢ huomioi suunnitelmassaan taloudellisuuden.




Opiskelija valmistaa konditoriatuotteista nayttavan tuotekokonaisuuden.

Konditoriatuotteiden valmistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

» hallitsee vaativien konditoriatuotteiden valmistamisen

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

» hallitsee konditoriatuotteiden valmistusprosessin niin, etta
syntyy ulkonddéltaan ja maultaan laadukkaita, nayttavia seka
myyntikelpoisia tuotteita

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

» annostelee ja muotoilee kakku- ja leivospohjamassat paistoa
varten

» valmistaa taytteitd ja kuorrutteita vaahdottamalla, keittamalla ja
sekoittamalla

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

» tydskentelee normaalijoutuisuudella

* minimoi havikin tyéskentelyssadan

» valmistaa taytteet ja kuorrutteet asianmukaisilla koneilla,
laitteilla ja valineilla

« sdilyttdd valmistetut taytteet ja kuorrutteet oikein

» valmistaa konditoriatuotteita taloudellisesti.

Erityisruokavaliotuotteiden valmistaminen

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

 valitsee erityisruokavalioihin sopivat raaka-aineet

» hallitsee konditoriatuotteiden muuntamisen
erityisruokavaliotuotteiksi

» valmistaa erityisruokavaliotuotteita asiakaslahtdisesti.

Paistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

» s&&taa uunin lampdtilan paistettavan tuotteen mukaiseksi

» arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

» paistaa tuotteen huomioiden tuotteen vaatiman paistoajan ja
[Ampaotilat

» jadhdyttaa tuotteet ennen jatkokasittelya

* tunnistaa uunin hairittilanteet ja toimii ohjeiden mukaisesti

» tunnistaa kypsan tuotteen

* varmistaa tuotteen jaahdytyksen toteutumisen

» arvioi tuotteen ulkon&dn ja muut ominaisuudet ennen
jaddhdytykseen menoa.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Opiskelija leikkaa, kuorruttaa, valmistaa koristeita ja koristelee vaativia konditoria-alan

tuotteita.
Tuotteiden valmistaminen
Opiskelija
Hyvaksytyn leikkaa, kostuttaa ja tayttdd konditoriatuotteet valmistustavan

suorituksen kriteerit

mukaisesti

kuorruttaa, koristelee ja viimeistelee konditoriatuotteet
tyoskentelee tuotteen valmistuksen mukaisilla tekniikoilla ja
valineilld joutuisasti

sailyttéa tuotteet oikein.

Koristeiden valmistaminen

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

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

yhdistelee konditoriakoristeita kauniisti taytekakkujen ja
leivoksien koristelussa

tyoskentelee hygieenisesti valmistaessaan koristeita

kayttaa koristeita valmistamiinsa tuotteisiin tarpeen mukaan
sailyttéaa koristeet asianmukaisesti

Pakkaaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

pakkaa valmistuvat tuotteet asiakkaan toivomusten mukaisesti
kokoaa ja laittaa esille tarvittaessa valmistamansa
tuotekokonaisuuden

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

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

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii tydymparistdnsa 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 tydpisteissa

tydskentelee ergonomisesti

lajittelee syntyvat jatteet oikein.




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 naytdéssad suunnittelemalla ja valmistamalla nayttavan
konditoriakokonaisuuden leipomoalan yrityksessa. Naytdossa opiskelija valmistaa taytekakkuja,
leivoksia, kahvikakkuja ja pikkuleipia erilaisista massoista. Opiskelija valmistaa 1) kaksi
samanlaista, kokonaan glaseerattua ja koristeltua taytekakkua, 2) kaksi samanlaista koristeltua
hyydykekakkua, 3) kaksi erilaista hyydykeleivosta, 4) kaksi erilaista muropohjaista leivosta, 5)
kaksi erilaista kuorrutettua kahvikakkua ja 6) kahdenlaisia taytettyja ja koristeltuja pikkuleipié.
Yhteen edella mainituista tuoteryhmista siséltyy yksi erityisruokavaliotuote. Siltd osin kuin
tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida ndytén perusteella, ammattitaidon
osoittamista tédydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.

2.2. Konditorian erikoistuotteiden suunnittelu ja
valmistus, 60 osp (300263)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

< suunnitella tuotekokonaisuuden, joka koostuu konditorian erikoistuotteista ja taitotydsta

» valmistaa konditorian erikoistuotteista nayttavan tuotekokonaisuuden ja taitotyon

« tydskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tyojarjestysta.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee tuotekokonaisuuden, joka koostuu konditorian erikoistuotteista ja
taitotydsta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » hyotdynt&da konditoria-alan historiaa ja kansainvalista
suorituksen kriteerit reseptiikkaa kokonaisuuden suunnittelussa

» hallitsee tuotekokonaisuuteen kuuluvien erikoistuotteiden
hinnanmuodostuksen

* hinnoittelee tuotekokonaisuuden yritykselle kannattavaksi

» kehittaa erikoistuotteita asiakkaan toivomusten mukaisesti

» kehittda vieraasta kulttuurista lahtdisin olevia tuotteita
tuotekokonaisuuteen

* suunnittelee nayttavan ja kookkaan taitotyon, joka
on valmistettu sokerista, isomaltoosista, suklaasta,
mantelimassasta tai edellisten yhdistelmista

» laatii toteuttamiskelpoisen tydsuunnitelman taitotyon
valmistamisesta.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Opiskelija valmistaa konditorian erikoistuotteista koostuvan, nayttavan
tuotekokonaisuuden.

Konditorian erikoistuotteiden valmistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn » hallitsee kédentaitoa vaativien konditoriatuotteiden

suorituksen kriteerit valmistamisen

» hallitsee vaativien konditoriatuotteiden valmistusprosessin niin,
ettd syntyy ulkon&dltdén ja maultaan laadukkaita, nayttavia ja
myyntikelpoisia tuotteita

» valmistaa nayttavén ja kookkaan taitotydn, jonka korkeus on
vahintadan 50 cm

» kayttéda raaka-aineita laajasti ja monipuolisesti tuotteita
valmistaessaan

» valitsee tarkoituksenmukaiset valmistusmenetelmat, laitteet ja
valineet

» ajoittaa tyodtehtavat asiantuntevasti niin, etté tuotteet valmistuvat
oikea-aikaisesti

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

* noudattaa tydsuunnitelman mukaista aikataulua valmistuksessa

* minimoi havikin tydskentelyssaan.

Taytteiden, massojen ja kuorrutteiden valmistaminen

Opiskelija

Hyvéaksytyn » valmistaa massoja ja taikinoita eri menetelmilld, kuten

suorituksen kriteerit vaahdottamalla, vatkaamalla ja sekoittamalla

» valmistaa massat ja taikinat asianmukaisilla koneilla, laitteilla ja
valineilla

» valmistaa taytteita ja kuorrutteita vaahdottamalla, keittamalla ja
sekoittamalla

» valmistaa taytteet ja kuorrutteet asianmukaisilla koneilla,
laitteilla ja valineilla

» sdilyttad valmistetut taytteet ja kuorrutteet oikein.

Kansainvalisten tuotteiden valmistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn » valmistaa vieraasta kulttuurista lahtoisin olevia
suorituksen kriteerit konditoriatuotteita asiakaslahtoisesti
* hallitsee kansainvalisten konditoriatuotteiden valmistustekniikat.

Paistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn e s&ataa uunin lampdtilan paistettavan tuotteen mukaiseksi

suorituksen kriteerit e arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

* paistaa tuotteen huomioiden tuotteen vaatiman paistoajan ja
lampdtilat

e jadhdyttaa tuotteet ennen jatkokasittelya

« tunnistaa uunin hairiétilanteet ja toimii ohjeiden mukaisesti

» tunnistaa kypsan tuotteen

 arvioi tuotteen ulkonaén ja muut ominaisuudet ennen
jadhdytykseen menoa

» varmistaa tuotteen jaahdytyksen toteutumisen.




Kuorrutus, koristelu, viimeistely ja esillelaitto

Opiskelija
Hyvaksytyn » leikkaa, tayttda, kuorruttaa, koristelee ja viimeistelee
suorituksen kriteerit konditoriatuotteet

» kokoaa ja koristelee taitotytn tydsuunnitelman mukaisesti

» tyoskentelee tuotteen valmistuksen mukaisilla tekniikoilla ja
valineilld joutuisasti

» laittaa esille valmistamansa taitotydn ja tuotekokonaisuuden

» pakkaa tarvittaessa tuotteet asiakkaan toivomusten mukaan ja
laatii pakkausmerkinnat yrityksen kayténtdjen mukaisesti.

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

» kayttaa ja puhdistaa koneita ja laitteita
ty6turvallisuusvaatimukset huomioiden

* tunnistaa laitteiden toimintahairit ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

» kayttaa tyopisteissa asianmukaista tydvaatetusta ja
henkilokohtaisia suojaimia

» tytskentelee ergonomisesti

» ottaa huomioon havikin tydskentelysséan

» lagjittelee syntyvat jatteet oikein.

Opiskelija toimii tyéyhteiséssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Hyvaksytyn » toimii itsendisesti tydtehtavassaan

suorituksen kriteerit * pystyy tyoskentelemaan tyéryhman jasenena

* on tietoinen tydnsa kannalta keskeisesta tyolainsaadannosté
* noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta

* on yhteistyokykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssé suunnittelemalla ja valmistamalla nayttavén
konditoriakokonaisuuden leipomoalan yrityksessd. Kokonaisuus koostuu néayttavista ja
juhlatilaisuuksiin soveltuvista konditoriatuotteista. N&aytossa opiskelija valmistaa 1) kolme
erilaista erikoistaytekakkua (esimerkiksi Schwarzwaldin kakku, Sacherkakku, tuhatlehtikakku ja
useamman massan yhdistelmakakku) ja 2) kolme erilaista erikoisleivosta (esimerkiksi petit fours
-leivos, bouché-leivos, macaronit ja eclair-leivos). Tuotekokonaisuuteen sisaltyy perinteisia ja
kansainvalisia konditoriatuotteita.

Lisdksi opiskelija valmistaa nayttdvan ja kookkaan taitotytn, joka on valmistettu sokerista,
isomaltoosista, suklaasta, mantelimassasta tai edellisten yhdistelmistd. Taitotyd suunnitellaan
ja toteutetaan esimerkiksi nayteikkunaan, perhejuhlaan, yritysjuhlaan tai johonkin teemaan
sopivaksi. Taitoty0dsta tehdaéan tydsuunnitelma, jossa esitetaan taitotydn valmistusohje, aikataulu,
valokuvat tai piirrokset ja kustannusarvio.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

2.3. Leipomoalan esimiestyd, 60 osp (300264)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

hallita leipomoalan suoritustason ty6tehtavat

« johtaa leipomoalan yrityksen liiketoimintaa ja paivittaista tuotantoa

« vastata henkildstéstéa ja tydsuhdeasioista omalla vastuualueellaan

« vastata henkilostén perehdyttdmisesta ja ohjaamisesta omalla vastuualueellaan
« hallita leipomoalan yrityksen hankintaprosessin

» hyo6dyntéa yrityksen talouslaskentaa toiminnan ohjauksessa.

Arviointi

Opiskelija hallitsee leipomoalan suoritustason tyotehtavat.

Opiskelija
Hyvaksytyn » selviytyy alansa suoritustason tehtévistd ammattimaisesti
suorituksen kriteerit » kayttaa leipomoalan yrityksen raaka-aineita monipuolisesti

tuotteita valmistaessaan
» kayttaa erilaisia koneita, valineita ja laitteita ammattimaisesti

» hallitsee leipomoalan yrityksen keskeiset valmistusmenetelmét.

Opiskelija johtaa leipomon liiketoimintaa ja paivittaista tuotantoa.

Paivittaisjohtaminen

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ ottaa vastuun hanelle annetuista tyétehtavista
suorituksen kriteerit « jakaa vastuuta tyontekijoille yrityksen antamien ohjeiden

mukaisesti

« toimii leipomoalan yrityksen liikeidean, toimintaympéariston ja
prosessien mukaisesti

¢ tuntee yksikkdnsa tehtavan yrityksen liiketoimintaprosessien
osana

¢ tuntee vastuualueensa toiminnan ja sen asiakkaiden odotukset

¢ toimii annettujen tuotantotavoitteiden, resurssien ja
kannattavuustavoitteiden mukaisesti

¢ osallistuu oman vastuualueensa toimintasuunnitelman
laadintaan ja seurantaan

« ohjaa ja neuvoo henkildstda tydprosessien eri vaiheissa
paivittaisessa tydskentelyssa

¢ mitoittaa henkilostémaaran tuotantotavoitteiden mukaisesti
omalla vastuualueellaan

¢ vastaa henkiléstdnsa tydajan seurannasta

¢ hallitsee oman vastuualueensa keskeiset tydmenetelmat,
koneet ja laitteet seka ergonomian ja ty6turvallisuuden
periaatteet

¢ ohjaa toimintaa tuotannon ja laadun hairiétilanteissa omalla
vastuualueellaan

¢ tukee aktiivisesti henkildstda sitoutumaan omaan tydhonsa

¢ huolehtii henkildstonsa tyohyvinvoinnista, tydturvallisuudesta ja
ergonomiasta yrityksen toimintatapojen mukaisesti

e vastaa tydtehtavissaan tarvittavan elintarvike- ja

tydsuojelulainsdadannén noudattamisesta.
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Vuorovaikutustilanteiden hoitaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

» johtaa henkilostopalavereita ja kokouksia

» kykenee neuvottelemaan erilaisia ratkaisuja henkil6ston,
asiakkaiden ja muiden sidosryhmien edustajien kanssa

» informoi henkildstda tydyhteisa ja yritysta koskevista asioista

* pystyy vuorovaikutteiseen ryhménsa johtamiseen

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

» tuottaa tarvittaessa leipomoalan yrityksen myyntiin, pakkauksiin
tai toimintoihin liittyvid dokumentteja yrityksen kannalta tarkealla
vieraalla kielell&.

Opiskelija vastaa henkilostosta ja tydsuhdeasioista omalla vastuualueellaan.

Henkiléstéjohtaminen

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

* suunnittelee henkildstdon maaran ja sopivuuden vastaamaan
asetettuja tavoitteita ja toimintoja

» tarkistaa, etta henkiloston koulutus ja osaaminen vastaa
asetettuja tavoitteita

* muuttaa tarvittaessa suunnitelmia toimintaa koskevissa
toimenpiteissa

* suunnittelee ja mitoittaa henkiléston muuttuvien tarpeiden
pohjalta

* suunnittelee sijais- ja varajarjestelmat henkiloston kaytdssa

» ottaa omakohtaisesti vastuun tdiden ja asioiden hoitamisesta
antamalla vastuuta myés henkiléstélle

» ohjaa henkilostodan yksilollisesti

» toimii ohjaustilanteissa ja palavereissa suunnitelmallisesti
ottamalla huomioon henkildston erilaisuuden ja ammattitaidon.

Tyosuhdeasioiden hoitaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

» hallitsee henkildston tydhdnottoprosessin

» osallistuu henkilostén palkkaamiseen tytn vaatimusten
mukaisesti

» kykenee méaarittelemdan tyohon vaadittavat henkildston
ammattitaitovaatimukset

» huolehtii vastuualueensa palkkahallintoon liittyvista asioista.

Henkiloston kehittaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

» kannustaa henkilostodan antamalla seka vastaanottamalla
palautetta

 arvioi henkildéstén ammattitaitoa ja auttaa henkiléstéaan

kehittym&an ammatissaan

» valvoo laadun toteuttamista asetettujen tavoitteiden mukaisesti
 vaatii henkilostoltadan laatutavoitteiden toteutumista
» arvioi ja kehittdd omia johtamistapojaan henkilostoltd saadun

palautteen perusteella

» lisda palautteiden avulla henkiléstdn tydmotivaatiota.
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Osaamisen kehittaminen

Opiskelija
Hyvaksytyn » arvioi tyotéaan yrityksen ja asiakkaiden nékdkulmasta
suorituksen kriteerit » hyodyntédé henkilostoltddn saamaansa esimiespalautetta tyonsa

kehittdmisessa
* muuttaa tarvittaessa toimintojaan niin, ettd henkilosto- ja
asiakastyytyvaisyys toteutuvat.

Opiskelija vastaa henkiloston perehdyttamisesta ja ohjaamisesta omalla
vastuualueellaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn » perehdyttédd henkildston yrityksen liikkeideaan seka tydtehtaviin
suorituksen kriteerit lainsdadannon, tydehtosopimusten ja yrityksessa sovittujen

toimintatapojen tai liikeidean mukaisesti

» opastaa omalla vastuualueellaan tyontekijoita turvallisiin
ty6tapoihin lainsdadanndn mukaisesti huomioiden tyénantajan
ja tyontekijan vastuut ja valtuudet

e auttaa uuden tyontekijan sopeutumista tydyhteiséon

» ohjaa ja opastaa henkildstéd muuttuvissa tilanteissa

» kehittéda tydpistekohtaista perehdyttamisohjeistoa ja valvoo sen
toimivuutta

» toimii perehdyttdmis- ja ohjaustilanteissa suunnitelmallisesti
ottamalla huomioon henkiloston erilaisuuden ja ammattitaidon.

Opiskelija hallitsee leipomon hankintaprosessin.

Opiskelija
Hyvaksytyn » tekee raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien
suorituksen kriteerit hankintasuunnitelmat

» tekee tyopaikan kaytdnndén mukaan esitykset hankinnoista

» hankkii raaka-aineita, tarvikkeita ja pakkausmateriaaleja
yrityksen kaytantdjen mukaisesti

* tuntee koneiden ja laitteiden hankintaperiaatteet.

Opiskelija hyddyntaa yrityksen talouslaskentaa toiminnan ohjauksessa.

Opiskelija
Hyvaksytyn « toimii asetettujen tulostavoitteiden mukaisesti
suorituksen kriteerit » tulkitsee seurantaraportteja yrityksen ohjeiden mukaisesti

* muuttaa tarvittaessa leipomoalan yrityksen toimintaa
seurantaraporttien pohjalta

» hinnoittelee tuotteet ja huomioi kannattavuuden toiminnoissaan

» laskee kannattavuus- ja vaihtoehtolaskelmia katelaskennan tai
muiden ohjeiden mukaisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat
Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtavissa toimimalla leipomoalan

yrityksessa esimiestehtavissa. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida
arvioida naytén perusteella, ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksildllisesti muilla tavoin.
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2.4. Leipomoalan tuotannon kehittaminen, 60 osp
(300265)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

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

Arviointi

Opiskelija asettaa strategiset tavoitteet oman vastuualueensa tuotantoprosessin
kehittamiselle nykytilan arvion perusteella.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ johtaa leipomoalan yrityksen tuotantoprosessia omalla
suorituksen kriteerit vastuualueellaan

e arvioi tuotantoprosessin tehokkuutta omalla vastuualueellaan

e arvioi valmistettujen tuotteiden laatua omalla vastuualueellaan

¢ tulkitsee erilaisia raportteja ja tunnuslukuja tuotantoprosessin
arvioinnissa

« arvioi tuotantoprosessin kriittiset vaiheet vastuualueensa
toiminnan kannalta

e asettaa yhdessa henkildstonsé kanssa strategian mukaiset
tavoitteet tuotantoprosessin kehittamiselle

* johtaa leipomon tuotantoprosessien toteuttamista ja
kehittdmista asetettuihin tavoitteisiin pddsemiseksi

« laatii tehtyjen arviointien pohjalta suunnitelman
tuotantoprosessin kehittamiseksi.

Opiskelija suunnittelee ja johtaa tuotannon kehittamisprojektin.

Opiskelija
Hyvéaksytyn ¢ rajaa valitusta kehittAmisalueesta kehittAmisprojektiksi sopivan
suorituksen kriteerit osan

¢ asettaa kehittamisprojektille tavoitteet

¢ hankkii tarkentavia lisétietoja projektisuunnitelmaan

¢ valitsee projektin kannalta keskeiset yhteistydkumppanit

< laatii toteuttamiskelpoisen projektisuunnitelman aikatauluineen,
tavoitteineen, resursseineen ja kustannusarvioineen

¢ keskustelee henkiléstdn kanssa projektin toteuttamisesta ja sen
tuottamista hyodyista

e organisoi ja kdynnistaa kehittamisprojektin oman henkildston ja
muiden voimavarojen avulla

« johtaa projektin toteutusta ja tekee tarvittaessa korjaavat
toimenpiteet

¢ viestii omassa organisaatiossa projektista, sen etenemisesta ja
vaikutuksista

e arvioi kriittisesti kehittamisprojektin toteutumista ja tulosten
hyddyntamismahdollisuuksia seka maéarittelee jatkokehittdmisen
tarpeita

« maarittelee mahdolliset jatkokehittdmisen tarpeet

e varmistaa uusien toimintatapojen siirtymisen kaytantoon.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssad suunnittelemalla ja johtamalla leipomoalan
tuotannon kehittamisprojektin. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida
arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

2.5. Tuotekehitys leipomoalalla, 60 osp (300266)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« selvittdd asiakaslahtoisen tuotekehityksen lahtékohdat

e suunnitella tuotekehityskokonaisuuden

« toteuttaa kehitetyn tuotteen tai tuoteparannuksen testaamisen kaytannossa
« hy6dyntaa aistinvaraista arviointia tuotekehityksessa

« tehda tuotekehityskokonaisuuden paattamiseen liittyvéat toimenpiteet.

Arviointi

Opiskelija selvittda asiakasldhtdisen tuotekehityksen lahtékohdat.

Raaka-aine-, prosessi- ja tuotetuntemus
Opiskelija
Hyvaksytyn » arvioi tuotekehityksen lahtétilanteen
suorituksen kriteerit » maarittelee tuotekehityksen tavoitteet asiakaslahtoisesti
» soveltaa valmistustekniikoita ja laitteiden toimintaperiaatteita
tuotekehityksessa
» tuntee tuotantosuuntansa mukaisten tuotteiden ja raaka-
aineiden ravitsemuksellisen merkityksen
* tunnistaa alansa elintarvikkeissa tapahtuvia kemiallisia,
fysikaalisia ja mikrobiologisia muutoksia seké hallitsee keinoja,
joilla n&itd muutoksia voidaan ohjata.
Lainsdaadannodn ja aineettomien oikeuksien tuntemus
Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ soveltaa tuotekehitykseen liittyvan alan lainsdadantéa
suorituksen kriteerit ¢ tuntee aineettomat oikeudet ja salassapitosdaannokset
¢ selvittéda tuotesuojan hakemisen periaatteet
¢ selvittdd mahdollisen aineettomien oikeuksien suojaamisen
tarpeellisuuden.
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Opiskelija suunnittelee tuotekehityskokonaisuuden.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ideoi asiakaslahtoisesti

arvioi ideoiden toteuttamiskelpoisuutta

osallistuu tarvittavien ratkaisujen tekemiseen

osallistuu tuotekehityssuunnitelman laadintaan

selvittéda raaka-ainevaihtoehtoja ja tuotevaihtoehtoja

tekee kannattavuuslaskelman tuotteen valmistuskustannuksista
selvittda tuotantomahdollisuuksia yhdessa tuotannon kanssa
osallistuu uuden tuotteen, tuoteparannuksen tai
reseptimuunnoksen suunnitteluun yrityksen tuotantoedellytykset
huomioiden

osallistuu tarvittaessa tuotantosuunnitelman laatimiseen
osallistuu tuotteen pakkauksen suunnitteluun

osallistuu riskitekijoiden kartoitukseen

rationalisoi raaka-aineiden kokonaiskaytén

laatii resepteja tai hyddyntaa olemassa olevia resepteja

laatii tarvittaessa ohjeita koeajoja varten

selvittda tuotteesta syntyvan havikin sekéa mahdolliset
sivutuotteet ja niiden kayton

soveltaa omavalvonnan periaatteita tuotekehitykseen.

Opiskelija toteuttaa kehitetyn tuotteen tai tuoteparannuksen testaamisen kdytannossa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tarkistaa tuotteen tuotantokelpoisuuden ja tydvaiheistuksen
testaa reseptin kayttokelpoisuuden koeleivonnalla
viimeistelee tuotteen tarvittaessa koeajoja varten
suunnittelee ja toteuttaa koeajoja yhdessa tuotannon kanssa
osallistuu tuotetestiin

tekee tuoteparannuksia tai muutoksia koeajojen pohjalta
testaa tuotteen pakkauksen yhdessa tuotannon kanssa
arvioi tuotteen sailyvyytta

toimii tuotekehityksessa yrityksen laadunhallintajarjestelméan

mukaisesti.

Opiskelija hyddyntaa aistinvaraista arviointia tuotekehityksessa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

hallitsee keskeiset aistinvaraisen arvioinnin menetelmaét
arvioi kehitettavan tuotteen ulkonékoa, rakennetta, hajua ja
makua

osallistuu aistinvaraisiin arviointikokeisiin

kasittelee ja arvioi aistinvaraisten kokeiden tuloksia
tulkitsee tarvittaessa laboratorioanalyysien tuloksia.

Opiskelija tekee tuotekehityskokonaisuuden paattamiseen liittyvat toimenpiteet.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

dokumentoi tuotekehityksen vaiheet

laatii tarvittavat dokumentit kehitetysté tuotteesta
osallistuu kehitetyn tuotteen tuotannon viimeistelyyn
raportoi tuotekehityksesta kannattavuuslaskelmineen
tarvittaville tahoille.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa suunnittelemalla ja toteuttamalla leipomoalan
yrityksessa asiakaslahtoisen tuotekehityskokonaisuuden. Opiskelija osoittaa osaamisensa joko
uuden tuotteen kehittamisella tai tuoteparannuksella. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua
ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan
yksil6llisesti muilla tavoin.

2.6. Jalkiruokakokonaisuuden suunnittelu ja
toteutus, 60 osp (300267)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

* suunnitella asiakkaalle nayttévén jalkiruokakokonaisuuden
» valmistaa erilaisista raaka-aineista koostuvia jalkiruoka-annoksia

« tybskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen

omavalvontasuunnitelmaa
« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee asiakkaalle ndyttidvan jédlkiruokakokonaisuuden.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ideoi jalkiruokia asiakkaan toiveiden tai teeman mukaisesti
suunnittelee jalkiruokakokonaisuuden

laatii jalkiruoka-annosten reseptit

kehittaa tarvittaessa korvaavat tuotteet erityisruokavalioihin
kehittéda vieraasta kulttuurista lahtoéisin olevia
jalkiruokakokonaisuuksia

kayttaad laadukkaita raaka-aineita monipuolisesti
hinnoittelee valmistettavat tuotteet yrityksen
laskentaperiaatteiden mukaisesti.
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Opiskelija valmistaa erilaisista raaka-aineista koostuvia jalkiruoka-annoksia.

Opiskelija
Hyvaksytyn » hallitsee valmistusprosessin niin, etta syntyy ulkonaéltaan ja
suorituksen kriteerit maultaan laadukkaita, asiakaslahtoisia jalkiruoka-annoksia

» valitsee tarkoituksenmukaiset koneet, laitteet ja véalineet

» hallitsee kddentaitoa vaativien téiden tekemisen

» valmistaa jalkiruoka-annoksia valmistusohjeen mukaisesti

» annostelee jalkiruoat tarjoiluastioihin

» koristelee jalkiruoka-annokset valmistusohjeen mukaisesti

» pakkaa pakastettavat tuotteet valmistusohjeen mukaisesti

» annostelee suklaatuotteet ja konvehdit muotteihin
valmistusohjeen mukaisesti

» ottaa huomioon lampétilojen vaikutukset valmistuksen aikana

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

e ajoittaa tydtehtavat niin, etta tuotteet valmistuvat oikea-
aikaisesti

» tytskentelee normaalijoutuisuudella ja taloudellisesti

» kokoaa valmistamistaan jalkiruoka-annoksista nayttavan ja
asiakaslahtoisen jalkiruokakokonaisuuden

» pakkaa jalkiruoka-annokset tarvittaessa kuljetusta varten.

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

Opiskelija
Hyvaksytyn * huolehtii tydymparistdnsa siisteydesta ja jarjestyksesté
suorituksen kriteerit » ennaltaehkaisee tydhon liittyvat itselleen ja muille samassa

tyopisteessa tyoskenteleville henkilbille vaaralliset tilanteet

* noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa

» huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit

» kéayttéda koneita ja laitteita tyoturvallisuusvaatimukset
huomioiden

» tunnistaa laitteiden toimintahdiriét ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

» kayttaa tyopisteissd asianmukaista tyfvaatetusta ja
henkilokohtaisia suojaimia

» tytskentelee ergonomisesti.

Opiskelija toimii tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii itsenéisesti tydtehtavassaan
suorituksen kriteerit * pystyy tydskentelemaan tydyhteison jasenena

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

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndytdssa suunnittelemalla ja valmistamalla laadukkaita
jalkiruoka-annoksia leipomoalan yrityksessa tai matkailu- ja ravitsemisalan yrityksessa. Opiskelija
valmistaa erilaisia konditoriatuotteita kolmesta vaihtoehtoisesta tuoteryhmésta, jotka valitaan
seuraavista 1) erikoiskakut ja -leivokset, 2) jalkiruoka-annokset, 3) jaatel6t, sorbetit tai niiden
yhdistelméat ja 4) suklaatuotteet ja konvehdit. Valmistettavista tuotteista muodostuu nayttavéa
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kokonaisuus. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida néytén
perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksil6llisesti muilla tavoin.

2.7. Leipomoalan kansainvalinen kilpailutoiminta, 60
osp (300268)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

* hankkia ja soveltaa tietoa kansainvélisesta kilpailutoiminnasta

e arvioida leipomoalan kansainvalista kilpailutoimintaa

« toimia leipomoalan kansainvalisissa yhteistissa ja verkostoissa

« arvioida toimimista leipomoalan kansainvalisessa kilpailutoimintaymparistossa.

Arviointi

Opiskelija hankkii ja soveltaa tietoa kansainvélisesta kilpailutoiminnasta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » Kkayttaa erilaisia tiedonhankintamenetelmia ja -kanavia
suorituksen kriteerit toimialansa kansainvélisen tiedon hankinnassa
» Kkeraa tietoa kansainvalisesta kilpailutoiminnan yhteisosta ja
verkostosta
* tunnistaa leipomoalan kansainvéliset osaajat ja hyvat
kaytanteet

» varmistaa hankitun tiedon luotettavuuden

» hankkii tietoa eri maiden kilpailutoiminnasta

» soveltaa leipomoalan kansainvalista osaamista, tutkimusta ja
tuotekehitystydta omassa kilpailutydssaan

» soveltaa leipomoalan kansainvalista osaamista, tutkimusta ja
tuotekehitystyota leipomon toiminnan kehittdmisessa.

Opiskelija arvioi leipomoalan kansainvalista kilpailutoimintaa.

Opiskelija
Hyvaksytyn » arvioi leipomoalan kansainvalista kilpailutoimintaa
suorituksen kriteerit » arvioi omaa osaamistaan suhteessa leipomoalan

kansainvaliseen tasoon

» arvioi organisaation toimintaa suhteessa leipomoalan
kansainvaliseen toimintaan

» arvioi leipomoalan hyvien kansainvalisten kaytanttjen
sovellettavuutta omaan toimintaansa ja ty6tehtaviinsa

» arvioi leipomoalan hyvien kansainvalisten kaytanttjen
sovellettavuutta organisaation toimintaan.
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Opiskelija toimii leipomoalan kansainvalisissa yhteisdissé ja verkostoissa.

Opiskelija
Hyvaksytyn * maarittaa tavoitteet kilpailutoiminnalle
suorituksen kriteerit * suunnittelee tuotekokonaisuuden huomioiden asetetut tavoitteet

¢ verkostoituu oman toimintansa kannalta tarkeiden
kansainvalisten toimijoiden kanssa

e kayttaa kansainvalista verkostoa apuna suunnittelussa ja
toteutuksessa

¢ noudattaa leipomoalan kansainvalista toimintaa ohjaavia
saadoksia, saantoja, sopimuksia ja kilpailuohjelmia

e toimii kilpailutoiminnassa asianmukaisesti tydnsa edellyttamalla
kielitaidolla

¢ toimii yhteistyokykyisesti erilaisten sidosryhmien kanssa

¢ dokumentoi ja raportoi kansainvalisen kilpailutoiminnan

kaytantdjen mukaisesti.

Opiskelija arvioi toimimista leipomoalan kansainvélisessa kilpailutoimintaympéristéssa.

Opiskelija
Hyvaksytyn » Kkeraa tietoa kansainvalisen kilpailutoiminnan toteutumisesta
suorituksen kriteerit » vertaa kansainvalisen kilpailutoiminnan toteutumista annettuihin

tavoitteisiin

» arvioi kriittisesti omaa osaamistaan kansainvalisesséa
kilpailutoimintaymparistossa

» Kkayttaa eri tahoilta saamaansa palautetta kansainvalisen
osaamisensa kehittAmisessa

» suhtautuu saamaansa palautteeseen rakentavasti

*  maarittda kansainvalisen kilpailutoiminnan kehittymistarpeensa
havaintojen pohjalta

» osallistuu leipomoalan kansainvéliseen kilpailuun ja laatii
osallistumisestaan raportin.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdossa osallistumalla leipomoalan kansainvaliseen
kilpailuun. Opiskelija hankkii tietoa kilpailuista kayttden tiedonhankinnassa tietotekniikkaa ja alan
verkostoja. Opiskelija laatii tydsuunnitelman, johon sisaltyy kilpailutyén valmistusohje, valokuvat
tai piirrokset ja aikataulu, seka toteuttaa suunnittelemansa kilpailutydn. Siltd osin kuin tutkinnon
osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista
tdydennetdan yksildllisesti muilla tavoin.

2.8. Leipomoteollisuuden tuotekokonaisuuden
suunnittelu ja valmistus, 60 osp (300269)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

< suunnitella leipomoteollisuuden tuotekokonaisuuden

» valmistaa leipomoteollisuuden tuotekokonaisuuden

« pakata leipomoteollisuuden tuotteita

< hinnoitella leipomoteollisuuden tuotekokonaisuuden kannattavaksi

« tydskennella hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tyojarjestysta.
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Arviointi

Opiskelija suunnittelee leipomoteollisuuden tuotekokonaisuuden.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

suunnittelee sesongin tai kampanjan yhteyteen tuotantoon
sopivan tuotekokonaisuuden, joka sisaltaa kahvileipia tai
ruokaleipia sekéa sesonkituotteen

toimii annettujen tuotantotavoitteiden, resurssien ja
kannattavuustavoitteiden mukaisesti

tuntee raaka-aineiden ominaisuudet ja niiden merkityksen
teollisessa leivonnassa

kayttaa kotimaisia ja ulkomaisia raaka-aineita monipuolisesti
tuotekokonaisuutta suunnitellessaan

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

jarjestaa koeajon tarvittaessa

ajoittaa prosessin niin, etta tuotteet valmistuvat pakkaamoon
oikea-aikaisesti

laatii valmistusohjelman suunnittelemalleen
tuotekokonaisuudelle

maarittelee valmistettavien tuotteiden myyntiajat.

Opiskelija valmistaa leipomoteollisuuden tuotekokonaisuuden.

Ruokaleipien valmistaminen

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

hallitsee leipomoteollisuuden tuotteiden valmistamisen
valitsee tarkoituksenmukaiset valmistusmenetelmét, koneet,
laitteet ja vélineet

hallitsee leipomoteollisuuden tuotteiden valmistusprosessin
niin, etta syntyy ulkonddltadan, maultaan ja rakenteeltaan
laadukkaita, nayttavia ja myyntikelpoisia tuotteita, vaikka
tuotanto-olosuhteet muuttuvat

hallitsee ruokaleipien valmistusprosessissa raskituksen,
imellytyksen, liotusmenetelman ja esitaikinoiden valmistuksen
minimoi havikin tydskentelysséén

valmistaa leipomoteollisuuden tuotteita taloudellisesti
muotoilee, kohottaa, paistaa ja ja&hdyttaa tuotteet laatimansa
valmistusohjelman mukaisesti

viimeistelee tuotteet tarvittaessa laatimansa valmistusohjelman
mukaisesti

huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit
tuotannossa

jarjestaa aistinvaraisen arviointitilaisuuden yrityksen
tyontekijoille

kirjaa aistinvaraisen arvioinnin tulokset ja tekee niiden pohjalta
tarvittavat korjaustoimenpiteet.
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Kahvileipien valmistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

hallitsee leipomoteollisuuden tuotteiden valmistamisen
valitsee tarkoituksenmukaiset valmistusmenetelmét, koneet,
laitteet ja valineet

hallitsee leipomoteollisuuden tuotteiden valmistusprosessin
niin, etta syntyy ulkonééltéén, maultaan ja rakenteeltaan
laadukkaita, nayttavid ja myyntikelpoisia tuotteita, vaikka
tuotanto-olosuhteet muuttuvat

hallitsee taytettyjen ja pintakasiteltyjen kahvileipien
valmistusprosessin seka esitaikinoiden kayton kahvileipien
valmistuksessa

minimoi havikin tydskentelyssdan

valmistaa leipomoteollisuuden tuotteita taloudellisesti
muotoilee, kohottaa, paistaa ja ja&hdyttaa tuotteet laatimansa
valmistusohjelman mukaisesti

viimeistelee tarvittaessa tuotteet laatimansa valmistusohjelman
mukaisesti

huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit
tuotannossa

jarjestdd aistinvaraisen arviointitilaisuuden yrityksen
tyontekijoille

kirjaa aistinvaraisen arvioinnin tulokset ja tekee niiden pohjalta
tarvittavat korjaustoimenpiteet.

Sesonkituotteen valmistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

hallitsee leipomoteollisuuden sesonkituotteen valmistamisen
valitsee tarkoituksenmukaiset valmistusmenetelmét, koneet,
laitteet ja valineet

hallitsee leipomoteollisuuden sesonkituotteen
valmistusprosessin niin, etté syntyy ulkonadltdan, maultaan ja
rakenteeltaan laadukkaita, nayttavia ja myyntikelpoisia tuotteita,
vaikka tuotanto-olosuhteet muuttuvat

valmistaa leipomoteollisuuden sesonkituotteen taikinoita
muotoilee, kohottaa, paistaa ja jadhdyttaa tuotteet laatimansa
valmistusohjelman mukaisesti

viimeistelee tarvittaessa tuotteet laatimansa valmistusohjelman
mukaisesti

ajoittaa prosessin siten, etta tuotteet valmistuvat muun
tuotannon ohessa

huomioi elintarviketurvallisuuden ja siihen liittyvat riskit
tuotannossa

jarjestaa aistinvaraisen arviointitilaisuuden yrityksen
tyontekijoille

kirjaa aistinvaraisen arvioinnin tulokset ja tekee niiden pohjalta
tarvittavat korjaustoimenpiteet.
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Opiskelija pakkaa leipomoteollisuuden tuotteita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

laatii pakkausmerkinnat yrityksen kaytantdjen mukaisesti
tuntee pakkausmateriaalin ja pakkaustavan merkityksen
tuotteelle

varmistaa tuotteiden valmistusohjelman mukaisen pakkaamisen
tydskentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti seka
noudattaa yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija hinnoittelee leipomoteollisuuden tuotekokonaisuuden kannattavaksi.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

hallitsee alan tuotteiden hinnanmuodostuksen

tuntee prosessin toimintojen merkityksen kannattavuuteen
huomioi havikin muodostumiseen vaikuttavat tekijat hinnan
muodostuksessa

ymmartaa ennakkoon arvioidun tuotantomaaran ja todellisen
tilausmaaran erotuksen vaikutuksen kannattavuuteen seka
tarvittaessa etsii keinoja kannattavuuden parantamiseksi.

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

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii tydympéaristonsa 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 henkilokohtaisia
suojaimia tyopisteissa

tyoskentelee ergonomisesti

lajittelee syntyvat jatteet oikein.

Opiskelija toimii tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tyojarjestysta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii itsendisesti tyotehtavasséaan

pystyy tyoskentelemaéan tydyhteisén jasenena

on tietoinen tydnséa kannalta keskeisesta tydlainsdadannosta
noudattaa yrityskohtaista tyojarjestysta

on yhteistydkykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa suunnittelemalla ja valmistamalla leipomoteollisuuden
tuotekokonaisuuden sisaltden 1) kahta kahvileipaé tai kahta ruokaleipda seka 2) sesonkituotteen
tai sesongin, kampanjan tai muun poikkeavan ajanjakson vaatiman tuotantoeran. Siltd osin
kuin vaadittava ammattitaito ei tule esiin kdytadnnon tydtehtavissa, ammattitaidon osoittamista
tdydennetdan siten, ettd ammattitaito voidaan luotettavasti arvioida.
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2.9. Leipomotuotekokonaisuuden suunnittelu ja
valmistus, 60 osp (300270)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« suunnitella tuotekokonaisuuden ruokaleivisté ja kahvileivista

» valmistaa erilaisista ruokaleivista ja kahvileivist nayttavan tuotekokonaisuuden

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

« toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee tuotekokonaisuuden ruokaleivista ja kahvileivista.

Opiskelija
Hyvéaksytyn e suunnittelee ruoka- ja kahvileipdkokonaisuuden
suorituksen kriteerit ¢ vaalii suunnitelmassa leipomoalan perinteité ja historiaa

* hallitsee alan tuotteiden hinnanmuodostuksen
* hinnoittelee tuotekokonaisuuden kannattavaksi

e suunnittelee korvaavat tuotteet erityisruokavalioihin.

Opiskelija valmistaa erilaisista ruokaleivista ja kahvileivista nayttavan
tuotekokonaisuuden.

Ruokaleipien valmistaminen

Opiskelija
Hyvaksytyn » hallitsee vaativien ruokaleipatuotteiden valmistamisen
suorituksen kriteerit » Kkayttaa kotimaisia ja ulkomaisia raaka-aineita monipuolisesti

tuotteita valmistaessaan

» valitsee tarkoituksenmukaiset valmistusmenetelmat, koneet,
laitteet ja valineet

» hallitsee ruokaleipatuotteiden valmistusprosessin niin, etta
syntyy ulkonddéltaan ja maultaan laadukkaita, nayttavia ja
myyntikelpoisia tuotteita

» hallitsee ruokaleipatuotteiden valmistusprosessissa raskituksen,
imellytyksen, liotusmenetelman ja esitaikinoiden valmistuksen

» valmistaa ruokaleipataikinoita erilaisilla menetelmilla yrityksen
valmistusohjeiden mukaisesti

» paloittelee, muotoilee, kohottaa, paistaa ja jaahdyttaa tuotteet
valmistusohjelman mukaisesti

» pintakasittelee valmistettavat ruokaleivat ennen paistoa ja
paiston jalkeen

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

» tydskentelee normaalijoutuisuudella

* minimoi havikin tyéskentelyssadan

» valmistaa ruokaleipatuotteita taloudellisesti.
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Kahvileipien valmistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

» hallitsee vaativien kahvileipatuotteiden valmistamisen

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

» valitsee tarkoituksenmukaiset valmistusmenetelmat, koneet,
laitteet ja valineet

» hallitsee kahvileipatuotteiden valmistusprosessin niin, etta
syntyy ulkonadltdan ja maultaan laadukkaita, nayttavia ja
myyntikelpoisia tuotteita

» valmistaa kahvileipéataikinoita kahdella erilaisella menetelmalla

» valmistaa kahvileipia suora-, pakaste- ja kylméleivonnalla

» paloittelee, muotoilee, kohottaa, paistaa ja jaahdyttaa tuotteet
valmistusohjelman mukaisesti

* pintakésittelee valmistettavat kahvileivat ennen paistoa ja
paiston jalkeen valmistusohjelman mukaisesti

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

» tytskentelee normaalijoutuisuudella

* minimoi havikin tydskentelysséan

» valmistaa kahvileipatuotteita taloudellisesti.

Erityisruokavaliotuotteiden valmistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

 valitsee erityisruokavalioihin sopivat raaka-aineet

» hallitsee leipomotuotteiden muuntamisen
erityisruokavaliotuotteiksi

» valmistaa erityisruokavaliotuotteita asiakaslahtdisesti.

Paistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

» s&ataa uunin lampdtilan paistettavan tuotteen mukaiseksi

» arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

» paistaa tuotteen huomioiden tuotteen vaatiman paistoajan ja
[ampdtilat

» jadhdyttaa tuotteet ennen jatkokasittelya

* tunnistaa uunin héiridtilanteet ja toimii ohjeiden mukaisesti

» tunnistaa kypsan tuotteen

* varmistaa tuotteen jaahdytyksen toteutumisen

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

Pakkaaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

» pakkaa tarvittaessa tuotteet asiakkaan toivomusten mukaisesti

» kokoaa ja laittaa esille tarvittaessa valmistamansa
tuotekokonaisuuden

» laatii pakkausmerkinnat yrityksen kaytantéjen mukaisesti

» Qajoittaa tyotehtavat niin, etta tuotteet valmistuvat oikea-
aikaisesti

» kokoaa ja laittaa esille tarvittaessa valmistamansa
tuotekokonaisuuden.
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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

¢ 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

« tydskentelee ergonomisesti

« lajittelee syntyvat jatteet oikein.

Opiskelija toimii tydyhteiséssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii itsenéisesti tybtehtavassaan
suorituksen kriteerit * pystyy tydskentelemaan tydyhteison jasenena

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

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssad suunnittelemalla ja valmistamalla nayttavan
ruokaleipa- ja kahvileipakokonaisuuden leipomoalan yrityksessa. Ruokaleivista ja kahvileivista
on molemmista valmistettava kolme erilaista tuotetta. Naytossa opiskelija valmistaa vaaleita
ja tummia ruokaleipia sekéa sekaleipia hyddyntden suora-, pakaste- ja kylmaleivontaa. Liséksi
opiskelija valmistaa viinereita, pitkoja (viidella ja kuudella letitettynd) ja juhlakranssin. Molemmista
tuoteryhmistd on valmistettava yksi erityisruokavaliotuote. Siltd osin kuin tutkinnon osassa
vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytdén perusteella, ammattitaidon osoittamista
taydennetdan yksildllisesti muilla tavoin.

2.10. Leipomon erikoistuotteiden suunnittelu ja
valmistus, 60 osp (300271)
Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

< suunnitella tuotekokonaisuuden, joka koostuu erikoisruokaleivistd, erikoiskahvileivista ja

taitotydsta
e valmistaa  erikoisruokaleivista, erikoiskahvileivista  ja  taitoty6std  nayttavan
tuotekokonaisuuden

« tyoskennelld hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa yrityksen
omavalvontaohjelmaa
» toimia tydyhteisdssa ja noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta.
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Arviointi

Opiskelija suunnittelee tuotekokonaisuuden, joka koostuu erikoisruokaleivista,
erikoiskahvileivista ja taitotydsta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

hyddyntaa leipomoalan historiaa ja kansainvalista reseptiikkaa
kokonaisuuden suunnittelussa

hallitsee tuotekokonaisuuteen kuuluvien erikoistuotteiden
hinnanmuodostuksen

hinnoittelee tuotekokonaisuuden yritykselle kannattavaksi
kehittaa erikoistuotteita asiakkaan toivomusten mukaisesti
kehittéda vieraasta kulttuurista lahtdisin olevia tuotteita
tuotekokonaisuuteen.

Opiskelija valmistaa erikoisruokaleivista, erikoiskahvileivista ja taitotyésta nayttavan

tuotekokonaisuuden.

Ruokaleipien ja kahvileipien valmistus

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

hallitsee kddentaitoa vaativien leipomotuotteiden valmistamisen
valmistaa ruokaleipé- ja kahvileipétaikinoita eri menetelmilla
hallitsee raskituksen, imellytyksen ja liotusmenetelméan kaytén
esitaikinoiden valmistuksessa

hallitsee suoraleivonnan, kylméleivonnan ja pakasteleivonnan
tuotteiden valmistuksessa

ottaa huomioon lampétilojen ja aikojen vaikutuksen raskitus-,
imellys- ja liotusmenetelmissa

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

hallitsee vaativien ruokaleipatuotteiden ja kahvileipatuotteiden
valmistusprosessin niin, etté syntyy ulkonasltdan ja maultaan
laadukkaita myyntikelpoisia tuotteita

kayttaad raaka-aineita laajasti ja monipuolisesti tuotteita
valmistaessaan

valitsee tarkoituksenmukaiset koneet, laitteet ja valineet
muotoilee, kohottaa, paistaa ja jadhdyttaa tuotteet
valmistusohjelman mukaisesti

pintakasittelee valmistettavat ruoka- ja kahvileipatuotteet ennen
paistoa ja paiston jalkeen valmistusohjelman mukaisesti
ajoittaa tydtehtavat niin, etta tuotteet valmistuvat oikea-
aikaisesti

tydskentelee normaalijoutuisuudella ja taloudellisesti

minimoi havikin tydskentelyssaan.

Kansainvilisten tuotteiden valmistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa vieraasta kulttuurista I&htdisin olevia leipomotuotteita
asiakaslahtoisesti
hallitsee kansainvalisten leipomotuotteiden valmistustekniikat.
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Paistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

saatéaéd uunin lampdtilan paistettavan tuotteen mukaiseksi
arvioi paistoon tulevan tuotteen ominaisuudet

paistaa tuotteen huomioiden tuotteen vaatiman paistoajan ja
[ampdotilat

jadhdyttaa tuotteet ennen jatkokasittelya

tunnistaa uunin hairiétilanteet ja toimii ohjeiden mukaisesti
tunnistaa kypsén tuotteen

arvioi tuotteen ulkon&dn ja muut ominaisuudet ennen
jaddhdytykseen menoa

varmistaa tuotteen jadhdytyksen toteutumisen.

Taitotyon suunnittelu ja valmistaminen

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

suunnittelee nayttavan ja kookkaan taitotyon, joka valmistetaan
vahintaan kahdesta sy6tavasta taikinasta

laatii toteuttamiskelpoisen tydsuunnitelman, joka sisaltaa
valmistusohjeen, aikataulun, valokuvat tai piirrokset ja
kustannusarvion

valmistaa nayttavan, kookkaan ja sydtavan taitotyon ruokaleipa-
tai kahvileipataikinoista, jonka korkeus on vahintédan 50 cm.

Koristelu, viimeistely ja esillelaitto

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

koristelee ja viimeistelee leipomon erikoistuotteet

kokoaa ja koristelee taitotytn

tydskentelee tuotteen valmistuksen mukaisilla tekniikoilla ja
valineilla joutuisasti

laittaa esille valmistamansa taitotyon ja tuotekokonaisuuden.

Opiskelija ty6skentelee hygieenisesti, turvallisesti ja ergonomisesti sekd noudattaa
yrityksen omavalvontaohjelmaa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii tydymparistdnsa 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 ja puhdistaa koneita ja laitteita
ty6turvallisuusvaatimukset huomioiden

tunnistaa laitteiden toimintahairiét ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

kayttaa tyopisteissa asianmukaista tydvaatetusta ja
henkilokohtaisia suojaimia

tydskentelee ergonomisesti.
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Opiskelija toimii tydyhteisdssé ja houdattaa yrityskohtaista tydjirjestysta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii itsenaisesti tydtehtavassaan
suorituksen kriteerit * pystyy tyéskentelemaan tydryhman jasenena

* on tietoinen tydnsa kannalta keskeisesta tydlainsdadannésta
* noudattaa yrityskohtaista tydjarjestysta
» on yhteistydkykyinen.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdéssad suunnittelemalla ja valmistamalla nayttavan
leipomotuotekokonaisuuden leipomoalan yrityksessa. Naytossa opiskelija valmistaa kolme
erilaista erikoisruokaleipaa (esimerkiksi imelletty leipd, artesaanileipd, rieska, chiapatta ja
foccacia) ja kolme erilaista erikoiskahvileipaa (esimerkiksi viinerkranssi, viinerpitko, voi- tai
lehtitaikinatuote ja vol-au-vent). Tuotekokonaisuuteen sisaltyy perinteisia ja kansainvalisia
leipomotuotteita.

Lisaksi opiskelija valmistaa nayttdvan ja kookkaan taitotyon, joka on valmistettu syotavista
ruokaleipa- tai kahvileipakoristetaikinoista ja taitotytn valmistukseen kéaytettavista koristeista.
Taitoty® suunnitellaan ja toteutetaan esimerkiksi nayteikkunaan, perhejuhlaan, yritysjuhlaan
tai johonkin teemaan sopivaksi. Taitotydsta tehdaan tyésuunnitelma, jossa esitetdan taitotydn
valmistusohje, aikataulu, valokuvat tai piirrokset ja kustannusarvio.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetéan 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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