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1. Tutkinnon muodostuminen

Elintarvikealan erikoisammattitutkinnon laajuus on 180 osaamispistettd. Tutkinto muodostuu
yhdesta pakollisesta tutkinnon osasta (80 osaamispistettd) ja kahdesta valinnaisesta tutkinnon
osasta (yhteensd 100 osaamispistettd). Pakollinen tutkinnon osa on toiminnan ohjaaminen
elintarvikeyrityksessa. Elintarvikealan erikoisammattitutkintoon voi siséllyttdd valinnaiseksi
tutkinnon osaksi tutkinnon osan ammattitutkinnosta tai toisesta erikoisammattitutkinnosta.

PAKOLLINEN TUTKINNON OSA | 80 OSP

Toiminnan ohjaaminen elintarvikeyrityksessé, 80 osp, P

VALINNAISET TUTKINNON OSAT | 100 OSP
Valitaan 100 osp.

Tehdaspalvelu elintarvikeyrityksessa, 50 osp

Tuotekehitys elintarvikeyrityksessé, 50 osp

Esimiesty0 elintarvikeyrityksessa, 50 osp

Tuotannon suunnittelu, 50 osp

Tutkinnon osa ammattitutkinnosta tai toisesta erikoisammattitutkinnosta | 50 osp

Tutkinnon muodostuminen



Tutkinnon osat

2. Tutkinnon osat

2.1. Toiminnan ohjaaminen elintarvikeyrityksessa,
80 osp (300272)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« toimia yrityksen toiminta-ajatuksen, strategian ja arvojen mukaisesti

¢ suunnitella oman vastuualueensa toimintaa yrityksen tavoitteiden mukaisesti
« toimia vuorovaikutteisesti tydssaan

« ohjata toimintaa kustannustehokkaasti

» vastata yrityksen laadunhallintajéarjestelmén noudattamisesta omalla vastuualueellaan

« tunnistaa vastuualueensa turvallisuuteen liittyvat riskit ja kdynnistaa tarvittaessa korjaavat

toimenpiteet

» vastata yrityksen omavalvontaohjelman ajantasaisuudesta omalla vastuualueellaan
* varmistaa oman ammatillisen kehittymisensa.

Arviointi

Opiskelija toimii yrityksen toiminta-ajatuksen, strategian ja arvojen mukaisesti.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii yrityksen toiminta-ajatuksen, strategian ja arvojen
mukaisesti

tydskentelee oman vastuualueensa tehtavissa yrityksen
liketoimintaprosessien mukaisesti

huomioi toiminnassaan asiakkaiden ja sidosryhmien tarpeet
toimii yksikkonsa tavoitteiden ja resurssien mukaisesti.




Opiskelija suunnittelee oman vastuualueensa toimintaa yrityksen tavoitteiden

mukaisesti.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

suunnittelee oman vastuualueensa toiminnan annettujen
resurssien mukaisesti

toimii yrityskohtaisen tilaus- ja toimitusjarjestelman vaatimalla
tavalla

toimii suunnitelmallisesti ja tehokkaasti seka kehittaa
tarvittaessa toimintaansa

reagoi ja tekee joustavasti ratkaisuja oman vastuualueensa
tuotantoon tai henkiléstdon liittyvissa ongelmatilanteissa
ottaa huomioon tydntekijéilta tai ryhmalta tulleita ideoita,
nakokulmia tai esille tulleita epékohtia paattksia tehdesséaan
hallitsee oman vastuualueensa tydmenetelmien, koneiden ja
laitteiden periaatteet

noudattaa oman vastuualueensa ergonomiaan ja
ty6turvallisuuteen liittyvid periaatteita

hallitsee kaytettavat raaka-aineet ja niiden muutokset prosessin
aikana

tunnistaa alansa elintarvikkeissa tapahtuvia kemiallisia,
fysikaalisia ja mikrobiologisia muutoksia seké hallitsee keinoja,
joilla naitd muutoksia voidaan ohjata

vastaa ty6tehtavissaan tarvittavan elintarvikelainsdadannon
noudattamisesta

vastaa tyotehtavissaan tyosuojelulainsdadannon
noudattamisesta

vastaa omasta ja oman vastuualueensa henkilston tyon
laadusta ja toteutuksesta seka ohjeistuksesta

ratkaisee oman vastuualueensa laatu- ja toimintahairiot.

Opiskelija toimii vuorovaikutteisesti tyossaan.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tiedottaa henkilostdlleen tydyhteis6a ja yritysta koskevista
asioista

johtaa vuorovaikutteisesti oman vastuualueensa tyontekijoita
antaa ja vastaanottaa palautetta rakentavasti

toimii yhteistydssa yrityksen eri sidosryhmien kanssa
kayttdd omaan alaansa liittyvissé vuorovaikutus- ja
esiintymistilanteissa sujuvaa suomen tai ruotsin kieltd ja
yrityksen kannalta tarke&é vierasta kielta

laatii organisaation tarpeiden mukaisia dokumentteja ja ohjeita
suomeksi tai ruotsiksi ja yrityksen kannalta tarkealla vieraalla
kielella.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Opiskelija ohjaa toimintaa kustannustehokkaasti.

Opiskelija
Hyvaksytyn » selvittdad toiminnan tavoitteet ja esittaa tarvittavat tunnusluvut
suorituksen kriteerit henkildstolleen
» priorisoi tyétehtaviaan siten, etta toiminnalle asetetut tavoitteet
saavutetaan

» tekee ehdotuksen yrityksen budjetointiin oman vastuualueensa
osalta yhdessa muiden tiiminsa jasenten kanssa

e arvioi, seuraa ja kehittéda vastuullaan olevien toimintojen
kannattavuutta ja kustannustehokkuutta

« suunnittelee ja ohjaa budjetin avulla oman vastuualueensa
toimintaa

» selvittaa tyontekijoille kustannustavoitteiden toteutumaa
sovitulla tavalla.

Opiskelija vastaa yrityksen laadunhallintajarjestelmén noudattamisesta omalla
vastuualueellaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toteuttaa yrityksen laadunhallintajarjestelmé&é
suorituksen kriteerit » tekee kaytdnnon laadunkehittdmistyota

» toimii viranomaismaaraysten mukaisesti ja valvoo niiden
noudattamista

* ymmartéa elintarvikkeiden jaljitettavyyden merkityksen,
tunnistaa elintarvikkeen alkuperasté kertovat merkinnat ja
informoi merkinnoista yrityksen omavalvontasuunnitelman
mukaisesti

* toimii omassa tytssaan kestavén kehityksen periaatteiden
mukaisesti

» vastaa laatuketjusta omalla vastuualueellaan.

Opiskelija tunnistaa vastuualueensa turvallisuuteen liittyvat riskit ja kdynnistaa
tarvittaessa korjaavat toimenpiteet.

Opiskelija
Hyvéaksytyn * ennakoi toimintaympariston turvallisuusriskeja
suorituksen kriteerit * tunnistaa tyoturvallisuuteen liittyvat riskit ja kaynnistaa

tarvittaessa korjaavat toimenpiteet

 toimii tySturvallisuutta edistien ja aktivoi henkildstoa
turvalliseen toimintaan

* noudattaa tuoteturvallisuussédannoksia

» tunnistaa tuoteturvallisuuteen liittyvat riskit ja kaynnistaa
tarvittaessa korjaavat toimenpiteet

» toimii vastuullisesti uhka-, vakivalta- ja kriisitilanteissa

 toimii yrityksen ohjeiden mukaisesti kriisitiedottamistilanteissa.




Opiskelija vastaa yrityksen omavalvontaohjelman ajantasaisuudesta omalla
vastuualueellaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ huolehtii omavalvonnan ajantasaisuudesta
suorituksen kriteerit ¢ huolehtii hygieniaosaamista koskevien saadésten

noudattamisesta

« toimii elintarvikelainsdddannon asettamien vaatimusten
mukaisesti

¢ valvoo omavalvontaohjelman mukaisten naytteiden ottamista ja
analysointia seka tulosten tulkintaa

¢ kaynnistaa tulosten perusteella tarvittavat toimenpiteet

« tiedottaa omavalvontaan liittyvista ohjeista selkeasti ja
saanndllisesti

¢ kannustaa ja ohjaa henkildstta tiedottamaan tuotantoon
liittyvista asioista sujuvan toiminnan takaamiseksi.

Opiskelija varmistaa oman ammatillisen kehittymisensa.

Opiskelija
Hyvaksytyn « arvioi omaa ammatillista osaamistaan
suorituksen kriteerit ¢ tunnistaa arvioinnin pohjalta omat kehittdmiskohteensa

e ottaa asianmukaisesti vastaan palautetta ja hyddyntaa
saamaansa palautetta elintarvikealan yrityksen kehittAmisessa
« laatii oman osaamisensa kehittamissuunnitelman.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytéssa tekemalld toiminnan ohjaamiseen liittyvat
tydtehtavat elintarvikeyrityksessa. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida
arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.

2.2. Tehdaspalvelu elintarvikeyrityksessa, 50 osp
(300273)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« johtaa tehdaspalvelua omalla vastuualueellaan
« kayttaa tydssaan tehdaspalvelun tietojarjestelmia
e vastata vastuualueensa koneiden ja laitteiden huollosta ja kaytettavyydesta.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Arviointi

Opiskelija johtaa tehdaspalvelua omalla vastuualueellaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn « selvittdd vastuualueensa tuotannon paaprosessit
suorituksen kriteerit » toimii esimiehend kunnossapitoasentajille

» tietdd tehdaspalvelun merkityksen lopputuotteen kannalta

» selvittdad vastuualueensa tehdaspalvelun toimintaprosessit ja
yrityksen tuotantotavoitteet

e pystyy arvioimaan tehdaspalvelun vaikutusta laitoksen
toimintavarmuuteen ja kannattavuuteen

« huolehtii hygieniaosaamisesta tehdaspalvelun tydtehtavissa

* noudattaa yrityksen omavalvontasuunnitelmaa

« toimii tarvittaessa yhteistytssa ostopalveluina tuotettujen
tehdaspalvelujen kanssa

» huolehtii jatteiden kasittelysté ja kestavasta kehityksesta omalla
vastuualueellaan

* huolehtii tehokkaasta energian kaytdsta omalla
vastuualueellaan

» tytskentelee itse ja ohjaa henkildstda toimimaan ymparistba
saastaen.

Opiskelija kayttaa tydssaan tehdaspalvelun tietojarjestelmia.

Opiskelija
Hyvaksytyn » hallitsee yrityksen keskeisten tehdaspalvelun ja huollon
suorituksen kriteerit tietojarjestelmien kaytén

» tulkitsee teknisia piirustuksia ja dokumentteja

» huolehtii kunnossapitojarjestelméan tuottaman tiedon siirrosta
alihankkijoille ja muille tarvittaville tahoille

» tuottaa tarvittavat raportit jarjestelmista lilketoiminnan tarpeisiin

» perehtyy yksikkdnsa turvallisuustoimintaan ja siihen liittyviin
toimintamalleihin.




Opiskelija vastaa vastuualueensa koneiden ja laitteiden huollosta ja kaytettdvyydesta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

hallitsee ennakoivan kunnossapidon merkityksen yrityksen
toiminnan kannalta

laatii kunnossapitosuunnitelmia tiloille ja laitteille ottaen
huomioon elintarviketilan omavalvontasuunnitelman
neuvottelee tuotannon kanssa kunnossapitokatkoksista
toimii vastuullisesti ja yhteistydkykyisesti huomioiden yrityksen
siséiset ja ulkoiset asiakkaat

osallistuu vastuualueensa huoltosopimuksien laatimiseen
organisoi maaraaikaishuoltoja, asennuksia ja ennakoivaa
kunnossapitoa

suunnittelee huoltotydt ottaen huomioon, etté toiminta etenee
joustavasti ja tavoitteiden mukaisesti

hankkii huoltotdihin tarvittavia resursseja

tilaa tarvittaessa ostopalveluna huoltotdihin tarvittavaa
erikoisosaamista

hallitsee omaan vastuualueeseensa liittyvien prosessien
hairididen systemaattisen ongelmanratkaisun

seuraa saanndllisesti koneiden ja laitteiden kuntoa ja reagoi
tarvittaessa kunnossapitotarpeeseen yrityksen kaytannén
mukaan

tekee tarvittaessa mittauksia ja kalibrointeja

hallitsee koneiden ja laitteiden turvallisuus-, lupa- ja
valvontakaytannot

huolehtii tydsuojelumaarayksien noudattamisesta ja
ty6turvallisuuden yllapitamisesta omalla vastuualueellaan
opastaa henkilostéa koneiden ja laitteiden kaytossa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa tekemalla tehdaspalveluun liittyvia tyttehtavia
elintarvikeyrityksessa. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida

nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.

2.3. Tuotekehitys elintarvikeyrityksessa, 50 osp

(300274)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« selvittda asiakaslahtdisen tuotekehityksen lahtokohdat

« suunnitella tuotekehityskokonaisuuden

» toteuttaa kehitetyn tuotteen tai tuoteparannuksen testaamisen kaytannossa
« hy6dyntaa aistinvaraista arviointia tuotekehityksesséa

» tehda tuotekehityskokonaisuuden paattamiseen liittyvat toimenpiteet.

Tutkinnon osat
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Arviointi

Opiskelija selvittda asiakasldhtdisen tuotekehityksen lahtékohdat.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

arvioi tuotekehityksen lahtétilanteen

maarittelee tuotekehityksen tavoitteet asiakaslahtoisesti
soveltaa valmistustekniikoita ja laitteiden toimintaperiaatteita
tuotekehityksessa

tuntee tuotantosuuntansa mukaisten tuotteiden ja raaka-
aineiden ravitsemuksellisen merkityksen

tunnistaa alansa elintarvikkeissa tapahtuvia kemiallisia,
fysikaalisia ja mikrobiologisia muutoksia seka hallitsee keinoja,
joilla naitd muutoksia voidaan ohjata

soveltaa tuotekehitykseen liittyvan alan lainsaadantéa
hallitsee aineettomat oikeudet ja salassapitosdaannokset
selvittda tuotesuojan hakemisen periaatteet

selvittdd mahdollisen aineettomien oikeuksien suojaamisen
tarpeellisuuden.

Opiskelija suunnittelee tuotekehityskokonaisuuden.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ideoi uusia tuotteita ja tuoteparannuksia luovasti ja
ennakkoluulottomasti

arvioi ideoita asiakaslahtdisesti ja yrityksen kannattavuuden
nakokulmasta

osallistuu tarvittavien ratkaisujen tekemiseen

osallistuu tuotekehityssuunnitelman laadintaan

selvittéda raaka-ainevaihtoehtoja ja tuotevaihtoehtoja
selvittédd 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 kokonaiskayttn

laatii resepteja tai hyddyntaa olemassa olevia resepteja

laatii tarvittaessa ohjeita koeajoja varten

selvittda tuotteesta syntyvan havikin seké mahdolliset
sivutuotteet ja niiden kayton

soveltaa omavalvonnan periaatteita tuotekehitykseen.

Opiskelija toteuttaa kehitetyn tuotteen tai tuoteparannuksen testaamisen kaytannossa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

tarkistaa tuotteen tuotantokelpoisuuden ja tyévaiheistuksen
viimeistelee tuotteen tarvittaessa koeajoja varten

suunnittelee ja toteuttaa koeajoja yhdessa tuotannon kanssa
osallistuu tuotetesteihin

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

arvioi tuotteen sailyvyytté yrityksen omavalvontasuunnitelman
mukaisesti

toimii tuotekehityksessé yrityksen laadunhallintajéarjestelméan
mukaisesti.




Opiskelija hyddyntaa aistinvaraista arviointia tuotekehityksessa.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ hallitsee aistinvaraisen arvioinnin menetelmat
suorituksen kriteerit e arvioi kehitettavan tuotteen ulkonakoéa, rakennetta, hajua ja

makua
¢ osallistuu aistinvaraisiin arviointikokeisiin
« Kkasittelee ja arvioi aistinvaraisten kokeiden tuloksia
¢ tulkitsee laboratorioanalyysien tuloksia.

Opiskelija tekee tuotekehityskokonaisuuden paattamiseen liittyvat toimenpiteet.

Opiskelija
Hyvaksytyn « dokumentoi tuotekehityksen vaiheet yrityksen toimintachjeiden
suorituksen kriteerit mukaisesti

« laatii tarvittavat dokumentit kehitetysta tuotteesta

¢ osallistuu kehitetyn tuotteen tuotannon viimeistelyyn tyénkuvan
mukaisesti

¢ raportoi tuotekehityksesta tarvittaville tahoille.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa tekemalla tuotekehitykseen liittyvid tyttehtavia
elintarvikeyrityksessa. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida
nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

2.4. Esimiestyo0 elintarvikeyrityksessa, 50 osp
(300275)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

» johtaa oman vastuualueensa toimintaa

» hoitaa ty6suhteesta sopimisen omalla vastuualueellaan

» perehdyttdd henkildstoa omalla vastuualueellaan yrityksen toimintatavan mukaisesti

» kehittad ja ohjata henkil6stoé saavuttamaan asetetut tavoitteet omalla vastuualueellaan.

Tutkinnon osat
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Arviointi

Opiskelija johtaa oman vastuualueensa toimintaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ohjaa ja neuvoo henkilostoa tydprosessien eri vaiheissa
paivittaisessa tyoskentelyssa

tukee aktiivisesti henkiléstda sitoutumaan omaan tyéhonsa
huolehtii henkildsténsa tydhyvinvoinnista ja ergonomiasta
yrityksen toimintatapojen mukaisesti

mitoittaa henkildstdomaaran tuotantotavoitteiden mukaisesti
omalla vastuualueellaan

vastaa henkildstonsa tybajan seurannasta

ottaa vastuun hanelle annetuista ty6tehtavista ja jakaa vastuuta
tyontekijoille yrityksen antamien ohjeiden mukaisesti

toimii suunnitelmallisesti ohjaustilanteissa

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

ohjaa toimintaa tuotannon ja laadun hairittilanteissa omalla
vastuualueellaan

tunnistaa muutostarpeet omalla vastuualueellaan ja tekee
tarpeelliset muutokset toimintasuunnitelmiin

hyddyntaa monipuolisesti yrityksessa kaytdssa olevia
tiedonhankintavélineita

kayttaa erilaisia henkildston palkitsemismenetelmia yrityksen
ohjeiden mukaisesti.

Opiskelija hoitaa tyésuhteesta sopimisen omalla vastuualueellaan.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

toteuttaa oman vastuualueensa rekrytointia yrityksen kaytannon
mukaisesti

vastaa tydsuhteeseen liittyvien dokumenttien tuottamisesta
maarittelee eri tehtavissa toimivien henkildiden tydnkuvat ja
tarvittavan ammatillisen osaamisen

toimii ty6lainsdddannon ja tydehtosopimusten mukaisesti
noudattaa omalla vastuualueellaan lakia yhteistoiminnasta
yrityksissa.

Opiskelija perehdyttaa henkiléstéa omalla vastuualueellaan yrityksen toimintatavan

mukaisesti.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii oman vastuualueensa henkildston perehdyttamisesta
yllapitaa vastuualueensa perehdyttdmisohjeita ja valvoo niiden
toimivuutta

vastaa tyonopastuksesta vastuualueellaan.
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Opiskelija kehittda ja ohjaa henkildstda saavuttamaan asetetut tavoitteet omalla
vastuualueellaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ valvoo toiminnan laadulle asetettuja vaatimuksia ja ohjaa
suorituksen kriteerit henkilostdaan toimimaan siten, etté asetettu tavoite

saavutetaan

¢ huolehtii oman vastuualueensa henkildstdn koulutuksesta siten,
etta henkiléstdn osaaminen vastaa asetettuja tavoitteita myos
mahdollisissa muutostilanteissa

¢ kay kehityskeskusteluja ja kdynnistaa niiden pohjalta sovitut
toimenpiteet

* varmistaa, etta henkiléston osaaminen vastaa
elintarvikeyrityksen tavoitteita

* vastaa henkildstdn osaamisen suunnittelusta

¢ vastaa saadun palautteen hyédyntamisesta tydyhteisonsa
kehittamisessa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa toimimalla kaytdnndn esimiestehtavissa
elintarvikeyrityksessa. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida
nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

2.5. Tuotannon suunnittelu, 50 osp (300276)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« tydskennella tuotannon suunnittelutehtavissa

« kayttaa yrityksen tietojarjestelmia omalla vastuualueellaan
e suunnitella tuotantoa omalla vastuualueellaan

« kehittda tuotannon suunnittelua.
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Arviointi

Opiskelija ty6skentelee tuotannon suunnittelutehtévissa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

hallitsee pitkén, keskipitkan ja lyhyen aikavalin tuotannon
suunnittelun

hallitsee oman vastuualueensa tuotteet ja tuotantolaitteet
hallitsee tuotantoprosessit ja niiden vaatimat resurssit seka
ottaa ne huomioon suunnittelussa

hallitsee oman vastuualueensa valmistusmenetelméat
hallitsee tuotannon kapasiteetin kunkin tuotteen ja laitteen
osalta

ottaa huomioon tuotantoprosessien ja varastojen aiheuttamat
rajoitukset

osallistuu tuotannon suunnittelun asiantuntijana tuotantoa,
laitehankintoja, tuotekehitysta ja markkinointia koskeviin
palavereihin oman toimenkuvansa mukaan

toimii yhteistydssa tuotannon, materiaali- ja raaka-

aineen hankinnan, menekkisuunnittelun, markkinoinnin,
tuotekehityksen, kunnossapidon ja lahettdamon kanssa
huolehtii tuotannon sujuvuudesta ja lapimenosta yhteistydssa
tuotannon kanssa

varmistaa tuotannolta, ettd henkiléresurssit

vastaavat tuotantotavoitteita, ja muuttaa tarvittaessa
valmistussuunnitelmaa vastaamaan kaytdssa olevia resursseja
toimii tuotannon suunnittelutehtavissa siten, etta
toimitusvarmuus on tavoitteiden mukainen.

Opiskelija kayttaa yrityksen tietojarjestelmia omalla vastuualueellaan.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

hyddyntaa kaytdssa olevia tietojarjestelmia suunnitellessaan
tuotantoa omalla vastuualueellaan

laatii tyotaan helpottavia dokumentteja ja tiedostoja

tuottaa raportteja tietojarjestelmia hyddyntden oman
toimenkuvansa mukaisesti

hyddyntaa ja tulkitsee tietojarjestelmien tuottamia raportteja
omassa tygssaan

soveltaa ja arvioi kriittisesti tuotannonohjausjarjestelmien
antamia tietoja.
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Opiskelija suunnittelee tuotantoa omalla vastuualueellaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn » tarkistaa varastotilanteen suunnitellessaan tulevia valmistuksia
suorituksen kriteerit » hyo6dyntaa historiatietoja ja omaa kokemustaan

kausivaihteluiden, kampanjoiden ja sesonkien hallinnassa

e ottaa tuotantoa suunnitellessaan huomioon tuotantolinjan
kapasiteetin seka tarvittavat koneet ja laitteet

e varmistaa tuotannolta resurssien riittdvyyden

» tuntee raaka-aine- ja tuoterepertuaarin ja ehdottaa korvaavia
raaka-aineita yrityksen kaytanteiden mukaan

» ottaa huomioon suunnittelussa valmistuserien minimi-, maksimi-
ja erékoot

» suunnittelee linjojen ajojarjestyksen tuotteiden mukaan

 laatii oman vastuualueensa toteuttamiskelpoisen
valmistussuunnitelman

* suunnittelee tuotantoa siten, ettd varaston kierto toteutuu
suunnitelman mukaisesti

e seuraa tuotannon toimivuutta ja reagoi poikkeustilanteisiin

» toimii yhteistydssa tuotannon, hankinnan, markkinoinnin ja
logistiikan kanssa

» seuraa valmistuksen aikana varastomaarien kehittymista

» tulkitsee myyntiennusteita ja sopeuttaa tuotannon kapasiteettia
ruuhkahuippujen tasaamiseksi.

Opiskelija kehittaa tuotannon suunnittelua.

Opiskelija
Hyvaksytyn e toimii tydssaan yrityksen laadunhallintajarjestelméan mukaisesti
suorituksen kriteerit « ottaa asianmukaisesti vastaan palautetta ja hyddyntaa

palautetta tuotannon suunnittelun kehittdmisessa

e arvioi tuotannon suunnitteluprosessin toimivuutta omalla
vastuualueellaan

» hakee aktiivisesti ratkaisuja tuotannon suunnitteluun liittyviin
ongelmiin ja esittdd kehitysehdotuksia

» hyotdyntaa tietojarjestelmista saatua tietoa oman toiminnan
laadun arvioinnissa

 osallistuu tuotannon suunnitteluprosessin kehittamiseen oman
toimenkuvansa mukaisesti (esim. toimitusvarmuus, alihankinta
tai muu osittainen tuotanto, havikin minimoiminen ja resurssien
optimointi)

 osallistuu tuotannon suunnittelujarjestelman kehittamiseen

« toimii yhteistydssa tuotannon, tuotekehityksen ja
kunnossapidon kanssa tuotantoprosessien kehittdmiseksi

» kehittdd omaa toimintaansa ja tydnsa laatua saamansa
palautteen perusteella.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa toimimalla tuotannon suunnitteluun liittyvissa
tydtehtavissa elintarvikeyrityksessa. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei
voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksil6llisesti muilla
tavoin.
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Tutkintoa koskevat muut maaraykset

4. Tutkintoa koskevat muut maaraykset

Elintarvikehygieenistéd 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) sekd Eviran maarayksessa hygieniaosaamisesta (1/2009).

Elintarvikealan toimijan velvollisuus on varmistaa, etta 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 henkildilla tulee olla tehtaviensa suorittamisen
kannalta riittdva elintarvikehygieeninen osaaminen.

Elintarvikealan toimijan velvollisuus on kustannuksellaan huolehtia siitd, ettd ilmoitetussa tai
hyvéksytyssa elintarvikehuoneistossa tydskentelevalla, pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasittelevalla henkildlla on elintarvikehygieenistd osaamista osoittava Eviran
hyvédksymén mallin mukainen todistus (osaamistodistus), jos han on tydskennellyt
pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelyd edellyttéavissa tehtdvissa
yhdessa tai useammassa elintarvikehuoneistossa yhteensa vahintdan kolme kuukautta (EL 27 8).
Kolme kuukautta lasketaan huomioiden taannehtivasti myos aiemmat tyosuhteet.

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