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1 Luku

NAYTTOTUTKINTOJEN TEHTAVAT JA TAVOITTEET

1 8 Nayttotutkinnot

Niyttotutkinnot ovat ammattitaidon hankkimistavasta riippumattomia. Koulutuk-
sessa, tydeldmissd ja harrastuksissa hankittua osaamista voidaan hyodyntid tutkin-
noissa vaaditun ammattitaidon niytdissi.

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

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

2 8§ Nayttotutkintoihin valmistava koulutus

Niyteotutkintoihin osallistumiselle ei muodollisesti voida asettaa koulutukseen
osallistumista koskevia ennakkoehtoja. Paisidntdisesti tutkinnot suoritetaan kuiten-
kin erilaisen valmistavan koulutuksen yhteydessi.

Valmistavan koulutuksen jirjestijin tulee vahvistaa opetussuunnitelma tutkinto-
jen perusteiden mukaisesti. Koulutus ja siihen sisiltyvit ndytot on jasennettivi
tutkinnon osien mukaisesti. Koulutuksen jirjestdjin velvollisuutena on jirjestdd
ndytdt osana valmistavaa koulutusta. Opiskelijan velvollisuutena on osallistua
ndyttoihin osana opintojaan.

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

3 8 Ammattitaidon osoittamistapojen ja tutkintosuoritusten arvioinnin
yleiset perusteet

Niyttdjen arviointi edellyttdd jirjestelmillistd aineiston kerddamistd, padtoksentekoa
ja dokumentointia tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoimintavalmiuksista
suhteessa tutkinnon perusteissa mairiteltyihin ammattitaitovaatimuksiin ja
arviointikriteereihin. Arvioinnin painopisteen tulee olla tekemisessi ja tydssi



toimimisessa. Taito tai osaaminen on arvioitava pidsiintdisesti suoraan vastaavasta
tytoiminnasta.

Niyttdympiriston tulee olla todellinen tai mahdollisimman realistinen. Arvioin-
nissa tulee kiyttdd monipuolisesti erilaisia ja ensisijaisesti laadullisia arviointimene-
telmii, kuten havainnointia, haastatteluja, kyselyjd, aikaisempia dokumentoituja
niyttoji seki itse- ja ryhmiarviointia. Niytot tulee jirjestdd tutkinnon osittain siten,
ettd niissi voidaan arvioida ammatinhallinnan kannalta keskeisten tavoitteiden
saavuttamista.

Arvioinnin kohteilla ilmaistaan osaamisen alueet, joihin arvioinnissa kiinnitetdin
erityisesti huomiota. Kohteet tulee kiinnittdi ydintaitoihin, tydn perustana olevan
tiedon hallintaan, tyomenetelmien, tydvilineiden ja materiaalien hallintaan sekd
tyoprosessin hallintaan. Seki arvioinnin kohteet ettd kriteerit johdetaan vastaavan
tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksista. Arvioinnin kohteisiin perustuvat
arviointikriteerit kuvaavat ja tdsmentivit eritasoisia suorituksia. Kriteereilld ilmais-
taan kynnykset, joiden avulla erotellaan eritasoiset suoritukset.

2 Luku

LEIPOMOTEOLLISUUDEN AMMATTITUTKINNON MUODOSTUMINEN

1 § Tutkinnon osat

Leipomoteollisuuden ammattitutkinto muodostuu kuudesta tutkinnon osasta, joista
on suoritettava kolme osaa hyviksytysti.

Seuraavista pakollisista tutkinnon osista on valittava toinen:

1. Taikinan valmistus
2. Massan valmistus

Seuraavista valinnaisista tutkinnon osista on valittava kaksi:

3. Muotoilu

4. Nostatus ja pakastaminen

5. Nostatus ja paistaminen

6. Pakkaaminen ja logistiikka leipomoteollisuudessa.



3 Luku

LEIPOMOTEOLLISUUDEN AMMATTITUTKINNOSSA VAADITTAVA
AMMATTITAITO JA ARVIOINNIN PERUSTEET

Leipomoteollisuuden ammattitutkinnossa ammattitaitovaatimukset (kohta a) on
muodostettu tydelimin tehtivi- ja taitoalueista. Arvioinnin kohteissa (kohdan b
lihavoidut otsikot) ilmaistaan ne ammattitaidon kannalta keskeiset alueet tai toi-
minnot, joihin arvioinnissa on kiinnitettivi erityinen huomio. Arviointikriteerit
(kohta b) puolestaan ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan on tydssiin suoriu-
duttava. Ammattitaidon osoittamistavat -kohdassa (kohta ¢) on mairitelty kyseisen
tutkinnon osan nidytdn antamiseen ja arviointiin liittyvit vaatimukset.

Niyteotutkintotoiminta perustuu oppilaitoksen laatimaan niyttsjen jirjestimis-
suunnitelmaan. Tutkintovaatimuksista johdetut ndytot ja niiden tehtivit tulee
suunnitella sellaisiksi, ettd ne ovat ammatinhallinnan kannalta keskeisii ja niihin on
sisillytettivi arviointikohteissa esitetyt alueet tai toiminnot kattavasti. Niytoissd
tulee ilmetd tutkinnon suorittajan valmiudet ja kyky muuntaa sekd soveltaa tieto-
jaan ja taitojaan vaihtelevissa tilanteissa. Kunkin tutkinnon osan niyttpaikan on
oltava sellainen, etti tutkinnon suorittaja pystyy tekemiin tehtivid, joista pystytiin
kattavasti toteamaan tutkinnon osan arviointikriteereissid miiritelty suoritustason
saavuttaminen.

Ammattitaidon arviointia varten on kullekin tutkinnon suorittajalle huolellisesti
Timi on laadittava leipomoteollisuuden ammattitutkinnon perusteita noudattaen.
Leipomoteollisuuden ammattitutkinto arvioidaan tutkinnon osa kerrallaan niin,
ettd tutkinnon suorittajan ammattitaitoa verrataan tutkinnon osan ammattitaito-
vaatimuksiin ja arviointikriteereissi miiriteltyyn suoritustasoon. Niyttod arvioi-
taessa keritiin aineistoa arviointipaitoksen tekoa varten. Arviointiaineisto keritdin
tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoimintavalmiuksista jirjestelmillisesti ja
ensisijaisesti laadullisin menetelmin. Arviointipditos siitd, onko suoritus hyviksytty
vai hylitty, tehddin kerityn aineiston perusteella arviointikokouksessa kolmi-
kantaisesti (tyonantajan, tyontekijin ja opettajien edustajat). Kussakin tutkinnon
osassa hyviksytiin arviointikriteereissd miiritelty suoritustaso.

Arvioinnin yhteniistimiseksi tutkintotoimikunta tekee lopullisen linjauksen
ammattitaidon arvioinnista. Se ei kuitenkaan saa muuttaa arvioinnin perusteita.
Tutkintojen valtakunnallisen laatutason varmistusta varten niyttojen jirjestdjd on
velvollinen toimittamaan leipomoteollisuuden niyttdtutkinnon jirjestimis-
suunnitelman leipomoalan tutkintotoimikunnalle hyviksyttiviksi ennen niyttjen
jarjestimistd. Tutkintotoimikunta paiteidd tulkintakysymyksistd, kuten niytto-
paikkojen soveltuvuudesta kyseisen tutkinnon osan suorittamiseen ja ndyton riicti-
vyydesti.

Suoritus keskeytetddn, jos tutkinnon suorittajan toiminta vaarantaa asiakkaiden
turvallisuutta tai jos hin vakavasti lys laimin omaa tai tydyhteisénsi turvallisuutta
tai toiminnasta on aiheutumassa yritykselle taloudellisia tappioita.

Tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset, arviointikohteet ja -kriteerit seki
ammattitaidon osoittamistavat ovat seuraavat:



1 § Taikinan valmistus

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmirtii
hygienian ja omavalvonnan merki-
tyksen siten, ettd hin tyoskentelee
hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
taikinoiden valmistuksen sekid muilla
keskeisilla esiksittelyilld
valmistettavan tuotteen valmistus-
prosessin vaiheet taikinoiden valmis-
tuksesta pakkaamiseen. Hin tuntee
taikinan ominaisuudet ja kiyttiytymi-
sen valmistuksen eri vaiheissa. Hin
tietdd vastuunsa teollisen, tasalaatuisen
tuotteen valmistajana.

Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
valmistusohjeiden mukaisesti. Hin
osaa tulkita tilausmiirien mukaisia
raaka-ainelistoja ja valmistaa taikinat
niiden mukaan.

Hygieeninen tyoskentely

* noudattaa hyvii tydskentely-
hygieniaa taikinan valmistuksessa

* huolehtii henkilokohtaisesta
hygieniastaan ja erityisesti kiisi-
hygieniasta

* hallitsee hygieniaosaamis-
vaatimusten mukaiset asiat

* osaa lajitella jitteet oikein ottaen
huomioon ympiristoid sidstivit
toimenpiteet

Taikinan valmistusprosessin tunteminen

* tietdd taikinoiden teon eri vaiheet ja
tuntee hyvin taikinan ominaisuudet

* tietdd raaka- ja lisdaineiden vaiku-
tukset lopputulokseen

* osaa toimia siten, etti taikinat ovat
tasalaatuisia, vaikka ympiristotekijit
(esim. limpétila, raaka-aineet)
muuttuvat

Valmistusohjelman toteuttaminen

* osaa toimia yrityksessi kiytossd
olevien valmistusohjeiden mukai-
sesti

* ottaa tyon edellisen vuoron
taikinantekijaltd

* tutustuu valmistusohjelmaan

e osaa valmistaa tarvittavat mairit
taikinoita

e toimii taloudellisuutta noudattaen

e osaa tarvittaessa muuntaa valmistus-
ohjeita

* hoitaa tydvuoronsa hauteiden,
raskin tai esitaikinoiden valmis-
tuksen tarpeen mukaan

* osaa tdyttdd seurantataulukot ja
tuntee niiden merkityksen

e valmistautuu seuraavan taikinan
valmistukseen

¢ valmistelee seuraavan vaiheen
(muotoilu) tydntekijii tarvittaessa




Tutkinnon osan suorittaja osaa valita
valmistamiinsa tuotteisiin oikeat
valmistusaineet ja lisdaineet. Hin osaa
toimia omavalvontasuunnitelman
mukaan ja ymmirtii omavalvonta-
suunnitelman kokonaisuuden ja
vaikutukset.

Tutkinnon osan suorittaja osaa aloittaa
taikinan valmistuksen raskittamalla,
imeltimailld tai hauduttamalla
valmistettavan tuotteen mukaan ja
tuntee esitaikinan, raskin, kalteen eli
paisuntajuuren, imellyksen ja hauteen
erot.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd
oikean tydjirjestyksen merkityksen
taikinanteossa. Hinell tulee olla
ymmirrys ajojirjestyksen merkitykses-
td ja rationaalisesta tydskentelystd ja
hin tietdd, mitd lajinvaihdon
kustannusvaikutus on. Hin osaa
kiyttdd tarvittavia koneita ja laitteita
tydturvallisesti ja puhdistaa ne.

Raaka-aineiden valinta ja sailytys

* tuntee tuotteisiin kiytettdvit
jauholaadut ja muut raaka-aineet

* valitsee oikeat raaka-aineet

* sidilyttdd raaka-aineet oikein

* toimii omavalvontasuunnitelman
mubkaisesti siististi ja hygieenisesti

Taikinan esikasittelyt

* tuntee hyvin raskin ominaisuudet ja
valmistusvaiheet ja osaa valmistaa
raskin

* mittaa nesteen limpétilan ja raaka-

* tunnistaa hyvilaatuisen taikina-
juuren

* osaa sddtdd raskin kidymisajan ja
kidymislimpdotilan

* tunnistaa aistinvaraisesti hyvin
toimivan raskin

* tietdd pH:n ja happoluvun merki-
tyksen leivin valmistuksessa ja
mittaa raskin pH:n ja happoluvun
yrityksen kiytintdjen mukaisesti

* korjaa toimintaansa tarvittaessa

* tietdd maitohappokidymisen peri-
aatteen

* osaa selostaa elvytyksen ja elvyttdd
tarvittaessa

* perustelee lepoajan merkityksen

* osaa tehdid imellykset ja
haudutukset ja ymmiirtdi limpo-
tilan ja ajan vaikutuksen niiden
valmistuksessa

Taikinanteko

* tutustuu valmistusohjelmaan ja
hahmottaa itselleen tyévuoronsa
kulun

* mittaa tarvittavat raaka-aineet ja

* valmistaa taikinan ohjeen mukai-
sesti ja oikeassa jirjestyksessd

* tietdd valmistettavan taikinan
ominaisuudet, kiyttdytymisen ja
osaa toimia sen mukaisesti




* osaa sditdd ja kiyttdd koneita oikein
ja tydturvallisuusohjeita noudattaen

* puhdistaa ja kokoaa puhdistuksen
jilkeen koneet ja laitteet niin

tarvittaessa
Tutkinnon osan suorittaja ymmirtii Toiminta tydyhteisdn jasenena
oman tyonsi merkityksen yrityksen * arvioi, arvostaa ja kehittdd omaa
kannattavuustekijini sekid oman ammattitaitoaan
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen |  tuntee tydorganisaationsa toiminta-
tulokseen. Hin osaa toimia tys- periaatteet ja toimii vastuullisesti
ryhminsi jisenend. niitd noudattaen

* on tietoinen tydnsi kannalta
keskeisestd tyolainsiddinnostd

* tolmii joustavasti ja joutuisasti ja
suunnittelee tydnsi tydryhminsi
kanssa

* hallitsee tyévuorojen vaihtumiseen
liittyvin tiedonvilityksen

* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyohon liittyvid rackaisuja

* tuntee ja osaa kiyttii linjojen
toiminnan kannalta vilttimitontd
tietotekniikkaa

* osaa raportoida hiirioistd

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Leipomoteollisuuden ammattitutkinnon Taikinan valmistus -osassa on keskeisti
tekniikoita, mm. haudutus ja raskitus. Taikinantekijin on osattava kiyttdd taikinan
tekoon tarvittavia koneita ja laitteita. Taikinan valmistus on tehtivi hygieenisesti,
tyoturvallisesti ja taloudelliset seikat huomioon ottaen. Niyttd annetaan ja arvioi-
daan arviointikriteereitd sen yrityksen omavalvontavaatimuksiin tismentien, joka
on ndyttopaikkana.

Tutkinnon perusteissa miiriteltyjen ammattitaitovaatimusten hallinta niytetdin
ammatin keskeisid toitd tekemilld eli aidoissa tyotilanteissa. Niyttopaikka on
leipomoteollisuuden yritys, jonka tydtilanteissa esiintyy timin tutkinnon osan
arviointikohteissa esiin nostetut toiminnot. Niyttdympiristoni toimivan teollisuus-
leipomon tulee olla riittidvin suurikokoinen etti suorittaja pystyy osoittamaan
osaamisensa. Niyton sijoittuminen, laajuus ja kesto mairdytyvit sen mukaan,
kuinka kaikkien arvioinnin kohteiden mukaiset toiminnot saadaan niytetyiksi ja
arvioiduiksi ndyttopaikassa. Tétd varten on laadittava kullekin tutkinnon
suorittajalle henkilskohtainen niyttosuunnitelma aikatauluineen ja muine
tarpeellisine lisitietoineen (ks. OPH:n mairiys).




Arvioinnin kohteet ovat nidytén tydtehtivien suunnittelun lihtokohta. Niissd on
ilmaistu ne keskeiset osaamisen alueet, jotka kaikki on kattavasti arvioitava jokaisen
tutkinnon suorittajan osalta hiinen niyttdiin arvioitaessa. Tutkinnon perusteisiin
kunkin arviointikohteen kohdalle kirjoitetut arviointikriteerit ilmaisevat tason,
jonka mukaisesti tutkinnon suorittajan on niytdssiin ja tydssiin suoriuduttava, ettd
suoritus on hyviksytty. Niyttdsuoritusta arvioitaessa tutkinnon suorittajia ei siis
verrata keskenddn, vaan kunkin suorittajan tasoa verrataan niissi tutkinnon

perusteissa miiriteltyyn tasoon.

2 8 Massan valmistus

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartii
hygienian ja omavalvonnan merki-
tyksen siten, ettd hin tydskentelee
hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd
massoista valmistettavien tuotteiden
valmistusprosessin vaiheet massojen
valmistuksesta pakkaamiseen. Hin
tuntee massan ja taikinan teon erot ja
merkityksen. Hin tuntee massojen
ominaisuudet ja kiyttidytymisen
valmistuksen eri vaiheissa. Hin tietid
tdytemassan merkityksen tuotteelle.
Hiin tietdid vastuunsa teollisen,
tasalaatuisen tuotteen valmistajana.

Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
valmistusohjeiden mukaisesti. Hin
osaa tulkita tilausmiirien mukaisia
raaka-ainelistoja ja valmistaa massat
niiden mukaan.

Hygieeninen tydskentely

* noudattaa hyvii tydskentely-
hygieniaa massan valmistuksessa

* huolehtii henkilokohtaisesta
hygieniastaan ja erityisesti kiisi-
hygieniasta

e hallitsee hygieniaosaamis-
vaatimusten mukaiset asiat

* osaa lajitella jitteet oikein ottaen
huomioon ympiristod sadstivit
toimenpiteet

Valmistusprosessin tunteminen

e tietdi massoista valmistettavien
tuotteiden valmistuksen vaiheet ja
hyvin massan ominaisuudet

® 0saa toimia siten, etti massat ovat
tasalaatuista, vaikka ympiristotekijit
(esim. limpétila, raaka-aineet)
muuttuvat

Valmistusohjelman toteuttaminen

* ottaa tyon edellisen vuoron tekijilcd

* tutustuu valmistusohjelmaan

e osaa valmistaa tarvittavat mairit
massoja

e toimii taloudellisuutta noudattaen

* osaa tarvittaessa muuntaa valmistus-
ohjeita
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Tutkinnon osan suorittaja osaa valita
valmistamiinsa massoihin oikeat
valmistusaineet ja lisdaineet. Hin osaa
toimia omavalvontasuunnitelman
mukaan.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd
oikean tydjirjestyksen merkityksen
massanteossa. Hin osaa kiytcaid
tarvittavia koneita ja laitteita tys-
turvallisesti ja puhdistaa ne.

Tutkinnon osan suorittaja ymmirtii
oman tydnsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini sekd oman
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen. Hin osaa toimia tys-
ryhmiinsi jiseneni.

* osaa tdyttid seurantataulukot ja
tuntee niiden merkityksen

Raaka-aineiden valinta ja séilytys

* tuntee tuotteisiin kiytettavit
jauholaadut ja muut raaka-aineet

e valitsee oikeat raaka-aineet

* sdilyttdd raaka-aineet oikein

* toimii omavalvontasuunnitelman
mukaisesti siististi ja hygieenisesti

Massan teko

* tutustuu valmistusohjelmaan ja
hahmottaa tyvuoronsa kulun
massojen valmistuksen mukaan

* mittaa tarvittavat raaka-aineet ja
lisdaineet oikein, seuraa laitteiston
toimintaa ja tekee korjaavat toimen-
piteet ja tarvittavat mittaukset

* valmistaa massat ohjeen mukaisesti
ja oikeassa jirjestyksessid

* tietdd valmistettavan massan omi-
naisuudet, kiyttdytymisen ja osaa
toimia sen mukaisesti

* osaa sditdd ja kiyttdd koneita oikein
ja tydturvallisuutta noudattaen

* tuntee turvalaitteet ja niiden mer-
kityksen

* puhdistaa ja kokoaa puhdistuksen
jilkeen koneet ja laitteet niin
tarvittaessa

Toiminta tydyhteisdn jasenena

* arvioi, arvostaa ja kehittdd omaa
ammattitaitoaan

* tuntee tyGorganisaationsa toiminta-
periaatteet ja toimii vastuullisesti
niitd noudattaen

* on tietoinen tydnsi kannalta kes-
keisesti tydlainsdddinngstd

* toimii joustavasti ja joutuisasti ja

suunnittelee tydnsi tydryhminsi

kanssa

hallitsee tyévuorojen vaihtumiseen

liittyvin tiedonvilityksen




* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyohon liittyvid ratkaisuja

* tuntee ja osaa kiyttii linjojen
toiminnan kannalta vilttimitontd
tietotekniikkaa

* osaa raportoida hiirivistd

c) Ammattitaidon osoittamistavat

Leipomoteollisuuden ammattitutkinnon Massan valmistus -osassa on keskeistd

on osattava kiyttid massan tekoon tarvittavia koneita ja laitteita. Massan valmistus
on tehtivi hygieenisesti, tydturvallisuusohjeita noudattaen ja taloudelliset seikat
huomioon ottaen. Niyttd tapahtuu niyttopaikan omavalvontavaatimusten mukai-
sesti.

Tutkinnon perusteissa miriteltyjen ammattitaitovaatimusten hallinta niytetiin
ammatin keskeisii toitd tekemilld eli aidoissa tyotilanteissa. Niyttopaikka on
leipomoteollisuuden yritys, jonka tydtilanteissa esiintyy timin tutkinnon osan
arviointikohteissa esiin nostetut toiminnot. Niyttdympiristoni toimivan teollisuus-
leipomon tulee olla riittidvin suurikokoinen, jotta suorittaja pystyy osoittamaan
osaamisensa. Niyton sijoittuminen, laajuus ja kesto mairdytyvit sen mukaan,
kuinka kaikkien arvioinnin kohteiden mukaiset toiminnot saadaan niytetyiksi ja
arvioiduiksi niyttopaikassa. Tétd varten on laadittava kullekin tutkinnon
suorittajalle henkilokohtainen niyttésuunnitelma aikatauluineen ja muine
tarpeellisine lisitietoineen (ks. OPH:n miiriys).

Arvioinnin kohteet ovat niytdn tydtehtivien suunnittelun lihtokohta. Niissid on
ilmaistu ne keskeiset osaamisen alueet, jotka kaikki on kattavasti arvioitava jokaisen
tutkinnon suorittajan osalta hinen niyttddin arvioitaessa. Tutkinnon perusteisiin
kunkin arviointikohteen kohdalle kirjoitetut arviointikriteerit ilmaisevat tason,
jonka mukaisesti tutkinnon suorittajan on niytdssidin ja tydssidin suoriuduttava, ettd
suoritus on hyviksytty. Niyttdsuoritusta arvioitaessa tutkinnon suorittajia ei siis
verrata keskendin, vaan kunkin suorittajan tasoa verrataan niissi tutkinnon
perusteissa miiriteltyyn tasoon.

3 § Muotoilu

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmirtii
hygienian ja omavalvonnan merkityk-
sen siten, ettd hin tydskentelee
hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti.

Hygieeninen tydskentely

* noudattaa hyvii tydskentely-
hygieniaa muotoilussa ja/tai
annostelussa

* huolehtii henkilskohtaisesta hygie-
niastaan ja erityisesti kisihygieniasta
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Tutkinnon osan suorittaja tuntee
valmistusprosessin eri vaiheet massan

valmistuksesta pakkaamiseen ja massan

muotoilun osuuden valmistus-
prosessissa. Hin tietdd vastuunsa
teollisen tasalaatuisen tuotteen
valmistajana.

Tutkinnon osan suorittaja osaa muo-
toilussa toimia valmistusohjelman
mukaisesti.

* hallitsee hygieniaosaamis-
vaatimusten mukaiset asiat

* osaa lajitella jitteet oikein ottaen
huomioon ympiristod sidstivit
toimenpiteet

Valmistusprosessin tunteminen

* tietdd valmistuslinjan eri vaiheet

* tuntee valmistettavan tuotteen
ominaisuudet ja kiyttidytymisen
linjan eri vaiheissa.

® osaa toimia siten, ettd tuote on
tasalaatuista vaikka ympiristotekijit
(esim. limpétila ja raaka-
aineet)muuttuvat

* osaa tdyttdd seurantataulukot ja
tuntee niiden merkityksen

* osaa tehdi laadunvarmistukseen
liittyvit korjaavat toimenpiteet

Muotoilu

* ottaa tyon vastaan edelliseltd
tyontekijilti ja aloittaa valmistuksen

* tuntee taikinan tai massan ominai-
suuden riittdvin hyvin ettd osaa
sddtdd koneet ja laitteet oikein

* toimii taloudellisuutta noudattaen

* varmistaa moitteettoman tuotteen
muodostumisen

* tarkkailee tuotepainoja

* aikatauluttaa tyénsi muihin vai-
heisiin sopivaksi

* valmistelee edellytykset seuraavan
tydvaiheen suorittamiseen

Jos prosessi vaatii paiston jilkeen

tapahtuvaa tuotteen kisittely,

tutkinnon osan suorittaja

* tietdd tuotteen ominaisuudet

* osaa valita, kiyttii ja siilytedd
pintakisittelyyn tarvittavia raaka-
aineita oikein

* osaa kidyttdd pintakisittelylaitteita ja
vilineitd

* toimii niin, ettd jilkikisittely on
tasalaatuista
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linjan toisen tuotteen valmistamiseen.
Hin tietdd, mitd lajinvaihto tarkoittaa
ja tuntee lajinvaihdon kustannus-
vaikutuksen.

Tutkinnon osan suorittaja osaa lisitd
tuotteisiin kuuluvat tiytteet.

Tutkinnon osan suorittaja osaa tehdi
tuotteelle tarvittavan pintakisittelyn.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartii
oman tydnsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini seki oman
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen. Hin osaa toimia tyéryhmin
jdsenend.

Lajinvaihdon toteuttaminen

* ymmirtii ajojirjestyksen merkityk-
sen niin, ettd osaa tydskennelld
rationaalisesti

* lajin vaihtuessa tekee tarpeelliset
osien purkamiset ja linjan puhdis-
tukset

e vaihtaa tarvittavat koneen osat,
esim. muotit

tuotteen ominaisuuksien mukaan

Téytteiden lisdédminen

* tuntee ja tietdd kunkin tuotteen
tdytteet

* osaa siditdd laitteiston niin, ettd
tdytettd tulee sovittu mairi tuotteen
oikeaan kohtaan

* toimii taloudellisuutta noudattaen

* osaa tdytteen kisittelyn, esim.
siilytys ja limpétilan, pdiviyksen ja
hygienian huomioon ottaen

Pintakasittely

* tunnistaa ja tietdd kiytetyt pinta-
kisittelyaineet ja niiden ominai-
suudet

* sdilytedd pintakisittelyaineet oikein

* tuntee pintakisittelymenettelyn
kullekin tuotteelle

* osaa sidtdd pintakisittelylaitteiston

* toimii taloudellisuutta noudattaen

Toiminta tydyhteison jasenend

* arvioi, arvostaa ja kehittdd omaa
ammattitaitoaan

* tuntee tyGorganisaationsa toiminta-
periaatteet ja toimii vastuullisesti
niitd noudattaen

* on tietoinen tydnsi kannalta
keskeisestd tyolainsiddinnostd

* toimii joustavasti ja joutuisasti ja

suunnittelee tydnsi tyoryhminsi

kanssa

hallitsee tydvuorojen vaihtumiseen

liittyvin tiedonvilityksen
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* osoittaa kykenevinsi tekemiin
ty6hon liittyvid ratkaisuja

* tuntee ja osaa kiyttii linjojen
toiminnan kannalta vilttdimitontd
tietotekniikkaa

* osaa raportoida hiirioistd

¢c) Ammattitaidon osoittamistavat

Leipomoteollisuuden ammattitutkinnon Muotoilu -osassa on keskeisti muotoilla tai
annostella taikinoita tai massoja tuotannon vaatimusten mukaisesti. Tyontekijin on
osattava kiyttid muotoiluun tai annosteluun tarvittavia koneita ja laitteita. Muotoi-
lu tai annostelu on tehtivi hygieenisesti, tydturvallisesti ja taloudelliset seikat
huomioon ottaen. Niytt6 tapahtuu niyttépaikan omavalvontavaatimusten mukai-
sesti.

Tutkinnon perusteissa miiriteltyjen ammarttitaitovaatimusten hallinta niytetdin
ammatin keskeisid toitd tekemilld eli aidoissa tyotilanteissa. Niyttopaikka on
leipomoteollisuuden yritys, jonka tydtilanteissa esiintyy timin tutkinnon osan
arviointikohteissa esiin nostetut toiminnot. Niyttdympiristoni toimivan teollisuus-
leipomon tulee olla riittdvin suurikokoinen, jotta suorittaja pystyy osoittamaan
osaamisensa. Niyton sijoittuminen, laajuus ja kesto mairdytyvit sen mukaan,
kuinka kaikkien arvioinnin kohteiden mukaiset toiminnot saadaan niytetyiksi ja
arvioiduiksi niyttopaikassa. Tétd varten on laadittava kullekin tutkinnon
suorittajalle henkilskohtainen niyttosuunnitelma aikatauluineen ja muine
tarpeellisine lisdtietoineen (ks. OPH:n mairiys).

Arvioinnin kohteet ovat nidytén tydtehtivien suunnittelun lihtokohta. Niissd on
ilmaistu ne keskeiset osaamisen alueet, jotka kaikki on kattavasti arvioitava jokaisen
tutkinnon suorittajan osalta hiinen niyttd4ian arvioitaessa. Tutkinnon perusteisiin
kunkin arviointikohteen kohdalle kirjoitetut arviointikriteerit ilmaisevat tason,
jonka mukaisesti tutkinnon suorittajan on niytdssdin ja tydssidn suoriuduttava, ettd
suoritus on hyviksytty. Niyttdsuoritusta arvioitaessa tutkinnon suorittajia ei siis
verrata keskeniin, vaan kunkin suorittajan tasoa verrataan niissi tutkinnon
perusteissa méiriteltyyn tasoon.

4 8§ Nostatus ja pakastaminen

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit
Tutkinnon osan suorittaja ymmartid Hygieeninen tydskentely

hygienian ja omavalvonnan merkityk- | ¢ noudattaa hyvii tydskentely-

sen siten, ettd hin tydskentelee hygieniaa

hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti. * huolehtii henkilskohtaisesta hygie-

niastaan ja erityisesti kéisihygieniasta
* hallitsee hygieniaosaamis-
vaatimusten mukaiset asiat
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Tutkinnon osan suorittaja tuntee
valmistusprosessin eri vaiheet
taikinoiden tai massojen valmistuk-
sesta pakkaamiseen seki pakastus-
prosessin. Hin tietdd vastuunsa
teollisen, tasalaatuisen tuotteen
valmistajana.

Tutkinnon osan suorittaja osaa hoitaa
tarvittaessa raakana pakastettavan
tuotteen nostatuksen ja toimii
valmistusohjelman mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja osaa tehdi
pakasteleivonnan tuotteelle tarvittaessa

pinta- ja jilkikisittelyn.

* osaa lajitella jitteet oikein ottaen
huomioon ympiristod sddstivit
toimenpiteet

Valmistusprosessin tunteminen

* tietdd valmistuslinjan eri vaiheet

e tuntee eri tuotteiden ominaisuudet
ja kiyttdytymisen linjan eri vaiheissa

* tietdd pakastettavan tuotteen tuote-
kohtaiset vaatimukset

® osaa toimia siten, etti tuote on
tasalaatuista vaikka ympiristotekijit
(esim. limpétila ja raaka-aineet)
muuttuvat

Nostatus

* ottaa tyon vastaan edellisen vaiheen
tekijalcd

* tutustuu valmistusohjelmaan ja
hahmottaa itselleen tyévuoronsa
kulun

* kun pakastettava tuote vaatii nosta-
tuksen, tarkistaa nostatuskaapin
s44dot ja muuttaa niitd tarvittaessa

* tuntee ja varmistaa tuotteen laadun
ja antaa tarvittaessa palautteen
edellisen vaiheen tekijille

* osaa tdyttdd seurantataulukot ja
tuntee niiden merkityksen

* tiedottaa muille linjan tyontekijoille
aikataulun muutoksista

* varmistaa, ettd pakkaajat ovat
tietoisia prosessin kulusta, mm.
tuotteiden tuloajan ja mahdollisten
hiirididen osalta

* osaa tehdi korjaavia toimenpiteiti

Pinta- tai jalkikasittelyt

* tunnistaa ja tietdi kiytetyt pinta-
kisittelyaineet ja niiden ominai-
suudet

* sidilytedd pintakisittelyaineet oikein

* tuntee pintakisittelymenetelmin
kullekin tuotteelle

* osaa sditdd pintakisittelylaitteiston

17



Tutkinnon osan suorittaja osaa kiyttid
pakastuslaitetta ohjelmineen.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
pakastamisen vaikutuksen sekd mah-
dolliset virheet ja niiden vaikutukset.
Hin osaa tuotteen laadunvarmistuk-
seeen liittyvit toimenpiteet.

Tutkinnon osan suorittaja ymmirtii
oman tydnsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini sekid oman
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen. Hin osaa toimia tyéryhmin
jdsenend.

e toimii taloudellisuutta noudattaen

Pakastaminen

* tietdd pakastettavan tuotteen
ominaisuudet

* tuntee pakastuslaitteiden ominai-
suudet ja osaa sddtdd niitd tarvit-
taessa

* osaa kiyttid ja puhdistaa tarvittavat
koneet ja laitteet

* tietdd pakastuslimpéatilat ja -ajat

* osaa tdyttid seurantataulukot ja
tuntee niiden merkityksen

* osaa toimia hiiristilanteissa

Laadunvarmistus

* tunnistaa pakastettavalta ja pakaste-
tulta tuotteelta vaadittavan laadun

* osaa tarvittaessa tehdd korjaavat
toimenpiteet

Toiminta tydyhteison jasenené

* arvioi, arvostaa ja kehittid omaa
ammattitaitoaan

* tuntee tyorganisaationsa toiminta-
periaatteet ja toimii vastuullisesti
niitd noudattaen

* on tietoinen tyon kannalta keskei-
sestd tyolainsdddinnosti

* toimii joustavasti ja joutuisasti ja
suunnittelee tydnsi tydryhminsi
kanssa

* hallitsee tyévuorojen vaihtumiseen
liittyviin tiedonvilityksen

* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyohon liittyvid ratkaisuja

* tuntee ja osaa kiyttii linjojen
toiminnan kannalta vilttimatontd
tietotekniikkaa

* osaa raportoida hiirivistd
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Leipomoteollisuuden ammattitutkinnon Pakastaminen-osassa on keskeisti tuottei-
den pakastaminen tuotannon vaatimusten mukaisesti. Tyontekijin on osattava
kidyttdd pakastamiseen tarvittavia koneita ja laitteita. Pakastaminen on tehtivi




hygieenisesti, tydturvallisesti ja taloudelliset seikat huomioon ottaen. Niytt6 tapah-
tuu niyttopaikan omavalvontavaatimusten mukaisesti.

Tutkinnon perusteissa miiriteltyjen ammattitaitovaatimusten hallinta niytetdin
ammatin keskeisii toitd tekemilld eli aidoissa tyotilanteissa. Niyttopaikka on
leipomoteollisuuden yritys, jonka tydtilanteissa esiintyy timin tutkinnon osan
arviointikohteissa esiin nostetut toiminnot. Niyttdympiristoni toimivan teollisuus-
leipomon tulee olla riittdvin suurikokoinen, jotta suorittaja pystyy osoittamaan
osaamisensa. Niyton sijoittuminen, laajuus ja kesto mairdytyvit sen mukaan,
kuinka kaikkien arvioinnin kohteiden mukaiset toiminnot saadaan niytetyiksi ja
arvioiduiksi niyttopaikassa. Tétd varten on laadittava kullekin tutkinnon
suorittajalle henkilskohtainen niyttésuunnitelma aikatauluineen ja muine
tarpeellisine lisitietoineen (ks. OPH:n mairiys).

Arvioinnin kohteet ovat nidytén tydtehtivien suunnittelun lihtokohta. Niissd on
ilmaistu ne keskeiset osaamisen alueet, jotka kaikki on kattavasti arvioitava jokaisen
tutkinnon suorittajan osalta hiinen niyttdiin arvioitaessa. Tutkinnon perusteisiin
kunkin arviointikohteen kohdalle kirjoitetut arviointikriteerit ilmaisevat tason,
jonka mukaisesti tutkinnon suorittajan on niytdssiin ja tyssiin suoriuduttava, ettd
suoritus on hyviksytty. Niyttdsuoritusta arvioitaessa tutkinnon suorittajia ei siis
verrata keskenidin, vaan kunkin suorittajan tasoa verrataan niissi tutkinnon
perusteissa madriteltyyn tasoon.

5 § Nostatus ja paistaminen

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja ymmartid
hygienian ja omavalvonnan merki-
tyksen siten, ettid hin tydskentelee
hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
valmistusprosessin eri vaiheet
taikinoiden valmistuksesta
pakkaamiseen. Hin tietdi
vastuunsa teollisen, tasalaatuisen
tuotteen valmistajana.

Hygieeninen tytskentely

* noudattaa hyvii tydskentely-
hygieniaa seuratessaan nostatusta
ja paistoa

* huolehtii henkilskohtaisesta hygie-
niastaan ja erityisesti kisihygieniasta

* hallitsee hygieniaosaamis-
vaatimusten mukaiset asiat

* osaa lajitella jitteet oikein ottaen
huomioon ympiristod sadstivit
toimenpiteet

Valmistusprosessin tunteminen

* tietdd valmistuslinjan eri vaiheet ja
paistamisen osuuden prosessissa

* tuntee eri taikinoiden ja massojen
ominaisuudet ja kiyttdytymisen
linjan eri vaiheissa

* osaa toimia, ettd tuote on tasa-
laatuista ulkopuolisista muuttuvista
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Tutkinnon suorittaja osaa toimia
valmistusohjelman mukaisesti
nostatus- ja paistovaiheessa.

Tutkinnon suorittaja tuntee
nostatuksen ja paiston vaikutuksen ja
mahdolliset virheet ja niiden vaikutuk-
set. Hin osaa tuotteen laadun-
varmistukseen liittyvit toimenpiteet.

Tutkinnon osan suorittaja ymmirtii
oman tydnsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini sekid oman
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen. Hin osaa toimia tyéryhmin
jdsenend.

ympiriston tekijoistd (esim. limpo-
tila ja raaka-aineet) huolimatta

Nostatus ja paisto

* tutustuu valmistusohjelmaan ja
hahmottaa itselleen tyévuoronsa
kulun

* ottaa tyon vastaan edellisen vaiheen
tekijaled

* osaa paistaa ja tekee tarvittavat
tarkistukset todetakseen, missi
vaiheessa nostatus ja paisto ovat

* tarkistaa ettd siddot ovat prosessi-
vaiheen edellyttimilli tavalla

* antaa tarvittaessa palautetta taiki-
nan tai massan koostumuksesta ja
kiyttdytymisestd

* osaa tiyttdd seurantataulukot ja
tuntee niiden merkityksen

* tuntee ja varmistaa tuotteen laadun

* tiedottaa muille linjan tyontekijsille
aikataulun muutoksista

* varmistaa jiihdytyksen

* varmistaa, ettd pakkaajat tietivit,
miti on tulossa

Laadunvarmistus

* tunnistaa nostatettavalta ja paistet-
tavalta tuotteelta vaadittavan laadun

* osaa tarvittaessa tehdi korjaavat
toimenpiteet

Toiminta tydyhteison jasenena

* arvioi, arvostaa ja kehittdd omaa
ammattitaitoaan

* tuntee tyGorganisaationsa toiminta-
periaatteet ja osaa toimia vastuulli-
sesti niitd noudattaen

* on tietoinen tydn kannalta keskei-
sestd tydlainsdddinndstd

* toimii joustavasti ja joutuisasti ja
suunnittelee tydnsi tydryhminsi
kanssa

* hallitsee tyévuorojen vaihtumiseen
liittyvin tiedonvilityksen

20




* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyohon liittyvid ratkaisuja

* tuntee ja osaa kiyttii linjojen
toiminnan kannalta vilttdimitontd
tietotekniikkaa

* osaa raportoida hiirivistd

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Leipomoteollisuuden ammattitutkinnon Paistaminen-osassa on keskeisti tuotteiden
nostatus ja paistaminen tuotannon vaatimusten mukaisesti. Paistajan on osattava
kiyttid paistamiseen tarvittavia koneita ja laitteita. Paistaminen ja nostatus on
tehtivi hygieenisesti, tydturvallisesti ja taloudelliset seikat huomioon ottaen. Niytts
tapahtuu niyttopaikan omavalvontavaatimusten mukaisesti.

Tutkinnon perusteissa méiriteltyjen ammattitaitovaatimusten hallinta niytetdin
ammatin keskeisid toitd tekemilld eli aidoissa tyotilanteissa. Niyttopaikka on
leipomoteollisuuden yritys, jonka tydtilanteissa esiintyy timin tutkinnon osan
arviointikohteissa esiin nostetut toiminnot. Niyttdympiristoni toimivan teollisuus-
leipomon tulee olla riittidvin suurikokoinen, jotta suorittaja pystyy osoittamaan
osaamisensa. Niyton sijoittuminen, laajuus ja kesto mairdytyvit sen mukaan,
kuinka kaikkien arvioinnin kohteiden mukaiset toiminnot saadaan niytetyiksi ja
arvioiduiksi niyttopaikassa. Tétd varten on laadittava kullekin tutkinnon
suorittajalle henkilokohtainen niyttésuunnitelma aikatauluineen ja muine
tarpeellisine lisitietoineen (ks. OPH:n miiriys).

Arvioinnin kohteet ovat niytdn tydtehtivien suunnittelun lihtokohta. Niissid on
ilmaistu ne keskeiset osaamisen alueet, jotka kaikki on kattavasti arvioitava jokaisen
tutkinnon suorittajan osalta hinen niyttddin arvioitaessa. Tutkinnon perusteisiin
kunkin arviointikohteen kohdalle kirjoitetut arviointikriteerit ilmaisevat tason,
jonka mukaisesti tutkinnon suorittajan on niytdssiin ja tydssiin suoriuduttava, ettd
suoritus on hyviksytty. Niyttdsuoritusta arvioitaessa tutkinnon suorittajia ei siis
verrata keskendin, vaan kunkin suorittajan tasoa verrataan niissi tutkinnon
perusteissa mairiteltyyn tasoon.

6 8 Pakkaaminen ja logistiikka leipomoteollisuudessa

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit
Tutkinnon osan suorittaja ymmirtidd Hygieeninen tydskentely

hygienian ja omavalvonnan merkityk- | ¢ noudattaa hyvii tydskentely-

sen siten, ettd hin tyoskentelee hygieniaa

hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti. * huolehtii henkilskohtaisesta hygie-

niastaan ja erityisesti kisihygieniasta
* tietdd pakkaamistilan seki logis-

tiikkkaolosuhteiden ja hygienian

vaikutuksen tuotteen siilyvyyteen
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Tutkinnon osan suorittaja tuntee
valmistusprosessin eri vaiheet
taikinoiden tai massojen valmistuk-
sesta pakkaamiseen.

Tutkinnon osan suorittaja tietd
pakkaamiseen kuuluvat toimenpiteet
ja osaa toimia sen mukaisesti. Tutkin-
kiyttdd ja puhdistaa pakkaamiseen
kiytettavit koneet ja laitteet.

* tietdd hygienian merkityksen
tuotteen siilyvyyteen ja toimii
niiden periaatteiden mukaisesti

* hallitsee hygieniaosaamis-
vaatimusten mukaiset asiat

* puhdistaa ja desinfioi koneen osat

* osaa lajitella jitteet oikein ottaen
huomioon ympiristoid sidstivit
toimenpiteet

Valmistusprosessin tunteminen

* tietdd valmistusprosessin eri vaiheet
ja niiden yhteyden pakkaamiseen

* tietdd oikean jadhdytyksen merki-
tyksen

* tietdd tuotteen vanhenemiseen
liittyviin prosessin

* osaa toimia tarkistaen tuotteen
laadun ennen pakkaamista

Pakkaaminen

* tutustuu valmistusohjelmaan ja
hahmottaa itselleen tyvuoronsa

e varmistaa, miti tuotetta on tulossa

* tuntee tuotteen ulkoni6n ja ominai-
suudet ja mm. tuotteen limpétila-
vaatimusten merkityksen ennen
pakkaukseen menoa

* tuntee kiytettivit pakkaus-
materiaalit ja osaa valita tuotteelle
oikean pakkauksen

* sditdd koneen tuotteen mukaisesti
tunnistaen koneen osat (esim.
tyéntdrauta, aukaisuleuat, avaus-
puhallus, ilmanpoisto, koodi,
pussit)

* osaa sditdd ja kiytedd kiyteo-
jdrjestelmid yrityskohtaisen ohjeis-
ton mukaisesti

* osaa kiyttid koneita ja laitteita
turvallisesti

* toimii vastuullisesti ja tarkkaavaisesti

* osaa tiyttdd seurantataulukot ja
tuntee niiden merkityksen

* osaa hoitaa pienet viat itsendisesti
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Tutkinnon suorittaja osaa kiyttdi
yrityksen tietotekniikkaa hyvikseen
pdivittdisessd tydssddn. Hin kiyttdd
tietokonetta ja hallitsee sen kiyton
periaatteet.

Tutkinnon osan suorittaja osaa arvioi-
da ja kehittdd yhdessd muiden kanssa
omia tydssi tarvittavia tietotekniikka-
taitojaan.

Hin dokumentoi tietotekniikkaan
liittyvit tyoyhteisdssd sovitut tydt,
reklamaatiot ja poikkeamat.

Tutkinnon osan suorittaja ymmartid,
miti tarkoitetaan toiminnan
logistiikalla.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd, miti
tarkoitetaan logistiikkapalveluilla ja
osaa kiytcdd niicd.

* tuntee turvalaitteet ja niiden merki-
tyksen

* pakkaa tuotetta oikealla nopeudella

* tuntee lakisaiteiset pakkaus-
merkinnit ja varmistaa, ettd tuottee-
seen tulee oikeat pakkausmerkinnit,
erityisesti pdiviysmerkintid

e kantaa vastuun tuotteen seki
pakkauksen laadusta

e ottaa huomioon varastointiin
liittyvit vaatimukset

e tuntee tarvittavan laatikoiden
jakelujirjestelmin pakkauspisteissi

* osaa kiyttid pakkauskoneisiin ja
laitteisiin kuuluvaa tietotekniikkaa

Tietotekniikan kaytto

* kiyttdd tietokonetta ja hallitsee
tarvittavia sovellusohjelmia

* kirjaa ja tulostaa prosessiin liittyvid
raportteja, joilla seurataan esim.
tuotannon valmistusmasrid,
havikkii, ylileivontaa ym.

* osaa laatia ja tulostaa tehtivissi
tarvittavaa oheismateriaalia

Logistiikan hoitaminen

* tietdd, miti logistiikalla tarkoitetaan
ja mikid on sen merkitys loppu-
tuotteen kannalta

* pystyy kuvailemaan logistiikan
kisitteitd, kuten logistinen jalostus
ja tuotanto, logistinen ohjaus,
logistiikkakustannukset, kuljetus

* toimii oikein my®s poikkeus-
tilanteissa

* lomittaa tydt siten, ettd tuotanto-
prosessi etenee joustavasti ja
tavoitteellisesti

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

* on selvilld yrityksen jakelu-
jarjestelmistd
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e tietdd hankintatoiminnan (materiaa-
lien, raaka-aineiden hankinta,
varastointi, kuljetus, jakelu seki
kiyttd)

* tietdd tilauskdytinnon kiyttien
apuvilineeni yrityksen tilaus-
jirjestelmid

Tutkinnon osan suorittaja ymmirtii Toiminta tydyhteison jasenena

oman tyonsi merkityksen yrityksen * arvioi, arvostaa ja kehittdd omaa
kannattavuustekijini sekid oman ammattitaitoaan

panoksensa vaikutuksen taloudelliseen | e tuntee tydorganisaationsa toiminta-
tulokseen. Hin osaa toimia tyéryhmin periaatteet ja toimii vastuullisesti
jdseneni. niitd noudattaen

* on tietoinen tyon kannalta keskei-
sestd ty6lainsdidinndstd

* toimii joustavasti ja joutuisasti ja
suunnittelee tydnsi tydryhminsi
kanssa

* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyohon liittyvid ratkaisuja

* osaa raportoida hiirioistd

c) Ammattitaidon osoittamistavat

Leipomoteollisuuden ammattitutkinnon Pakkaaminen ja logistiikka -osassa on
keskeisti tuotteiden pakkaaminen tuotannon vaatimusten mukaisesti. Logistiikan
hoitamisessa on keskeisti tietotekniikan laaja-alainen osaaminen ja yrityksen
sovellusohjelmien kidyttdiminen tuotannon vaatimusten mukaisesti. Pakkaamisen ja
logistiikan suorittajan on osattava kiyttidd automaattisia koneita ja laitteita.
Pakkaaminen ja logistiikka on tehtivi hygieenisesti, tydturvallisesti ja taloudellisesti.
Niyttd tapahtuu niyttdpaikan omavalvonta vaatimusten mukaisesti.

Tutkinnon perusteissa miiriteltyjen ammattitaitovaatimusten hallinta niytetizin
ammatin keskeisid toitd tekemilld eli aidoissa tyotilanteissa. Niyttopaikka on
leipomoteollisuuden yritys, jonka tyotilanteissa esiintyy timin tutkinnon osan
arviointikohteissa esiin nostetut toiminnot. Niyttdympiristoni toimivan teollisuus-
leipomon tulee olla riittidvin suurikokoinen, jotta suorittaja pystyy osoittamaan
osaamisensa. Niyton sijoittuminen, laajuus ja kesto mdirdytyvit sen mukaan,
kuinka kaikkien arvioinnin kohteiden mukaiset toiminnot saadaan niytetyiksi ja
arvioiduiksi niyttopaikassa. Tétd varten on laadittava kullekin tutkinnon
suorittajalle henkilokohtainen niyttésuunnitelma aikatauluineen ja muine

Arvioinnin kohteet ovat ndyton tydtehtivien suunnittelun lihtokohta. Niissid on
ilmaistu ne keskeiset osaamisen alueet, jotka kaikki on kattavasti arvioitava jokaisen
tutkinnon suorittajan osalta hinen niyttd4in arvioitaessa. Tutkinnon perusteisiin
kunkin arviointikohteen kohdalle kirjoitetut arviointikriteerit ilmaisevat tason,




jonka mukaisesti tutkinnon suorittajan on niytdssiin ja tydssiin suoriuduttava, ettd
suoritus on hyviksytty. Niyttdsuoritusta arvioitaessa tutkinnon suorittajia ei siis
verrata keskeniin, vaan kunkin suorittajan tasoa verrataan niissi tutkinnon
perusteissa miiriteltyyn tasoon.
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Liite
Leipomoteollisuuden tydntekijan tydn kuvaus

Leipomoteollisuuden ammattitutkinto soveltuu tuotantoympiristéon, jossa
leipomotuotteiden valmistus tapahtuu automatisoidusti linjamuotoiselle tuotannol-
le tyypilliseni jatkuvana prosessina. Tuotteeseen kohdistuvaa kisity6ti ei prosessissa
esiinny lainkaan tai sen osuus on ainakin hyvin vihiinen ja tyypiltiin se on lihinni
vaihetyoksi luokiteltavaa. Tyovaiheet, tuotesiirrot ja tuotteiden panostukset tapahtu-
vat koneellisesti. Ammattitaitoa tarvitaan ndiden koneiden ja laitteiden sekd proses-
sin kiyttoon ja hallintaan, ohjaamiseen, seurantaan ja tarvittavien korjaus-
toimenpiteiden suorittamiseen miiriteltyjen laatukriteereiden toteuttamiseksi.

Leipomoteollisuudessa tyontekijin tyshon kuuluu joko yksi tai useampia
leivontaprosessin osa-alueita. Tdhin vaikuttaa mm. yrityksen koko, tuotantoprosessi
ja valmistettavat tuotteet. Oikein mitatuista raaka-aineista valmistetaan taikinoita tai
massoja, jotka muotoillaan tuotteiksi. Niin syntyneet tuotteet kisitelldin
paistamalla tai pakastamalla. Valmis tuote pakataan tarkoituksenmukaiseen
pakkaukseen, jossa on miiriysten mukaiset pakkausmerkinnit. Nykyisin logistiset
toiminnot niyttelevit yhi suurempaa osaa tuotantoprosessissa. Leipomoissa koko
prosessi on yhden tai kahden henkilon tehtivini. Isommissa leipomoissa saattaa olla
useita valmistuslinjoja, jolloin tuotannon eri vaiheissa on omat ammattiosaajansa.

Leipomoteollisuudessa tyoskentely edellyttid koko leivontaprosessin ymmarti-
mistd. Ammattitaitoinen leipomotyontekiji tuntee omien tydtehtiviensi vaikutuk-
set yrityksen kokonaistoimintaan. Ammattitaitoon sisiltyy my®ds taito soveltaa
elintarvikelainsiddinnon vaatimuksia tuotannon eri vaiheissa. Laatutietous ja
prosessintuntemus ovat tirkei osa ammattitaitoista toimintaa.

Leipomoteollisuuden tydntekiji hallitsee leipomon koosta riippuen koko proses-
siin tai hoitamansa prosessin osaan liittyvit tyomenetelmit, koneet ja laitteet seki
niiden puhdistuksen. Ammattitaitoisen tydntekijin tyd on joustavaa, sujuvaa sekid
hygieenisti ja se vaatii tarkkuutta ja huolellisuutta. Tyontekija huolehtii
valmistamansa tuotteen laadusta. Hin huolehtii my6s oman tydympiristonsi
siisteydesti ja puhtaudesta ja noudattaa jitteiden kisittely- ja lajitteluohjeita.
Tyéssddn hin noudattaa tydturvallisuus- ja ergonomiaohjeita ja suosituksia.

Leipomoteollisuuden tydntekijsiltd edellytetddn tekniikan kehittyessd monipuo-
lista ammattitaitoa, jonka olennaisena osana on leipomoalan prosesseissa tarvittava
tietotekninen osaaminen. Ammattitaitoinen tydntekiji tarvitsee kykyi oppia uutta,
hahmottaa kokonaisuuksia, valmiutta kehittdd omaa tydtiin ja kykyd tyoskennelld
yhdessi toisten kanssa.



