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1 Luku

NAYTTOTUTKINNOT

1 § Nayttotutkintojen jarjestaminen

Opetushallituksen asettamat, tydnantajien, tydntekijoiden, opettajien ja tarvittaessa
itsendisten ammatinharjoittajien edustajista koostuvat tutkintotoimikunnat vastaa-
vat ndytedtutkintojen jirjestdmisesti ja valvonnasta seki antavat tutkintotodistukset.
Tutkintotoimikunnat tekevit sopimuksen niyttdtutkintojen jirjestimisestd koulu-
tuksen jirjestijien ja tarvittaessa muiden yhteisdjen ja sidtididen kanssa. Niytto-
tutkintoja ei saa jirjestdd ilman voimassa olevaa, tutkintotoimikunnan kanssa
solmittua jirjestimissopimusta.

2 8 Nayttotutkinnon suorittaminen

Niyttotutkinto suoritetaan osoittamalla hyviksytysti tutkinnon perusteissa vaadittu
osaaminen tutkintotilaisuuksissa kiytinnon tydssi ja toiminnassa. Jokainen tutkin-
non osa on arvioitava erikseen. Arvioinnin tekevit tydnantajien, tyontekijoiden ja
opetusalan edustajat yhdessi. Aloilla, joilla itsendinen ammatinharjoittaminen on
tyypillistd, mys timi taho otetaan huomioon arvioijien valinnassa. Lopullisen
paitdksen arvioinnista tekee tutkintotoimikunta. Tutkintotodistus voidaan antaa,
kun kaikki tutkinnon suorittamiseksi mairityt tutkinnon osat on suoritettu

hyviksytysti.

3 8 Nayttotutkinnon perusteet

Tutkinnon perusteissa miiritelldin tutkintoon kuuluvat osat ja mahdollisesti niisti
muodostuvat osaamisalat, tutkinnon muodostuminen, kussakin tutkinnon osassa
vaadittava ammattitaito, arvioinnin perusteet (arvioinnin kohteet ja kriteerit) ja
ammattitaidon osoittamistavat.

Tutkinnon osa muodostaa ammatin osa-alueen, joka voidaan erottaa luonnol-
lisesta tydprosessista itsendiseksi arvioitavaksi kokonaisuudeksi. Tutkinnon osissa
miiritellyissi ammattitaitovaatimuksissa keskitytiin ammatin ydintoimintoihin,
toimintaprosessien hallintaan ja kyseessi olevan alan ammartikiytintsihin. Niihin
sisiltyvit myos tydelimissi yleisesti tarvittavat taidot, esimerkiksi sosiaaliset
valmiudet.

Arvioinnin kohteet ja kriteerit on johdettu ammattitaitovaatimuksista.
Arvioinnin kohteilla ilmaistaan ne osaamisen alueet, joihin arvioinnissa kiinnitetdin
erityisti huomiota. Kohteiden miirittdminen helpottaa myds ammattitaidon
arviointia asianomaisesta tydtoiminnasta. Arvioinnin tulee kattaa kaikki tutkinnon
perusteissa midritellyt arvioinnin kohteet. Arvioinnin kriteerit madrittelevit

Ammattitaidon osoittamistavat sisiltivit tutkinnon suorittamiseen liittyvid
tarkentavia ohjeita. Ammattitaito osoitetaan pidsiintoisesti todellisissa tydtehtivissi



ja toimissa. Ammattitaidon osoittamistavat voivat sisiltdd mm. ohjeita siitd, kuinka
tutkintosuoritusta voidaan tarvittaessa tdydenti, jotta kaikki ammattitaito-
vaatimukset tulevat kattavasti osoitetuiksi.

4 8§ Henkilokohtaistaminen nayttétutkinnossa

Henkilskohtaistamisesta Opetushallitus on antanut erillisen miairiyksen.

5 8§ Ammattitaidon arviointi nayttotutkinnossa

Ammattitaidon arvioinnissa tulee perusteellisesti ja huolellisesti tarkastella sitd,
miten tutkinnon suorittaja on osoittanut osaavansa sen, miti tutkinnon perusteissa
ko. tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksissa edellytetdin. Arvioinnissa kiytetiin
tutkinnon perusteissa mairiteltyjd arviointikriteereji. Arvioinnissa tulee kiyttdd
monipuolisesti erilaisia ja ensisijaisesti laadullisia arviointimenetelmii. Vain yhden
menetelmin kiytolld ei vilctdimited saada luotettavaa tulosta. Arvioinnissa otetaan
huomioon ala- ja tutkintokohtaiset erityispiirteet tutkinnon perusteiden mukaisesti.
Mikili tutkinnon suorittajalla on luotettavia selvityksid aikaisemmin osoitetusta
osaamisesta, arvioijat arvioivat niiden vastaavuuden niyttotutkinnon perusteiden
ammattitaitovaatimuksiin. Arvioijat ehdottavat dokumentin tutkintotoimikunnalle
tunnustettavaksi osaksi niyttétutkinnon suoritusta. Lopullisen piitoksen aiemmin
osoitetun ja luotettavasti selvitetyn osaamisen tunnustamisesta tekee tutkinto-
toimikunta.

Ammattitaidon arviointi on prosessi, jossa arviointiaineiston kerddmiselli ja
arvioinnin dokumentoinnilla on keskeinen merkitys. Tydelimin seki opettajien
edustajat tekevit kolmikantaisesti huolellisen ja monipuolisen arvioinnin. Tutkin-
non suorittajan tulee selvisti saada tietoonsa arviointiperusteiden soveltaminen
omalta kohdaltaan. Tutkinnon suorittajalle on annettava mahdollisuus suoritustensa
itsearviointiin. Niyttotutkinnon jirjestijd laatii arvioinnin kohteena olevan tutkin-
non osan suorittamisesta arviointipdytikirjan, jonka arvioijat allekirjoittavat.
Tutkinnon suorittajalle timin jilkeen annettava palaute on osa hyvii arviointi-

Arvioijat
Tutkinnon suorittajan ammattitaitoa arvioivilla henkil®illi tulee olla hyvi ammatti-

taito ko. nidyttdtutkinnon alalta. Tutkintotoimikunta ja niyttdtutkinnon jirjestdji
sopivat arvioijista ndyttotutkintojen jirjestimissopimuksessa.

Arvioinnin oikaisu

Tutkinnon suorittaja voi lainsiddinnén mukaisen miairiajan puitteissa pyytid
arvioinnin oikaisua tutkintotoimikunnalta, jonka toimialaan ja -alueeseen kyseessi
oleva tutkinto kuuluu.

Kirjallinen oikaisupyynt6 osoitetaan tutkintotoimikunnalle. Tutkintotoimikunta
voi arvioijia kuultuaan velvoittaa toimittamaan uuden arvioinnin. Arviointia



koskevasta oikaisuvaatimuksesta annettuun tutkintotoimikunnan paitokseen ei voi
hakea muutosta valittamalla.

6 8 Todistukset

Tutkintotodistuksen ja todistuksen tutkinnon osan tai osien suorittamisesta antaa
tutkintotoimikunta. Todistuksen valmistavaan koulutukseen osallistumisesta antaa
ndyttdtutkintoon valmistavasta koulutuksesta ja oppisopimuskoulutuksesta
annettaviin todistuksiin merkittdvistd tiedoista.

Niyttotutkinnon osan tai osien suorittamisesta annetaan todistus silloin, kun
ndyteotutkintoon osallistuva sitd pyytdid. Tutkintotodistuksen ja myds todistuksen
tutkinnon osan tai osien suorittamisesta allekirjoittavat tutkintotoimikunnan
edustaja ja ndyttotutkinnon jirjestdjin edustaja.

Opetushallituksen hyviksymiin ammattikirjaan tehty merkinti niytto-
tutkinnon suorittamisesta on tutkintotodistukseen rinnastettava todistus niytto-
tutkinnon suorittamisesta. Niyttotutkinnon jirjestdjid hankkii ja allekirjoittaa
ammattikirjan. Ammattikirja on niytttutkinnon suorittajalle maksullinen.

7 8 Nayttotutkintoon valmistava koulutus

Niyttotutkintoihin osallistumiselle ei voida asettaa koulutukseen osallistumista
koskevia ennakkoehtoja. Pidsddntoisesti tutkinnot suoritetaan kuitenkin
valmistavan koulutuksen yhteydessi.

Valmistava koulutus tulee jirjestdd tutkintojen perusteiden mukaisesti. Koulutus
ja tutkintotilaisuudet on jisennettivi tutkinnon osien mukaisesti. Niyttotutkintoon
valmistavaan koulutukseen osallistuvalle tulee osana koulutusta jirjestdi
mahdollisuus osallistua tutkintotilaisuuksiin ja suorittaa niyttétutkinto.

2 Luku

LEIPURIN AMMATTITUTKINNON MUODOSTUMINEN

1 8 Tutkinnon osat

Leipurin ammattitutkinto muodostuu neljistd pakollisesta osasta seki yhdestid
valinnaisesta tutkinnon osasta. Tutkinto on valmis, kun osat on suoritettu

hyviksytysti.
Pakolliset osat ovat

1. Taikinanteko ja yléslyonti
2. Kylmileivonta ja pakastaminen
3. Paistaminen



4. Viimeistely ja pakkaaminen.
Valinnaiset osat ovat (valittava yksi)

5. Leipurin taitoty
6. Kielitaito leipurin tyossi
7. Yritystoiminta

Leipurin ammattitutkintoon voidaan edelld lueteltujen valinnaisten osien tilalle
valita ja sisillyttdd yksi leipurin ammattiosaamista laajentava tutkinnon osa jostakin
toisesta ammattitutkinnosta.

Valitun tutkinnon osan hyviksytty suoritus tunnustetaan kyseisestd tutkinnosta
vastaavassa tutkintotoimikunnassa.

Leipomoalan tutkintotoimikunnan tulee hyviksyi timi osaksi leipurin ammatti-
tutkintoon tutkinnon osasta annetun todistuksen perusteella.

3 Luku

LEIPURIN AMMATTITUTKINNOSSA VAADITTAVA AMMATTITAITO JA
ARVIOINNIN PERUSTEET

Niyttotutkintotoiminta perustuu tutkinnon jirjestijin tutkinnon perusteiden
mukaisesti laatimaan ja tutkintotoimikunnan hyviksymiin niytttutkinnon
jarjestimissuunnitelmaan. Ammattitaitovaatimuksista johdettu tutkintotilaisuuksien
tydtoiminta niyttdtutkintoa suoritettaessa tulee suunnitella sellaiseksi, etti se on
ammatinhallinnan kannalta keskeisti, ja sithen on sisillytettivi arviointikohteet
kattavasti.

Niyttotutkinnossa tulee ilmeté tutkinnon suorittajan valmiudet ja kyky
muuntaa seki soveltaa tietojaan ja taitojaan oikein suoritetuksi tydksi vaihtelevissa
tilanteissa. Kunkin tutkinnon osan niyttépaikan on oltava sellainen, missi
tutkinnon suorittaja pystyy tekemiin tehtivid, joista pystytdin kattavasti toteamaan
tutkinnon osan arviointikriteereissi midritelty suoritustason saavuttaminen.

Ammattitaidon osoittamista varten on kunkin tutkinnon suorittajan kohdalla
huolehdittava henkilskohtaistamisen toteuttamisesta laissa mairitellylld
kolmiportaisella tavalla. Henkilkohtaistaminen on toteutettava leipurin ammatti-
tutkinnon perusteita noudattaen. Leipurin ammattitutkinnossa arvioidaan
tutkinnon osa kerrallaan niin, etti tutkinnon suorittajan ammattitaitoa verrataan
tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksiin ja arviointikriteereissi mairiteltyyn
suoritustasoon. Niyttdtutkintoa arvioitaessa keritidin riittivi arviointiaineisto, ja se
ndytedtutkinnossa tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoimintavalmiuksista
jarjestelmallisesti ja ensisijaisesti laadullisin menetelmin. Esitys siitd, onko suoritus
hyviksytty vai hylitty, tehdiin arviointiaineiston perusteella arviointikokouksessa
kolmikantaisesti (tydnantajan, tyontekijin tai itsendisen ammatinharjoittajan ja
opettajien edustajat). Kussakin tutkinnon osassa hyviksytiin arviointikriteereissd
miiritelty suoritustaso.



Arvioinnin yhteniistimiseksi tutkintotoimikunta ohjaa, valvoo ja konsultoi
tutkinnon jirjestidjid ndyteotutkinnon jirjestelyihin liiceyvissid kysymyksissi. Se ei
kuitenkaan saa muuttaa arvioinnin perusteita. Tutkintojen valtakunnallisen laatu-
tason varmistusta varten niytttutkinnon jirjestdja on velvollinen toimittamaan
ndyttdtutkinnon jirjestimissuunnitelman tutkintotoimikunnalle hyviksyttiviksi
ennen niyttotutkinnon jirjestimisti. Tutkintotoimikunta péittid tutkinnon
perusteissa tietyissd rajoissa tulkintakysymyksisti, kuten esimerkiksi tutkinnon
jarjestdjin kolmikantaiselta pohjalta ehdottamien niyttéympiristdjen soveltuvuu-
desta kyseisen tutkinnon osan suorittamiseen, asiakasryhmien soveltuvuudesta
niyttotutkinnon toteuttamiseen, niyton riittdvyydesti sekd arvioijien pitevyydesti.

Suoritus keskeytetdin, jos tutkinnon suorittajan toiminta vaarantaa asiakkaiden
turvallisuutta tai jos hin vakavasti lys laimin omaa tai tydyhteison turvallisuutta.
Suoritus voidaan keskeyttdd myos muusta arvioijien padttimastd syysti.

Tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja kriteerit seki
ammattitaidon osoittamistavat on kuvattu seuraavaa periaatetta noudattaen:

Taulukon kohtaa Leipurin ammattitutkinnon vaatimukset on muodostettu
tydelimin tehtivi- ja taitoalueista.

Taulukon kohta b Arvioinnin kohteissa (lihavoidut otsikot) ilmaistaan ne
ammattitaidon kannalta keskeiset alueet tai toiminnot, joihin
arvioinnissa on kiinnitettivi erityinen huomio.
Arviointikriteerit puolestaan ilmaisevat, kuinka tutkinnon
suorittajan on tydssddn suoriuduttava eli minki tasoista
osaamisen tulee olla.

Taulukon kohta ¢ Ammattitaidon osoittamistavat -kohdassa on miiritelty
tutkinnon osan suorittamistapoihin, niyttéympiristéihin ja
arviointimenettelyihin liittyvit vaatimukset.

Tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja kriteerit seki
ammattitaidon osoittamistavat ovat seuraavat:



1 8 Taikinanteko ja yloslyonti

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja toimii valmistus-
ohjelman mukaisesti. Hin tulkitsee
tilausmiirien mukaisia raaka-aine-
listoja siten, ettd valmistaa taikinat,
my®ds erityisruokavaliotuotteen
taikinat, niiden mukaan. Tutkinnon
suorittaja tuntee kdyttiminsi raaka-
aineet ja niiden esikisittelyn.
Tutkinnon suorittaja tuntee
taikinoiden valmistuksen eri
menetelmilld sekid esikisittelyilli.

Hin tietdd valmistettavan taikinan
ominaisuudet ja kiyttdytymisen
valmistuksen eri vaiheissa. Hin tietid
vastuunsa tasalaatuisen tuotteen
valmistajana. Tutkinnon suorittaja
tekee taikinoita normaalijoutuisuudella
ammattimaisesti leipomoympiristossi.

Hin hallitsee taikinan valmistuksen eri
vaiheet kiyttien erilaisia pienleipomon
koneita ja laitteita. Hinelld on selked
kuva tuotannon eri tydvaiheissa
erilaisten taikinoiden ja massojen
valmistuksesta ja tekeminsi vaiheen
vaikutuksista tuotteen jatkoprosessissa.

Tutkinnon suorittaja toimii ylos-
lyonnissi valmistusohjelman
mukaisesti.

Taikinan valmistus

Tutkinnon suorittaja

* suunnittelee tydpdivin tuotannon
mukaan

* punnitsee ja valitsee ohjeiden
mukaiset raaka-aineet
valmistamiinsa taikinoihin

* hallitsee raaka-aineiden esikisittelyn
(esim. liotus ja temperointi)

* tietdd raaka-aineiden ja lisdaineiden
vaikutuksen lopputulokseen

¢ tekee taikinoita eri menetelmills,
kuten suora leivonta, raskileivonta
(ruis tai vehni), imellys, esi-
kypsennys tai liotus, kylmileivonta

* tietdd hyvin taikinan ominaisuudet

¢ tekee taikinat asianmukaisilla
koneilla, laitteilla ja vilineilld

* puhdistaa koneet, laitteet ja vilineet
asianmulkaisesti

* toimii siten, ettd taikinat ovat
tasalaatuisia, vaikka ympiristo-
tekijit, esim. limpotila tai raaka-
alneet, muuttuvat.

YI6slyonti

Tutkinnon suorittaja

* hallitsee eri lopputuotteiden ylos-
lyéntimenetelmit

* paloittelee ja muotoilee taikinan sen
ominaisuuksien mukaan ja tark-
kailee tuotepainoja

¢ osaa muotoilla kisin

* saitdd kiyttiminsi koneen tuotteen
mukaisesti (kaulauskone, paloittelu-
kone, riivari jne.)

® varmistaa moitteettoman tuotteen
muodostumisen

* toimii taloudellisesti, esim. jauhojen
kiyttd ja kantit
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Tutkinnon suorittaja tekee tuotteelle
tarvittavan pintakisittelyn.

Tutkinnon suorittaja lisd4 tuotteisiin
kuuluvat tiytteet.

Tutkinnon suorittaja huolehtii
tyoturvallisuudestaan,
tybergonomiasta ja omasta tyo-
kunnostaan.

* aikatauluttaa tyénsi muihin
vaiheisiin sopivaksi

* varmistaa edellytykset seuraavan
tyovaiheen suorittamiseen.

Tutkinnon suorittaja tekee tarvittaessa

tuotantoprosessin mukaisen pinta-

késittelyn ennen paistoa:

* tuntee tuotteen

* valitsee, kiyttii ja siilyttdd pinta-
kisittelyyn tarvittavia raaka-aineita
oikein

* kiyttdd pintakisittelylaitteita ja
vilineiti oikein

* toimii niin, ettid pintakisittely on
tasalaatuista.

Tutkinnon osan suorittaja tekee

tarvittaessa tuotantoprosessin

mukaisen tdytteen lisédmisen ennen

paistoa:

* tuntee ja tietdd kunkin tuotteen
tdytreet

* osaa tdytteen kisittelyn ja
tdyttamisen esim. sdilytyksen,
limpétilan, piiviyksen ja hygienian
huomioon ottaen

* osaa sditdd kiytossd olevaa laitteistoa
niin, ettd tiytettd tulee sovittu maird
tuotteen oikeaan kohtaan

¢ toimii taloudellisesti, esim.
madrdan

* osaa kiyttdd massapussia oikein.

Turvallinen ja ergonominen

tyoskentely

Tutkinnon suorittaja

* huolehtii tydympiristonsi
siisteydest ja jarjestyksesti niin, ettd
ei aiheudu vaaratilanteita sielld
tyoskenteleville

* kiyttdd koneita ja laitteita tyo-
turvallisuusvaatimukset huomioiden

* tunnistaa laitteiden toimintahiiriot
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Tutkinnon suorittaja ymmirtii
hygienian ja omavalvonnan
merkityksen ja tyoskentelee
hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti.
Hin toimii elintarvikelain ja
sdddosten mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja tietdd keskeiset
asiat tyolainsiddinnosti ja ymmiredi
oman tydnsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini sekid oman
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen. Hin toimii tydryhmin
jdsenend.

ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

* kiyttdd asianmukaisesti erilaisia
tarpeellisia suojaimia

* tydskentelee ergonomisesti.

Omavalvonta ja hygieeninen

tyoskentely

Tutkinnon suorittaja

* noudattaa yrityksen omavalvonta-
ohjelmaa

* noudattaa hyvii tydskentely-
hygieniaa tuotteiden valmistuksessa

* huolehtii henkilokohtaisesta
hygieniastaan ja erityisesti
kisihygieniasta

* lajittelee jitteet omavalvonta-
ohjelman mukaisesti.

Oman toiminnan arvioiminen

Tutkinnon suorittaja

* toimii itsendisesti tydtehtivissdin

* pystyy tyoskentelemiin tydryhmin
jdsenend

* on tietoinen tydnsi kannalta
keskeisestd tyolainsiddinnostd

* noudattaa talokohtaista tyojirjestystd

* on yhteistyokykyinen

* valmistaa ohjeiden mukaisia
tuotteita taloudellisesti.

¢c) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osa suoritetaan aidossa leipomoympiristdssi toteuttaen kyseisen
yrityksen tuotannon mukaista taikinoiden valmistusta ja muotoilua niin, etti
erilaisten tuotteiden tuntemus ja taikinoiden valmistuksen osaaminen tulee riittivin
monipuolisesti osoitetuksi. Tutkintotilaisuudessa tutkinnon suorittaja valmistaa
raskitettua ruisleipéi ja vaaleaa ruokaleipid, kahta erilaista kahvileipai (tdytteellinen
ja koristeltu pikkupulla tai munkki ja pitko) ja jonkin kaulittavan tuotteen. Yhden
tuotteista on oltava erityisruokavaliotuote.

Osaaminen niytetdin aidoissa tydprosesseissa ja ammattilaiselta edellytettivilld
joutuisuudella. Arviointimenetelmini kiytetddn ainakin valmistustoiminnan
tarkkailua ja dokumentointia sekd tiydentivid kyselyji ja keskusteluja.



2 8 Kylmaleivonta ja pakastaminen

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja Kkriteerit

Tutkinnon suorittaja tuntee valmistus-
prosessin vaiheet niin, ettd hin toimii
valmistusohjelman mukaisesti kylmi-
leivonnassa ja pakastusleivonnassa.

Tutkinnon suorittaja huolehtii tys-
turvallisuudestaan, tyergonomiasta
ja omasta tydkunnostaan.

Kylmaleivonta

Tutkinnon suorittaja

* tekee taikinan jidkaappileivonnan
mukaiseksi

* muotoilee yloslyontituotteet
kylmison

* temperoi tuotteet yrityksen
toimintatavan mukaisesti

* tuntee tuotteen sdilyvyyden kyseisessi
limpéotilassa

* varastol tuotteet yrityksen toiminta-
tavan mukaisesti, esim. huputus.

Pakastaminen

Tutkinnon suorittaja

* tekee taikinan pakasteleivonta-
tuotteen mukaiseksi

* muotoilee yloslyontituotteet
pakasteeseen

* toimii talokohtaisten ohjeiden
mukaisesti

* tuntee tuotteen siilyvyyden
kyseisessd limpotilassa

* varastoi tuotteet yrityksen toiminta-
tavan mukaisesti, esim. huputus.

Turvallinen ja ergonominen

tyoskentely

Tutkinnon suorittaja

* huolehtii tydympiristonsi
siisteydesti ja jirjestyksestd niin, ettd
vaaratilanteita ei aiheudu sielld
tyoskenteleville

* kiyttid koneita ja laitteita ottaen
huomioon tysturvallisuus-
vaatimukset

* tunnistaa laitteiden toimintahiirit
ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

* kiyttdd asianmukaisesti erilaisia
tarpeellisia suojaimia

* tydskentelee ergonomisesti.
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Tutkinnon suorittaja ymmirtii
hygienian ja omavalvonnan merki-
tyksen ja tydskentelee hygieenisesti ja
vastuuntuntoisesti. Hin toimii

Tutkinnon suorittaja tietdd keskeiset
asiat tyolainsiddinnostd ja ymmiredid
oman tydnsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini sekid oman
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen. Hin toimii tydryhmin
jdsenend.

elintarvikelain ja sidgdosten mukaisesti.

Omavalvonta ja hygieeninen

tyoskentely

Tutkinnon suorittaja

* noudattaa yrityksen omavalvonta-
ohjelmaa

* noudattaa hyvii tydskentely-
hygieniaa tuotteiden valmistuksessa

* huolehtii henkilokohtaisesta
hygieniastaan ja erityisesti
kisihygieniasta

* lajittelee jitteet omavalvonta-
ohjelman mukaisesti.

Oman toiminnan arvioiminen

Tutkinnon suorittaja

* toimii itsendisesti tydtehtivissdin

* pystyy tyoskentelemidin tyoryhmin
jdsenend

* on tietoinen tydnsi kannalta
keskeisestd tyolainsiddinnostd

* noudattaa talokohtaista tyo-
jdrjestystd

* on yhteistyokykyinen

* valmistaa ohjeiden mukaisia
tuotteita taloudellisesti.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osa suoritetaan aidossa leipomon tydympiristossi toteuttaen kyseisen
yrityksen tuotannon mukaista kylmileivontaa niin, etti erilaisten tuotteiden
tuntemus ja niiden kylmileivonnan osaaminen tulee riitt4dvin monipuolisesti
osoitetuksi. Tutkintotilaisuudessa tutkinnon suorittaja valmistaa raskitettua ruis-
leipii ja vaaleaa ruokaleipid, kahta erilaista kahvileipii (tdytteellinen ja koristeltu
pikkupulla tai munkki ja pitko) ja jonkin kaulittavan tuotteen. Yhden tuotteista on

oltava erityisruokavaliotuote.

Osaaminen niytetdin aidoissa tydprosesseissa ja ammattilaiselta edellytettivilld
joutuisuudella. Arviointimenetelmini kiytetiin ainakin valmistustoiminnan
tarkkailua ja dokumentointia seki tdydentivid kyselyji ja keskusteluja.
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3 8 Paistaminen

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja tuntee
valmistusprosessin vaiheet niin, ettd
hin toimii valmistusohjelman
mukaisesti nostatus- ja paisto-
vaiheessa.

Tutkinnon suorittaja tuntee
nostatuksen ja paiston vaikutuksen
ja mahdolliset virheet ja niiden
vaikutuksen. Hin tietiid tuotteiden
laatuvaatimukset ja osaa korjata
tilannetta tarpeen mukaan.

Tutkinnon suorittaja kypsentii
uppopaistotuotteet yrityksen
kiytinnon mukaisesti. Hin tietid
rasvassa kypsentimiseen liittyvit
omavalvontaohjeet.

Nostatus
Tutkinnon suorittaja

on tutustunut valmistusohjelmaan ja
tietdd tehtivinsi

tarkistaa nostatuskaapin limpétilan
ja kosteuden

jatkaa valmistusprosessissa
varmistaen tuotteiden kohotus-
vaiheen sovitunlaisen toteutumisen
tekee muut tarvittavat tuotekohtaiset
toimenpiteet (esim. leikkaus,
voitelu) ennen paistoa

tietdd suora-, kylmio- ja
pakasteleivonnan vaatimukset
nostatuksessa.

Paistaminen
Tutkinnon suorittaja

tuotteen mukaiseksi

tuntee paistoon tulevan tuotteen
ominaisuudet ja osaa paistaa
tuotteen huomioiden tuotteen
vaatiman paistoajan ja limpatilat
hallitsee hoyrytyksen ja hoyrypeltien
kiyton

tunnistaa uunin hiiristilanteet ja
toimii ohjeiden mukaisesti
varmistaa jadhdytyksen.

Uppopaisto

Tutkinnon suorittaja

sddtdd paistolaitteen rasvan limpo-
tilan ottaen huomioon rasvan laadun
ja paistettavan tuotteen

arvioi rasvan laadun

paistaa tuotteet yrityksen laatu-
vaatimuksien ja omavalvonta-
ohjeiden mukaisesti.
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Tutkinnon suorittaja huolehtii tys-
turvallisuudestaan, tydergonomiasta
ja omasta tydkunnostaan.

Tutkinnon suorittaja ymmirtii
hygienian ja omavalvonnan
merkityksen ja tyoskentelee
hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti.
Hin toimii elintarvikelain ja siddésten
mulkaisesti.

Tutkinnon suorittaja tietdd keskeiset
asiat tyolainsiddinnostd ja ymmiredid
oman tydnsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini sekid oman
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen. Hin toimii tydryhmin
jdsenend.

Turvallinen ja ergonominen

tyoskentely

Tutkinnon suorittaja

* huolehtii tydympiristonsi
siisteydesti ja jirjestyksestd niin,
ettd vaaratilanteita ei aiheudu sielld
tyoskenteleville

* kiyttdd koneita ja laitteita toiminta-
ohjeiden mukaisesti

* kiyttdd asianmukaisesti erilaisia
tarpeellisia suojaimia

* tydskentelee ergonomisesti.

Omavalvonta ja hygieeninen

tyoskentely

Tutkinnon suorittaja

* noudattaa yrityksen omavalvonta-
ohjelmaa

* noudattaa hyvii tydskentely-
hygieniaa tuotteiden valmistuksessa

* huolehtii henkilokohtaisesta
hygieniastaan ja erityisesti
kisihygieniasta

* lajittelee jitteet omavalvonta-
ohjelman mukaisesti.

Oman toiminnan arvioiminen

Tutkinnon suorittaja

* toimii itsendisesti tydtehtivissdin

* pystyy tyoskentelemiin tyoryhmin
jdsenend

* on tietoinen tydnsi kannalta
keskeisestd tyolainsiddinnostd

* noudattaa talokohtaista tyojirjestystd

* on yhteistyokykyinen

* valmistaa ohjeiden mukaisia
tuotteita taloudellisesti.

c) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osa suoritetaan aidossa leipomoympiristossd nostattaen ja paistaen
yrityksen tuotannon mukaisia tuotteita. Tutkintotilaisuudessa tutkinnon suorittaja
valmistaa raskitettua ruisleipii ja vaaleaa ruokaleipdd, kahta erilaista kahvileipai
(tdytteellinen ja koristeltu pikkupulla tai munkki ja pitko) ja jonkin kaulittavan
tuotteen. Yhden tuotteista on oltava erityisruokavaliotuote.

16



Osaaminen niytetdin aidoissa tydprosesseissa ja ammattilaiselta edellytettivilld
joutuisuudella. Arviointimenetelmini kiytetddn ainakin valmistustoiminnan
tarkkailua ja dokumentointia sekid tiydentivid kyselyji ja keskusteluja.

4 § Viimeistely ja pakkaaminen

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja jazhdyttis,
viimeistelee ja pakkaa tuotteet
yrityskohtaisten ohjeiden mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja tietdd
pakkaamiseen kuuluvat toimenpiteet

ja toimii niiden mukaisesti. Tutkinnon

suorittaja tunnistaa pakkaus-
materiaalit, kunkin tuotteen
pakkaustavan ja pakkausmerkinnit.
Hin varmistaa pakatessaan tuotteen
laadun. Tutkinnon suorittaja kiyttii
yrityksen pakkauslaitteita ja -koneita
joutuisasti.

Tuotteen jaahdytys
Tutkinnon suorittaja

jatkokdsittelyd varten.

Tuotteen viimeistely

Tutkinnon suorittaja

* tuntee viimeistelyssi kiytettavit
raaka-aineet ja valmistaa ne kiyttod
varten, esim. pomada, kuorrutteet,
hyytelét, vaniljakreemi, marjat ja
hedelmiit

* viimeistelee tuotteen yrityksen
toimintatavan mukaisesti

* vilivarastoi viimeistellyn tuotteen
yrityksen toimintatavan mukaan.

Pakkaaminen

Tutkinnon suorittaja

* tuntee yrityksen pakkausohjeet niin,
ettd pystyy pakkaamaan tuotteet
sovitulla tavalla

* tuntee tuotteen ulkonién ja ominai-
suudet ja mm. tuotteen limpétila-
vaatimuksen ennen pakkaukseen
menoa

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

* varmistaa pakkausmerkintdjen
oikeellisuuden

* tietdd yrityksen tilauskidytinnon ja
pakkaa tuotteet tilausten mukaan

* varastoi pakatut tuotteet yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti.
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Tutkinnon suorittaja huolehtii tys-
turvallisuudestaan, tydergonomiasta
ja omasta tydkunnostaan.

Tutkinnon osan suorittaja ymmirtidd
hygienian ja omavalvonnan merki-
tyksen ja tydskentelee hygieenisesti ja
vastuuntuntoisesti. Hin toimii

elintarvikelain ja sdiddsten mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja tietdd keskeiset
asiat tyolainsiddidnnosti ja ymmirtdid
oman tyonsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini sekid oman
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen. Hin toimii tydryhmin
jdsenend.

Turvallinen ja ergonominen

tydskentely

Tutkinnon suorittaja

* huolehtii tydympiristonsi
siisteydesti ja jirjestyksestd niin, ettd
vaaratilanteita ei aiheudu sielld
tyoskenteleville

* kiyttdd koneita ja laitteita ottaen
huomioon tydturvallisuus-
vaatimukset

* tunnistaa laitteiden toimintahdirit
ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

* kiyttdd asianmukaisesti erilaisia
tarpeellisia suojaimia

* tydskentelee ergonomisesti.

Omavalvonta ja hygieeninen

tyoskentely

Tutkinnon suorittaja

* noudattaa yrityksen omavalvonta-
ohjelmaa

* noudattaa hyvii tydskentely-
hygieniaa tuotteiden valmistuksessa

* huolehtii henkilskohtaisesta
hygieniastaan ja erityisesti
kisihygieniasta

* lajittelee jdtteet omavalvonta-
ohjelman mukaisesti.

Oman toiminnan arvioiminen

Tutkinnon suorittaja

* toimii itsendisesti tydtehtivissiin

* pystyy tyoskentelemiin tyoryhmin
jdsenend

* on tietoinen tyonsi kannalta
keskeisesti tyolainsidgdinnostd

* noudattaa talokohtaista tyojirjestystd

* on yhteistyokykyinen

* valmistaa ohjeiden mukaisia
tuotteita taloudellisesti.




¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osa suoritetaan aidossa leipomon tydympiristossi toteuttaen kyseisen
yrityksen tuotannon mukaista tuotteiden viimeistely4 ja pakkaamista moni-
puolisesti. Tutkintotilaisuuden pakkaamisosassa tutkinnon osan suorittaja pakkaa
joko tekemiinsi tuotteita tai tuotannossa olevia vastaavanlaisia erilaisia tuotteita.

Osaaminen niytetdin aidoissa tydprosesseissa ja ammattilaiselta edellytettivilld

joutuisuudella. Arviointimenetelmini kiytetddn ainakin valmistustoiminnan
tarkkailua ja dokumentointia seki tiydentivid kyselyjd ja keskusteluja.

5 § Leipurin taitotyo

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja suunnittelee ja
hinnoittelee asiakaslihtoisen tuotteen
taitotydksi.

Tutkinnon suorittaja tuntee ja hallitsee
hygieenisen toimintatavan taitotyén
valmistuksessa.

Tutkinnon suorittaja tuntee ja kisit-
telee oikein ja taloudellisesti koristeel-
listen tuotteiden valmistuksessa
kiytettdvid raaka-aineita. Hin tietdd
raaka-aineiden omavalvontaan liittyvit
mairiykset.

Taitotyon suunnittelu

Tutkinnon suorittaja

* ideoi ja suunnittelee erilaisista
taikinoista myyntikelpoisen taito-
tyon, jossa ilmenee luovuutta,
taiteellisuutta, tasapainoisuutta ja
laatua

* tuntee taitotyon hinnan
muodostuksen.

Tuotantohygienia

Tutkinnon suorittaja

* huolehtii omatoimisesti henkils-
kohtaisesta ja tydympiristonsi
siisteydesti ja hygieniasta

* tietdd paistamattomien ja paistet-
tujen tuotteiden valmistuksen riskit

* tuntee omavalvonnan siidokset ja
ohjeet ja noudattaa omavalvonta-
ohjelmaa.

Raaka-aineiden kasittely ja sdilytys

Tutkinnon suorittaja

* sidilytcdd raaka-aineet oikein ja
taloudellisesti

* tietdd raaka-aineiden kisittelystd
annetut omavalvontaohjeet ja
noudattaa niiti

* kiyttdd raaka-aineita taloudellisesti.
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Tutkinnon suorittaja valmistaa
koristeita ja taitotditd erilaisista
taikinoista tai niiden yhdistelmisti.

puhdistaa koneita, laitteita ja pien-

tyovilineiti taitotyon valmistuksessa.

Tutkinnon suorittaja tydskentelee
tyoturvallisesti ja ergonomisesti
taitotyon valmistuksessa. Tutkinnon
suorittaja tietdd keskeiset asiat tyd-
lainsddadidnnostd.

Tutkinnon suorittaja pakkaa
valmistamansa taitotyon.

Taitotydn valmistaminen

Tutkinnon suorittaja

e valmistaa erilaisia taikinoita koriste-
tuotteille

* tuntee taikinoiden ominaisuudet
muotoilussa ja viimeistelyssd

* muotoilee taitotydnsi suunnitelman
mukaisesti

* tuntee kiyttdmiensi taikinoiden
kypsymiseen ja siilyvyyteen liittyvit
ongelmat

* viimeistelee tyonsi

* valmistaa tuotteen siten, ettd loppu-
tulos on ammatillisesti ndyttivi ja
viimeistelty.

Tyovalineiden ja laitteiden kaytto

Tutkinnon suorittaja

* kiyttdd koneita, laitteita ja pien-
tyovilineitd

* puhdistaa ja huoltaa kiyttiminsi
koneet, laitteet ja pientydvilineet

* tuntee tySturvallisuuteen vaikuttavat
tekijit ja noudattaa niitd

* tydskentelee normaalijoutuisuudella.

Tyoturvallisuus ja ergonomia

Tutkinnon suorittaja

* huolehtii tydympiriston siisteydesti
ja jirjestyksesti

* toimii tydturvallisesti

* tydskentelee ergonomisesti

* huolehtii tydpisteen tyo-

turvallisuudesta.

Taitotydn pakkaaminen

Tutkinnon suorittaja

* valitsee tarkoituksenmukaisen
pakkausmateriaalin ja pakkauskoon
pakattavalle taitotyslle

* huolehtii, ettd pakkaus on siisti ja
hygieeninen

* kiinnittid huomiota pakkauksen
ulkoniké6n ja myyvyyteen.
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Tutkinnon suorittaja ymmirtii oman | Oman toiminnan arvioiminen

tyonsd merkityksen yrityksen Tutkinnon suorittaja
kannattavuustekijini sekid oman * toimii itsendisesti tydtehtivissdin
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen | ¢ pystyy tydskentelemiin tyéryhmin
tulokseen. Hin toimii tydryhmin jasenend

jdseneni. * noudattaa talokohtaista tyojirjestystd

* on yhteistyokykyinen
* valmistaa ohjeiden mukaisia
tuotteita taloudellisesti.

¢c) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osan suorittaja suunnittelee ja valmistaa asiakaslihtoisen taitotyon
koristetaikinoista tai niiden yhdistelmisti. Taitotydstd on tehtivi tydsuunnitelma,
jossa esitetddn taitotyon laajuus ja kustannusarvio. Tydsuunnitelma hyviksytetiin
ennakolta arvioijilla.

Arviointimenetelmini kiytetdin valmistustoiminnan tarkkailua ja
dokumentointia, valmiin tuotteen dokumentointia seki tdydentivid kyselyja. Myos
tyon lopputulos ja valmiin taitotydn niyttivyys arvioidaan.

6 8 Kielitaito leipurin tydssa

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja osaa leipomoalan | Ammattialan sanaston osaaminen

sanastoa. Hin kaidntid vieraskielisid Tutkinnon suorittaja
leipomotuotteiden ohjeita suomen * hallitsee leipomoalan sanastoa
kielelle ja pdinvastoin. tuotteista, raaka-aineista ja

valmistusvilineistosti

kielelld

* kuvaa ammattiaan ja yritystdin

* csittelee kotiseutuaan ja alueelle
tyypillisid elinkeinoja

* kidintdd omaan ammattialaansa
liittyvid ohjeita ja valmistusohjeita

* hallitsee kohteliaisuudet.

Tutkinnon suorittaja pystyy toimi- Toiminta vieraan kielen kayttod
maan tydelimin vuorovaikutus- vaativissa vuorovaikutustilanteissa
tilanteissa yhdelld vieraalla kielella. Tutkinnon suorittaja

Tutkinnon suorittaja esittelee itsensi * hallitsee joko suomen tai ruotsin
sekd omaa ammattiaan ja yritystdin kielen

yhdelli vieraalla kielelld. Tutkinnon * selviytyy yhdelli vieraalla kielell:




asiakaspalvelutilanteissa ja yksityis-
ja tydelimin vuorovaikutus-
tilanteissa

ymmiirtdd yksinkertaisia lauseita ja
sanontoja sisiltivid ohjeita ja
lauseita, luetteloita ja mainoksia,
jotka liittyvit seki yksityiselimdin
ettd omaan tydelimiin

* osaa kirjoittaa lyhyiti lauseita,
henkilskohtaisia viestejd ja tiyttdd
erilaisia lomakkeita ja tyohon
liittyvid kaavakkeita

vastaanottaa tydhon liictyvid
suullisia ja kirjallisia viestejd

toimii itsendisesti tilanteen
vaatimalla tavalla

* pystyy toimimaan ohjeiden mukai-
sesti tilanteen vaatimalla tavalla
itseniisesti tai toisten avustuksella
hallitsee kohteliaisuudet

esittdd yksinkertaisia kysymyksii ja

suorittaja osaa esittdd yksinkertaisia
kysymyksii.

vastaa kysymyksiin kisitelcdessd
vilitontd, konkreettista ympiristod
ja hinti itseddn, kun puhe-
kumppani puhuu selkeisti ja
hitaasti.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osassa arvioidaan erityisesti ammattikielen hallintaa, mutta my®os
sosiaalisen kanssakidymisten edellyttimii kielitaitoa. Arviointi tapahtuu kiytinnén
vuorovaikutus- ja tyotilanteissa.

7 8 Yritystoiminta

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittajalla on Kisitys
yrittdjyydesti.

Yrittajyys

Tutkinnon suorittaja

* miirittelee kisitteet yrittdjyys ja
sisdinen yrittdjyys

* soveltaa ammattitutkinnon eri
osioissa yrittdjyytti.
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Tutkinnon suorittaja tarkastelee omaa
ammattitaitoaan ja valmiuksiaan
toimia yrittdjimaisesti. Hin kehittidd
itsedin ammatillisesti ja tarvittaessa
kiyttidd asiantuntijapalvelua taitojensa
syventiamisessa.

Tutkinnon suorittaja pohtii omia
ty6hon liittyvid arvojaan. Hin
perustelee toimintaansa ja kehittdi
sitd.

Tutkinnon suorittaja arvostaa omaa
ammattiaan ja tyotddn. Hin
hyodyntid omaa osaamistaan tydssiin
ja muodostaa kisityksen omasta
roolistaan seki kantaa vastuuta
organisaation toiminnassa.

Tutkinnon suorittaja tarkastelee
yritystoiminnan keskeisid periaatteita
ja toimintaan vaikuttavia tekijoiti.
Tutkinnon suorittaja toimii
yhteistydkykyisesti ja palveluhenkisesti
niin ulkoisten kuin sisdisten asiak-
kaiden kanssa ja ottaa huomioon
organisaation arvot ja liikeidean sekd
toiminnan tavoitteet.

Ammattitaito

Tutkinnon suorittaja

® arviol omaa ammattitaitoaan

e ottaa vastuun omasta ammatillisesta
kehittymisestdin

* hyodyntid tietotekniikkaa itsensi
kehittimisessi

* kiyttdd asiantuntijapalveluja
tarvittaessa.

Arvot ja arviointi

Tutkinnon suorittaja

e tietdd, mitkd valmiudet edistivit
yrittdjimiisen toiminnan
toteutumista

* arvioi kriittisesti itsedin ja
toimintaansa

* tekee yhteistyossi asiantuntijoiden
kanssa itsensi kehittimistid koskevia
paitoksid

* hakee tietoa eri tietolihteitd hyviksi
kiyttien.

Toiminta tydyhteisdssa

Tutkinnon suorittaja

* kykenee tekemiin tyshon liittyvid
ratkaisuja

® ottaa vastuun omassa tyossddn
onnistumisesta

* kehittdd omaa tydtiddn ja
osaamistaan

* pyrkii laadukkaisiin tydsuorituksiin

* tuntee ammattiylpeytti.

Yritystoiminta

Tutkinnon suorittaja

* tietdd tydpanoksensa merkityksen
organisaation toiminnalle

* tuntee yrityksen keskeiset toiminta-
periaatteet

* toimii yrittdjamaiisesti

* ymmirtidi yritystoiminnan yhteis-
kunnallisen merkityksen ja tehtivit

* tietdd yrityksen liike-idean

* tuntee toiminnan motiivit ja tavoitteet
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Tutkinnon suorittaja perehtyy
taloudelliseen toimintaan ja soveltaa
taloudellisen toiminnan keskeisii
periaatteita.

Tutkinnon suorittaja tuntee
tyotehtivinsi kannalta keskeisen
ty6lainsdidinnén ja tysturvallisuus-

tostddn ja tydkyvystdin.

Tutkinnon suorittaja tuntee tyon-
antajan ja tyontekijin vastuut ja
velvollisuudet.

Tutkinnon suorittaja ymmartii
yrityksen kiytossi olevat tunnusluvut
ja kannattavuuslaskelmat. Hin pystyy
asiantuntijan avustamana tekemiin
kustannuslaskelmia ja laskemaan
yrityksen rahoitustarpeen.

* toimii palveluhenkisesti ja
yhteistyokykyisesti

* tuntee yrityksen keskeisen
organisaation.

Taloudellisuus

Tutkinnon suorittaja

e tuntee taloudellisen toiminnan
keskeiset periaatteet

* tietdd, mistd organisaation
kustannukset muodostuvat

e tietid, miten kustannusrakenteeseen
voidaan vaikuttaa

e tietid, mikd on kate

e toimii minimoimalla hivikkii

e kiyttid raaka-aineita taloudellisesti.

Ty6lainsaadanto

Tutkinnon suorittaja

* tietdd tyontekijin ja tyonantajan
vastuut ja velvollisuudet sekd tyonsi
kannalta keskeiset tyolain sdddokset
ja osaa toimia tydssddn niiden
edellyttimailld tavalla

* toimii tySturvallisuusmairiysten
mukaisesti ja osaa huolehtia tys-

kyvystiin.

TyoOntekijan vastuu ja velvollisuus

Tutkinnon suorittaja

* tuntee tyontekijin vastuun ja
velvollisuudet

* tietdd ty6nantajan vastuun ja
velvollisuudet.

Laskentatoimi

Tutkinnon suorittaja

* ymmirtdd kannattavan toiminnan
periaatteet ja pyrkii vaikuttamaan
yrityksen kannattavuuteen omalla
toiminnallaan

* tulkitsee yrityksensi tilinpditostd
mm. pidomien, varallisuuden,
maksukyvyn ja tuloksen suhteen

* ymmiirtdd kustannuslaskennan

periaatteet




hinnoittelee tuotteensa markkina-

lihtoisesti

laatii karkean meno- ja tuloarvion

* hankkii tietoa ja asiantuntijapalvelua
yritystoiminnan verotuksellisten
kysymysten ratkaisemiseen

* pystyy minimoimaan seki

laskelmissa ettd toiminnoissaan

havikin.

Tutkinnon suorittaja tuntee markki- Markkinointi

noinnin merkityksen yrityksessi ja Tutkinnon suorittaja

markkinoi yritysti ja sen tuotteita. * ymmirtid oman roolin yrityksen
menestystekijinid

* miirittelee tuotteille ja palveluille
oikeat kohderyhmit ja sopivat
markkinointikeinot

* palvelee asiakkaita asiakaslihtoisesti
ja saa asiakkaat tyytyviisiksi.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon yrittdjyysosan suorittajan valmiuksien arvioinnissa on kaksi nikskulmaa.
Arvioidaan

a) yksilon arvoja ja henkilkohtaisia yrittdjavalmiuksia

b) yksilon yrittimisen tietoja ja taitoja.

Yksilollisten tekijoiden arvioinnissa on tirkei kyky arvioida omia valmiuksia toimia
yrittdjind. Arviointi perustuu itsearviointiin, ryhmissi tapahtuvaan arviointiin ja
asiantuntijakeskusteluun. Tavoitteena on muodostaa henkil6n yrittdjyysprofiili, jota
tulkitsemalla hin osaa tuottaa oman kehittimissuunnitelmansa. Tdmin osan
arvioijilta edellytetiiin yrittdjyyden ja sen kehittimisen asiantuntemusta.

Yrittimisen tiedot ja taidot arvioidaan aitona yrittdjyyteen liittyvini toimintana.
Keskeinen osa tutkinnon suoritusta on pitkijinteinen hanke, jossa henkils tyostii
yritysideansa liikeideaksi. Tutkinnon suorittaja kiy keskusteluja asiantuntijoiden
kanssa. Tutkinnon suorittaja laatii keskeiset suunnitelmat ja arvioi toimivuutta
litketoiminnassa. Hin pystyy tarkastelemaan yrityksensi resurssitarvetta. Tutkinto-
suoritusta voidaan tiydentid selvityksien, laskelmien ja muiden kirjallisten
tuotosten seki suullisten keskustelujen ja haastattelujen avulla.
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LIITE

Leipurin ammatin kuvaus

Leipurin ammatin hallinta vaatii leipomoiden ja niiden toiminnan tuntemista.
Pienissd leipomoissa leipuri tekee kaiken taikinasta valmiiksi tuotteiksi. Suurem-
missa leipomoissa apuna tarvitaan muitakin ammatti-ihmisii. Taikinantekiji
punnitsee raaka-aineet ja valmistaa taikinat. Y13slysjd muotoilee tai riivaa taikina-
palat tuotteiksi. Paistaja huolehtii, ettd tuotteet menevit uuniin sopivasti nousseina
ja paistuvat oikeissa limpétiloissa tarpeellisen ajan. Pakkaajat siirtdvit tuotteet
kiireisiin ja pusseihin kauppoja varten ja lihettijit kokoavat tuotteet kunkin
asiakkaan tilausten perusteella.

Leipomot voivat erikoistua tuoteryhmittiin esim. gluteenittomaan leivontaan tai
toimia alihankintayritykseni toiselle leipomolle.

Vaatimuksena leipurin tydssd ovat leipomoalan raaka-aineiden ja tuotteiden
tuntemus, erilaisten taikinoiden valmistaminen, taikinoiden leipominen ruoka- ja
kahvileiviksi seki leipomoeineksiksi, erityisruokavaliotuotteiden ja luomutuotteiden
valmistus seki laadukas ja tuloksellinen toiminta.

Leipuri hallitsee leipomoalan tydmenetelmit, koneet ja laitteet seki niiden
puhdistuksen, ja hinen tydskentelynsi on joustavaa, sujuvaa ja hygieenistd. Leipuri
huolehtii my8s oman tydympiristonsi siisteydestd ja puhtaudesta. Tyossdin hin
noudattaa elintarvikelainsiidintdd seki tydturvallisuus- ja ergonomiaohjeita ja
-suosituksia.

Leipomoiden henkilskunnan menestystekijéini ovat laaja-alainen osaaminen,
joustavuus, tehokkuus, innovatiivisuus ja markkinointiosaaminen. Leipuri tarvitsee
kykyd oppia uutta, hahmottaa kokonaisuuksia ja kykyi tydskennelld yhdessi toisten
kanssa seki toiminnan kehittimisvalmiuksia. Tekniikan kehittyessi edellytetiin
henkilskunnalta monipuolista ja teknistd ammattitaitoa ja tietoa seki tietotekniikan
asiantuntemusta. Omavalvonnan osaaminen ja toteuttaminen takaa leipomo-
tuotteiden turvallisuuden ja hyvin laadun sekid maun ja terveellisyyden kansain-
vilisissd kilpailutilanteissa.

Leipuri voi tydskennelli itsendisend ammatinharjoittajana, yrittdjini tai tyon-
tekijini erikokoisissa leipomoissa. Henkilkohtainen erikoisosaaminen mahdollistaa
toimimisen palvelualoilla mm. kahviloissa, suurkeittidissi ja ravintoloissa.
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