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1 Luku

NAYTTOTUTKINTOJEN TEHTAVAT JA TAVOITTEET

1 8 Nayttotutkinnot

Niyttotutkinnot ovat ammattitaidon hankkimistavasta riippumattomia. Koulu-
tuksessa, tydelimissi ja harrastuksissa hankittua osaamista voidaan hysdyntid
tutkinnoissa 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. Pdisidntdisesti tutkinnot suoritetaan kui-
tenkin erilaisen valmistavan koulutuksen yhteydessi.

Valmistavan koulutuksen jirjestdjian tulee vahvistaa opetussuunnitelma tutkin-
tojen perusteiden mukaisesti. Koulutus ja sithen sisiltyvit ndytot on jisennettivi
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 miiriteltyihin ammattitaitovaatimuksiin ja arvioin-
tikriteereihin. Arvioinnin painopisteen tulee olla tekemisessi ja tydssd toimimisessa.



Taito tai osaaminen on arvioitava piisiintoisesti suoraan vastaavasta tydtoimin-
nasta.

Niyttdympiriston tulee olla todellinen tai mahdollisimman realistinen. Arvioin-
nissa tulee kiyttdd monipuolisesti erilaisia ja ensisijaisesti laadullisia arviointimene-
telmii, kuten havainnointia, haastatteluja, kyselyjd, aikaisempaa dokumentoitua
osaamista sekd itse- ja ryhmiarviointia. Niytot tulee jirjestdd tutkinnon osittain
siten, ettd niissi voidaan arvioida ammatinhallinnan kannalta keskeisten tavoittei-
den saavuttamista.

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

2 Luku

MEIERITEOLLISUUDEN AMMATTITUTKINNON MUODOSTUMINEN

Meijeriteollisuuden ammattitutkinnon suorittamisessa ammattitaitoista tydskentelyi
kuvaa meijeriprosessien hallinta ja laatutietoisuus. Tutkinnon suorittajan on osattava
toimia itseniisesti maitoa jalostavan yrityksen tuotantoprosessissa. Ammattimainen
tyoskentely edellyttdd hyvii yhteistydkykyd. Tydelimin odotuksia ovat myds
viestintdvalmiudet seki ongelmanratkaisu- ja paitoksentekotaidot.

1 8§ Tutkinnon osat

Meijeriteollisuuden ammattitutkinto muodostuu yhdesti pakollisesta osasta (1) ja
yhdesti valinnaisesta osasta (2 — 8). Tutkinto on valmis, kun pakollinen ja
valinnainen osa on suoritettu hyviksytysti.

Meijeriteollisuuden ammattitutkinnon osat ovat seuraavat:

Pakollinen osa on
1. Meijeriteollisuuden toimintaprosessi.
Valinnaiset osat ovat

2. Tuoretuotteiden valmistus teollisuudessa

Juustojen valmistus teollisuudessa

Ravintorasvojen tai levitteiden valmistus teollisuudessa
Kuivattujen tuotteiden valmistus teollisuudessa
Jaiteldiden tai erikoistuotteiden valmistus teollisuudessa
Pakkaaminen meijeriteollisuudessa

Varastotyd tuotantolaitoksessa.
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3 Luku

MENERITEOLLISUUDEN AMMATTITUTKINNOSSA VAADITTAVA
AMMATTITAITO JA ARVIOINNIN PERUSTEET

Meijeriteollisuuden ammattitutkinnossa vaadittava ammattitaito on muodostunut
tydelimin tehtivialueista ja taitoalueista. Arvioinnin kohteissa ilmaistaan ne
ammattitaidon kannalta keskeiset alueet tai toiminnot, joihin arvioinnissa on
kiinnitettivi erityinen huomio. Arviointikriteerit puolestaan ilmaisevat, kuinka
tutkinnon suorittajan on tydssiin suoriuduttava. Ammattitaidon osoittamistavat
-kohdassa on miiritelty ndyton antamiseen ja arviointiin liittyvit erityisvaati-
mukset.

Niyttotutkintotoiminta perustuu oppilaitoksen laatimaan niyttdjen jirjestimis-
suunnitelmaan. Tutkintovaatimuksista johdetut niytot ja niiden tehtivit tulee
suunnitella sellaisiksi, ettd ne ovat ammatin hallinnan kannalta keskeisid ja niihin on
sisillytettdvi 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 niyttdpaikan on
oltava sellainen, etti tutkinnon suorittaja pystyy tekemiin tehtivid, joista tutkinnon
osan kriteereissd miiritelty suoritustason saavuttaminen pystytidn kattavasti
toteamaan.

Ammattitaidon osoittamista varten on kullekin tutkinnon suorittajalle huolelli-
2000). Tdami on laadittava meijeriteollisuuden ammattitutkinnon perusteita nou-
dattaen. Meijeriteollisuuden ammattitutkinto arvioidaan tutkinnon osa kerrallaan
niin, ettd tutkinnon suorittajan ammattitaitoa verrataan tutkinnon osan ammatti-
taitovaatimuksiin ja arviointikriteereissd mairiteltyyn suoritustasoon. Niyttoid
arvioitaessa keritiin aineistoa arviointipaitdksen tekoa varten. Arviointiaineisto
keritddn tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoimintavalmiuksista jirjestel-
hyviksytty vai hylitty, tehdidin kerityn aineiston perusteella kolmikantaisesti
(tybnantajan, tydntekijoiden seki kouluttajan edustajat). Kussakin tutkinnon osassa
hyviksytiin arviointikriteereissd mairitelty suoritustaso.

Arvioinnin yhteniistimiseksi tutkintotoimikunta tekee lopullisen linjauksen
ammattitaidon arvioinnista. Se ei kuitenkaan saa muuttaa arvioinnin perusteita.
Tutkintojen valtakunnallisen laatutason varmistusta varten on niyttdjen jirjestdji
velvollinen toimittamaan meijeriteollisuuden ammattitutkinnon niyttdjen jirjesti-
missuunnitelman meijeriteollisuuden tutkintotoimikunnalle ennen niyttsjen
jarjestimistd. Tutkintotoimikunta paittdd tulkintakysymyksistd, kuten esimerkiksi
ndyttdpaikkojen soveltuvuudesta kyseisen tutkinnon osan suorittamiseen ja niyton
riittdvyydesti.

Suoritus keskeytetddn, jos tutkinnon suorittajan toiminta vaarantaa asiakkaiden
turvallisuutta tai jos tutkinnon suorittaja vakavasti lyd laimin omaa tai tydyhteisén
turvallisuutta.

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



1 § Meijeriteollisuuden toimintaprosessi

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittajan tyén
lihtskohtana on maidon ominaisuuk-
sien tuntemus ja nikemys tuotanto-
ketjusta kokonaisuutena. Hin tuntee
maidon keskimiiriisen
koostumuksen.

Tutkinnon osan suorittaja tieti,
millaista on hyvilaatuinen raakamaito
ja muut tuotannossa kiytettivit raaka-
aineet (puolivalmisteet, hillot ja
lisdaineet).

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
padpiirteet maidon jalostusketjusta
raaka-aineen keriilystd valmiiksi
tuotteeksi.

Maidon ominaisuuksien tuntemus

e osaa kuvata raakamaidon keskimii-
riisen kemiallisen koostumuksen
(rasva, valkuainen, laktoosi, vesi ja
kivenniisaineet)

¢ tuntee maidontuotannon seki
luonnonmukaisen maidontuotan-
non ja -jalostuksen paipiirteet

Raaka-aineen jalostuskelpoisuuden

arviointi

* osaa kuvata hyvilaatuisen raaka-
maidon tunnusmerkit (limpétila,
estoainejadmit, haju ja viri) sekd
muiden raaka-aineiden perus-
ominaisuudet

* tunnistaa aistinvaraisen arvioinnin
merkityksen jalostuskelpoisuuden
arvioinnissa

* tuntee yrityksen kiytinnén epi-
kurantin raaka-aineen kisittelyssi ja
toimii sen mukaan

* tarkkailee raaka- ja lisdaineiden
varastointiin kiytettivien tuotanto-
vilineiden kuntoa ja ilmoittaa
poikkeamista kunnossapidolle

Jalostusketjun tuntemus

* tunteen paipiirteet valtakunnal-
lisesta tuotannon- ja keriilyn-
suunnittelusta seki padpiirteet
tehtaan tuotannonsuunnittelusta

* tietdd tehtaan toimintatavan raaka-
aineen tilauksessa ja raaka-aine-
miiriin vaikuttavart tekijit

* kuvailee maidon keriilyn ja vastaan-
oton tapahtumat

* tuntee yhteiskisittelyosaston toimin-
not ts. perusprosessit siten, ettd
kuvailee
— separoinnin tarkoituksen
— vakioinnin tarkoituksen




Tutkinnon osan suorittaja tuntee
pidpiirteet meijeriteollisuuden kan-
nalta keskeisestd mikrobitoiminnasta.

Tutkinnon osan suorittaja tyoskente-
lee hygieenisesti ja on perehtynyt
hygieniariskien hallintaan kidytinnén
tydssi. Hin noudattaa alan hygienia-
sdddoksid ja tyosadntoyd.

— limpokisittelyn tarkoituksen

— homogenoinnin tarkoituksen
* kuvailee valmistusprosessin

perusvaiheet seuraavista ryhmisti:

— nestemiiset maitotuotteet

— hapanmaitovalmisteet

— juustot

— ravintorasvat

— jauheet

— mehut ja mehujuomat

Mikrobitoiminnan tunteminen

* ymmirtdd hyddyllisid mikrobeja
sisiltdvien hapatteiden laajan kiyton
eri meijerituotteiden valmistuksessa

* kuvaa hapatteiden aikaansaamat
ominaisuudet meijerituotteissa

* kuvailee maitohappokiymisen
pédperiaatteet

* ymmirtid meijerituotteita pilaavien
mikrobien ja ruokamyrkytysten ja
elintarvikeinfektioiden yhteyden

* chkiisee ennalta taudinaiheuttaja-
mikrobien leviimistd toimimalla
hygieniaohjeitten mukaan

* on tietoinen ulkomaanmatkojen
jilkeen toteutettavasta jilkihoidosta,
mikili on ilmennyt ruokamyrkytys-
tai elintarvikeinfektioriskeji

* on selvilli omasta terveydentilastaan
ja huolehtii esim. salmonella-
kontrollit

Hygieeninen tydskentely

* tydskentelee hygieenisesti ja
vastuuntuntoisesti

* noudattaa tydskentelyhygieniasta
annettuja ohjeita

* toteuttaa tyotiloille ja niiden kiy-
tolle annettua hygieniaohjeistusta

* kertoo perustellen, miksi aseptisia
tydtapoja on noudatettava

* tunnistaa ja tietdd pilaantuvat ja




Tutkinnon osan suorittaja huolehtii
henkilskohtaisesta hygieniastaan ja
tyoympdriston siisteydesti.

Tutkinnon osan suorittaja ymmirtii
pesu- ja desinfiointitoimintojen seki
puhtaustarkkailun merkityksen
meijeriteollisuudessa. Tutkinnon osan
suorittaja ymmartidd ndissi toimin-
noissa kiytettivien menetelmien
periaatteet seki suorittamisen
yhteisvastuullisuuden.

helposti pilaantuvat raaka-aineet,
sdilyttdid raaka-aineita oikein niille
soveltuvissa limpétiloissa ja pak-
kauksissa seki osaa arvioida raaka-
aineen laatua ja kiyttdkelpoisuutta

* osaa estdd mikrobien lisdintymisen
tietden limpétilojen, kosteuden,
hapen, pH:n ja siilontiaineiden
vaikutuksen

* ymmiirtid laadunvalvonnan tirkey-
den hygieniavirheiti ennakoivana ja
ehkiisevini tyoni

Henkilokohtainen hygienia

* on puhdas ja siisti ja ymmartii
puhtauden merkityksen omassa
tyOssddn

* kiyttdd puhdasta tydasua, hius-
suojusta ja tarvittaessa suojaesiliinaa
ja -kisineitd sekd tuntee hygienia-
alueiden ja tydasujen virikoodit

o kiytedd erillisid tydjalkineita

* huolehtii kisien ihon kunnosta

* pesee ja desinfioi kitensi

* pitdd kynnet lyhyini ja lakattomina

* ci kiytd koruja

TyOympariston siisteys
levidmistd toimimalla hygieenisesti

* huolehtii tydympiriston siisteydesti,
puhtaudesta ja jirjestyksesti yhteis-
vastuullisesti ryhmin, tiimin tai
prosessin muiden jisenten kanssa

* huolehtii syntyvisti jitteisti ja
lajittelee ne annettujen ohjeiden
mukaan

Meijeripesut, desinfiointi ja

puhtaustarkkailu

* tietdd periaatteen meijeritilojen
jakamisesta puhtausluokkiin seka
litkkkuu niissi tiloissa asian-
mubkaisella tavalla

* tietdd tydpisteiden puhdistuskohteet
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Tutkinnon osan suorittajan tyén
lihtokohtana on laadukkaiden tuot-
teiden valmistaminen ja laadukas
toiminta. Hin tuntee laatuajattelun
keskeiset kisitteet seki pystyy toteut-
tamaan omatoimisesti omavalvontaa
omissa tydtehtivissddn.

ja valitsee oikeat puhdistus- ja
desinfiointimenetelmiit seki -aineet
annostelee pesu- ja desinfiointiaineet
tarkoituksenmukaisesti
tyoskentelee yrityksen ympirists-
ohjeita noudattaen kiyttimailld
pesutoiminnassaan ymparistod
sddstivii menetelmii

suorittaa puhtaustarkkailua aistin-
varaisesti

tunnistaa tuhoeldimet seki tuntee
yrityksen toimintatavat tuho-
eldintorjunnassa ja toimii niiden
mukaisesti

ottaa huomioon pesu- ja desinfiointi-
toiminnassaan kiyttimiensd kemi-
kaalien ominaisuudet ja kiytts-
turvallisuuteen liittyvit seikat, jotta
pystyy toimimaan terveyttdin ja
tyokykydin vaarantamatta

Laadunhallinta

tyoskentelee laatutietoisesti
kuvailee omaa rooliaan laadun
sdilyttdjind

ymmiirtii laadunvalvonnan
tirkeyden ennakoivana virheitd
ehkiisevini tyoni

huomioi tuotannon laatuvirheet
siten, ettd tiedottaa virheisti

tuntee laatujirjestelmin keskei-
simmidt termit ja on tietoinen
yrityksessd kiytettivisti laatu-
jarjestelmistid

ymmirtid katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen meijeri-
tuotteiden laadun kannalta

ottaa vastaan rakentavasti tuotteita
koskevaa asiakaspalautetta ja muut-
taa sen korjaaviksi toimenpiteiksi
omassa tyossaan

tiedostaa oman tydnsi merkityksen
hivikin muodostumisessa

toimii poikkeustilanteissa laatu-
jarjestelmin edellyttimilld tavalla
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Tutkinnon osan suorittajalla on yleis-
kiisitys meijerituotteiden logistiikka-
ketjusta. Hin tuntee meijeri-
teollisuuden kylmiketjun eri vaiheet.
Hin ottaa huomioon hygienian ja
tuoteturvallisuuden niissd toimin-
noissa.

Tutkinnon osan suorittaja ottaa
huomioon tydssidn tydturvallisuuden
ja tyokykynsi siilyttimisen. Hin
tietdd ergonomian merkityksen
tyokyvyn siilyttdjini.

Omavalvonta

e tietdd, miti HACCP:1l4 tarkoitetaan

* tietdd oman tyotehtivinsi kriittiset
valvontapisteet seki toteuttaa
valvontaa omassa toiminnassaan

* toimii poikkeustilanteessa oma-
valvonnan edellyttimilld tavalla

* tekee oikein omavalvontaan liittyvit
merkinnit

* tunnistaa ja kirjaa todetut poik-
keamat

* ottaa tarvittaessa niytteitd

* toimii tuotantovaiheisiin liittyvien
riskien ja vaarojen eliminoimiseksi

Logistiikkaosaaminen

* on perilld linjoilla toteutettavasta
tuotepakkaamisesta ja meijeri-
tuotteiden logistiikkaketjusta seki
tietovirtojen hallinnasta

* kisittelee pakkausmateriaaleja
annettujen ohjeiden mukaisesti

* tydskentelee ohjeiden mukaisesti
tuotepakkaamisen linjoilla eri
tyovaiheissa ottaen huomioon
hygienian ja tuoteturvallisuuden
vaatimukset toiminnassaan

* kiyttdd oikeita pakkausmerkintsji

* arvioi pakkausten laatua ja
merkintdjen paikkansapitivyyttd
prosessin aikana

* toimii siten, ettd kylmiketju ei
katkea

* noudattaa omavalvontaa pakkaus-,
varasto- ja jakelutoiminnassa

* tiedostaa oman tyonsi merkityksen
hivikin muodostumisessa

Ty6turvallisuus, ergonomia ja

tyokyvyn sdilyttdminen

* tuntee maidonjalostuksen erilaisissa
tiloissa toimimisen erityispiirteet
tyoturvallisuuden kannalta

* noudattaa tydssddn tyoturvallisuus-
ohjeita
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Tutkinnon osan suorittaja tydskentelee
ympiristotietoisesti, kestdvin kehityk-
sen periaatteita noudattaen.

Tutkinnon osan suorittaja ymmairtiid
meijeriteollisuuden toimintaa ja
mieltdd oman tyonsi osaksi
kokonaisuutta.

* seuraa laitteiden toimintaa tuotan-
non aikana siten, etti huomioi
koneiden kiytossi mm. tys-
turvallisuuden ja melutason ja
ilmoittaa viat tarvittaessa tyotiimin
jasenille tai kunnossapidolle

* tuntee rationaaliset tydnkulku-
kaaviot

* huomioi kontaminaatioriskit

e tuntee laitteiden kunnossapidon
tyo- ja tuoteturvallisuutta
sdilyttdvini tekijind

* noudattaa konesuojauksesta annet-
tuja ohjeita

* kiyttdd asianmukaisia henkilo-
kohtaisia suojaimia

* huolehtii tydkyvystiin mm. otta-
malla huomioon ergonomian

* kuvailee yksikkonsi TYKY-toimin-
nan piilinjat

* tunnistaa tyopaikkakiusaamisen
piirteet ja pyrkii omalla toiminnal-
laan ehkiisemiin sitd

Ymparistdosaaminen

* lajittelee jdtteet oikein esim.
kierrittid ja lajittelee biologiset,
metalli-, lasi-, paperi-, pahvi-,
pakkaus- ja ongelmajitteet

* toimii niin, ettd jitevettd syntyy
mahdollisimman vihin

* suunnittelee tyonsid minimoiden
ympiristorasitukset

* tunnistaa ympiristohaitat omassa
tyossiin, kykenee viestittimiin
niistd ja toimii niiden poistamiseksi

Sisdinen yrittajyys

* kuvailee meijeriteollisuuden toimin-
taympiristdd ja kilpailutilannetta
Suomessa ja Euroopassa

* ymmirtii oman tyonsi merkityksen
tuotantolaitoksen ja koko yrityksen
toiminnalle sekid oman panoksen
vaikutuksen taloudelliseen tulokseen
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* toimii yrityksen toimintaperi-
aatteiden mukaisesti kohdatessaan
sisdisid ja ulkoisia asiakkaita

* tuntee oman tydyhteisonsi tavoit-
teet ja mittarit

* tietdd, miten voi omalla tyslldin
vaikuttaa yrityksen kannattavuuteen

* tuntee pidpiirteet tydlainsiidin-
ndstd, niin ettd osaa kuvata tydn-
antajan ja tyontekijin vastuut ja
velvollisuudet seki oikeudet

* osaa tehdi aloitteen yrityksen
aloitejirjestelmiin.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tdmin tutkinnon osan niyttd arvioidaan ensisijaisesti tutkinnon suorittajan omassa
tydympiristdssi tai sen puuttuessa muussa niyttdpaikaksi soveltuvassa meijeri-
teollisuuslaitoksessa. Raaka-aineen jalostuskelpoisuuden arviointitaidot, tydsken-
telyn hygieenisyyden ja siisteyden noudattaminen, meijeripesujen hallinta, laadun-
valvonnan ja omavalvonnan osaaminen, ympiristdosaaminen seki toiminta tyo-
yhteisossi arvioidaan aidossa tydtoimintatilanteessa.

Niyton tehtdvit miiritellddn tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksiin nojau-
tuen. Arvioinnin kohteet ovat niyttéjen suunnittelun lihtokohta, koska niissi
ilmaistaan ne keskeiset osaamisen alueet, jotka on arvioitava jokaisen tutkinnon
suorittajan osalta hinen niyttodin arvioitaessa. Niyttosuoritusta arvioitaessa tutkin-
non suorittajia ei verrata keskeniin, vaan kunkin suorittajan tasoa verrataan niissi
tutkinnon perusteissa mairiteltyyn tasoon. Tutkinnon perusteiden arviointikriteerit
ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan on niytossiin ja tydssidin suoriuduttava.

Arviointimenetelmini kiytetdin padsidntoisesti aitojen tydtilanteiden seurantaa
ja havainnointia, joita voidaan tiydentii haastatteluilla ja keskusteluilla, tutkinnon
suorittajan itsearvioinnilla, tarvittaessa kirjallisilla selvityksilld ja raporteilla sekd
muilla arviointimenetelmilld. Arvioidut suoritukset kirjataan, ja niistd annetaan
palaute tutkinnon suorittajalle heti arvioinnin jilkeen.

Ennen nidytdn antamista tutkinnon suorittajalla on oltava voimassa oleva
hygieniaosaamistodistus.
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2 8 Tuoretuotteiden valmistus teollisuudessa

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja on selvilld
tuoretuotteiden tuoteryhmisti ja
niiden tirkeimmistd ominaisuuksista.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilld
maidon, kerman ja muiden raaka-
aineiden erityisominaisuuksista
tuoretuotteiden valmistuksessa.

Tutkinnon osan suorittaja tietd
valmistuksen lisi- ja apuaineet, niiden
kiyttotarkoitukset, toimintameka-

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
hapanmaitovalmisteiden valmistuk-
sessa kiytettivit hapatevalmisteet ja
niiden toiminnan perusteet. Hin
tietad kiyttohapatteen valmistuksen
periaatteet.

Tuotetuntemus

e kuvailee tuoretuotteiden (maito-
valmisteet, kermavalmisteet ja
hapanmaitovalmisteet) tuoteryhmiit,
tirkeimmit ominaisuudet seki
kehitysnikymit ja kulutustrendit
Suomessa

e tuntee keskeisii, tuoretuotteita
koskevia sdidoksii ja niiden
keskeistd sisiltod

Raaka-aineen valinta ja esikésittelyt

* tietdd keskeisimmit arviointi- ja
analyysimenetelmit raaka-aineen
soveltuvuutta arvioitaessa

* sdilyttdd raaka-aineet oikein

* osaa kuvailla esikisittelyjen vaiku-
tuksen lopputuotteen laatuun

Lisa- ja apuaineiden kdyton hallinta

* kuvailee lisi- ja apuaineiden kiytts-
tarkoituksen

¢ kertoo aineiden vaikutuksesta
tuotteessa

e tietid aineiden asianmukaiset

oikein

Hapateosaaminen

* osaa valmistaa pienimuotoisesti
kiyttohapatteen

* osaa seurata ja valvoa happanemis-
prosessia

* kuvailee hapatteenvalmistuksen
kriittiset pisteet

* nimeii hapanmaitovalmisteiden
valmistuksessa kiytetcavit hyoty-
mikrobit ja kuvailee niiden toimin-
nan perusteet

* kisittelee hapatteita oikein tuotteen
valmistusprosessin ja hapatteen
ominaisuudet huomioon ottaen
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Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
tuoretuotteiden tuotantoa tukevissa
tehtivissi. Hin toimii ammattitaitoi-
sesti prosessin kaikissa tydvaiheissa.
Hin noudattaa oikeita, hygieenisii,
turvallisia ja ympiristod sddstivid

tyOtapoja.

Tutkinnon osan suorittaja tietidd
tuoretuotteiden valmistuslaitteistojen
toiminnan piiperiaatteet.

Tutkinnon osan suorittaja osaa
kuvailla tuoretuotteiden pakkaamiselle
asetetut yleiset vaatimukset ja osaa
kisitelld tuotteita asianmukaisesti.

* tietdd hyvin hapatteen laatuvaati-
mukset

* tietdd hapateongelmia aiheuttavat
tekijdt ja ymmiirtdid niiden merki-
tyksen

* toimii hygieenisesti

Tuoretuotteiden prosessiosaaminen

* noudattaa kiytdssi olevia tuotannon
ohjeita

* seuraa ja sddtdd valmistusprosessin
kulkua oman tydtehtivinsi osalta

* seuraa oman tydnsi kannalta
keskeisid prosessiparametrejd ja
ymmirtii niiden merkityksen
lopputuotteen laatuun

* ymmirtii virtauskaavion
tarkoituksen

* tietdd prosessinohjauksen toiminnan
omaan tydtehtiviinsi liittyen

* osaa kidyttid omassa tyossiin
tarvittavia atk-jirjestelmid

* tekee tarvittaessa viankuvauksen
kunnossapidolle

Valmistuslaitteiden tuntemus ja

kaytto

* kuvailee maitovalmisteiden, kerma-
valmisteiden ja hapanmaito-
valmisteiden prosessilaitteet ja niille
asetetut yleisvaatimukset

* kertoo laitteiden toimintaperi-
aatteista

* pesee ja desinfioi valmistus-
laitteiston ja -vilineet ja kiyttdd
niihin sopivia pesuaineita ja
-menetelmii

* kiyttdd omassa tyossd tarvittavia
laitteita ty- ja tuoteturvallisesti

Tuotteen pakkaaminen, varastointi-

ja lahettdamotoiminnan osaaminen

* tietdd tuoretuotteiden pakkaamisen,
varastoinnin ja lihettimotoiminnan
eri vaiheet
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Tutkinnon osan suorittaja tietdd
omavalvontaohjelman sisillon ja
toimii sen mulkaisesti.

Tutkinnon osan suorittaja osaa
arvioida valmiin tuotteen laadun
aistinvaraisesti. Hin tietdi tuore-
tuotteiden yleisimmit virheet ja on
selvilld niidden mahdollisista
aiheuttajista.

e osaa kuvata niiden vaiheiden
vaikutukset lopputuotteen laatuun
ja sdilyvyyteen

* kuvailee tuotteen pakkausmate-
riaalille asetetut yleiset vaatimukset

* kuvailee pakkausmateriaalien yleiset
sdilytysolosuhteet

* kuvailee pakkauskoneiden toiminta-
periaatteet

 ymmiirtii katkeamattoman kylmi-
ketjun merkityksen

Omavalvonnan toteuttaminen ja

kehittaminen

* tietdd omavalvonnan merkityksen ja
ottaa vastuun sen noudattamisesta

* suorittaa omaan tydtehtiviin
liittyvit omavalvontaohjelman
mukaiset mittaukset ja havainnot ja
kirjaa sovitut tiedot

¢ tekee merkinnit dokumentteihin
oikein

* raportoi selkeisti

* tunnistaa ja kirjaa todetut poik-
keamat seki toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

* tunnistaa tuoteturvallisuusriskit
poikkeustilanteissa

* ottaa tarvittaessa niytteitd

* kykenee tyéryhmin jiseneni
keskustelemaan ja arvioimaan
ryhminsi kiytossd olevaa oma-
valvontaohjelmaa

Tuotteen laadunarviointi

¢ tuntee tuotteen laatukriteerit siten,
ettd havaitsee keskeisimmit tuote-
virheet

e osaa arvioida aistinvaraisesti tuotteita

* tunnistaa perusmaut ja maitojen
tavallisimmat makuvirheet

* kuvailee tuotteen yleisimmit
pilaantumisprosessit

* kuvailee tirkeimpien haitta-
mikrobien vaikutuksia tuotteessa

17



Tutkinnon osan suorittaja toimii Toiminta tydyhteisén jasenena

tydssidn vuorovaikutteisena ja * arvioi, arvostaa ja kehittdd omaa
vastuunsa tuntevana tydyhteison ammattitaitoaan
jdsenend. * hakee tietoa ja kiyttdd tarvittaessa

asiantuntijapalveluita

* toimii tySyhteisossi sovittujen
pelisiintéjen mukaisesti ja
vastuullisesti

* toimii joustavasti ja joutuisasti sekd
suunnittelee tyonsi lithimmin
tydyhteisonsi kanssa

* viestii oman tydyksikkonsi
toiminnan poikkeamista muihin
prosesseihin

* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyohon liittyvid ratkaisuja ja kanta-
maan vastuun tehdyistd paitoksistd

* toimii rehellisesti noudattaen
tyossidin yrityksen arvoja.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tissi tutkinnon osassa on keskeisti tuoretuotteiden valmistusprosessin kokonaisuu-
den ymmirtiminen ja omiin tydtehtiviin liittyvien prosessinosien hallinta. Tdmin
tutkinnon osan ndyttd arvioidaan aidossa tydympiristossi tapahtuvien tyo-
suoritusten perusteella. Niyton tehtivit midritellddn tutkinnon osan ammattitaito-
vaatimuksiin nojautuen. Arvioinnin kohteet ovat niyton suunnittelun lihtokohta,
koska niissi ilmaistaan ne keskeiset osaamisen alueet, jotka on arvioitava jokaisen
tutkinnon suorittajan osalta hinen niyttdiin arvioitaessa. Niyttdsuoritusta arvioi-
taessa tutkinnon suorittajia ei verrata keskeniin, vaan kunkin suorittajan tasoa
verrataan niissd tutkinnon perusteissa miriteltyyn tasoon. Tutkinnon perusteiden
arviointikriteerit ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan on niytdssiin ja tydssiin
suoriuduttava.

Arvioinnissa kiinnitetdin erityistd huomiota tydskentelyn ammattimaisuuteen,
hygieenisyyteen, tydohjeiden ja omavalvonnan noudattamiseen sekd valmistettavan
tuotteen laatuun. Arviointimenetelmini kiytetdin valmistustoiminnan ja doku-
mentoinnin tarkkailua seki tdydentivid kyselyjd ja keskusteluja seki tutkinnon
suorittajan itsearviointia. Arvioidut suoritukset kirjataan, ja niistd annetaan palaute
tutkinnon suorittajalle heti arvioinnin jilkeen.
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3 8 Juustojen valmistus teollisuudessa

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja on selvilld
juustotuotteiden tuoteryhmisti ja
niiden tirkeimmistd ominaisuuksista.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
maidon erityisominaisuudet juuston
raaka-aineena.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd
valmistuksen lisi- ja apuaineet, niiden
kiyttotarkoitukset, toimintameka-
nismit seki oikeat kiyttomairit.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
juustojen valmistuksessa kiytettivit
hapatevalmisteet sekd niiden toimin-
nan perusteet. Hin tietdd juustojen
valmistusta varten tapahtuvan
hapatteenvalmistuksen periaatteet seki
kisittelee hapatteita tuotteen
valmistusprosessin ja hapatteen
ominaisuudet huomioon ottaen.

Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
juustonvalmistuksessa tuotantoa
tukevissa tehtivissi. Hin toimii
ammattitaitoisesti prosessin kaikissa

Tuotetuntemus

* kuvailee juustotuotteiden tuote-
ryhmiit, tirkeimmit ominaisuudet
seki kehitysnikymiit ja kulutus-
trendit Suomessa

* tuntee keskeisii, juustoja koskevia
sdddoksid ja niiden keskeistd sisaleod

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

* tietdd keskeisimmit arviointi-
menetelmit ja niiden kiyton raaka-
aineen soveltuvuutta arvioitaessa

* sidilyttdd raaka-aineet oikein

* osaa kuvailla esikisittelyjen vaiku-
tuksen lopputuotteeseen

Lisa- ja apuaineiden kdyton hallinta

* kuvailee lisi- ja apuaineiden kiytto-
tarkoituksen seki niiden vaikutukset
prosessissa ja tuotteessa

* tietdd aineiden asianmukaiset
kdyttomairit ja annostelee aineet
oikein

Hapateosaaminen

* nimeid juustojen valmistuksessa

kiytettdvit hyotymikrobit sekd

kuvailee niiden toiminnan perusteet

kisittelee hapatteita tuotteen

valmistusprosessin ja hapatteen

ominaisuudet huomioon ottaen

* kuvailee hapatteenvalmistuksen
kriittiset pisteet

* tietdd, millaista on hyvi hapate ja
mitkid ovat kriteerit sen hylkai-
miselle

* ymmirtdi faagiongelman merkityksen

* toimii hygieenisesti

Juustonvalmistuksen prosessi-

0saaminen

* noudattaa kiytdssi olevia tuotannon
ohjeita
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tuotantoa tukevissa tydvaiheissa.
Hin noudattaa oikeita, turvallisia,
hygieenisii ja ympiristod sddstivid
tyOtapoja.

Tutkinnon osan suorittaja tietdi
juustonvalmistuslaitteistojen
toiminnan pdiperiaatteet.

Tutkinnon osan suorittaja osaa kisi-
telld pakkaukseen vietivid juustoja
asianmukaisesti ja kuvailla juustojen
pakkaukselle asetetut yleiset vaati-
mukset.

* seuraa ja sddtdd omaan tyo-
tehtiviinsi liittyen prosessin kulkua

* seuraa sekd oman tydnsi kannalta
ettd myos kokonaisuuden kannalta
keskeisid prosessiparametrejd ja
ymmirtii niiden merkityksen
lopputuotteen kannalta

* ymmirtii virtauskaavion
tarkoituksen

* tietdd prosessinohjauksen toiminnan
omaan tydtehtiviinsi liittyen

* osaa kiyttid omassa tydssiin
tarvittavia atk-jirjestelmid

* tekee tarvittaessa viankuvauksen

kunnossapidolle

kuvailee kypsytyksen merkityksen

juustonvalmistuksessa

Valmistuslaitteiden tuntemus ja kaytto

* kuvailee juustonvalmistuksen
prosessilaitteille asetettavia yleis-
vaatimuksia

* kertoo laitteiden toimintaperi-
aatteista

* pesee ja desinfioi valmistus-
laitteiston ja -vilineet kidyttien
niihin sopivia pesuaineita ja
-menetelmii

* kiyttdd omassa tydssi tarvittavia
laitteita tyd- ja tuoteturvallisesti

Tuotteen pakkaaminen, varastointi-

ja lahettamotoiminnan osaaminen

* tietdd tuotteen pakkaamisen ja
varastoinnin erityispiirteet

* kuvailee pakkaamisen ja pakkauksen
keskeisimmiit vaikutukset loppu-
tuotteen laatuun ja siilyvyyteen

* kuvailee tuotteen pakkaus-
materiaalille asetetut yleiset
vaatimukset

* kuvailee pakkausmateriaalien yleiset

siilytysolosuhteet

kuvailee pakkauskoneiden toiminta-

periaatteet
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Tutkinnon osan suorittaja tietdd
omavalvontaohjelman sisillén ja
toimii sen mukaisesti.

Tutkinnon osan suorittaja osaa
arvioida valmiin tuotteen laadun
aistinvaraisesti. Hin tietdd juustojen
yleisimmiit virheet ja on selvilld niiden
mahdollisista aiheuttajista.

Tutkinnon osan suorittaja toimii
tyossddn vuorovaikutteisena ja
vastuunsa tuntevana tydyhteison
jdsenend.

e ymmirtid katkeamattoman kylma-
ketjun merkityksen

Omavalvonnan toteuttaminen ja

kehittdminen

* tietdd omavalvonnan merkityksen ja
ottaa vastuun sen noudattamisesta

* tunnistaa ja kirjaa todetut poikkea-
mat seki toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

* tekee merkinnit dokumentteihin
oikein

* raportoi selkeisti

* tunnistaa tuoteturvallisuusriskit
poikkeustilanteissa

* ottaa tarvittaessa niytteitd

* suorittaa omaan tydtehtiviinsi
liittyvit omavalvontaohjelmassa
midrityt mittaukset ja havainnot ja
kirjaa sovitut tiedot

* kykenee tyéryhmin jiseneni
keskustelemaan ja arvioimaan
ryhmiinsi kiytossi olevaa oma-
valvontaohjelmaa

Tuotteen laadunarviointi

e tuntee tuotteen laatukriteerit siten,
ettd havaitsee keskeisimmiit tuote-
virheet

e arviol aistinvaraisesti tuotetta

* kuvailee tuotteen yleisimmiit
pilaantumisprosessit

* kuvailee tirkeimpien haitta-
mikrobien vaikutuksia tuotteessa

Toiminta tydyhteison jasenena

* arvioi, arvostaa ja kehittid omaa
ammattitaitoaan

* hakee tietoa ja kiyttii tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

* toimii tydyhteisdssi sovittujen peli-
sidntdjen mukaisesti ja vastuullisesti

* toimii joustavasti ja joutuisasti sekd
suunnittelee tyonsi lihimmin
tyoyhteisonsi kanssa
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* viestii oman tydyksikkonsid
toiminnan poikkeamista muihin
prosesseihin

* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyohon liittyvid ratkaisuja ja kanta-
maan vastuun tehdyistd pddtoksistd

* toimii rehellisesti noudattaen
tydssddn yrityksen arvoja.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tissi tutkinnon osassa on keskeistd juustojen valmistusprosessin kokonaisuuden
ymmirtiminen ja omiin tydtehtdviin liittyvien prosessinosien hallinta. Tdmin
tutkinnon osan niyttd arvioidaan aidossa tydympiristdssd tapahtuvien tydsuori-
tusten perusteella. Niyton tehtivit miiritelldin tutkinnon osan ammattitaito-
vaatimuksiin nojautuen. Arvioinnin kohteet ovat niyton suunnittelun lihtokohta,
koska niissd ilmaistaan ne keskeiset osaamisen alueet, jotka on arvioitava jokaisen
tutkinnon suorittajan osalta hinen niyttdiin arvioitaessa. Niyttdsuoritusta arvioi-
taessa tutkinnon suorittajia ei verrata keskeniin, vaan kunkin suorittajan tasoa
verrataan niissd tutkinnon perusteissa miiriteltyyn tasoon. Tutkinnon perusteiden
arviointikriteerit ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan on niytdssiin ja tydssiin
suoriuduttava.

Arvioinnissa kiinnitetdin erityistd huomiota tyoskentelyn ammattimaisuuteen,
hygieenisyyteen, tydohjeiden ja omavalvonnan noudattamiseen seki valmistettavan
tuotteen laatuun. Arviointimenetelmini kiytetiin valmistustoiminnan ja doku-
mentoinnin tarkkailua seki tiydentivid kyselyji ja keskusteluja ja tutkinnon suorit-
tajan itsearviointia. Arvioidut suoritukset kirjataan, ja niistd annetaan palaute
tutkinnon suorittajalle heti arvioinnin jilkeen.



4 § Ravintorasvojen tai levitteiden valmistus teollisuudessa

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja on selvilld
ravintorasvojen tai levitteiden tuote-
ryhmisti ja niiden tirkeimmistd
ominaisuuksista.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
maidon, kerman ja muiden raaka-
aineiden erityisominaisuudet ravinto-
rasvojen tai levitteiden raaka-aineena.

Tutkinnon osan suorittaja tietd
valmistuksen lisd- ja apuaineet, niiden
kiyttotarkoitukset, toiminta-
mekanismit seki oikeat kdyttomairit.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
ravintorasvojen valmistuksessa
kiytettivit hapatevalmisteet seki
niiden toiminnan perusteet. Hin
tietdd ravintorasvojen valmistusta
varten tapahtuvan hapatteen-
valmistuksen periaatteet.

Tuotetuntemus

* kuvailee ravintorasvojen tai
levitteiden tuoteryhmiit, tirkeimmit
ominaisuudet seki kehitysnikymit
ja kulutustrendit Suomessa

* tuntee keskeisid ravintorasvoja ja
levitteitd koskevia sidddoksii ja
niiden keskeisti sisaltod

Raaka-aineen valinta ja esikasittelyt

* tietdd keskeisimmit arviointi-
menetelmit ja niiden kiyton raaka-
aineen soveltuvuutta arvioitaessa

* sdilyttdd raaka-aineet oikein

* osaa kuvailla esikisittelyjen vaiku-
tuksen lopputuotteeseen

Lisd- ja apuaineiden kdyton hallinta

* tuntee lisi- ja apuaineiden kiytto-
tarkoituksen ja niiden vaikutuksen
tuotteeseen seki aineiden asian-
mukaiset kdyttomiirit ja annostelee
aineet oikein

Hapateosaaminen

* tuntee ravintorasvan valmistuksessa
kiytettivit hyotymikrobit sekd
kuvailee niiden toiminnan perusteet

* kisittelee hapatteita tuotteen
valmistusprosessin ja hapatteen
ominaisuudet huomioon ottaen

* tietdd hapatteenvalmistuksen
kriittiset pisteet

* tietdd, millaista on hyvi hapate ja
mitki ovat kriteerit sen
hylkadmiselle

* ymmiirtii faagiongelman
merkityksen

* toimii hygieenisesti
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Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
ravintorasvojen tai levitteiden tuotan-
non tukitehtivissi. Hin toimii am-
mattitaitoisesti prosessin kaikissa
tyovaiheissa. Hin noudattaa oikeita,
turvallisia, hygieenisid ja ympiristod
sddstdvid tydtapoja.

Tutkinnon osan suorittaja tietdi
ravintorasvojen tai levitteiden
valmistuslaitteistojen toiminnan
pédperiaatteet.

Tutkinnon osan suorittaja tietd
ravintorasvojen tai levitteiden
pakkaukselle asetetut yleiset
vaatimukset.

Ravintorasvojen tai levitteiden

prosessiosaaminen

* noudattaa kiytdssi olevia tuotannon
ohjeita

* seuraa ja sddtdd omaan tyo-
tehtiviinsi liittyen prosessin kulkua

* seuraa oman tydnsi kannalta
keskeisid prosessiparametrejd
ymmirtien niiden merkityksen
lopputuotteen kannalta

* ymmirtii virtauskaavion
tarkoituksen

* tietdd prosessinohjauksen toiminnan

* osaa kiyttdd omassa tydssiin
tarvittavia atk-jirjestelmii

* tekee tarvittaessa viankuvauksen
kunnossapidolle

Valmistuslaitteiden tuntemus ja kaytto

* tuntee ravintorasvojen tai levitteiden
prosessilaitteille asetettavia yleis-
vaatimuksia ja toimintaperiaatteet

* pesee ja desinfioi valmistus-
laitteiston ja -vilineet kiyttien
niihin sopivia pesuaineita ja
-menetelmii

* kiyttdd omassa tyossd tarvittavia
laitteita tyd- ja tuoteturvallisesti

Tuotteen pakkaaminen, varastointi-

ja lahettamotoiminnan osaaminen

* tietdd tuotteen pakkaamisen ja

varastoinnin erityispiirteet

kuvailee pakkaamisen ja pakkauksen

keskeisimmiit vaikutukset loppu-

tuotteen laatuun ja siilyvyyteen

* kuvailee tuotteen pakkaus-

materiaalille asetetut yleiset vaati-

mukset

kuvailee pakkausmateriaalien yleiset

siilytysolosuhteet

kuvailee pakkauskoneiden toiminta-

periaatteet

* ymmirtid katkeamattoman kylmi-
ketjun merkityksen
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Tutkinnon osan suorittaja tietdd
omavalvontaohjelman sisillon ja
toimii sen mulkaisesti.

Tutkinnon osan suorittaja osaa
arvioida valmiin tuotteen laadun
aistinvaraisesti. Hin tietdd ravinto-
rasvojen tai levitteiden yleisimmit
virheet ja on selvilli niiden mahdol-
lisista aiheuttajista.

Tutkinnon osan suorittaja toimii
tyossddn vuorovaikutteisena ja
vastuunsa tuntevana tydyhteison
jdsenend.

Omavalvonnan toteuttaminen ja

kehittdminen

* tietdd omavalvonnan merkityksen ja
ottaa vastuun sen noudattamisesta

* tunnistaa ja kirjaa todetut poik-
keamat seki toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

* tekee merkinnit dokumentteihin
oikein

* raportoi selkeisti

* tunnistaa tuoteturvallisuusriskit
poikkeustilanteissa

* ottaa tarvittaessa niytteitd

* suorittaa omaan tydtehtiviinsi
liittyviit omavalvontaohjelmassa
midrityt mittaukset ja havainnot ja
kirjaa sovitut tiedot

* kykenee tyéryhmin jiseneni
keskustelemaan ja arvioimaan
ryhminsi kiytossd olevaa oma-
valvontaohjelmaa

Tuotteen laadunarviointi

e tietdd tuotteen laatukriteerit siten,
ettd havaitsee keskeisimmit tuote-
virheet

e arvioi aistinvaraisesti tuotetta

* kuvailee tuotteen yleisimmit
pilaantumisprosessit

* kuvailee tirkeimpien haitta-
mikrobien vaikutuksia tuotteessa

Toiminta tydyhteisdn jasenena

* arvioi, arvostaa ja kehittdd omaa
ammattitaitoaan

* hakee tietoa ja kiyttii tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

* toimii tydyhteisossi sovittujen
pelisiintdjen mukaisesti ja
vastuullisesti

* toimii joustavasti ja joutuisasti sekd
suunnittelee tyonsi lihimmin
tyoyhteisonsi kanssa

* viestii oman tydyksikkonsid
toiminnan poikkeamista muihin
prosesseihin
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* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyéhon liittyvid ratkaisuja ja kanta-
maan vastuun tehdyistd paatoksistd

* toimii rehellisesti noudattaen
tyossiin yrityksen arvoja

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tissid tutkinnon osassa on keskeisti ravintorasvojen valmistusprosessin kokonaisuu-
den ymmirtiminen ja omiin tyStehtiviin liittyvien prosessinosien hallinta. T4dmin
tutkinnon osan ndyttd arvioidaan aidossa tydympiristossi tapahtuvien tyo-
suoritusten perusteella. Niyton tehtivit midritellddn tutkinnon osan ammattitaito-
vaatimuksiin nojautuen. Arvioinnin kohteet ovat niyton suunnittelun lihtokohta,
koska niissi ilmaistaan ne keskeiset osaamisen alueet, jotka on arvioitava jokaisen
tutkinnon suorittajan osalta hiinen niyttdiin arvioitaessa. Niyttdsuoritusta arvioi-
taessa tutkinnon suorittajia ei verrata keskeniin, vaan kunkin suorittajan tasoa
verrataan niissd tutkinnon perusteissa miriteltyyn tasoon. Tutkinnon perusteiden
arviointikriteerit ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan on niytdssiin ja tydssiin
suoriuduttava.

Arvioinnissa kiinnitetdin erityistd huomiota tydskentelyn ammattimaisuuteen,
hygieenisyyteen, tydohjeiden ja omavalvonnan noudattamiseen sekd valmistettavan
tuotteen laatuun. Arviointimenetelmini kiytetdin valmistustoiminnan ja doku-
mentoinnin tarkkailua seki tiydentivid kyselyji ja keskusteluja ja tutkinnon suorit-
tajan itsearviointia. Arvioidut suoritukset kirjataan, ja niistd annetaan palaute
tutkinnon suorittajalle heti arvioinnin jilkeen.

5 § Kuivattujen tuotteiden valmistus teollisuudessa

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit
Tutkinnon osan suorittaja on selvilld Tuotetuntemus

kuivattujen maitopohjaisten tuot- * kuvailee kuivattujen tuotteiden
teiden tuoteryhmisti ja niiden tuoteryhmit, tirkeimmit ominai-
tirkeimmistd ominaisuuksista. suudet seki kehitysnikymiit ja

kulutustrendit Suomessa

* tuntee keskeisid kuivattuja tuotteita
koskevia sdidoksid ja niiden
keskeistd sisiltoid

Tutkinnon osan suorittaja tuntee Raaka-aineen valinta ja esikésittelyt
maidon, heran ja niiden eri e tietdid keskeisimmit arviointi-
fraktioiden erityisominaisuudet menetelmit ja niiden kiyton raaka-
kuivattujen tuotteiden raaka-aineena. aineen soveltuvuutta arvioitaessa

* sdilyttdd raaka-aineet oikein
* osaa kuvailla esikisittelyjen
vaikutuksen lopputuotteeseen
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Tutkinnon osan suorittaja tietdd
valmistuksen lisi- ja apuaineet, niiden
kiyttotarkoitukset, toimintameka-
nismit seki oikeat kiyttomairit.

Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
kuivattujen valmisteiden tuotannon
tukitehtivissi. Hin toimii ammatti-
taitoisesti prosessin kaikissa tyo-
vaiheissa. Hin noudattaa oikeita,
turvallisia, hygieenisii ja ympiristod
sddstivid tyotapoja.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd
kuivattujen tuotteiden valmistus-
laitteistojen toiminnan pddperiaatteet.

Tutkinnon osan suorittaja osaa kuvailla
kuivattujen tuotteiden pakkaukselle
asetetut yleiset vaatimukset.

Lisé- ja apuaineiden kdyton hallinta

* kuvailee lisi- ja apuaineiden kiytts-
tarkoituksen seki niiden vaikutukset
prosessissa ja tuotteessa

e tietdd aineiden asianmukaiset
kdyttomidrit ja annostelee aineet
oikein

Kuivattujen tuotteiden prosessi-

osaaminen

* noudattaa kiytdssi olevia tuotan-
non ohjeita

* seuraa ja sddtdd omaan tyo-
tehtiviinsi liittyen prosessin kulkua

* seuraa oman tydnsi kannalta
keskeisid prosessiparametreji
ymmirtien niiden merkityksen
lopputuotteen kannalta

* ymmirtii virtauskaavion
tarkoituksen

* tietdd prosessinohjauksen toiminnan

* osaa kiyttdd omassa tyossdin
tarvittavia atk-jirjestelmid

* tekee tarvittaessa viankuvauksen
kunnossapidolle

Valmistuslaitteiden tuntemus ja

kaytto

* kuvailee kuivattujen tuotteiden
prosessilaitteille asetettuja yleis-
vaatimuksia

* kertoo laitteiden toiminta-
periaatteista

* pesee ja desinfioi valmistus-
laitteiston ja -vilineet kiyttien
niihin sopivia pesuaineita ja
-menetelmii

* kidyttdd omassa tyoOssd tarvittavia
laitteita ty$- ja tuoteturvallisesti

Tuotteen pakkaaminen, varastointi-

ja lahettdmotoiminnan osaaminen

* tietdd tuotteen pakkaamisen ja
varastoinnin erityispiirteet

* kuvailee pakkaamisen ja pakkauksen
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Tutkinnon osan suorittaja tietd
omavalvontaohjelman sisillon.

Tutkinnon osan suorittaja osaa
arvioida valmiin tuotteen laadun
aistinvaraisesti. Hin tietdd kuivattujen
tuotteiden yleisimmiit virheet ja on
selvilld virheiden mahdollisista
aiheuttajista.

keskeisimmiit vaikutukset loppu-

tuotteen laatuun ja siilyvyyteen

kuvailee tuotteen pakkausmate-

riaalille asetetut yleiset vaatimukset

kuvailee pakkausmateriaalien yleiset

siilytysolosuhteet

kuvailee pakkauskoneiden toiminta-

periaatteet

* ymmiirtii katkeamattoman kylmi-
ketjun merkityksen

Omavalvonnan toteuttaminen ja

kehittaminen

* tietdd omavalvonnan merkityksen ja
ottaa vastuun sen noudattamisesta

* tunnistaa ja kirjaa todetut poik-
keamat seki toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

* tekee merkinnit dokumentteihin
oikein

* raportoi selkeisti

* tunnistaa tuoteturvallisuusriskit
poikkeustilanteissa

* ottaa tarvittaessa niytteitd

* suorittaa omaan tydtehtiviinsi
liittyvit omavalvontaohjelmassa
kirjaa sovitut tiedot

* kykenee tyéryhmin jiseneni
keskustelemaan ja arvioimaan
ryhminsi kiytdssi olevaa oma-
valvontaohjelmaa

Tuotteen laadunarviointi

e tuntee tuotteen laatukriteerit siten,
ettid havaitsee keskeisimmiit tuote-
virheet

e arviol aistinvaraisesti tuotetta

* kuvailee tuotteen yleisimmit
pilaantumisprosessit

* kuvailee tirkeimpien haitta-
mikrobien vaikutuksia tuotteessa
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Tutkinnon osan suorittaja toimii Toiminta tydyhteison jdsenend

tydssddn vuorovaikutteisena ja * arvioi, arvostaa ja kehittdd omaa
vastuunsa tuntevana tydyhteison ammattitaitoaan
jdseneni. * hakee tietoa ja kiyttdi tarvittaessa

asiantuntijapalveluita

* toimii tydyhteisossi sovittujen
pelisidntojen mukaisesti ja
vastuullisesti

* toimii joustavasti ja joutuisasti sekd
suunnittelee tyonsi lihimmin
tydyhteisonsi kanssa

* viestii oman tydyksikkonsi
toiminnan poikkeamista muihin
prosesseihin

* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyohon liittyvid ratkaisuja ja kanta-
maan vastuun tehdyistd paicoksistd

* toimii rehellisesti noudattaen
tyossddn yrityksen arvoja.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tissid tutkinnon osassa on keskeistd kuivattujen tuotteiden valmistusprosessin
kokonaisuuden ymmairtiminen ja omiin tyotehtiviin liittyvien prosessinosien
hallinta. Tdmin tutkinnon osan niytto arvioidaan aidossa tydympiristdssi tapahtu-
vien tydsuoritusten perusteella. Niyton tehtivit miiritelldin tutkinnon osan
ammattitaitovaatimuksiin nojautuen. Arvioinnin kohteet ovat niytén suunnittelun
lihtskohta, koska niissd ilmaistaan ne keskeiset osaamisen alueet, jotka on arvioitava
jokaisen tutkinnon suorittajan osalta hinen niyttodin arvioitaessa. Niyttdsuoritusta
arvioitaessa tutkinnon suorittajia ei verrata keskendin, vaan kunkin suorittajan tasoa
verrataan niissd tutkinnon perusteissa miriteltyyn tasoon. Tutkinnon perusteiden
arviointikriteerit ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan on niytdssiin ja tydssiin
suoriuduttava.

Arvioinnissa kiinnitetdin erityistd huomiota tydskentelyn ammattimaisuuteen,
hygieenisyyteen, tydohjeiden ja omavalvonnan noudattamiseen seki valmistettavan
tuotteen laatuun. Arviointimenetelmini kiytetdin valmistustoiminnan ja doku-
mentoinnin tarkkailua seki tiydentivid kyselyjd ja keskusteluja ja tutkinnon suorit-
tajan itsearviointia. Arvioidut suoritukset kirjataan, ja niistd annetaan palaute
tutkinnon suorittajalle heti arvioinnin jilkeen.
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6 8§ Jaateldiden tai erikoistuotteiden valmistus teollisuudessa

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja on selvilld
jddteldiden tai erikoistuotteiden
tuoteryhmisti ja niiden tirkeimmisti
ominaisuuksista.

Tutkinnon osan suorittaja on selvilld
maidon, kerman ja muiden raaka-
aineiden erityisominaisuuksista
jddtelon tai erikoistuotteiden
valmistuksessa.

Tutkinnon osan suorittaja tietd
valmistuksen lisi- ja apuaineet, niiden
kiyttotarkoitukset, toimintameka-
nismit seki oikeat kiyttomairit.

Tutkinnon osan suorittaja osaa toimia
jddteldn tai erikoistuotteiden tuotan-
toa tukevissa tehtivissd. Hin toimii
ammattitaitoisesti prosessin kaikissa
tyovaiheissa. Hin noudattaa oikeita,
hygieenisid, turvallisia ja ympiristod
sddstivid tyotapoja.

Tuotetuntemus

* kuvailee jditelon tai erikois-
valmisteet, UHT-tuotteet jne.)
tuoteryhmit, tirkeimmit omi-
naisuudet seki kehitysnikymit ja
kulutustrendit Suomessa

* tuntee keskeisii jaitel6d tai erikois-
tuotteita koskevia siddoksii ja
niiden keskeisti sisiltod

Raaka-aineen valinta ja esikésittelyt

* tietdd keskeisimmit arviointi- ja
analyysimenetelmit raaka-aineen
soveltuvuutta arvioitaessa

* sdilyttdd raaka-aineet oikein

* suorittaa oikein raaka-aineille
tehtivit esikisiteelyt

* osaa kuvailla esikisittelyjen vaiku-
tuksen lopputuotteen laatuun

Lisé- ja apuaineiden kdyton hallinta

* kuvailee lisi- ja apuaineiden kiytto-
tarkoituksen

e kertoo aineiden vaikutuksesta
tuotteessa

* tietdi aineiden asianmukaiset
kdyttomairit ja annostelee aineet
oikein

Jaatelon tai erikoistuotteiden

prosessiosaaminen

* noudattaa kiytdssi olevia tuotannon
ohjeita

* seuraa ja sddtdd valmistusprosessin
kulkua oman tydtehtivinsi osalta

* seuraa oman tydnsi kannalta
keskeisid prosessiparametrejd ja
ymmirtii niiden merkityksen
lopputuotteen laatuun

* ymmiirtii virtauskaavion
tarkoituksen
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Tutkinnon osan suorittaja tietdd
jddteldn tai erikoistuotteiden
valmistuslaitteistojen toiminnan
pédperiaatteet.

Tutkinnon osan suorittaja osaa kuvailla
jddtelon tai erikoistuotteiden
pakkaamiselle asetetut yleiset
vaatimukset.

Tutkinnon osan suorittaja tietdd
omavalvontaohjelman sisillon ja
toimii sen mulkaisesti.

* tietdd prosessinohjauksen toiminnan
omaan tydtehtiviinsi liittyen

* osaa kiyttdd omassa tyOssdin
tarvittavia atk-jirjestelmii

* tekee tarvittaessa viankuvauksen
kunnossapidolle

Valmistuslaitteiden tuntemus ja

kaytto

* kuvailee jaiteldn tai jonkin
erikoistuoteryhmin prosessilaitteet
ja niille asetettavat yleisvaatimukset

* kertoo laitteiden toiminta-
periaatteista

* pesee ja desinfioi valmistus-
laitteiston ja -vilineet ja kiyttdd
niihin sopivia pesuaineita ja
-menetelmii

* kidyttdd omassa tydssddn tarvittavia
laitteita ty$- ja tuoteturvallisesti

Tuotteen pakkaaminen, varastointi-

ja lahettdmotoiminnan osaaminen

* tietdd jaitelon tai jonkin erikois-
tuotteen pakkaamisen, varastoinnin
ja lihettimotoiminnan eri vaiheet

* osaa kuvata niiden vaiheiden
vaikutukset lopputuotteen laatuun
ja sdilyvyyteen

* kuvailee tuotteen pakkausmate-
riaalille asetetut yleiset vaatimukset

* kuvailee pakkausmateriaalien yleiset
siilytysolosuhteet

* kuvailee pakkauskoneiden toiminta-
periaatteet

 ymmirtii katkeamattoman pakkas-
ketjun merkityksen

Omavalvonnan toteuttaminen ja

kehittaminen

* tietdd omavalvonnan merkityksen ja
ottaa vastuun sen noudattamisesta

* suorittaa omaan tyotehtiviinsi
liittyvit omavalvontaohjelman
mukaiset mittaukset ja havainnot ja
kirjaa sovitut tiedot
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Tutkinnon osan suorittaja osaa
arvioida valmiin tuotteen laadun

aistinvaraisesti. Hin tietdd jddtelon tai
jonkin erikoistuoteryhmin yleisimmiit

virheet ja on selvilli niiden mahdol-
lisista aiheuttajista.

Tutkinnon osan suorittaja toimii
tydssidn vuorovaikutteisena ja
vastuunsa tuntevana tydyhteison
jdsenend.

* tunnistaa ja kirjaa todetut poikkea-
mat seki toimii poikkeamista
annettujen ohjeiden mukaan

¢ tekee merkinnit dokumentteihin
oikein

* raportoi selkeisti

e tunnistaa tuoteturvallisuusriskit
poikkeustilanteissa

* ottaa tarvittaessa ndytteitd

* kykenee tyéryhmin jiseneni
keskustelemaan ja arvioimaan
ryhminsi kiytdssi olevaa oma-
valvontaohjelmaa

Tuotteen laadunarviointi

* tuntee jditeldn tai jonkin erikois-
tuoteryhmiin laatukriteerit siten,
ettd havaitsee keskeisimmit tuote-
virheet

e arviol aistinvaraisesti tuotteita

* kuvailee tuotteen yleisimmit
pilaantumisprosessit

* kuvailee tirkeimpien haitta-
mikrobien vaikutuksia tuotteessa

Toiminta tydyhteisdn jasenena

* arvioi, arvostaa ja kehittdd omaa
ammattitaitoaan

* hakee tietoa ja kiyttidi tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

* toimii tySyhteisossi sovittujen
pelisdintojen mukaisesti ja
vastuullisesti

* toimii joustavasti ja joutuisasti sekd
suunnittelee tyonsi lithimmin
tydyhteisonsi kanssa

* viestii oman tyoyksikkonsi toimin-
nan poikkeamista prosesseihin

* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyohon liittyvid ratkaisuja ja kanta-
maan vastuun tehdyistd paitoksistd

* toimii rehellisesti noudattaen
tyossiddn yrityksen arvoja.
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tissid tutkinnon osassa on keskeisti jditelon ja erikoistuotteiden valmistusprosessin
kokonaisuuden ymmairtiminen ja omiin tyotehtiviin liittyvien prosessinosien
hallinta. T4min tutkinnon osan niytt6 arvioidaan aidossa tydympiristossd tapahtu-
vien tydsuoritusten perusteella. Niyton tehtivit miiritelldin tutkinnon osan
ammattitaitovaatimuksiin nojautuen. Arvioinnin kohteet ovat niytén suunnittelun
lihtkohta, koska niissi ilmaistaan ne keskeiset osaamisen alueet, jotka on arvioitava
jokaisen tutkinnon suorittajan osalta hinen niyttodin arvioitaessa. Niyttdsuoritusta
arvioitaessa tutkinnon suorittajia ei verrata keskendin, vaan kunkin suorittajan tasoa
verrataan niissd tutkinnon perusteissa miiriteltyyn tasoon. Tutkinnon perusteiden
arviointikriteerit ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan on niytdssiin ja tydssiin
suoriuduttava.

Arvioinnissa kiinnitetdin erityistd huomiota tydskentelyn ammattimaisuuteen,
hygieenisyyteen, tydohjeiden ja omavalvonnan noudattamiseen seki valmistettavan
tuotteen laatuun. Arviointimenetelmini kiytetdin valmistustoiminnan ja doku-
mentoinnin tarkkailua seki tiydentivid kyselyjd ja keskusteluja ja tutkinnon suorit-
tajan itsearviointia. Arvioidut suoritukset kirjataan, ja niistd annetaan palaute
tutkinnon suorittajalle heti arvioinnin jilkeen.

7 8§ Pakkaaminen meijeriteollisuudessa

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit
Tutkinnon osan suorittaja tuntee Pakkaamisen merkityksen tunteminen
maitotuotteiden pakkaamisen * osaa elintarvikepakkausten perus-
merkityksen kuluttajalle ja tehtivit tuotteita valmistavan ja
logistiselle ketjulle. markkinoivan yrityksen, logistiikan,
asiakkaan ja kuluttajan niks-
kulmasta
Tutkinnon suorittaja tuntee elin- Elintarvikepakkauksille asetettujen
tarvikepakkaamista koskevan lain- vaatimusten ja lainsaddannon seka
siddinnon sisillon paipiirteissiin. pakkausmerkintéjen tunteminen
Hin tietdd keskeiset pakkaus- * tuntee elintarvikepakkauksille
merkinnit ja niiden oikean kiyton. asetetut yleiset vaatimukset

* tuntee elintarvikkeiden pilaantu-
mista aiheuttavia ulkoisia ja sisiisid
syiti ja pakkausteknisii keinoja
pilaantumisen estdmiseksi tai
hidastamiseksi

* tuntee kulutustavaroiden myynnissi
annettavat perustiedot

* tuntee valmispakkausten paino- ja
tilavuustarkkailusta annettujen
lakien ja siddosten hengen
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Tutkinnon osan suorittaja on selvilld
tuotepakkausten ympirists-
vaikutuksista ja pakkausjitteen
oikeasta kisittelystd.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
kiyttiminsi pakkausmateriaalit ja
tarvikkeet ja niiden keskeiset ominai-
suudet. Hin siilytedd ja kisittelee
materiaaleja oikein.

Tutkinnon osan suorittaja osaa pakata
meijerituotteita.

* osaa elintarvikepakkauksissa pakol-
liset kuluttajille annettavat tiedot
* tuntee elintarvikekosketuksessa
olevista pakkausmateriaaleista
annettujen siidosten hengen
* tuntee seuraavat merkit ja osaa
selittdd niiden merkityksen
— viivakoodit
tuotetietomerkit
ympiristomerkit
EU:n pakkaus- ja pakkausjite-
direktiivin vaatimat merkinnit
kierrdtysmerkit

Pakkausten ympéristvaikutusten

hallinta

* tuntee pakkausten elinkaariajattelun
periaatteet

* ennaltachkiisee omalla toimin-
nallaan jitteen syntymisti

* tuntee pakkausten kierrityksen ja
hyotykiyton periaatteet

* lajittelee ja jatkokisittelee tuotta-
mansa jitteet oikein

Pakkaamisessa kaytettavien

materiaalien, apu- ja lisatarvikkeiden

tunteminen

* tuntee péipiirteissdin maitovalmis-
teiden pakkaamisessa kiytettivit

yleisimmit pakkausmuovit ja

muovien muotoilutekniikat

(esim. ruiskuvalu, syviveto)

joustopakkausmateriaalit

kartongit

kontit ja suurpakkaukset

sulkimet, liimat, lakat, tarrat

* tuntee pakkausmateriaalien oikeat
kisittely- ja siilytystavat

Pakkausprosessin hallinta

* tulkitsee pakkaussuunnitelmaa
oikein ja osaa toimia sen mukaisesti

* huomioi muiden prosessin vaihei-
den vaikutuksen omaan tyshonsi
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Tutkinnon osan suorittaja tuntee
meijeriteollisuuden keskeiset

pakkaustekniikat.

Tutkinnon suorittaja tuntee logistisen
pakkauskehityksen ja pakkaus-

suunnittelun pidperiaatteita.

* viestii oman tyonsi vaikutuksesta
muihin prosesseihin

* hallitsee pakkausprosessia
huomioiden pakkausprosessin
tydturvallisuudesta, hygieniasta,
laadunhallinnasta, omavalvonnasta,
jatteiden lajittelusta ja laitteiden
kidyttdtavasta annetut ohjeet

* tekee tarvittavat kirjaukset
lomakkeisiin ja tietojirjestelmiin

* pyytid hiiridtilanteessa apua ja
kuvaa vian, jos ei itse osaa ratkaista
ongelmaa

Pakkaustekniikan hallinta

* crottaa pakkauslinjan erilaiset
toiminnalliset osat

* tuntee erilaisten annostelu-
menetelmien kiytén meijeri-
teollisuudessa

* tuntee tiytto- ja suljentakoneiden,
muodostus-tiyttd-suljentakoneiden
sekd kidrintikoneiden toiminta-
periaatteita ja kidyttod meijeri-
teollisuudessa

* tuntee suojakaasupakkaamisen,
vakuumipakkaamisen ja aseptisen
pakkaamisen toimintaperiaatteet ja
kiyton meijeriteollisuudessa

* tuntee pakkauslinjojen keskeiset
lisd- ja apulaitteet

* tuntee erilaisten ryhmipakkaus-
menetelmien ja tekniikoiden
toimintaa ja kiyttod meijeri-
teollisuudessa

* tuntee erilaisia yksikointi-
menetelmii meijeriteollisuudessa

Pakkaussuunnittelu

* kuvailee yksikks- ja kuluttaja-
pakkausten sekd myyntieri- ja
kuljetuspakkausten pakkaus-

suunnitteluun vaikuttavia tekijoitd
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Tutkinnon osan suorittaja toimii Toiminta tydyhteisén jasenena

tydssidn vuorovaikutteisena ja * arvioi, arvostaa ja kehittdd omaa
vastuunsa tuntevana tydyhteison ammattitaitoaan
jdsenend. * hakee tietoa ja kiyttdd tarvittaessa

asiantuntijapalveluita

* toimii tySyhteisossi sovittujen peli-
sddntdjen mukaisesti ja vastuullisesti

* toimii joustavasti ja joutuisasti sekd
suunnittelee tydnsi ldhimmin tys-
yhteisonsi kanssa

* viestii oman tydyksikkonsi
toiminnan poikkeamista muihin
prosesseihin

* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyohon liittyvid ratkaisuja ja kanta-
maan vastuun tehdyistd paatoksistd

* toimii rehellisesti noudattaen
tyossidin yrityksen arvoja.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tidmin tutkinnon osan suorittamisessa on keskeistd pakkausprosessin kokonais-
osaaminen. Tdmin tutkinnon osan niyttd arvioidaan aidossa tydympiristdssi
tapahtuvien tydsuoritusten perusteella. Niyton tehtivit miiritellddn tutkinnon
osan ammattitaitovaatimuksiin nojautuen. Arvioinnin kohteet ovat niytén suunnit-
telun lihtokohta, koska niissi ilmaistaan ne keskeiset osaamisen alueet, jotka on
arvioitava jokaisen tutkinnon suorittajan osalta hinen niyttodin arvioitaessa.
Niyttdsuoritusta arvioitaessa tutkinnon suorittajia ei verrata keskeniin, vaan
kunkin suorittajan tasoa verrataan niissd tutkinnon perusteissa méairiteltyyn tasoon.
Tutkinnon perusteiden arviointikriteerit ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan on
ndytdssddn ja tydssddn suoriuduttava.

Arvioinnissa kiinnitetdin erityistd huomiota tydskentelyn ammattimaisuuteen,
hygieenisyyteen, tydohjeiden ja omavalvonnan noudattamiseen seki pakattavan
tuotteen laatuun. Arviointimenetelmini kiytetiin valmistustoiminnan ja doku-
mentoinnin tarkkailua seki tiydentiviid kyselyjd, keskusteluja ja tutkinnon suoritta-
jan itsearviointia. Arvioidut suoritukset kirjataan, ja niistd annetaan palaute tutkin-
non suorittajalle heti arvioinnin jilkeen.
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8 8§ Varastotyd tuotantolaitoksessa

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
varastoinnin merkityksen logistiselle

ketjulle.

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
varastoitavat tuotteet ja osaa sijoittaa
ne eri varastoihin asianmukaisiin
siilytysolosuhteisiin

Tutkinnon osan suorittaja osaa kiyttid
omassa tyGssddn tarvittavia tieto-
jdrjestelmid.

Tutkinnon osan suorittaja tunteen
tuotteiden tuotantosuunnitelman
mukaiset materiaalivirrat pai-
piirteittidin.

Varastoinnin perusteiden tuntemus

* tietdd yleisimmit syyt tavaran
varastoimiseen

* tietdd yleisimmit varastointitavat

* tuntee yleisimmit varastointiin
liiteyvit lyhenteet ja termit

* tietdd tavaroiden ryhmittelyn
perusteet

Varastotuntemus

* tietid varastoitavat nimikkeet,
varastoitavat mairit varasto-
alueittain ja varastojen osoite-
jarjestelmin tyossd tarvittavalta osin

* tuntee varaston sisiisten ja varasto-
jen vilisten siirtojen periaatteet ja
syyt siirtoihin

Tietojérjestelmien tuntemus ja kaytto

* tietdd tuotteen tunnistamiseen
kiytettdvid erilaisia tekniikoita

* osaa tunnistaa tuotteet tuotanto-
laitoksessa kiytossi olevalla
tunnistamistekniikalla

* osaa tehdi materiaalin vastaan-
ottoon ja lihettimiseen sekd varas-
ton ylldpitoon liittyvit atk-toimet
oman toimenkuvansa mukaan

* tuntee toimintatavat tieto-
jirjestelmissd ilmenevien
poikkeavien tilanteiden aikana

* osaa tehdi korjaukset ja oikaisut
tietojirjestelmiin

* tuntee tuotantolaitoksessa olevien
varastojirjestelmien toiminnasta
seuraavat tekijit:
— jirjestelmin ohjauksen periaatteet
— toiminta poikkeavissa tilanteissa

Tyon tekemisen suunnittelu

* osaa hyodyntii tuotantolaitoksen
tuotanto- ja lihetyssuunnitelmaa
omassa tyossddn
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Tutkinnon osan suorittaja osaa
suorittaa varastointiin liittyvit
keskeiset tehtivit ja pystyy toimimaan
perehdyttijini uusille henkilsille.

Tutkinnon osan suorittaja ottaa
huomioon tydssdin varastotyohon

liittyviit erityisriskit.

* tekee piivikohtaisen
tydsuunnitelman

Materiaalin vastaanotto

* 0saa ottaa vastaan tuotannosta ja
toimittajilta tulevat tavarat
tuotantolaitoksen ohjeiden mukaan

e tekee vastaanottotarkastuksen
tuotantolaitoksen ohjeiden mukaan

Varastotoiminnot

e 0saa varastossa tehtivit asiakas-
kohtaiset kisittelyt

e keriilee kuormat tuotantolaitoksen
toimintatapojen mukaan

e tuntee tuotantolaitoksen toiminta-
tavat virheellisten tuotteiden
kisittelyssd

* huolehtii omatoimisesti siisteyden ja
jirjestyksen ylldpidosta

* pystyy toimimaan uuden henkilén
perehdyttdjini

L&hetykseen liittyvien tehtévien

hoitaminen

* tietdd lahetykseen liittyvit tuote- ja
asiakaskohrtaiset kisittelyt

* tuntee vientitoimituksiin liittyvit
oman toimenkuvansa mukaiset
tehtivit

Ty6turvallisuus varastotydssa

* tietdd trukinkuljettajan vastuut,
velvollisuudet ja oikeudet

* tuntee tuotantolaitoksen trukki-
litkenteen olosuhteet ja ajo-ohjeet

* tuntee trukin kuljettamiseen liitty-
vit yleiset tydturvallisuusmiiriykset
seki henkilonostoihin liittyvit

* tuntee oikeat tydasennot seki
ergonomian merkityksen tyossiin ja
noudattaa saamiaan tydskentely-,
nosto- ja kisittelyohjeita
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Tutkinnon osan suorittaja tietdd
varastoinnissa kiytettivien laitteiden
toiminnan piiperiaatteet ja osaa
kiyttdd niitd

Tutkinnon osan suorittaja tuntee
omaan tyohonsi liittyvit oma-
valvonnan ohjeet

Tutkinnon osan suorittaja ottaa
huomioon tydssdin kustannus-
tehokkuuden ja ymmirtid jokaisen
mahdollisuudet vaikuttaa kustannus-

kehitykseen

Tutkinnon osan suorittaja toimii
tyossddn vuorovaikutteisena ja vas-
tuunsa tuntevana tySyhteison jiseneni

Koneiden ja laitteiden tuntemus ja

kaytto

* kuvailee varastointiin liittyvit
laitteet ja niille asetetut yleis-
vaatimukset

* osaa kiyttdd tydtehtiviin liittyvid
laitteita

* kuvailee yleisimmit toimenpiteet
laitteiden kunnossapitimiseksi

* tuntee tuotantolaitoksen toiminta-
tavat koneiden hiiridtilanteissa

Omavalvonta

* suorittaa omaan tydtehtiviinsi
liiteyvit tehtdvit ja kirjaukset

* tunnistaa poikkeamat ja raportoi
niistid tuotantolaitoksen ohjeiden
mukaisesti

Varastointikustannusten tunteminen

® tuntee varastoinnin suurimmat
kustannuserit

* tietdd yleisimmit varastointiin
liittyvit tunnusluvut ja niiden
laskentaperusteet

* tyoskentelee siten, ettd hivikkid
syntyy mahdollisimman vihin

Toiminta tydyhteison jasenena

* arvioi, arvostaa ja kehittdd omaa
ammattitaitoaan

* hakee tietoa ja kiyttii tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

* toimii tydyhteisdssi sovittujen
pelisiintdjen mukaisesti ja
vastuullisesti

* toimii joustavasti ja joutuisasti sekd
suunnittelee tyonsi lihimmin
tyoyhteisonsi kanssa

* viestii oman tydyksikkonsi
toiminnan poikkeamista muihin
prosesseihin

* osoittaa kykenevinsi tekemiin
tyohon liittyvid ratkaisuja ja kanta-
maan vastuun tehdyisti pidtoksistd
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e toimii rehellisesti noudattaen
tydssddn yrityksen arvoja

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tidmin tutkinnon osan suorittamisessa on keskeisti varastointiin liittyvien toimin-
tojen kokonaisosaaminen. Tdmin tutkinnon osan ndytt$ arvioidaan aidossa tydym-
piristdssd tapahtuvien tydsuoritusten perusteella. Niyton tehtivit miiricelldin
tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksiin nojautuen. Arvioinnin kohteet ovat
ndytdn suunnittelun lihtékohta, koska niissi ilmaistaan ne keskeiset osaamisen
arvioitaessa. Ndyttdsuoritusta arvioitaessa tutkinnon suorittajia ei verrata keskeniin,
vaan kunkin suorittajan tasoa verrataan niissi tutkinnon perusteissa miiriteltyyn
tasoon. Tutkinnon perusteiden arviointikriteerit ilmaisevat, kuinka tutkinnon
suorittajan on niytdssiin ja tyodssiin suoriuduttava.

Arvioinnissa kiinnitetdin erityistd huomiota tydn ammattimaisuuteen, suunni-
telmallisuuteen ja tulevien tilanteiden ennakointiin, lisiksi on osattava kiyttdd
apuna tietotekniikkaa. Arviointimenetelmini kiytetdin valmistustoiminnan ja
dokumentoinnin tarkkailua seki tiydentivii kyselyjd, keskusteluja ja tutkinnon
suorittajan itsearviointia. Arvioidut suoritukset kirjataan, ja niistd annetaan palaute
tutkinnon suorittajalle heti arvioinnin jilkeen.
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LITE

Meijeriteollisuuden ammattitutkinnon suorittaneen ammattialan ja
ammattitaidon kuvaus

Meijeriteollisuuden ammattitutkinnon suorittanut henkil voi tydskennelld meijeri-
yrityksen pakkausosastolla, varastossa, tuotevalmistuksessa tai kiyttlaboratoriossa.
Pakkausosastolla tydskentelevi meijeriteollisuuden ammattitutkinnon suorit-
tanut henkil6 vastaa laatustandardit tdyttivin tuotteen pakkaamisesta ja/tai jilki-
pakkaamisesta tuotantosuunnitelman mukaisesti. Hin huolehtii tyshon liittyvistd
teknisistid kirjauksista tietojdrjestelmiin, tydympiristonsi siisteydesti sekid kehittda

aktiivisesti omaa tydtddn.

Tuotevalmistuksessa tyoskentelevid meijeriteollisuuden ammattitutkinnon
suorittanut huolehtii valmistusprosessin osavaiheen suorittamisesta tuotantosuun-
nitelman mukaisesti. Osavaihe voi olla esimerkiksi raaka-aineiden punnitus, palau-
tuvien massojen kisittely tai laitteiden ja tilojen puhdistus. Tyshon kuuluu tavan-
omaisesti tuotantoprosessiin liittyvien tietojen kirjaamista tietojirjestelmiin seki
oman tyon aktiivista kehittdmisti.

Laadunvalvontaan liittyvissi tehtivissi meijeriteollisuuden ammattitutkinnon
suorittaneen henkildn tydtehtivit voivat olla esimerkiksi niytteiden ottamista,
kirjaamista, analyysireagenssien tai kasvualustojen valmistamista seki kiytto-
laboratorion vilinehuollosta vastaamista ja oman tyon aktiivista kehittdmisti.

Meijeriteollisuuden ammattitutkinnon suorittanut henkild, joka tyoskentelee
meijeriyrityksen jakeluvarastossa, vastaa tavanomaisesti asiakkaan tilaamien maito-
tuotteiden kerddmisesti jakelureitin lihtoalueelle. Hin voi toimia my®s varaston

Riippumatta tydtehtivistd meijeriteollisuuden ammattitutkinnon suorittanut
tuntee tuotantoketjun kokonaisuutena “pellolta péytdin”. Kisitys toiminta-
jirjestelmistd, meijerialan ja maitojalosteiden kaupasta seki markkinoista meilld ja
muualla auttaa tutkinnon suorittanutta hahmottamaan oman tyénsi merkityksen
kokonaisuuden osana.



