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1 NAYTTOTUTKINNOT

1.1  Nayttotutkintojen jarjestdminen

Opetushallituksen asettamat, tyonantajien, tyontekijoiden, opettajien ja tarvit-
taessa itseniisten ammatinharjoittajien edustajista koostuvat tutkintotoimikunnat
vastaavat ndyttotutkintojen jarjestimisesti ja valvonnasta sekid antavat tutkinto-
todistukset. Tutkintotoimikunnat tekevit sopimuksen niyttotutkintojen jirjesti-
misestd koulutuksen jirjestijien ja tarvittaessa muiden yhteisdjen ja sditididen
kanssa. Nayttotutkintoja ei saa jirjestdd ilman voimassa olevaa, tutkintotoimi-
kunnan kanssa solmittua jirjestimissopimusta.

1.2  Ndayttétutkinnon suorittaminen

Nayttotutkinto suoritetaan osoittamalla hyviksytysti tutkinnon perusteissa vaa-
dittu osaaminen tutkintotilaisuuksissa kdytinnon tyossid ja toiminnassa. Jokai-
nen tutkinnon osa on arvioitava erikseen. Arvioinnin tekevit tyOnantajien,
tyontekijoiden ja opetusalan edustajat yhdessi. Aloilla, joilla itsendinen amma-
tinharjoittaminen on tyypillistd, myos timid taho otetaan huomioon arvioijien
valinnassa. Lopullisen paitoksen arvioinnista tekee tutkintotoimikunta. Tutkin-
totodistus voidaan antaa, kun kaikki tutkinnon suorittamiseksi mairityt tutkin-
non osat on suoritettu hyviksytysti.

1.3  Ndyttétutkinnon perusteet

Tutkinnon perusteissa midritelldin tutkintoon kuuluvat osat ja mahdollisesti
niistd muodostuvat osaamisalat, tutkinnon muodostuminen, kussakin tutkin-
non osassa vaadittava ammattitaito, arvioinnin perusteet (arvioinnin kohteet ja
kriteerit) ja ammattitaidon osoittamistavat.

Tutkinnon osa muodostaa ammatin osa-alueen, joka voidaan erottaa luonnolli-
sesta tyoprosessista itsendiseksi arvioitavaksi kokonaisuudeksi. Tutkinnon osis-
sa midritellyissd ammattitaitovaatimuksissa keskitytiin ammatin ydintoimintoi-
hin, toimintaprosessien hallintaan ja kyseessd olevan alan ammattikiytintoihin.
Niihin sisdltyvit myos tydeldmissi yleisesti tarvittavat taidot, esimerkiksi sosi-
aaliset valmiudet.



Arvioinnin kohteet ja kriteerit on johdettu ammattitaitovaatimuksista. Arvioin-
nin kohteilla ilmaistaan ne osaamisen alueet, joihin arvioinnissa kiinnitetdin
erityistd huomiota. Kohteiden miirittiminen helpottaa myds ammattitaidon ar-
viointia asianomaisesta tyotoiminnasta. Arvioinnin tulee kattaa kaikki tutkinnon
perusteissa midritellyt arvioinnin kohteet. Arvioinnin kriteerit midrittelevit hy-
viksyttavin suorituksen laadullisen ja méirillisen tason.

Ammattitaidon osoittamistavat sisiltavit tutkinnon suorittamiseen liittyvid tar-
kentavia ohjeita. Ammattitaito osoitetaan padsidintoisesti todellisissa tyotehti-
vissi ja toimissa. Ammattitaidon osoittamistavat voivat sisiltid mm. ohjeita siiti,
kuinka tutkintosuoritusta voidaan tarvittaessa tiydentdd, jotta kaikki ammatti-
taitovaatimukset tulevat kattavasti osoitetuiksi.

1.4  Henkilokohtaistaminen néytttutkinnossa

Henkilokohtaistamisesta Opetushallitus on antanut erillisen maidriyksen.

1.5 Ammattitaidon arviointi nayttotutkinnossa

Ammattitaidon arvioinnissa tulee perusteellisesti ja huolellisesti tarkastella siti,
miten tutkinnon suorittaja on osoittanut osaavansa sen, mitd tutkinnon perus-
teissa ko. tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksissa edellytetiin. Arvioinnissa
kiytetdin tutkinnon perusteissa médriteltyja arviointikriteereji. Arvioinnissa tu-
lee kiyttda monipuolisesti erilaisia ja ensisijaisesti laadullisia arviointimenetel-
mid. Vain yhden menetelmin kaytolld ei valttimittd saada luotettavaa tulosta.
Arvioinnissa otetaan huomioon ala- ja tutkintokohtaiset erityispiirteet tutkinnon
perusteiden mukaisesti. Mikili tutkinnon suorittajalla on luotettavia selvityksii
aikaisemmin osoitetusta osaamisesta, arvioijat arvioivat niiden vastaavuuden
ndyttotutkinnon perusteiden ammattitaitovaatimuksiin. Arvioijat ehdottavat do-
kumentin tutkintotoimikunnalle tunnustettavaksi osaksi nayttotutkinnon suori-
tusta. Lopullisen piitdksen aiemmin osoitetun ja luotettavasti selvitetyn osaa-
misen tunnustamisesta tekee tutkintotoimikunta.

Ammattitaidon arviointi on prosessi, jossa arviointiaineiston kerddmiselld ja ar-
vioinnin dokumentoinnilla on keskeinen merkitys. Tytelimidn sekd opettajien
edustajat tekevit kolmikantaisesti huolellisen ja monipuolisen arvioinnin. Jo-
kaisen tutkinnon suorittajan tulee selvisti saada tietoonsa arvioinnin perusteet.
Tutkinnon suorittajalle on annettava mahdollisuus suoritustensa itsearviointiin.
Niyttotutkinnon jirjestdjd laatii arvioinnin kohteena olevan tutkinnon osan
suorittamisesta arviointipoytikirjan, jonka arvioijat allekirjoittavat. Tutkinnon



suorittajalle timin jilkeen annettava palaute on osa hyvii arviointiprosessia.
Lopullisen pditoksen arvioinnista tekee tutkintotoimikunta.

Arvioijat

Tutkinnon suorittajan ammattitaitoa arvioivilla henkiloilld tulee olla hyvid am-
mattitaito ko. niyttotutkinnon alalta. Tutkintotoimikunta ja niyttotutkinnon jir-
jestdja sopivat arvioijista ndyttotutkintojen jdrjestimissopimuksessa.

Arvioinnin oikaisu

Tutkinnon suorittaja voi lainsdddinnon mukaisena midrdaikana pyytdd ar-
vioinnin oikaisua tutkintotoimikunnalta, jonka toimialaan ja -alueeseen kysees-
sda oleva tutkinto kuuluu. Kirjallinen oikaisupyynto osoitetaan tutkintotoimi-
kunnalle. Tutkintotoimikunta voi arvioijia kuultuaan velvoittaa toimittamaan
uuden arvioinnin. Arviointia koskevasta oikaisuvaatimuksesta annettuun tut-
kintotoimikunnan piitokseen ei voi hakea muutosta valittamalla.

1.6 Todistukset

Tutkintotodistuksen ja todistuksen tutkinnon osan tai osien suorittamisesta an-
taa tutkintotoimikunta. Todistuksen valmistavaan koulutukseen osallistumisesta
antaa koulutuksen jirjestdjd. Opetushallitus on antanut miiriyksen todistuksiin
merkittdvistd tiedoista.

Nayttotutkinnon osan tai osien suorittamisesta annetaan todistus silloin, kun
nayttotutkintoon osallistuva sitd pyytdd. Tutkintotodistuksen ja myos todistuk-
sen tutkinnon osan tai osien suorittamisesta allekirjoittavat tutkintotoimikunnan
edustaja ja niyttotutkinnon jirjestijin edustaja.

Opetushallituksen hyviksymiin ammattikirjaan tehty merkintd nayttotutkin-
non suorittamisesta on tutkintotodistukseen rinnastettava todistus nayttotutkin-
non suorittamisesta. Nayttotutkinnon jarjestdja hankkii ja allekirjoittaa ammatti-
kirjan. Ammattikirja on néyttétutkinnon suorittajalle maksullinen.

1.7  Nayttétutkintoon valmistava koulutus

Niayttotutkintoihin osallistumiselle ei voida asettaa koulutukseen osallistumista
koskevia ennakkoehtoja. Pddsidntodisesti tutkinnot suoritetaan kuitenkin val-
mistavan koulutuksen yhteydessd. Koulutuksen jirjestdja paittdd ndyttotutkin-
toon valmistavan koulutuksen sisillostid ja jirjestimisestd tutkinnon perustei-
den mukaisesti. Koulutus ja tutkintotilaisuudet on jasennettivi tutkinnon osien



mukaisesti. Nayttotutkintoon valmistavaan koulutukseen osallistuvalle tulee
osana koulutusta jirjestid mahdollisuus osallistua tutkintotilaisuuksiin ja suo-
rittaa nayttotutkinto.

Lihantarkastuksen valmistavan koulutuksen laajuus miiriytyy EY:n asetuksen
854/2004 mukaan. Jos tutkinnon suorittajalla ei ole aikaisempia lihantarkastuk-
seen liittyvid opintoja tai tydkokemusta, tulee valmistavan koulutuksen sisiltdi
500 tuntia tietopuolista ja 400 tuntia kidytinndon opetusta asetuksen 854/2004
mukaisesti. Aikaisemman koulutuksen kattavuus huomioidaan henkilkohtais-
tamisvaiheessa jokaisen tutkinnon suorittajan kohdalla erikseen.
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2 LIHANTARKASTUKSEN AMMATTITUTKINNON
MUODOSTUMINEN

2.1  Tutkinnon osat

Lihantarkastuksen ammattitutkinto muodostuu yhdestd pakollisesta ja kolmesta
valinnaisesta tutkinnon osasta. Koko tutkinnon suorittaminen edellyttid pakol-
lisen ja vihintddn yhden valinnaisen tutkinnon osan suorittamista. Valinnaisista
tutkinnon osista on valittava joko punaisen lihan tai siipikarjan lihan tarkasta-
minen. Sen lisiksi voi valita myos riistan ja poron lihan tarkastamisen.

Lihantarkastuksen ammattitutkinto

Pakolliset osat
3.1 Lihantarkastusasiakirjojen tarkastaminen

Valinnaiset tutkinnon osat, joista on valittava 3.2 tai 3.3 ja lisdvalinnaisena 3.4.
3.2 Punaisen lihan tarkastaminen

3.3 Siipikarjan lihan tarkastaminen

3.4 Riistan jo poron lihan tarkastaminen

Punaisella lihalla tarkoitetaan tissi tapauksessa kotieldiminid pidettdvien nauta-
ja kavioeldinten, sikojen, lampaiden ja vuohien lihaa.

Siipikarjalla tarkoitetaan kotieldimini pidettiavid lintuja sekd tarhattuja lintuja.
Yleisimpiid kotieldiminid pidettdvid lintuja ovat kana, kalkkuna, ankka ja hanhi.
Siipikarjaan kuuluvia tarhattuja lintuja ovat esimerkiksi tarhatut fasaanit. Tarha-
tuiksi linnuiksi ei lasketa tarhattuun riistaan kuuluvia suuria, lentokyvyttomii,
siledlastaisia lintuja kuten strutsi, emu ja nandu.

Riistalla tarkoitetaan luonnonvaraista suur- ja pienriistaa sekd tarhattua riistaa ja
tarhattuja sileilastaisia lintuja. Luonnonvaraista suurriistaa ovat ihmisravinnok-
si metsdstetyt, luonnonvaraiset nisikkadit kuten hirvi, karhu ja villisika. Myos
hylkeet ovat luonnonvaraista suurriistaa. Luonnonvaraista pienriistaa ovat met-
sastetyt luonnonvaraiset riistalinnut ja janiseldimet. Tarhattua riistaa ovat tarha-
tut maanisikkiit, joita ei lasketa punaisen lihan kisitteen piiriin. Esimerkiksi
tarhattu villisika on tarhattua riistaa. Tarhattuja siledlastaisia lintuja ovat mm.
strutsit, emut ja nandut.
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Edelld olevat miiritelmit perustuvat elintarvikelainsdadiantoon. Metsistyslain-
saadinnossd ja eldinsuojelusdddoksissd kidytettiviat midritelmidt poikkeavat
elintarvikelainsdddinnon miiritelmisti.
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3 LIHANTARKASTUKSEN AMMATTI-
TUTKINNOSSA VAADITTAVA AMMATTITAITO
JA ARVIOINNIN PERUSTEET

Lihantarkastuksen virallisessa valvonnassa mukana olevien virallisten avustaji-
en ammattipitevyys on midritelty EY-asetuksessa 854/2004. Timin asetuksen
mukainen ammattipitevyys sisiltyy tihdn lihantarkastuksen ammattitutkintoon,
mutta tutkinnon jirjestdjan on otettava huomioon asetuksessa mainitut vierailut
tuotantotiloille, laitoksiin ja laboratorioihin.

Lihantarkastuksen ammattitutkinnossa vaadittava ammattitaito on muodostettu
virallisen avustajan tehtivi- ja taitoalueista. Lisiksi ammattitaitovaatimuksissa
on otettu huomioon, ettd tutkinnon taso sijoittuu kansallisessa viitekehyksessi
(NQF, National Qualification Framework) ammattitutkintojen tasolle nelji.

Arvioinnin kohteissa ilmaistaan ne ammattitaidon kannalta keskeiset alueet tai
toiminnot, joihin arvioinnissa on kiinnitettivi erityinen huomio. Arviointikritee-
rit puolestaan ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan on tydssiin suoriudutta-
va. Ammattitaidon osoittamistavat -kohdassa on miiritelty tutkintotilaisuuksis-
sa osoitettavan osaamisen arviointiin liittyvit erityisvaatimukset.

Niyttotutkintotoiminta perustuu koulutuksen jirjestidjan laatimaan nayttotutkin-
non jirjestimissuunnitelmaan. Tutkinnon ammattitaitovaatimuksista johdetut
tutkintotilaisuudet ja niiden tehtivit tulee suunnitella sellaisiksi, etti ne ovat
ammatin hallinnan kannalta keskeisid ja niihin on sisillytettivi arviointikoh-
teissa esitetyt alueet tai toiminnot kattavasti. Tutkintotilaisuuksissa tulee ilmeti
tutkinnon suorittajan valmiudet ja kyky muuntaa sekd soveltaa tietojaan ja tai-
tojaan vaihtelevissa tilanteissa. Kunkin tutkinnon osan suorituspaikan on oltava
sellainen, ettd tutkinnon suorittaja pystyy tekemiin tehtivid, joista tutkinnon
osan kriteereissd miiritelty suoritustason saavuttaminen pystytddn kattavasti
toteamaan.

Tutkintojen valtakunnallisen laatutason varmistusta varten on ndyttotutkinnon
jarjestdja velvollinen toimittamaan lihantarkastuksen ammattitutkinnon jirjes-
timissuunnitelman liha-alan tutkintotoimikunnalle ennen tutkintotilaisuutta.
Tutkintotoimikunta paittdd tulkintakysymyksistd, kuten esimerkiksi niyttopaik-
kojen soveltuvuudesta kyseisen tutkinnon osan suorittamiseen seki nidyton riit-
tavyydesti.
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Ammattitaidon osoittamista varten on kullekin tutkinnon suorittajalle huolelli-
sesti laadittava henkilokohtaistamista koskevaan asiakirjaan selvitys tutkinnon
suorittamisesta (OPH:n miirdys 43/011/2006). Tami on laadittava lihantar-
kastuksen ammattitutkinnon perusteita noudattaen. Lihantarkastuksen ammat-
titutkinto arvioidaan tutkinnon osa kerrallaan niin, ettd tutkinnon suorittajan
ammattitaitoa verrataan tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksiin ja arviointi-
kriteereissd mdairiteltyyn suoritustasoon. Suoritus keskeytetdin, jos tutkinnon
suorittajan toiminta vaarantaa elintarviketurvallisuutta tai jos tutkinnon suoritta-
ja vakavasti lyo laimin omaa tai tyoyhteison turvallisuutta.

Jokaisen tutkintotilaisuuden jilkeen arvioijat arvioivat ja dokumentoivat tut-
kinnon suorittajan osoittaman osaamisen suhteessa ammattitaitovaatimuksiin,
arvioinnin kohteisiin ja kriteereihin. Tutkinnon suorittajan itsearviointi on olen-
nainen osa tutkintosuoritusta. Kun koko tutkinnon osa on suoritettu, pidetiin
arviointikeskustelu, johon tutkinnon suorittajan lisiksi osallistuvat tydnantajan,
tyontekijoiden sekd kouluttajan edustajat. Arviointikeskustelun piitteeksi arvi-
ofjaryhmi paattii, esittiiko se tutkintotoimikunnalle tutkinnon osan hyviksy-
mistd vai hylkdamista.

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan tyoelimin tehtdvi- ja taitoalueista muodostetut ammattitaito-
vaatimukset méiritellddn seuraavilla sivuilla lihavoidulla tekstilld. Sen alla va-
semmanpuoleisessa sarakkeessa on ilmaistu arvioinnin kohteet, jotka ilmai-
sevat ne ammattitaidon kannalta keskeiset osaamisalueet, joihin arvioinnissa
kiinnitetddn erityisesti huomiota. Oikeanpuoleiseen sarakkeeseen on kirjoitettu
arvioinnin kriteerit, jotka mairittivit hyviksyttivin suorituksen laadullisen ja
midrillisen tason. Ndiden perusteella arvioidaan tutkintosuorituksen hyviksy-
minen.

3.1 Lihantarkastusasiakirjojen tarkastaminen

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa tarkastaa asiakirjoja ja valvoa mm. jdljitettivyyden toteutumista teuras-
tamoissa ja alkutuotantotiloilla.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Alkutuotannon asiakirjojen hallinta Tutkinnon suorittaja

® kuvaa lihantuotantoa Suomessa ja osaa kuvata
sen keskeiset erot verrattuna filanteeseen
ulkomailla
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e osoittaa toimijoiden kefjuinformaatioyhteen-
vedoista tai vastaavista selvityksistd niissd
mahdollisesti olevat poikkeamat kuten
— zoonoosien esiinfymisen
— lddkityksen ja rokotteet
— eldinlddkdrin tarkastuksessa esiintyneet

poikkeamat

e [oytid toisella kotimaisella tai vieraalla kielelld
toimitetuista eldinten tunnistusasiakirjoista jo
ketjuinformaatiolomakkeista niihin merkityt
poikkeamat

o tulkitsee alkutuotantotilan kirjanpitoon kuuluvia
asioita, kuten eldinten alkuperd, ruokintatapa
tai tuotantotapa (esim. luomu).

Lihantarkastuskirjanpidon tulkinta

Tutkinnon suorittaja

e tuntee ja tunnistaa lihantarkastuspddtoksen
mallin

o tekee tehdyistd poistoista oikeat merkinndt
tietojdirjestelmiin ja pddtospohiiin

o fylkitsee lihantarkastuskirjanpitoa ja tehtyjd
merkintdjd jo pystyy tarvittaessa siirtimddn
niiden sisdltdmid tietoja tietojdrjestelmiin ja
pidtdspohjiin

® on fietoinen lihantarkastuspddtdksen oikeudelli-
sesta jo taloudellisesta merkityksesti

o tulkitsee terveys- ja tunnistusmerkinndt ja tuntee
leimaustavat.

Tutkinnon suorittaja osaa valvoa omavalvonnan ja HACCP:n toteutumista.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Omavalvonta ja HACCP-osaaminen

Tutkinnon suorittaja

e tarkistaa omavalvontadokumentaation asianmu-
kaisuuden

e tekee omavalvonnan valvontaa ohjeiden
mukaisesti

e tarkistaa hygienian ja hyvien hygieniakay-
tintdjen jo HACCP-drjestelmddn perustuvien
menetelmien, kuten kriittisten hallintapisteiden
seurannan toteutumista

e gsioi lihateollisuustydyhteisdssi ja -organisaati-
0ssa oikeiden ihmisten kanssa
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e tydskentelee eri maiden vientivaatimusten
mukaisesti omassa organisaatiossaan

® valvoo lihan alkuperdn jdljitettdvyyttd yritykses-
sd.

Tutkinnon suorittaja osaa tulkita ante mortem -tarkastuksen tietoja.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit
Ante mortem -tarkastustulosten kirjaaminen ja Tutkinnon suorittaja
tulkinta e [irjaa ante mortem -tarkastuksen tulokset

e toimii filanteessa, jossa ante mortem -tarkastus
on tehty jo filalla eli tarkastaa eldinten mukana
olevan terveystodistuksen

e ohjaa erikseen selliset eldimet, joilta puuttuu
tarvittavia asiakirjoja

e chdottaa eldimet hyldttiviksi valvontaviran-
omaisen eli Eviran ohjeiden mukaisesti, mikali
ketjuinformaatio tai muu asiakirjamateriaali on
riittdmdton.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia tydssiin ottaen huomioon lainsttddnndn ja viranomaisten ohjeet.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Lainstdddnnon mukainen toiminta Tutkinnon suorittaja

 noudattaa toiminnassaan lihantarkastuslainsdd-
ddntdd jo keskusviranomaisen keskeisid ohjeita

® fynnistaa viranomaisen ja foimijan vastuut ja
velvollisuudet.

Ammattitaidon osoittamistavat
Tutkinnon osan suorittaja osoittaa ammattitaitonsa tarkastamalla eldinten mu-
kana tulevat asiakirjat tutkinnon ammattitaitovaatimusten mukaisesti. Valittu

eldinlaji, jonka mukana tai muulla tavoin toimitetut asiakirjat tarkastetaan, mer-
kitd4in tutkintotodistukseen.

Tyosuoritus arvioidaan tutkinnon ammattitaitovaatimuksissa esitettyjen arvioin-
nin kohteiden mukaisesti kattavasti ja esitettyjen laadullisten arviointikriteerien
mukaan. Arvioijat seuraavat ja arvioivat tutkinnon suorittajan toimintaa seki
antavat siitd kirjallisen arvion.

Tutkintotilaisuuden kesto médariytyy siten, ettd kaikkien arviointikohteiden mu-
kainen osaaminen tulee niytetyksi ja arviointikriteerien mukaisesti arvioiduksi.
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3.2

Punaisen lihan tarkastaminen

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa tydskennelld noudattaen hygieniamddrdyksid.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Hygieeninen tydskentely ja mikrobitoiminnan
huomioiminen

Tutkinnon suorittaja

 noudattaa tydssddn toimijan omavalvontaa ja
eri toimitilojen hygieniamidrdyksid (navetta,
teurastamo, leikkaamo, varasto ja muut tilat)
huolehtii henkilkohtaisesta hygieniastaan

ja tydympdriston siisteydestd mddrdysten
mukaisesti

tydskentelee niin, ettd ottaa huomioon mikro-
bitoiminnan ja ristikontaminaation eli ristisaas-
tumisen.

Tutkinnon suorittaja osaa noudattaa tydturvallisuusohieita ja pitdd ylld tyokykyddn.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Tydturvallinen toiminta ja tydkyvyn ylldpitaminen

Tutkinnon suorittaja

o tydskentelee elintarviketiloista ja -laitoksista
annetun ja tydturvallisuutta koskevan lainsdd-
ddnndn edellyttimdlld tavalla sekd noudattaa
ohjeita ja sopimuksia

ilmoittaa tyGturvallisuutta koskevista puutteista
tai ongelmista esimiehelle eli tarkastuseldinldd-
irille

tydskentelee ergonomisesti oikein ja huolehtii
omasta tyokyvystin

kdyttdd asianmukaisia jo tyossd edellytettyjd
suojavilineitd.

Tutkinnon suorittaja osaa foimia ante mortem -tar

kastuksessa.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Elgimen tunnistaminen

Tutkinnon suorittaja
e tunnistaa eldinlajin jo tarvittaessa sukupuolen,
idn jo rodun.

Ante mortem -tarkastus

Tutkinnon suorittaja

e noudattaa eldinten eldvind tarkastamisessa
eldinlajikohtaisia EU:n ja kansallisen lainsdddn-
non vaatimuksia

e iinnittdd alustavassa ante mortem -tarkastuk-
sessa huomiota eldimen hyvinvoinnin puutteisiin
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e Kiinnittdd alustavassa ante mortem -tarkas-
tuksessa huomiota oireileviin zoonooseihin
ja muihin poikkeavuuksiin, jotka vaikuttavat
eldimen kayttoon elintarvikkeena

e ohjaa poikkeavat eldimet erikseen ja tarkemmin
tarkastettavaksi

o tekee hyvinvointiseulontatutkimuksen eldimille,
joille varsinainen ante mortem -farkastus on
tehty tilalla

® qrvioi eldimen tilan perusteella, noudatetaanko
eldinsuojelu- ja eldinkulietuslainsddddntod
eldintuotannossa, kuljetuksissa sek purku- ja
lastaustilanteissa

e kirjao ante mortem -tarkastuksen tulokset
ohjeiden mukaisesti oftaen huomioon eldvand
tarkastamisen vaiheet ja toimenpiteet epikohtia
|oydettdessd.

Tutkinnon suorittaja osaa valvoa eldinten hyvinvointia.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Eldinten hyvinvoinnin arviointi

Tutkinnon suorittaja

o qrvioi eldinten kohtelua, teurastamon navet-
tatiloja ja eldinsuojia sekd tainnutusvdlineitd
perustuen eldinsuojelulainsidddntdon

® qrvioi teurastamon tainnutusmenettelyjd
perustuen sdddoksiin eldinten suojelusta
lopetuksen yhteydessd.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia post mortem -tarkastuksessa

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Post mortem -tarkastuksen toteuttaminen

Tutkinnon suorittaja

e tunnistaa epdnormaalit rakenteet ja perustoi-
minnot normaaleista anatomisista rakenteista ja
fysiologisista perustoiminnoista

e tekee lihan post mortem -tarkastuksen eldinla-
jikohtaisia EU:n ja kansallisen lainsddddnngn
vaatimuksia noudattaen

o tekee edelld mainitut toimenpiteet tydympdris-
tonsd edellyttamdlld nopeudella

o tekee tarkastustoimenpiteet niin, eftd tyon jalki
on siisti.
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Hygieeninen tydskentely ja tautien levidmisen
estiminen

Tutkinnon suorittaja

e estiid lihantarkastuksessa ristisaastumisen sekd
mahdollisesti tavattavien tautien levidmisen ja
kuvaa niiden vaikutukset lihan laatuun

e tuntee merkittdavimmdt zoonoosit ja zoonoosin
aiheuttajat ja osaa tydskennelld ndiden levidmi-
sen estdmiseksi.

Teurastetun eldimen anatomisten ja patologisten
muutosten tunnistaminen

Tutkinnon suorittaja

e tunnistaa anatomiset muutokset ja fysiologiset
visuaalisesti ndkyvit hdiriotilat jo poikkeamat
normaalista jo tuntee niiden vaikutuksen ruhon
kokonaislaatuun sekd osaa arvioida niiden
merkitystd lihantarkastuspddtoksen kannalta

e toimi eldinlddkrin ohjeiden mukaan tunnis-
taessaan yleisimpid ja merkittGvimpid eldimilld
tavattavia tautitiloja, kuten yleisinfektion seka
kasvaimet, jo tuntee niiden vaikutukset ruhon
kokonaislaatuun

e [oydettyddn tarkastuksessa muutoksia ohjaa
ruhon jo kaikki sen osat erikseen tarkastuseldin-
lddkdrin tarkastettavaksi Eviran jo tarkastus-
eldinlddkdrin ohjeistuksen mukaisesti

o kuvaa ehdollisesti hyviksytyn ruhon (kuumen-
nus, teollisuus, pakastus) kdsittelyn jatkojalos-
tuksessa ymmdrtden lihaprosessien periaatteet

e itdd lihantarkastuskirjanpitoa ohjeiden mukai-
sesti.

Tutkinnon suorittaja osaa oftaa ja kdsitelld ndytteen.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

TSE-ndytteenotto ja kisittely

Tutkinnon suorittaja

e tydskentelee TSE-tautien ndytteenotossa,
ruhojen ja kaikkien sen osien ja riskiaineksen
Kisittelyssd ohjeiden ja ikdrajojen mukaisesti.

Trikiinindytteenotto ja kdsittely

Tutkinnon suorittaja

e otfqa trikiinindytteen feurasruhosta jo mddrittid
vaihtoehtoisia paikkoja ndytteenottoon

e Kisittelee niytettd oikein ohjeiden mukaisesti

e toimii ruhojen kisittelyohjeiden mukaisesti
ennen trikiinikokeen tuloksen valmistumista.
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Muiden niytteiden ottaminen ja kdsittely

Tutkinnon suorittaja

e otfaa muita lihantarkastukseen liittyvid ndytteitd
sekd hygieniatarkkailundytteitd ja kdsittelee
ndytteitd ohjeiden mukaisesti oikein

e otfga jddmien jo zoonoosien testaukseen
liittyvdt ndytteet oikein zoonoosien valvontaoh-
ielmien edellyttamdlld tovalla

e kirjaa niytteenoton tiedot annettujen ohjeiden
mukaan.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia lihantarkastuksen tydyhteisdssi.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Vastuullinen toiminta

Tutkinnon suorittaja

e fyntee vastuunsa ja oman tynsd merkityksen
elintarviketurvallisuuden kannalta sekd liha-
teollisuuden kokonaisprosessin osana niin, ettd
suunnittelee tyonsi

o toimii vastuuntuntoisesti ja joutuisasti

e toimii tyoryhmdn tai tiimin jdisenend joustavasti

® qjoiftaa tyonsd oikein.

Oman tyon arviointi ja kehittdminen

Tutkinnon suorittaja

® qrvioi omaa tydtidn ja prosessin tuloksia itsendi-
sesti sekd tydryhmin jdsenend

 kykenee kehittamddn omaa toimintaansa ja
tyonsd loadukkuutta saamansa palautteen jo
itsearvioinnin perusteella.

Tutkinnon suorittaja osaa tydskennelli laadukkaasti jo tuloksellisesti.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Laadukas ja tuloksellinen toiminta

Tutkinnon suorittaja

e noudattaa lihantarkastuksesta annettuja ohjeita

e tydskentelee oftaen huomioon tuotantoprosessin
seuraavan tydvaiheen tai tyGpisteen tyon ja
koko valmistustoiminnan

e syorittaa tyotehtdvdt anneftujen ohjeiden mukai-
sesti jo kiyttdd sovittuja tyomenetelmid

e Kkiisittelee ruhoja siten, ettei niissd synny ylimdd-
rdiistd hévikkid tai arvonalennusta.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Tamin tutkinnon osan suorittaja osoittaa osaamisensa toimimalla punaisen li-
han eli nautojen, sian, hevosen, lampaan ja vuohen ante mortem- ja post mor-
tem -tarkastuksessa virallisena avustajana. Valittu eldinlaji, joka tarkastetaan,
merkitdin tutkintotodistukseen.

Tyosuoritus arvioidaan tutkinnon ammattitaitovaatimuksissa esitettyjen arvioin-
nin kohteiden mukaisesti kattavasti ja esitettyjen laadullisten arviointikriteerien
mukaan. Arvioijat seuraavat ja arvioivat tutkinnon suorittajan toimintaa seki
antavat siitd kirjallisen arvion.

Tutkintotilaisuuden kesto mairdytyy siten, ettd kaikkien arviointikohteiden mu-
kainen osaaminen tulee niytetyksi ja arviointikriteerien mukaisesti arvioiduksi.

3.3 Siipikarjan lihan tarkastaminen

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa tydskennelld hygieenisesti.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit
Hygieeninen tydskentely ja mikrobitoiminnan Tutkinnon suorittaja
huomioiminen  noudattaa tydssddn toimijan omavalvontaa ja

eri toimitilojen hygieniamddrdyksid (navetta,
teurastamo, leikkaamo, varasto jo muut tilat)
e huolehtii henkilkohtaisesta hygieniastaan
ja tyympiriston siisteydestd mddrdysten
mukaisesti
e tydskentelee niin, eftd ottaa huomioon mikro-
bitoiminnan ja ristikontaminaation eli ristisaas-
tumisen.

Tutkinnon suorittaja osaa noudattaa tydturvallisuusohieita ja pitdd ylld tyokykyddn.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Tydturvallinen toiminta ja tyokyvyn yllapitiminen | Tutkinnon suorittaja

o tydskentelee elintarviketiloista ja -laitoksista
annetun ja tydturvallisuutta koskevan lainsdd-
ddnndn edellyttamdlld tavalla sekd noudattaa
ohjeita ja sopimuksia

e ilmoittaa tydturvallisuutta koskevista puutteista
tai ongelmista esimiehelleen
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e tydskentelee ergonomisesti oikein ja huolehtii
omasta tyokyvystin

e kiyttid asianmukaisia jo tydssd edellytettyjd
suojavilineitd.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia ante mortem —ta

rkastuksessa.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Elgimen tunnistaminen

Tutkinnon suorittaja
e tunnistaa eldinlajin ja tarvittaessa sukupuolen
tuotantotyypin.

Ante mortem -tarkastus

Tutkinnon suorittaja

e noudattaa eldinten eldvdnd tarkastamisessa
eldinlajikohtaisia EU:n ja kansallisen lainsdddan-
non vaatimuksia

Kiinnittdd alustavassa ante mortem -tarkastuk-
sessa huomiota eldimen hyvinvoinnin puutteisiin
kiinnittdd alustavassa ante mortem -tarkas-
tuksessa huomioita oireileviin zoonooseihin

ja muihin poikkeavuuksiin, jotka vaikuttavat
eldimen kdyttoon elintarvikkeena

toimii poikkeavien eldimien kohdalla ohjeiden
mukaisesti

tekee hyvinvointiseulontatutkimuksen niille eldi-
mille, joille varsinainen ante mortem -tarkastus
on tehty tilalla ja raportoi timdn seulontatutki-
muksen tuloksen tarkastuseldinlddkdrille

arvioi eldimen filan perusteella, noudatetaanko
eldinsuojelu- ja eldinkuljetuslainsdddantod
eldintuotannossa, kulietuksissa sekd purku- ja
lastaustilanteissa ja raporfoi tekemistidn huomi-
oista tarkastuseldinlddkdrille

kirjaa ante mortem -tarkastuksen tuloksia ohjei-
den mukaisesti tiedonhallintadrjestelmiin.

Tutkinnon suorittaja osaa valvoa eldinten hyvinvointia.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Eldinten hyvinvoinnin arviointi

Tutkinnon suorittaja
e qrvioi eldinten kohtelua, teurastamon navet-
tatiloja ja eldinsuojia sekd tainnutusvilineitd

perustuen eldinsuojelulainsidddntdon
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® qrvioi teurastamon tainnutusmenettelyjd perustu-
en siddoksiin eldinten suojelusta lopetuksen
yhteydessd.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia post mortem -tarkastuksessa.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Post mortem —tarkastuksen toteuttaminen

Tutkinnon suorittaja

e tunnistaa epdnormaalit rakenteet ja perustoi-
minnot normaaleista anatomisista rakenteista ja
fysiologisista perustoiminnoista

e tekee lihan post mortem -tarkastuksen eldinla-
jikohtaisia EU:n ja kansallisen lainsddddnnan
vaatimuksia noudattaen

e tekee edelld mainitut toimenpiteet tydympiris-
tonsd edellyttamdlld nopeudella

e erottaa nopeasti epdnormaalin ruhon normag-
lista

e poistaa hyldttdvan ruhon linjalta.

Hygieeninen tydskentely ja tautien levidmisen
estiminen

Tutkinnon suorittaja

e estiid lihantarkastuksessa ristisaastumisen sekd
mahdollisesti tavattavien tautien levidmisen ja
tuntee niiden vaikutukset lihan laatuun

e fyntee merkittdvimmdt zoonoosit ja zoonoosin
aiheuttajat ja osaa tydskennelld ndiden levidmi-
sen estimiseksi.

Teurastetun eldimen anatomisten ja patologisten
muutosten tunnistaminen

Tutkinnon suorittaja

e tunnistaa poikkeavuudet normaalianatomiasta ja
fysiologiasta

e tunnistaa ja nimedd yleisimmdt anatomiset
muutokset ja fysiologiset visuaalisesti ndkyvdt
hiiridtilat ja poikkeamat normaalista

e toimii eldinlddkarin ohjeiden mukaan tunnista-
essaan yleisimpid jo merkittdvimpid eldimilld
tavattavia tautitiloja, kuten yleisinfektion sekd
kasvaimet, ja tuntee niiden vaikutukset ruhon
kokonaislaatuun

o [dydettyddn tarkastuksessa muutoksia toimii
tarkastuseldinlddkrin jo Eviran ohjeistuksen
mukaisesti
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 kuvaa ehdollisesti hyviksytyn ruhon (kuumen-
nus, teollisuus, pakastus) kdsittelyn jatkojalos-
tuksessa ymmdrtden lihaprosessien periaatteet

e pifiid lihantarkastuskirjanpitoa ohjeiden mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja osaa ottaa ja kisitelld ndytteen.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Naytteiden oftaminen ja kdsittely

Tutkinnon suorittaja

e otfaa lihantarkastukseen liittyvid ndytteitd sekd
hygieniatarkkailundytteitd jo kdsittelee ndytteitd
oikein

e oftaa jddmien jo zoonoosien testaukseen
liittyvdt ndytteet oikein, niiden omien valvonta-
ohjelmien edellyttimdlld tavalla

® kirjaa niytteenoton tiedot annettujen ohjeiden
mukaan.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia lihantarkastuksen tydyhteisossi.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Vastuullinen toiminta

Tutkinnon suorittaja

e syunniftelee tydnsd ja tekee omatoimisesti
lihantarkastuksen edellyttimid padtoksid tuntien
vastuunsa ja oman tyonsd merkityksen elintarvi-
keturvallisuuden kannalta sekd lihateollisuuden
kokonaisprosessin osana

e toimii vastuuntuntoisesti, joutuisasti sekd tydryh-
min tai fiimin jdsenend joustavasti

e qgjoittaa tyonsd oikein.

Oman tyon arviointi ja kehittdminen

Tutkinnon suorittaja

® qrvioi omaa tydtidn ja prosessin tuloksia itsendi-
sesti sekd tyoryhman jdsenend

o kykenee kehittamddn omaa toimintaansa ja
tydnsd loadukkuutta saamansa palautteen ja
itsearvioinnin perusteella.

Tutkinnon suorittaja osaa tydskennelld laadukkaasti ja tuloksellisesti.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Laadukas ja tuloksellinen toiminta

Tutkinnon suorittaja

 noudattaa lihantarkastuksesta annettuja ohjeita

e tfydskentelee oftaen huomioon tuotantoprosessin
seuraavan tydvaiheen tai tyGpisteen tyon ja
koko valmistustoiminnan
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e syorittaa tyotehtdvdt anneftujen ohjeiden mukai-
sesti jo kiyttdd sovittuja tyomenetelmid

e Kisittelee ruhoja siten, eftei ndissd synny
ylimdrdistd havikkid tai arvonalennusta.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tamin tutkinnon osan suorittaja osoittaa osaamisensa toimimalla siipikarjan
ante mortem- ja post mortem -tarkastuksen virallisena avustajana. Tutkintoto-
distukseen merkitdin nidyttoympiristo ja linjan toimintatapa seki siipikarjalaji,
joka tarkastetaan.

Tyosuoritus arvioidaan tutkinnon ammattitaitovaatimuksissa esitettyjen arvioin-
nin kohteiden mukaisesti kattavasti ja esitettyjen laadullisten arviointikriteerien
mukaan. Arvioijat seuraavat ja arvioivat tutkinnon suorittajan toimintaa seki
antavat siitd kirjallisen arvion.

Tutkintotilaisuuden kesto médariytyy siten, ettd kaikkien arviointikohteiden mu-
kainen osaaminen tulee niytetyksi ja arviointikriteerien mukaisesti arvioiduksi.
Niyttoon tarvittava aika riippuu linjan nopeudesta.

Tutkintotilaisuudessa tulee kuitenkin aina tarkastaa kokonainen erd tai niin
kattava osuus erdstd, ettd tutkinnon suorittajan kyky arvioida koko lintuerin
terveydentilaa ja kyky ryhtyi tarvittaessa laajempiin tarvittaviin toimenpiteisiin
tulee kattavasti testattua.

3.4 Riistan ja poronlihan tarkastaminen (koskee
luonnonvaraista ja tarhattua riistaa sekd poroa)

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa tarkastaa asiakirjoja ja valvoa mm. jiljitettivyyden toteutumista teuras-
tamoissa ja alkutuotantotiloilla.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Riistaan liittyvien asiakirjojen hallinta Tutkinnon suorittaja

o fekee tarkastuksia toimijoiden tekemistd
ketjuinformaatioyhteenvedoista tai vastaavista
selvityksistd tarhatun riistan ja poron osalta ja
tunnistaa niissd mahdollisesti olevat poikkeamat
kuten
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— zoonoosien esiinfymisen

— lddkityksen ja rokotteet

— eldinlddkdrin tarkastuksessa esiintyneet
poikkeamat

loytdd toisella kotimaisella tai vieraalla kielelld

toimitetuista eldinten tunnistusasiakirjoista jo

ketjuinformaatiolomakkeista nithin merkityt

poikkeamat

tulkitsee alkutuotannon kirjanpitoa tarhattujen

riistaeldinten alkuperdn jo poron ruokintatavan

tai tuotantotavan osalta

esittiid tarkastuseldinlddkarille koulutetun

metsdstdjdn ilmoitukset tai muut riistaeldinten

jdliitettdvyyteen liittyvit asiakirjat

esittiid tarkastuseldinlddkarille tilalla teurastet-

tujen tarhattujen riistoeldinten mukana tulevat

asiakirjat.

Lihantarkastuskirjanpidon tulkinta

Tutkinnon suorittaja

e ohjaa riistaeldinten ruhot merkittviksi oikein
terveys- tai tunnistusmerkeilld oikeiden lei-
maustapojen sekd terveys- ja tunnistusmerkkien
mukaisesti jo valvoo tunnistusmerkkien kdyttod
riistan lihassa.

Tutkinnon suorittaja osaa tydskennelld hygieniasi

iidosten mukaan.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Hygieeninen tyoskentely jo mikrobitoiminnan
huomioiminen

Tutkinnon suorittaja

 noudattaa tydssddn toimijon omavalvontaa ja
eri toimitilojen hygieniamidrdyksid (navetta,
teurastamo, leikkaamo, varasto jo muut tilat)

e huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja
tyGympdriston siisteydestd

e tydoskentelee oftaen huomioon mikrobitoiminnan
ja ristikontaminaation el ristisaastumisen.

Tutkinnon suorittaja osaa noudattaa tydturvallisuusohieita ja pitdd ylld tyokykyddn.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Tydturvallinen toiminta ja tyokyvyn ylldpitaminen

e Tutkinnon suorittaja

o tydskentelee elintarviketiloista ja -laitoksista
annetun ja tydturvallisuutta koskevan lainsd-
ddnndn edellyttdmdlld tavalla sekd noudattaa

ohjeita ja sopimuksia
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e ilmoittaa tydturvallisuutta koskevista puutteista
tai ongelmista esimiehelle eli tarkastuseldinldd-
kirille

e tydskentelee ergonomisesti oikein ja huolehtii
omasta tyokyvystin

e kiyttid asianmukaisia jo tyossd edellytettyjd
suojavdlineitd.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia ante mortem -tar

kastuksessa.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Elgimen tunnistaminen

Tutkinnon suorittaja

e tunnistaa yleiset riistaeldinlajit ja niiden
sukupuolen ja rodun jo mddrittdd tarvittoessa
niiden idn.

Ante mortem -tarkastus

Tutkinnon suorittaja

 noudattaa eldinten eldvnd tarkastamisessa
eldinlajikohtaisia EU:n ja kansallisen lainsdddan-
non vaatimuksia

kiinnittdd alustavassa tarhatun riistan jo poron
ante mortem -tarkastuksessa huomiota eldinten
hyvinvoinnin puutteisiin

kiinnittdd alustavassa tarhatun riistan jo poron
ante mortem -tarkastuksessa huomioita oirei-
leviin zoonooseihin ja muihin poikkeavuuksiin,
jotka vaikuttavat eldimen kdyttoon elintarvik-
keena

ohjaa poikkeavat eldimet erikseen ja tarkemmin
tarkastettavaksi

tarkastaa asiakirjat niiden eldinten osalta, joiden
teurastaminen on aloitettu filalla

arvioi eldimen filan perusteella, noudatetaanko
eldinsuojelu- ja eldinkulietuslainsidddntod
eldintuotannossa, kulietuksissa sekd purku- ja
lastaustilanteissa

kirjaa ante mortem -tarkastuksen tulokset
ohjeiden mukaisesti otfaen huomioon eldvind
tarkastamisen vaiheet jo toimenpiteet epdkohtia
loydettdessd.
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Tutkinnon suorittaja osaa valvoa eldinten hyvinvointia.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Eldinten hyvinvoinnin arviointi

Tutkinnon suorittaja

e qrvioi eldinten kohtelua, teurastamon navet-
tatiloja ja eldinsuojia sekd tainnutusvilineit
perustuen eldinsuojelulainsddddntdon

® qrvioi feurastamon tainnutusprosesseja perus-
tuen sdddaksiin eldinten suojelusta lopetuksen
yhteydessd.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia post mortem -tarkastuksessa.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Post mortem -tarkastuksen toteuttaminen

Tutkinnon suorittaja

e tekee lihan post mortem -tarkastuksen eldinla-
jikohtaisia EU:n ja kansallisen lainsddddnnon
vaatimuksia noudattaen

e soveltaa eldinlajikohtaisesti tarhatun riistan ja
poron farkastuksessa oikein tavallisen punaisen
lihan ja siipikarjanlihan tarkastusohieita

e farkastaa nisdkkdiden lihan soveltoen punaisen
lihan tarkastussdddoksid

e soveltaa eldinlajikohtaisesti luonnonvaraisen
riistan tarkastuksessa oikein tavallisen punaisen
lihan ja siipikarjanlihan tarkastusohigita

e tunnistaa metsdstyksestd aiheutuneet poikkea-
mat muista muutoksista

e iinnittdd huomiota esim. lihaskudoksen ja elinfen
vidriin, koostumukseen ja hajuun sekd kaasun
muodostukseen ruoansulatusjdrjestelmdssd.

Hygieeninen tydskentely ja tautien levidmisen
estiminen

Tutkinnon suorittaja

e estiid lihantarkastuksessa ristisaastumisen sekd
mahdollisesti tavattavien tautien levidmisen ja
tuntee niiden vaikutukset lihan laatuun

e fyntee riistaeldinten merkittGvimmdt zoonoosit
ja zoonoosin aiheuttajat ja osaa tydskennelld
ndiden levidmisen estdmiseksi.
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Teurastetun eldimen anatomisten ja patologisten
muutosten tunnistaminen

Tutkinnon suorittaja

e tunnistaa anatomiset muutokset ja fysiologiset
visuaalisesti ndkyvit hiridfilat jo poikkeamat nor-
maalista ja tuntee niiden vaikutuksen riistaeldimen
ruhon kokonaislaatuun ja osaa arvioida niiden
merkitystd lihantarkastuspdtoksen kannalta

e tunnistaa yleisimpid jo merkittdvimpid riistoeldi-
milld tavattavia tautitiloja, kuten kasvaimet,
niveltulehdukset, loiset, vanhat murtumat,
kuihtuminen ja keuhkotulehdus, ja tuntee niiden
ja esim. ampumaidlkien vaikutukset ruhon
kokonaislaatuun sekd osaa arvioida niiden
merkityksen lihantarkastuspddtoksen kannalta

e [oydettyddn tarkastuksessa muutoksia esittdd
ruhon jo kaikki sen osat erikseen tarkastetto-
vaksi ja esittdd luonnonvaraisen riistan ruhot ja
ruhojen osat erikseen tarkastettavaksi

e kuvaa ehdollisesti hyviksytyn ruhon (kuumen-
nus, teollisuus, pakastus) kdsittelyn jatkojalos-
tuksessa ymmirtden lihaprosessien pericatteet

e pitiid lihantarkastuskirjanpitoa ohjeiden mukai-
sesti.

Tutkinnon suorittaja osaa ottaa ja kdsitelld néytteen.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Trikiinindytteenotto ja kdsittely

Tutkinnon suorittaja

e tunnistaa ne riistaeldimet, joista trikiinindyte
fulee ottaa

e ottaa trikiinindytteen teurasruhosta ja mdd-
rittid vaihtoehtoisia paikkoja ndytteenottoon
riistaeldimilld

e kisittelee ndytettd ohjeiden mukaan oikein.

Muiden niytteiden oftaminen ja kdsittely

Tutkinnon suorittaja

e otftaa muita lihantarkastukseen liittyvid nytteitd
sekd hygieniatarkkailundytteitd ja kdsittelee
ndytteitd oikein

e otftaa jidmien jo zoonoosien testaukseen
liittyvit ndytteet oikein, zoonoosien valvontaoh-
ielmien edellyttamilld tavalla riistaeldimistd

e irjaa ndytteenoton tiedot annettujen ohjeiden
mukaan.
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Tutkinnon suorittaja osaa toimia lihantarkastuksen tydyhteisossd.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Vastuullinen toiminta

Tutkinnon suorittaja

e suunnittelee tydnsd ja tekee omatoimisesti
lihantarkastuksen edellyttdmid pddtoksid tuntien
vastuunsa jo oman tyonsd merkityksen elintarvi-
keturvallisuuden kannalta sekd lihateollisuuden
kokonaisprosessin osana

e toimii vastuuntuntoisesti, joutuisasti sekd tydryh-
mdn tai tiimin jdsenend joustavasti

® qjoiftaa tydns oikein.

Oman tydn arviointi ja kehittdminen

Tutkinnon suorittaja

 qrvioi omaa tydtddn ja prosessin tuloksia itsendi-
sesti sekd tyoryhmin jdsenend

® kykenee kehittimddn omaa toimintaansa ja
tyonsd laadukkuutta saomansa palautteen ja
itsearvioinnin perusteella.

Tutkinnon suorittaja osaa tydskennelli laadukkaasti ja tuloksellisesti.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Laadukas ja tuloksellinen toiminta

Tutkinnon suorittaja

¢ noudattaa lihantarkastuksesta annettuja ohjeita

e tydskentelee niin, eftd ottaa huomioon tuotan-
foprosessin seuraavan tydvaiheen tai tydpisteen
tyon ja koko valmistustoiminnan

e syorittaa tyotehtdvdt anneftujen ohjeiden mukai-
sesti ja kdyttdd sovittuja tyomenetelmid

e Kisittelee ruhoja siten, eftei niissd synny ylimdd-
rdistd hdvikkid tai arvonalennusta.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tamin tutkinnon osan suorittaja osoittaa osaamisensa toimimalla virallisena
avustajana joko riistan, tarhatun riistan tai poron lihan tarkastuksessa. Riistan,
tarhatun riistan ja poron osalta toimitaan post mortem -tarkastuksessa sekid po-
ron ja tarhatun riistan osalta ante mortem -tarkastuksessa. Valittu eldinlaji, joka
tarkastetaan, merkitiin tutkintotodistukseen.

Tyosuoritus arvioidaan tutkinnon ammattitaitovaatimuksissa esitettyjen arvioin-
nin kohteiden mukaisesti kattavasti ja esitettyjen laadullisten arviointikriteerien
mukaan. Arvioijat seuraavat ja arvioivat tutkinnon suorittajan toimintaa seki

antavat siitd kirjallisen arvion.
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Tutkintotilaisuuden kesto madariytyy siten, ettd kaikkien arviointikohteiden mu-
kainen osaaminen tulee niytetyksi ja arviointikriteerien mukaisesti arvioiduksi.
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LITE
Lihantarkastuksen ammattitutkinnon suorittaneen
henkilén ty6n ja toimintaympdriston kuvaus

Lihantarkastuksen ammattitutkinnon suorittanut henkil® voi tydskennelli viral-
lisena avustajana lihantarkastuksessa. Teurastamoissa ja pienteurastamoissa li-
hantarkastusta tekevit viralliset avustajat ovat valtion tai kunnan palveluksessa.
Heiddn ldhin esimiehensd on tarkastuseldinldadkiri, joka vastaa lihantarkastuk-
sesta. Siipikarjateurastamoissa lihantarkastusta tekevit yrityksen tyontekijit. Li-
hantarkastustehtivien osalta nimai yrityksen tyontekijit toimivat tarkastuseldin-
ladkidrin valvonnassa.

Virallisen avustajan ja lihantarkastustehtivii tekevin henkilon tulee tuntea ylei-
set merkittivit muutokset teuraseliinten lihassa niin hyvin, ettd hin pystyy
tekemiin hylkddmiseen ohjaukset oikein.

Linjamuotoisissa teurastamoissa virallisten avustajien ja lihantarkastustyoti te-
kevien tulee olla tyossddn nopeita ja pystyd tyoskentelemidin linjavauhdin kir-
simittd. Tillaisissa olosuhteissa vaaditaan kykyi ja taitoa nopeiden pditosten
tekemiseen. Virallisten avustajien ja lihantarkastustehtivii tekevien henkilodiden
tulee pitdd huolta myos tyokyvystidn ja jaksamisestaan.

Lihantarkastustehtivissi toimivan henkilon tulee tuntea lainsdidintd ja vas-
tuunsa lihan turvallisuudesta. TyOssd vaaditaan my0os joustavuutta seki asiakas-
palvelunikokulman ymmartidmisti toimittaessa yrityksen tuotantoketjun kanssa
liheisessd yhteistydssi.
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