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1. Elintarvikealan perustutkinnon opetussuunnitelman
muodostuminen

Elintarvikealan perustutkinnon opetussuunnitelma muodostuu neljasta osasta:

Tutkinnon perusteet, jossa on maarataan tutkintonimikkeet, tutkinnon muodostuminen, tutkintoon sisaltyvat
tutkinnon osat seka tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset tai osaamistavoitteet ja osaamisen arviointi.

Oulun seudun ammattiopiston (OSAQO) opetussuunnitelman yhteinen osa, jossa maaritellaan Oulun seu-
dun ammattiopiston kaikille perustutkinnoille yhteiset periaatteet ja menettelytavat sekd kuvataan Oulun seudun
koulutuskuntayhtyman keskeiset arvot. Yhteisessa osassa maaritelladn myos koulutuksen toteuttaminen yhteis-
tydssa muiden koulutuksen jarjestdjien ja tydelaman kanssa.

Opetussuunnitelman tutkintokohtainen osa (tdma asiakirja), jossa maaratédan tutkinnon muodostuminen pa-
kollisista ja valinnaisista tutkinnon osista ja yhteisisté tutkinnon osista. Lisaksi maarataan oppimisymparistot ja
opetusmenetelmat, joiden avulla opiskelija voi saavuttaa tutkinnon ammattitaitovaatimukset ja tavoitteet seka
suunnitelman tutkinnon osien arvioinnista ja arviointimenetelmisté, vapaasti valittavien tutkinnon osien tarjonta
seka tutkinnon osat, niilden ammattitaitovaatimukset ja arvioinnin kohteet siltd osin kuin niité ei ole tutkinnon pe-
rusteissa maaritelty. Tutkintokohtaisessa osassa kuvataan koulutuksen jarjestajan tarjoamat opinnot muista tut-
kinnoista seka opiskelijan mahdollisuudet tydelamalahtdiseen osaamisperusteiseen opiskeluun. Siina paate-
taan ammatillisten toteutus- ja arviointisuunnitelmat, jotka siséltavat ammattiosaamisen naytot ja muun osaami-
sen arvioinnin.

Yhteiset tutkinnon osat, jossa on esitetty kaikille tutkinnoille yhteiset tutkinnon osat ja niiden tavoitteet, arvi-
ointikriteerit seka toteutus- ja arviointisuunnitelmat.



1.1 Tutkinnon muodostuminen pakollisista ja valinnaisista tutkinnon
osista

Oulun seudun ammattiopistossa Elintarvikealan perustutkinnon, 180 osp, Elintarviketeknologian, Leipomoalan

ja Liha-alan osaamisaloilla tarjotaan seuraavat tutkinnon osat:

Tutkinnon osiin sisaltyy osaamisen hankkimista tydssaoppimisen kautta vahintaan 40 osp ja yrittajyysosaami-
sen hankkimista vahintaan 8 osp seka opinto-ohjausta.

Elintarviketeknologian osaa-
misala, elintarvikkeiden val-
mistaja

Leipomoalan osaamisala, lei-
puri-kondiittori

Liha-alan osaamisala, liha-
tuotteiden valmistaja

Ammatilliset tutkinnon osat

Pakolliset 105 osp

2.1.1 Elintarviketuotannossa
toiminen 30 osp

2.1.1 Elintarviketuotannossa toi-
minen 30 osp

2.1.1 Elintarviketuotannossa
toiminen 30 osp

2.1.2 Elintarvikeprosessien oh-
jaus ja kaynnissapito 30 osp

2.1.2 Elintarvikeprosessien oh-
jaus ja kaynnissapito 30 osp

2.1.2 Elintarvikeprosessien
ohjaus ja kaynnissapito 30
osp

2.1.3 Elintarvikkeiden valmis-
tus 45 osp

2.1.3 Elintarvikkeiden valmistus
45 osp

2.1.3 Elintarvikkeiden valmis-
tus 45 osp

\Valinnaiset tutkinnon osat 30 osp

2.2.1 Elintarvikkeiden myyma-
latoiminnot 15 osp

2.2.1 Elintarvikkeiden myymala-
toiminnot 15 osp

2.2.1 Elintarvikkeiden myy-
malatoiminnot 15 osp

2.2.2 Erikoistuotteiden valmis-
tus pientuotannossa 15 osp

2.2.2 Erikoistuotteiden valmistus
pientuotannossa 15 osp

2.2.2 Erikoistuotteiden val-
mistus pientuotannossa 15
osp

2.2.3 Erikoistuotteiden valmis-
tus prosessituotannossa 15

2.2.3 Erikoistuotteiden valmistus
prosessituotannossa 15 osp

2.2.3 Erikoistuotteiden val-
mistus prosessituotannossa

osp 15 osp
2.2.4 Pakkaustoiminnot 15 osp | 2.2.4 Pakkaustoiminnot 15 osp 2.2.4 Pakkaustoiminnot 15
osp

2.2.5 Varastointi- ja lahettamo-
toiminnot 15 osp

2.2.5 Varastointi- ja lahettamo-
toiminnot 15 osp

2.2.5 Varastointi- ja lahetta-
motoiminnot 15 osp

2.2.6 Elintarvikkeiden valmista-
jana kansainvalisessa ympa-
ristdssa 15 osp

2.2.6 Elintarvikkeiden valmista-
jana kansainvalisessa ymparis-
tdssa 15 osp

2.2.6 Elintarvikkeiden valmis-
tajana kansainvéalisessa ym-
paristdssa 15 osp

2.2.7 Yrittajyys elintarvikealalla
15 osp

2.2.7 Yrittajyys elintarvikealalla
15 osp

2.2.7 Yrittajyys elintarvike-
alalla 15 osp

2.2.8 Yritystoiminnan suunnittelu

2.2.9 Tutkinnon osa ammatillisesta perustutkinnosta, 15 osp

2.2.10 Tutkinnon osa ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta, 15 osp

2.2.11 Tutkinnon osa ammattikorkeakouluopinnoista, 15 osp

2.2.12 Tyb6paikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp

2.2.13 Yrityksessé toimiminen, 15 osp

2.2.14 Huippuosaajana toimiminen, 15 osp

2.2.15 Paikallisesti tarjottavat elintarvikealan tutkinnon osat, 15 osp

2.2.16 Tutkinnon osa vapaasti valittavista tutkinnon osista, 0-15 ops

Yhteiset tutkinnon osat, 35 osp

Pakolliset Valinnaiset

3.1 Viestinta- ja vuorovaikutusosaaminen, 11 osp 8 osp 3 osp
3.1.1 Aidinkieli 5 0-3
3.1.2 Toinen kotimainen Kieli 1 0-3
3.1.3 Vieraat kielet 2 0-3
3.2 Matemaattis-luonnontieteellinen osaaminen, 9 osp | 6 osp 3 osp
3.2.1 Matematiikka 3 0-3
3.2.2 Fysiikka ja kemia 2 0-3
3.2.3 Tieto- ja viestintatekniikka ja sen hyddyntdminen 1 0-3
3.3 Yhteiskunnassa ja tydelamassa tarvittava osaami-

nen, 8 osp 5 osp 3 osp
3.3.1 Yhteiskuntataidot 1 0-3
3.3.2 Tybelaméataidot 1 0-3
3.3.3 Yrittajyys ja yritystoiminta 1 0-3




3.3.4 Tybkyvyn yllapitdminen, liikunta ja terveystieto 2 0-3
3.4 Sosiaalinen ja kulttuurinen osaaminen, 7 osp 7 osp
3.4.1 Kulttuurien tuntemus 0-3
3.4.2 Taide ja kulttuuri 0-3
3.4.3 Etiikka 0-3
3.4.4 Psykologia 0-3
3.4.5 Ympaéristbosaaminen 0-3
3.4.6 Jokin kohdista 3.1.1-3.3.4 0-3
19 osp 16 osp

4. Vapaasti valittavat tutkinnon osat, 10 osp

4.1 Ammatillisia tutkinnon osia
4.2 Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuvia tutkinnon osia

4.3 Yhteisten tutkinnon osien osa-alueita tai lukio-opintoja

4.4 Jatko-opintovalmiuksia tai ammatillista kehittymista tukevia opintoja
4.5 Tyokokemuksen kautta hankittuun osaamiseen perustuvia yksil6llisia tutkinnon osia

1.2 Opintojen

eteneminen ja ajoitus

1. opiskeluvuosi

Elintarviketuotan-
nossa toimiminen

13 osp

YVA

yht. opintoja
ytopak. 5 osp
ytoval 4,5 osp
Vapaasti valittavat
tutkinnon osa 2,5
osp

Edelliset yhteensa n. 60 osp

Elintarviketuotan-
nossa toimiminen
10 osp

Elintarvikeproses-
sien ohjaus ja kayn-
nisséapito 3 osp

YVA

Yht. opintoja
ytopak 5 osp
ytoval 4,5 osp
Vapaasti valit-
tavat tutkin-
non osa 2,5
osp

Elintarviketuotan-
nossa toimiminen 7
osp (topp 4 vk =4
osp)
Elintarvikeproses-

sien ohjaus ja kayn-
nissapito. 3 osp

2. opiskeluvuosi

Elintarvikeproses-
sien ohjaus ja kayn-
nissapito 12 osp

Elintarvikeproses-
sien ohjaus ja kayn-
nissapito 12 osp
(topp 12 osp)

YVA

ytopak 2,5 osp
Ytoval4,5 osp
Vapaasti valitta-
vat opinnot 5
osp

Edelliset yhteensé n. 60 osp

Elintarvikkeiden val-
mistus 12 osp

YVA
Ytopak 6,5 osp
ytoval 2,5 osp

Valinnaiset tut-
kinnon osat 3 osp

3. opiskeluvuosi

YVA
Valinnaiset
tutkinnon
osat 12 osp

Elintarvikkeiden val-
mistus 12 osp

Elintarvikkeiden val-
mistus 12 osp

Elintarvikkeiden val-
mistus 2 osp
Valinnaiset tutkin-
non osat 10 osp
(topp 12 osp)

Elintarvikkeiden val-
mistus 7 osp (topp)
Valinnaiset tutkin-
non osat 5 osp

(topp)

Edelliset yhteensa n. 60 osp
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1.3 Opintojen jarjestaminen

Tutkinnon suorittaminen osina ja tutkinnon tdydentaminen

Koko tutkinnon suorittaminen on tutkintoon johtavassa koulutuksessa ensisijainen tavoite. Tutkinnon suorittami-
sesta osina ja opintojen tarjonta ja valinta OSAQO:n yksikdiden ja muiden koulutuksen jarjestdjien seka tydela-
man kanssa on kerrottu opetussuunnitelman yhteisessa osassa.

Mahdollisuus suorittaa useampi kuin yksi tutkinto

Ammattiopistossa opiskeleva voi sisallyttaa tutkintoonsa lukio-opintoja (Ammattilukio). Oulun seudun ammat-
tiopiston yksikot tarjoavat lukio-opintoja, joilla voidaan taydentaa perustutkintoa ja / tai suorittaa ylioppilastutkin-
non yhdessa ammatillisen tutkinnon (= kaksoistutkinto) kanssa taikka suorittaa kolmoistutkinnon (= ammatilli-
nen perustutkinto, ylioppilastutkinto ja lukion oppimé&ara).

Tutkinnon osan osaamisjaksosuunnitelma
Pedagogisen toiminnan lahtdkohtana on opiskelijan osaamisen hankkiminen ja osaamisen laadunvarmistus.

Jokaisesta tutkinnon osasta laaditaan osaamisjaksosuunnitelma, jossa méaaritetddn mm. keskeiset sisallot, to-
teutustavat/opiskelu- ja ohjausmenetelmat, oppimateriaali ja arviointi. Oppimisen ja opetuksen suunnittelussa
tulee ottaa opettamisen ja arvioinnin lahtokohdaksi ja padmaéraksi oppijan osaaminen ja sen saavuttamisen
tukeminen.

Oppimisen ja opetuksen suunnittelussa otetaan huomioon opiskelijoilla oleva osaaminen. Yksittédisen opiskeli-
jan henkilokohtainen opiskelupolku kuvataan hdnen HOPS:aan.

Joustavat opintopolut

Joustavan opintopolun mahdollistaa opiskelijan henkilokohtainen opiskelusuunnitelma (HOPS / HOJKS), valin-
naisuus, osaamisen huomioiminen opintopoluissa esim. lukiossa opintoja suorittaneen, lukio-opinnot suoritta-
neen opiskelijan valmistuminen nopeammin sek& osaamisen huomioiminen tydkokemuksen perusteella. Osaa-
misen hankkiminen eri tavoin esim. tydssdoppimalla tai Iahiopetuksessa.

Tyoelamalaheisyys

Asiakastoiden, maksullisen palvelutoiminnan ja yritysten kanssa tehtavien erilaisten projektitdiden kautta opis-
kelijat paasevat toteuttamaan esim. asiakaspalvelua, juhlatilauksia, tuotekehitysta ja yrittajyyteen liittyvia tutkin-
non osia. Opiskelijat ja opettajat tutustuvat alan yrityksiin yritysvierailujen kautta ja opiskelijat tekevat esityksia
alueen tyonantajista. Opiskelijat osallistuvat erilaisille ammatillisille kursseille esim. raaka-aine- ja laitevalmista-
jien ja paikallisten yritysten yhteiset kurssit. Tydelaman edustajia kutsutaan koululle esittelemaan erilaisia
tybammatteja ja — vaatimuksia. Tydelamatiimin toiminnassa tydelaméan edustajia otetaan mukaan opetuksen
kehittdmiseen. Tydssaoppimisen ohjauksessa ollaan aktiivisesti tekemisissa yritysten kanssa.

TyO6ssaoppiminen ja ammattiosaamisen naytot
Kaikkiin tutkintoihin sisaltyy osaamisen hankkimista tydssaoppimisen kautta vahintdan 40 osp. Ammattiosaami-

sen naytot jarjestetaan ensisijaisesti tydpaikoilla tydssaoppimisen yhteydessa tutkinnon osan toteutus- ja arvioin
tisuunnitelman mukaisesti. Tydssaoppimisen voi suorittaa myos ulkomailla.

Tydssaoppiminen on osa ammatillista koulutusta. Se on koulutuksen jarjestamismuoto, jossa

osa tutkinnon tavoitteista opitaan tydpaikalla ty6ta tehden. Tyossaoppiminen on aidossa tydympéaristossa ta-
pahtuvaa tavoitteellista, ohjattua ja arvioitua opiskelua. Tydssaoppimisjaksojen tulee olla ammatinhallinnan
kannalta riittavan pitkid ja monipuolisia. Vain poikkeustapauksessa opiskelija voi suorittaa tydsséaoppimisen op-
pilaitoksen harjoitusyrityksessa tai vastaavin jarjestelyin. Osaamista voidaan hankkia tydssdoppimisen kautta
jokaisessa opiskeltavassa tutkinnon osassa henkil6kohtaisen opiskelusuunnitelman mukaisesti.

Opinto-ohjaus

Opiskelijalla on oikeus saada opinto-ohjausta. Oulun seudun ammattiopiston perustutkintoihin siséltyy luokka- ja
ryhméamuotoista opinto-ohjausta. Opinto-ohjausta annetaan jokaiselle opiskelijalle opinto-ohjauksen opintojaksot
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— suunnitelman mukaisesti seka sen lisaksi tarpeellinen maaré ohjausta henkildkohtaisen opiskelusuunnitelman
mukaisesti.

Erityisopetus

Oulun seudun ammattiopistossa jarjestetddn opetus erityisopetuksena silloin, kun opiskelija tarvitsee erityista

tukea opiskeluunsa. Ammatillisen peruskoulutuksen tavoitteena on taata kaikille opiskelijoille sopiva, esteetdn ja
helposti saavutettava oppimisymparisto.

Opetussuunnitelman yhteisessa osassa kuvataan erityisopetuksen jarjestamisen periaatteet, ja erityisopetuksen
jarjestamisté koskevassa suunnitelmassa kuvataan toiminnan jarjestaminen kaytdnndssa. Suunnitelmaa tayden-
netddn yksikkokohtaisilla erityisopetuksen toteutussuunnitelmilla. (opetussuunnitelman yhteinen osa ja liite)



2. Ammatilliset tutkinnon osat, toteutus- ja arviointisuunnitelmat

Mikali arviointikriteereista puuttuu kriteeri T1 tasolta tai T1 ja H2 tasoilta, niin kyseista arvioinnin kohdetta ei silloin arvioida, mutta jos arviointikriteeri puuttuu

tasolta H2 tai K3 arviointi tehdaan alemman tason kriteerin mukaan.

2.1 Pakolliset tutkinnon osat

2.1.1 Elintarviketuotannossa toimiminen, 30 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.1.1 Elintarviketuotannossa toimiminen

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu elintar-

vikealan tutkinnon perusteissa sivulla 4.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa)

Arviointi

Ajoitus

Jaksotus Toteutustapa

Elintarvike- | Perustiedot ja -taidot opiskellaan oppilaitoksen luokkatiloissa, lei- Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa
tuotannossa | pomo-konditoriassa, lihanjalostustiloissa ja elintarviketeknologian Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin toteutetaan 1.
toimiminen, | tydsalissa seka tydssaoppimisjaksolla. hankitun osaamisen perusteella. lukuvuonna

30 osp si- Elintarvikealaan perehdytéén vierailemalla alan yrityksissé ja teke-

saltden malla erilaisia tehtavia ja projektitoita. Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa- Tybdssaoppimi-
tydssaoppi- naan): nen sijoittuu 1.
mista 4 osp | Opitaan mm.: Oppimisen edistymistd seurataan, opiskelijaa haasta- ja ammattiosaa-

- noudattamalla tydaikoja ja toimintaohjeita

- perehtymalla elintarvikealaa ja - tuotantoa kasittelevaan kirjalli-
suuteen, julkaisuihin ja internet sivustoihin.

- perehtymalla elintarvikealan keskeisiin toimijoihin ja yrityksiin val-
takunnan tasolla ja paikallisesti.

- tunnistamalla ja valitsemalla virheettdméat raaka-aineet elintarvik-
keiden valmistuksessa.

- mittaamalla kaytettavat valmistusaineet.

- kayttamalla valmistusohjetta ja muuntamaan erakokoa.

- kayttamalla valmistukseen ja pakkaamiseen tarvittavia koneita ja
laitteita.

- valmistamalla erilaisista raaka-aineista elintarvikkeita, kuten kas-
vis-, liha-, kala, vilja- ja maitotuotteita.

- pakkaamalla tuotteet ja tekemalla pakkausmerkinnat lainséédéan-
nén mukaisesti.

- perehtymalla erilaisten raaka-aineiden ja tuotteiden sailytys-, kyp-
sennys- ja jaadhdytyslampétiloihin ja -olosuhteisiin

- tekemall aistinvaraista arviointia.

tellaan, pidetaan kirjallisia kokeita ja yksil6- ja ryhma-
testejd, tyokokeita ja hanelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkinnon
osan ajan.

Osaamisen arviointi:

ammattiosaamisen naytolla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Tyon perustana olevaa tiedonhallintaa voidaan tarvitta-
essa taydentdd muulla osaamisen arvioinnilla (tehta-
vat, tydkokeet, projektity6t, haastattelut) silté osin kuin
arviointikohteita ei ammattiosaamisen naytéssa voida
arvioida.

misen naytto ja
arviointi tehdaan
1. lukuvuotena.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.




- tydskentelemalla tydturvallisuutta noudattaen.

- perehtymalla elintarvikelainsdadantéon

- perehtymalla mikrobeihin ja mikrobitoimintaan eri elintarvikeryh-
missa.

- perehtymalla mikrobeihin liittyviin riskeihin kuten ruokamyrkytyk-
siin ja elintarvikkeiden pilaantumisilmidihin.

- perehtymalld omavalvontaan.

- ottamalla mikrobin&ytteita kasista, tyotiloista ja elintarvikkeista
seka analysoimalla niita.

- maarittamalla elintarvikkeiden sailyvyysaikoja ja hygieenista laa-
tua.

- perehtymalla mikrobien hyotykayttoon ja valmistamalla elintarvik-
keita mikrobien avulla, kuten esim. hapankaali, jogurtti, juusto jne.

- suorittamalla hygieniapassin.

- perehtymalla elintarvikkeiden ravitsemuksellisiin ominaisuuksiin

- laskemalla elintarvikkeiden ravintoarvoja.

- perehtymalla elintarvikkeiden koostumukseen ja veden, hiilihyd-
raattien, rasvojen, proteiinien, kivennaisaineiden seka vitamiinien
fysikaaliskemiallisiin ominaisuuksiin, reaktioihin ja muutoksiin elin-
tarvikeprosesseissa.

- tekemalla laboratorioharjoituksia ja mittauksia elintarvikkeista
(pH-, vesi- ja suolapitoisuudet, omavalvontatutkimukset).

Naytén arviointiin osallistuu opiskelija, tydpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tydpaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Hygieniapassi on suoritettava ennen tyossaoppimisjaksoa.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytdn arvosanasta ja tarvittaessa
muusta osaamisen arvioinnista.
Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.




2.1.2 Elintarvikeprosessien ohjaus ja k&ynnissépito, 30 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.1.2 Elintarvikeprosessien ohjaus ja kdynnissapito

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu Elintar-

vikealan perustutkinnon tutkinnon perusteissa sivulla 8.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa

Elintarvi- Perustiedot ja -taidot opiskellaan luokka- ja tydsaliopiskeluna seka Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa
keproses- tyosséaoppimalla elintarvikealan yrityksissé. Tyopaikoilla opitaan Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin toteutetaan 1. ja
sien ohjaus | oman osaamisalan mukaisten elintarvikeprosessien ohjaus ja laite- | hankitun osaamisen perusteella. 2. lukuvuotena.
ja kdynnis- | tuntemus.

sapito, 30 Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa- Tybssaoppimi-
osp sisal- Opitaan mm.: naan): nen sijoittuu 2.
tden ty0ssa- | - noudattamalla tytaikoja ja sopimalla tarvittaessa poikkeamista. oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa haasta- lukuvuodelle,
oppimista - huolehtimalla henkilokohtaisesta hygieniasta ja pukeutumalla tellaan, pidetaan kirjallisia kokeita ja yksilo- ja ryhma- ammattiosaami-
12 osp tyokohteen vaatimusten mukaisesti. testejd, tyokokeita ja hanelle annetaan palautetta sen naytto ja ar-

noudattamalla tuotteiden valmistuksessa omavalvontaa ja hy-
gieniamaarayksia.

toimimalla kriittisissé valvontapisteissa HACCP:n (Hazard Ana-
lysis Critical Control Point -vaara-analyysi, kriittiset ohjauspis-
teet) mukaisesti.

perehtymalla tydpisteen omavalvontasuunnitelmaan.
perehtymalld laadunvalvontaan ja laatujarjestelmiin
perehtymalla elintarvikeprosesseihin.

ohjaamalla ja saatamalla elintarvikkeiden valmistusprosesseja
joko manuaalisesti tai tietojarjestelman avulla.

kayttamalla tyossaan tarvittavaa tietotekniikkaa

perehtymalla elintarvikkeiden valmistuksessa kaytettavien ko-
neiden ja laitteiden rakenne- ja turvamaarayksiin.

kayttamalla elintarvikkeiden valmistuksessa tarvittavia laitteita
kuten esikasittelylaitteita, massanvalmistuslaitteita, kypsennys-
/kuumennuslaitteita, elintarvikkeiden jadhdytys- ja pakastuslait-
teita, vaakoja, pakkaus- ja etiketdintikoneita seké pesukoneita.
seuraamalla tuotteiden valmistukseen kuuluvien koneiden ja lait-
teiden kayttokuntoa aistinvaraisesti, huolehtimalla niiden paivit-
taisesta kayttbkunnosta ja puhtaanapidosta ja ilmoittamalla poik-
keamista.

perehtymalla elintarvikealan tydturvallisuusohjeisiin ja - mééra-
yksiin, ammattitauteihin ja ergonomisiin tyétapoihin.
hankkimalla tyéturvallisuuskortin mukainen osaaminen.

suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkinnon
osan ajan.

Osaamisen arviointi

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan muulla osaamisen
arvioinnilla (tehtavat, kokeet, projektityot, haastattelut)
siltd osin kuin ammattiosaamisen naytéssa ei voida ar-
vioida.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tydpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tybpaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

viointi tehdaan
2. lukuvuotena
tybssaoppimis-
jaksolla.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.
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- perehtymalla toimintaan ensiapua vaativissa tilanteissa (EA-1
vaatimusten mukaisesti)

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Ennen tydssaoppimisjaksoa tulee suorittaa hygieniapassi.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytén arvosanasta ja tarvittaessa
muusta osaamisen arvioinnista.
Arvosanasta paéttda tutkinnon osaa opettanut opettajalt.

11




2.1.3 Elintarvikkeiden valmistus, 45 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.2.1 Elintarvikkeiden valmistus

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu elintar-

vikealan opetussuunnitelman perusteissa sivulla 11.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus | Toteutustapa

Elintarvik- | Perustiedot ja -taidot opiskellaan oppilaitoksen tydsali- ja luokkati- Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa
keiden loissa. Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin toteutetaan 2. ja
valmistus, | Tydsséoppimisjaksolla opitaan jonkin tuoteryhman teollinen valmis- hankitun osaamisen perusteella. 3. lukuvuotena.
45 osp si- | tusprosessi.

séltaen Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa- | Tyéssaoppimi-
tydssaop- | Opitaan: naan): nen toteutetaan
pimista 9 Elintarviketeknologian osaamisalalla oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa haasta- 3. lukuvuotena.
osp. - perehtymalla eri elintarvikkeiden valmistusprosesseihin. tellaan, pidetaan kirjallisia kokeita ja yksilo- ja ryhma-

- perehtymalla sailontdmenetelmiin.

- valmistamalla marja- hedelma- kasvis-, kala- ja lihavalmisteita,
maitovalmisteita, juomia ja makeisia.

- valmistamalla puoli- ja tayssailykkeitéd ja kuivattuja tuotteita.

- valmistamalla valmisruokia kuten salaatteja, salaatinkastikkeita,
laatikkoruokia, pitsoja, pastaruokia, veriruokia ja mikroaterioita

Leipomoalan osaamisalalla:

- valmistamalla erilaisia ruokaleipid, kahvileipid, kuten pullia, pitkoja
ja kransseja, wienereita ja perusvoitaikina-leivonnaisia, croissan-
teja, pikkuleipid, piirakoita, muffinseja, tuulihattuja, taytekakkuja ja
leivoksia, uppopaistoleivonnaisia, suolaisia leivonnaisia, voileipa-
kakkuja.

- perehtymalla myllyn toimintaan ja myllyn tuotteisiin.

- perehtymalla taikinan sitkoon.

- perehtymalla suora-, kylma - ja pakasteleivontamenetelmiin.

Liha-alan osaamisalalla:

- toimimalla lihanleikkauksessa, raakalihavalmisteiden, keittomak-
karoiden, kestomakkaroiden, kokolihatuotteiden, erikoislihatuottei-
den ja liharuokavalmisteiden valmistuksessa.

- valmistamalla erilaisia makkaroita, tayslihatuotteita ja leikkaa-
malla liha lajitelmiksi.

Kaikilla osaamisaloilla:

testejd, tyokokeita ja hanelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkinnon
osan ajan.

Osaamisen arviointi

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan muulla osaamisen
arvioinnilla (tehtavat, kokeet, projektityot, haastattelut)
siltd osin kuin ammattiosaamisen naytéssa ei voida ar-
vioida (esim. erityisruokavaliotuotteiden valmistusta,
tietotekniikan kayttoa tai tuotekehityksen periaatteita).

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tydpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tyopaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

Ammattiosaami-
sen naytto ja ar-
viointi tehdaan
3. lukuvuotena
tybssaoppimis-
jaksolla.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilbkohtainen
opiskelusuunni-
telma.

12




- valmistamalla tavallisimpia erityisruokavaliotuotteita ja erityiselin-
tarvikkeita.

- kayttamalla valmistusohjetta ja muuntamalla erékokoa.

- suunnittelemalla elintarvikkeen valmistusta.

- noudattamalla hygieniaohjeita ja toteuttamalla tuotteen vaatimia
omavalvontatoimenpiteita.

- noudattamalla tydaikoja ja toimimalla sdaddsten ja pelisdantdjen
mukaan itsendisesti ja ryhmassa.

- tyoskentelemalld taloudellisesti valttden havikkia.

- arvioimalla omaa tyésuoritustaan ja sen merkitysta elintarvikkeen
valmistusketjussa.

- valitsemalla ja kayttamalla raaka-aineita ja elintarvikeparanteita
niiden laadun heikentymatta.

- perehtymalla aistinvaraisiin arviointimenetelmiin.

- arvioimalla aistinvaraisesti raaka-aineiden ja tuotteiden laatua ja
erottamalla virheelliset tuotteet.

- valitsemalla ja kayttamalla oikeita tydvalineita, laitteita ja koneita
tuotteiden valmistuksessa ja pakkaamisessa.

- pakkaamalla tuotteet vakuumiin ja suojakaasuun.

- tekemalla tarvittavat pakkausmerkinnat.

- kayttamalla tydssaén tarvittavaa tietotekniikkaa.

- tekemalla tarvittavia laskutoimituksia.

- perehtymalla elintarvikkeiden tuotekehitykseen.

- tydskentelemalla ergonomisesti tydymparisténsa tyéturvallisuus-
ohjeiden mukaisesti.

- kayttaytymalla asiallisesti ja noudattaen elintarvikealan ammat-
tieettisia toimintatapoja kuten omavalvonta ja hygieniavaatimuk-
set seka yrityssalaisuudet.

- kasittelemalla, valmistamalla ja sailyttamalla elintarvikkeita oikein.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytén arvosanasta ja tarvittaessa
muusta osaamisen arvioinnista.
Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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2.2 Valinnaiset tutkinnon osat

2.2.1 Elintarvikkeiden myymalatoiminnot, 15 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.2.1 Elintarvikkeiden myymal&toiminnot

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu Elintar-
vikealan perustutkinnon opetussuunnitelman perusteissa sivulla 17.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa)

Arviointi

Ajoitus

Jaksotus Toteutustapa

Elintarvik- Perustiedot ja -taidot opiskellaan tydssédoppimalla elintarvikealan Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa
keiden yrityksissa ja/tai elintarvikemyymalassa. Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin toteutetaan 2.
myymala- hankitun osaamisen perusteella. tai 3. lukuvuo-
toiminnot, Opitaan: tena.

15 osp - toimimalla elintarvikkeiden myyntitehtavissa eri tydvaiheissa. Oppimisen arviointi:

- arvioimalla omaa toimintaansa.

- pakkaamalla elintarvikkeita myyntia varten ja sailyttamalla tuot-
teita sopivissa olosuhteissa huomioiden mikrobiologiset riskit.

- kayttamalla omaan tyohon liittyvid koneita, laitteita ja tyovali-
neita.

- toimimalla kestavan kehityksen mukaisesti.

- tulkitsemalla pakkausmerkintoja ja opastamalla tarvittaessa eri-
koisruokavalioita noudattavia asiakkaita tuotteiden valinnassa.

- perehtymalld elintarvike- ja kuluttajansuojalainsaadantoon ja
noudattamalla lainsé&ddannon maarayksia.

- perehtymallda maksuliikenteeseen ja asiakaspalvelun periaattei-
siin.

- toimimalla myynti- ja asiakaspalvelutilanteissa.

- palvelemalla asiakkaita toisella vieraalla kielella.

- toimimalla ty6turvallisuus- ja ergonomiaohjeiden mukaisesti.
- noudattamalla ty6aikoja ja yrityksen toimintaohjeita seka kaupan
alan eettisia periaatteita.

- ottamalla vastaan palautetta ja toimimalla palautteen mukaisesti.

Oppimisen edistymistd seurataan opiskelijaa ja tyo-
paikkaohjaajaa haastattelemalla, seuraamalla opiskeli-
jan tayttamaa tyossaoppimisen paivakirjaa ja anta-
malla opiskelijalle palautetta tydssaoppimisesta.

Osaamisen arviointi:
Ammattiosaamisen naytdssa arvioidaan kaikki ammat-
titaitovaatimusten mukaiset arviointikohteet.

Muu arviointi:

- siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa ammat-
titaitoa ei voida ammattiosaamisen naytdssa osoit-
taa, sita taydennetddn muulla osaamisen arvioin-
nilla, kuten haastatteluilla, tehtavilla, kokeilla ja it-
searvioinnilla.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tydpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tydpaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

Tydssaoppimi-
nen sijoittuu 2.
tai 3. lukuvuo-
delle, ammatti-
osaamisen
naytto ja arvi-
ointi tehdaan
tybssaoppimis-
jaksolla.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Ennen tydssaoppimisjaksoa tulee suorittaa hygieniapassi.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ndytén arvosanasta ja tarvittaessa

muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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2.2.2 Erikoistuotteiden valmistus pientuotannossa, 15 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.2.2 Erikoistuotteiden valmistus pientuotannossa

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu Elin-
tarvikealan perustutkinnon tutkinnon perusteissa sivulla 20.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa

Erikoistuot- | Perustiedot ja -taidot opiskellaan oppilaitoksen tydsali- ja luokkati- Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa
teiden val- loissa. Tydsséoppimisjaksolla opitaan valmistamaan valitsemansa Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin | opiskellaan 2.
mistus osaamisalan mukaisia erikoistuotteita. hankitun osaamisen perusteella. jaftai 3. luku-
pientuotan- | Opitaan: vuotena.
nossa, 15 valmistamalla kasitydmaisesti perustydmenetelmilla valitsemansa Oppimisen arviointi:

osp osaamisalan erikoistuotteita. Oppimisen edistymisté seurataan kokeilla, tehtavilla | Tyéssaoppimi-

valitsemalla ja kayttamalla tarvittavia raaka- ja lisdaineita.
arvioimalla aistinvaraisesti raaka-aineen ja tuotteen laatua.
noudattamalla hygienia- ja omavalvontaohijeita.

tydskentelemalla taloudellisesti.

kayttamalla tydohon kuuluvia koneita, laitteita ja tyovalineita ja puhdis-
tamaan niita sopivilla aineilla ja menetelmilla.

pakkaamalla tuotteet esteettisesti, tuoteturvallisesti ja taloudellisesti
siten, etté tuote on myyvan nakoéinen.

toimimalla sdadodsten mukaisesti ja minimoimalla ympérist6on koh-
distuvia riskeja.

kasittelemalld ja sailyttamalla raaka- ja lisdaineet huomioiden niiden
ominaisuudet.

ottamalla huomioon mikrobitoiminnan valmistaessaan tuotteita ja ka-
sitellessdan raaka-aineita.

perehtymalla erikoistuotteiden lainsaadantdon ja laatuvaatimuksiin.
noudattamalla tuotteiden valmistukselle annettuja ohjeita.
kayttamalla tydssaan tarvittavia tietoteknisia sovelluksia ja tekemalla
laskutoimituksia.

hakemalla erikoistuotteiden valmistukseen liittyvaa tietoa eri lah-
teista.

kayttaytymalla asiallisesti ja noudattamalla elintarvikealan ammat-
tieettisia toimintatapoja. toimimalla erilaisten ihmisten kanssa ja pyy-
tamalla tarvittaessa apua muilta.

tydskentelemalla tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeiden mukaisesti.

ja itsearvioinnilla seké antamalla palautetta oppimi-
sen edistymisesta.

Oppimisen edistymistd seurataan opiskelijaa ja ty6-
paikkaohjaajaa haastattelemalla, seuraamalla opis-
kelijan tayttamaa tydssaoppimisen paivakirjaa ja
antamalla opiskelijalle palautetta tydsséaoppimi-
sesta.

Osaamisen arviointi:
Ammattiosaamisen naytdssa arvioidaan kaikki am-
mattitaitovaatimusten mukaiset arviointikohteet.

Muu arviointi:

- siltéd osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa am-
mattitaitoa ei voida ammattiosaamisen naytossa
osoittaa, sitd tdydennetaan muulla osaamisen
arvioinnilla, kuten haastatteluilla, tehtavilla, ko-
keilla ja itsearvioinnilla.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tydpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa
joko tyopaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai mo-
lemmat yhdessa

nen sijoittuu 2.
jaltai 3. lukuvuo-
delle, ammatti-
osaamisen
naytto ja arvi-
ointi tehdaan
tybssaoppimis-
jaksolla.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Ennen tydsséoppimisjaksoa tulee suorittaa hygieniapassi.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ndytén arvosanasta ja tarvitta-

essa muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta paattaa/paattavat tutkinnon osaa opettanut opettaja/opet-

tajat.
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2.2.3 Erikoistuotteiden valmistus prosessituotannossa, 15 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.2.3 Erikoistuotteiden valmistus prosessituotannossa

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu Elintar-

vikealan perustutkinnon tutkinnon perusteissa sivulla 25.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa)

Jaksotus Toteutustapa

Arviointi

Ajoitus

Erikoistuot- | Perustiedot ja -taidot opiskellaan tytssaoppimalla elintarvikealan

teiden val- yrityksissa.

mistus pro- | Opitaan:

sessituotan- | - valmistamalla valitsemallaan tuotannonalalla erikoistuotteita pro-
nossa, 15 sessituotannossa.

osp - noudattamalla hygienia- ja omavalvontaohjeita.

- tydskentelemalla taloudellisesti.

neet ja valmistamalla niisté erikoistuotteita.

- pakkaamalla tuotteet.

mimalla sdaddsten mukaisesti.

bien vaikutuksen tuotteiden laatuun.

teissa.

muksia.
- toimimalla erilaisten ihmisten kanssa.

sesti.

- toimimalla erikoistuotteiden prosessituotannossa.

- arvioimalla aistinvaraisesti raaka-aineen ja tuotteen laatua.
- annostelemalla eri tarkoituksiin parhaiten soveltuvat raaka-ai-

- seuraamalla tuotteen laatua ja sdatamalla prosessia.
- kayttamalla prosessilaitteita turvallisesti ja taloudellisesti.

- perehtymalla erikoistuotteiden lainsaadannoén maarayksiin ja toi-

- sailyttamalla ja kasittelemalla erikoistuotteiden raaka-aineet ja li-
saaineet ottaen huomioon niiden ominaisuudet ja haittamikro-

- toimimalla valitsemansa tuotannonalan tuoteprosesseissa.
- hakemalla tarvittaessa apua valmistusprosessien ongelmatilan-

- kayttaytymalla asiallisesti ja noudattamalla elintarvikealan am-
mattieettisia toimintatapoja kuten omavalvontaa ja hygieniavaati-

- tydskentelemalla tyoturvallisuus- ja ergonomiaohjeiden mukai-

Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen:
Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin
hankitun osaamisen perusteella.

Oppimisen arviointi:

Oppimisen edistymisté seurataan opiskelijaa ja tyo-
paikkaohjaajaa haastattelemalla, seuraamalla opiskeli-
jan tayttdmaa tydssaoppimisen paivakirjaa ja anta-
malla opiskelijalle palautetta tydssaoppimisesta.

Osaamisen arviointi:
Ammattiosaamisen naytdssa arvioidaan kaikki ammat-
titaitovaatimusten mukaiset arviointikohteet.

Muu arviointi:

- siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa ammat-
titaitoa ei voida ammattiosaamisen naytdssa osoit-
taa, sita taydennetddn muulla osaamisen arvioin-
nilla, kuten haastatteluilla, tehtavilla, kokeilla ja it-
searvioinnilla.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tydpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tydpaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa

Tutkinnon osa
opiskellaan 2.
tai 3.
lukuvuotena

Tybdssaoppimi-
nen sijoittuu 2.
tai 3. lukuvuo-
delle, ammatti-
osaamisen
naytto ja arvi-
ointi tehdaan
tybssaoppimis-
jaksolla.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Ennen tydssdoppimisjaksoa tulee suorittaa hygieniapassi.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ndytén arvosanasta ja tarvittaessa

muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta paattaa/paattavat tutkinnon osaa opettanut opettaja/opetta-

jat.
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2.2.4 Pakkaustoiminnot, 15 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.2.4 Pakkaustoiminnot

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu Elintar-

vikealan perustutkinnon, tutkinnon perusteissa sivulla 28.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa)

Arviointi

Ajoitus

Jaksotus Toteutustapa
Pakkaustoi- | Perustiedot ja -taidot opiskellaan luokka- ja tytsaliopiskeluna seka Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa
minnot, 15 | tydssdoppimalla elintarvikealan yrityksissa. Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin toteutetaan 2.
osp Elintarvikealaan perehdytaan vierailemalla alan yrityksissa ja teke- hankitun osaamisen perusteella. tai 3.

malla erilaisia tehtavié ja projektitoité. lukuvuotena.

Opitaan:

toimimalla yhdessa pakkausprosessin tyévaiheessa valitsemal-
laan elintarviketuotannon alalla.

tekemalla omavalvonnan vaatimia mittauksia, tarkastuksia ja kir-
jauksia.

arvioimalla omaa tydskentelya.

kayttamalla pakkauskoneita.

perehtymalla pakkausmateriaaleihin ja pakkausmerkintéihin.
pakkaamalla tuotteita vahintaan yhdella pakkausmenetelmalla
siten, ettd pakkaukset ovat myyvan nakaisia.

tarkkailemalla pakkausten laatua ja pakkausmerkintjen oikeelli-
suutta.

lajittelemalla pakkausjatteet.

noudattamalla pakkaamista koskevaa lainsaadantoa seka oma-
valvonnan maarayksia.

valitsemalla sopivan pakkausmenetelman ja materiaalin.
pakkaamalla taloudellisesti.

noudattamalla pakkaus- ja hygieniaohjeita.

kayttaytymalla asiallisesti, toimimalla erilaisten ihmisten kanssa
ja noudattamalla elintarvikealan ammattieettisia toimintatapoja
kuten omavalvontaa ja hygieniavaatimuksia.

tydskentelemalla tydturvallisuusohjeiden mukaisesti.
pukeutumalla kylmatyon edellyttamalla tavalla.

Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa-
naan):

oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa haasta-
tellaan, pidetaan kirjallisia kokeita ja yksilo- ja ryhma-
testejd, tyokokeita ja hanelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkinnon
osan ajan.

Osaamisen arviointi

Ammattiosaamisen naytdlla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan muulla osaamisen
arvioinnilla (tehtavat, kokeet, projektityot, haastattelut)
siltd osin kuin ammattiosaamisen naytdssa ei voida ar-
vioida.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tydpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tydpaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

Tybdssaoppimi-
nen toteutetaan
2. tai 3. lukuvuo-
tena.

Ammattiosaami-
sen nayton
arviointi
tapahtuu
paasaantoisesti
tybssaoppimis-
jaksaoilla 2. tai 3.
lukuvuonna.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Ennen tydsséoppimisjaksoa tulee suorittaa hygieniapassi.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ndytén arvosanasta ja tarvittaessa

muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta p&étta tutkinnon osaa opettanut opettajalt.
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2.2.5 Varastointi- ja lahettdmdtoiminnot, 15 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.2.5 Varastointi ja lahettamodtoiminnat

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu elintar-

vikealan tutkinnon perusteissa sivulla 31.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa)

Arviointi

Ajoitus

Jaksotus Toteutustapa
Varastointi | Perustiedot ja -taidot opiskellaan luokka- ja tydsaliopiskeluna seké Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa
ja lahetta- tydssdoppimalla elintarvikealan yrityksissa. Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin opiskellaan 2.
maotoimin- hankitun osaamisen perusteella. tai 3.
nat, 15 osp | Opitaan: lukuvuoden

- perehtymalla tavaran tilaukseen (raaka-aineet, materiaalit ja Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa- aikana.

tuotteet).

tekemalla tilatun tavaran vastaanottotarkastus (raaka-aineet,
materiaalit ja tuotteet).

tyoskentelemalla elintarvikealan varastossa ja lahettamdssa.
noutamalla elintarvikevarastosta valmistus- ja raaka-aineita, ma-
teriaaleja tuotteita.

tekemalla asiakaspalvelua

tekemalla laadunvalvonta ja omavalvontaa.

kayttamalla varasto ja lahettamotyovalineita ja — koneita.
huolehtimalla siisteydesta ja jarjestyksesta.

tekemalla ja lukemalla tarvittavat dokumentit esim. varastomaa-
rain ja lahetyslistat.

kayttamalla varastointi- ja lahettdmojarjestelmia: inventointi.
perehtymallad ja kayttamalla lahettamoétoimintojen tietojarjestel-
miin.

naan):

oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa haasta-
tellaan, pidetaan kirjallisia kokeita ja yksilo- ja ryhma-
testejd, tyokokeita ja hanelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkinnon
osan ajan.

Osaamisen arviointi

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan muulla osaamisen
arvioinnilla (tehtavat, kokeet, projektityot, haastattelut)
siltd osin kuin ammattiosaamisen nayttssa ei voida ar-
vioida.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tydpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tydpaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

Tybdssaoppimine
n sijoittuu 2. tai
3. lukuvuodelle

Ammattiosaamis
en nayton
arviointi
tapahtuu
tybssaoppimis-
jaksaoilla 2. tai 3.
lukuvuonna.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Hygieniapassi on suoritettava ennen tydssaoppimisjaksoa.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ndytén arvosanasta ja tarvittaessa

muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta p&éttda tutkinnon osaa opettanut opettajalt.
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2.2.6 Elintarvikkeiden valmistajana kansainvélisessa ymparistdssa, 15 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.2.6 Elintarvikkeiden valmistajana kansainvélisessd ymparistossa

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arviointi ja ammattitaidon osoittamistapojen peri-
aatteet on kuvattu elintarvikealan perustutkinnon tutkinnon perusteissa si-

vulla 34.
Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa
Elintarvik- Perustiedot - ja taidot opitaan tydssaoppimalla yrityksessa ulko- Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa
keiden val- | mailla. Ulkomaiselle tydsséoppimisjaksolle opiskelija voi hakea Ou- | Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin opiskellaan 2.
mistajana lun seudun ammattiopiston kansainvalisen strategia- seka KV- op- hankitun osaamisen perusteella. tai 3. lukuvuo-
kansainvali- | paan ohjeiden ja kriteerien mukaista rahoitusta. Osa kuluista voi den aikana.
sessd ym- | jaada opiskelijan kustannettavaksi. Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa-
paristdssa, naan): Tydssaoppimi-
laajuus, 15 | Opitaan: oppimisen edistymisté seurataan ja annetaan pa- nen sijoittuu 2.
osp - toimimalla ulkomailla elintarvikealan yrityksessa joko pienimuo- lautetta suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkin- | tai 3. lukuvuo-

toisessa tuotannossa yhden tuotteen kaikissa tytvaiheissa tai te-
ollisuusprosessissa yhden tuotteen yhdessa tydvaiheessa (esim.
ennakoivat tyot, tuotteen valmistus tai pakkaaminen).

Tyo6ta tehdaan siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan to-
deta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

non osan ajan.

Osaamisen arviointi
Ammattiosaamisen nayt6lla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetddn muulla osaamisen
arvioinnilla (tehtavat, kokeet, projektityot, haastattelut)
siltd osin kuin ammattiosaamisen naytdssa ei voida ar-
vioida

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tytpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tyopaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

delle.

Ammattiosaami-
sen nayton arvi-
ointi tapahtuu
tybssaoppimis-
jaksoilla 2. tai 3.
lukuvuonna.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Ennen tydssaoppimisjaksoa tulee suorittaa hygieniapassi.
Kv-tydssdoppimisen osalta noudatetaan kv-toiminnan ohjeita.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytén arvosanasta ja tarvittaessa

muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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2.2.7 Yrittgjyys elintarvikealalla, 15 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.2.7 Yrittajyys elintarvikealalla

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arviointi ja ammattitaidon osoittamistapojen peri-
aatteet on kuvattu elintarvikealan perustutkinnon tutkinnon perusteissa si-

Opitaan:
- perehtymalla yrityksen perustamiseen ja toimintaan eri
vaiheissa liittyviin tietoihin, taitoihin ja valmiuksiin
- suunnittelemalla omaa yritystoimintaa
- arvioimalla omia mahdollisuuksia elintarvikealan yrittajana

Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa-
naan):

oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa haasta-
tellaan ja hanelle annetaan palautetta suunnittelun ja
tyoskentelyn osalta koko tutkinnon osan ajan.

Osaamisen arviointi

Ammattiosaamisen naytdlla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan muulla osaamisen
arvioinnilla (tehtavat, kokeet, projektityot, haastattelut)
siltd osin kuin ammattiosaamisen naytdssa ei voida ar-
vioida

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tydpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tydpaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

vulla 37.
Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa
Yrittajyys Perustiedot - ja taidot opitaan osallistumalla yritysvalmennukseen, | Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa
elintarvike- toimimalla harjoitusyrityksessa seka perehtymalla oman toi- Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin opiskellaan 2.
alalla, 15 osp | mialansa yritystoimintaan ja verkostoihin hankitun osaamisen perusteella. tai 3. lukuvuo-
den aikana.

Tybssaoppimi-
nen sijoittuu 2.
tai 3. lukuvuo-
delle.

Ammattiosaami-
sen naytén arvi-
ointi tapahtuu
tydssaoppimis-
jaksaoilla 2. tai 3.
lukuvuonna.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Ennen tydsséoppimisjaksoa tulee suorittaa hygieniapassi.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ndytén arvosanasta ja tarvittaessa

muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta p&éttda tutkinnon osaa opettanut opettajalt.
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2.2.8 Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp, suunnitelma tehddan OSAOtasolla

2.2.9 Tutkinnon osa ammatillisesta perustutkinnosta

Tahan perustutkintoon voidaan sisallyttda yksi ammatillinen tutkinnon osa ammatillisista perustutkinnoista, joiden tutkinnon perusteet Opetushallitus on maa-
rannyt.
Nayttétutkintona suoritettavaan ammatilliseen perustutkintoon voi valita ainoastaan niita tutkinnon osia, jotka sisaltyvéat nayttétutkinnon muodostumiseen.

2.2.10 Tutkinnon osa ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta

Tahan perustutkintoon voidaan sisallyttda yksi ammatillinen tutkinnon osa niistd ammattitutkinnoista tai erikoisammattitutkinnoista, joiden tutkinnon perusteista
Opetushallitus on maarannyt.

2.2.11 Tutkinnon osa ammattikorkeakouluopinnoista

Tahan perustutkintoon voidaan sisallyttda yksi ammatillinen tutkinnon osa taman perustutkinnon alaan liittyvistda ammattikorkeakouluopinnoista.
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2.2.12 Ty6paikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp, suunnitelma tehdaan OSAOtasolla

2.2.13 Yrityksessa toimiminen, 15 osp, suunnitelma tehddan OSAOtasolla

2.2.14 Huippuosaajana toimiminen, 15 osp, suunnitelma tehddén OSAOtasolla

2.2.15 Paikallisesti tarjottava tutkinnon osa

2.2.15.1 Elintarvikkeiden valmistus Pohjois-Pohjanmaan raaka-aineista, 5 osp

Ammattitaitovaatimukset
Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

- valmistaa valitsemallaan tuotantoalalla paikallisista raaka-aineista erilaisia elintarvikkeita:
- kalavalmisteet
- lihavalmisteet
- riistavalmisteet
- perunavalmisteet
- marjavalmisteet
- maitovalmisteet
- viljavalmisteet
- sienivalmisteet.
- valmistaa luonnonmukaisesti tuotetuista raaka-aineista erilaisia elintarvikkeita
- noudattaa hygienia- ja omavalvontaohijeita ja huolehtii henkilékohtaisesta hygieniastaan
- valitsee ja kasittelee tuotteiden raaka-aineita valmistuksen eri vaiheissa
- hallitsee kdden taidot valmistaessaan alakohtaisia erikoistuotteita
- arvioi raaka-aineiden ja tuotteiden laatua
- pakkaa tuotteita varastointia, kuljetusta ja myyntia varten
- ottaa valmistuksessa huomioon tuotteen myytavyyden
- kayttaa tydssaan tarvittavia tietoteknisia sovelluksia
- noudattaa tyodaikoja ja muita tydhon liittyvid toimintaohjeita
- kayttaa tydossadan ymparistdd sddstavia menetelmia
- huolehtii tydkykynsa yllapitdmisesta
- noudattaa tyoturvallisuusohjeita sekéa tuotteen valmistukseen liittyvid laatumaarayksia.



Arviointi

Taulukkoon on koottu arvioinnin kohteet seka arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen
tasolle. Ammatillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla
opintokokonaisuuden keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tydprosessin hal-
linta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

Omavalvonta- ja
hygieniavaatimusten
mukainen toiminta
pienimuotoisessa
elintarviketuotannossa

- noudattaa annettuja hygieniaohjeita ja
toteuttaa omavalvontaohjelmassa
maaritetyt toimenpiteet

- noudattaa annettuja
hygieniaohjeita ja toteuttaa omavalvon-
taohjelmassa maaritetyt toimenpiteet

- noudattaa annettuja hygieniaohjeita ja
toteuttaa omavalvontaohjelmassa
maaritetyt toimenpiteet seka tunnistaa
tuoteturvallisuusriskit

Valitun tuotteen valmis-
tuksen hallinta
ennakoivista toista tyon
lopetusvaiheeseen ja
tydn vastuullinen teke-
minen

- valmistaa valitsemansa tuotannonalan
erikoistuotteita tarviten tydvaiheiden
etenemisessa ajoittaista ohjausta ja
noudattaa annettuja tytaikoja

- valmistaa valitsemansa tuotannonalan
erikoistuotteita, toimii omatoimisesti
tyotehtavassa ja vastaa omasta tyo-
osuudestaan ja ottaa huomioon tyos-
kentelyssaan tyonsa kokonaisuuden

- valmistaa valitsemansa tuotannonalan
erikoistuotteita, toimii omatoimisesti,
joustavasti ja huolellisesti seka tekee
muitakin kuin annettuja tyotehtavia
omalla vastuualueellaan, ottaa huomi-
oon toimintaymparistbnséa ja oman
tydnsa osana sita

Oman tydsuorituksen
arvioiminen

- arvioi omaa tyoskentelydan ohjatusti

- arvioi omaa tyoskentelyaan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittamiskohteita

- arvioi omaa tyoskentelydan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittdmiskohteita seka osaa esittaa kor-
jausehdotuksia

Tuloksellinen ja
taloudellinen toiminta

- tyoskentelee valttden turhaa havikkia

- ymmartaa havikin merkityksen ja ty6s-
kentelee vélttaen turhaa havikkia

- ymmartaa havikin merkityksen ja tyos-
kentelee kustannustehokkaasti valt-
taen turhaa havikkia

2. Tydmenetelmien,
véalineiden ja materiaalin
hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

Raaka- ja lisdaineiden
valinta
ja kaytto

- valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
via raaka- ja lisaineita tarviten ajoit-
tain ohjausta

- valitsee paéosin omatoimisesti tuot-
teen valmistukseen kuuluvia raaka- ja
lisdaineita

- valitsee ja kayttaa tuotteen valmistuk-
seen kuuluvia raaka- ja lisaaineita
seka mahdollisia erikoisraaka-aineita
omatoimisesti oikein

Raaka-aineen ja tuot-
teen laadun arviointi

- arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen ja
tuotteen laatua niin, etta erottaa vir-
heellisen raaka-aineen ja/tai tuotteen

- arvioi aistinvaraisesti ja muilla alalla
kéaytettavilla menetelmilla raaka-ai-

- arvioi aistinvaraisesti ja muilla alalla
kaytettavilla menetelmilla raaka-ai-
neen ja tuotteen laatua niin, etta erot-
taa virheellisen raaka-aineen ja/tai
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neen ja tuotteen laatua niin, etta erot-
taa virheellisen raaka-aineen ja/tai
tuotteen

tuotteen, tuntee tuotevirheet seka
osaa tehda tarvittavat jatkotoimenpi-
teet

Tydmenetelmien hallinta

valmistaa kasitydmaisesti perustyéme-
netelmill& valitsemansa tuotannonalan
erikoistuotteita tarviten ajoittaista oh-
jausta

valmistaa kasitydmaisesti perustydéme-
netelmilla valitsemansa tuotannonalan
erikoistuotteita lahes itsenaisesti

- valmistaa itsenaisesti valitsemansa
tuotannonalan kasitydmaisesti valmis-
tettavia erikoistuotteita

Vélineiden ja laitteiden
kaytto

kayttaéa tuotteen valmistukseen kuulu-
via tyovalineitd, koneita ja laitteita tar-
viten ajoittain ohjausta

kayttaa tuotteen valmistukseen kuulu-
via tyovdlineitd, koneita ja/tai laitteita
paaosin omatoimisesti

- valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
via tyovalineita ja laitteita ja kayttéaa
niitd omatoimisesti

Tuotteen pakkaaminen

pakkaa tuotteita tarviten ajoittain oh-
jausta

pakkaa tuotteita ohjeiden mukaan ja
seuraa pakkauksen laatua seka pak-
kausmerkintoja

- pakkaa tuotteita ohjeiden mukaan ja
seuraa pakkauksen laatua seka pak-
kausmerkintja omatoimisesti

Tuotteen kaupallisen
menestymisen edistami-
nen

valmistaa ja pakkaa tuotteen esteetti-
sesti, tuoteturvallisesti ja taloudellisesti
siten, etta tuote on myyvan nakdinen

valmistaa ja pakkaa ohjeen mukaan
tuotteen esteettisesti, tuoteturvallisesti
ja taloudellisesti siten, etta tuote on
myyvan nakdinen

- valmistaa ja pakkaa omatoimisesti
tuotteen esteettisesti, tuoteturvallisesti
ja taloudellisesti siten, etta tuote on
myyvan nékdinen

Tuotteen valmistukseen
kuuluvien puhdistustoi-
menpiteiden
toteuttaminen

pesee ja puhdistaa tilat, koneet ja lait-
teet kohteisiin sopivilla aineilla ja me-
netelmill& niin, etté tydn lopputulos on
hyvaksyttavissa

tarvitsee ajoittain ohjausta

pesee ja puhdistaa ohjeiden mukaan
tilat, koneet ja laitteet kohteisiin sopi-
villa aineilla ja menetelmilla niin, etta
tyon lopputulos on hyvaksyttavissa
seka huolehtii tydympéaristén puhtau-
desta ja jarjestyksesta

- pesee ja puhdistaa omatoimisesti tilat,
koneet ja laitteet kohteisiin sopivilla ai-
neilla ja menetelmilla niin, etta tyon
lopputulos on hyvaksyttavissa seka
huolehtii tydympéariston puhtaudesta ja
jarjestyksesta koko tuotteen valmistuk-
sen tuotantotydvaiheiden aikana

Ymparistoa saastavien
menetelmien kayttami-
nen

toimii omassa ty6tehtavassaan siten,
ettd minimoi ymparistoon kohdistuvia
riskeja, mutta tarvitsee ajoittain oh-
jausta

toimii lAhes omatoimisesti omassa tyo-
tehtavassaan siten, ettd minimoi ym-
paristéon kohdistuvia riskeja

- toimii omatoimisesti omassa tyotehta-
vassaan ja tuotantoprosessissa siten,
ettd minimoi ymparistéon kohdistuvia
riskeja

3. Tyon perustana ole-
van tiedon hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

TyOprosessia koskevan
lainsaadannon
soveltaminen

toimii saddosten mukaisesti tarviten
ajoittain ohjausta

toimii sdadosten mukaisesti lahes
omatoimisesti

- toimii omatoimisesti sdadosten mukai-
sesti

Raaka-aineiden ja
tuotteiden kasittely ja
sailytys

kasittelee ja sailyttda erikoistuotteiden
raaka- ja lisdaineita ottaen huomioon
niiden ominaisuuksien paapiirteet,
mutta tarvitsee ajoittain ohjausta

kasittelee ja sailyttaa lahes omatoimi-
sesti ohjeiden mukaan erikoistuottei-
den raaka- ja lisdaineita ottaen huomi-
oon niiden ominaisuudet

- kasittelee ja sailyttdd omatoimisesti
ohjeiden mukaan erikoistuotteiden
raaka- ja lisdaineita ottaen huomioon
niiden ominaisuudet
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- ottaa mikrobitoiminnan huomioon kéasi-
tellessaan erikoistuotteiden raaka-ai-
neita ja valmistaessaan tuotteita tarvi-
ten ajoittain ohjausta

ottaa mikrobitoiminnan huomioon kasi-
tellessaan erikoistuotteiden raaka-ai-
neita ja valmistaessaan tuotteita

- ottaa mikrobitoiminnan huomioon kasi-
tellessaan erikoistuotteiden raaka-ai-
neita ja valmistaessaan tuotteita

Laatuvaatimusten
soveltaminen

- noudattaa tydssaan valmistukselle an-
nettuja ohjeita

tydskentelee toiminnalle annettujen
laatuvaatimusten mukaisesti

- tyoskentelee tuotteille ja toiminnalle
asetettujen yrityskohtaisten laatuvaati-
musten mukaisesti

TyOprosessissa
tarvittavan tietotekniikan
ja laskutoimitusten hal-
linta

- 0saa kayttda tyossaan tarvittavaa tie-
toteknisia sovelluksia ja tehda lasku-
toimituksia tarviten ajoittain ohjausta

0saa osittain omatoimisesti kayttaa
tyossa tarvittavaa tietotekniikkaa ja
tehdé laskutoimituksia

- kayttaa itsendisesti tydssa tarvittavaa
tietotekniikkaa ja selvida itsenéisesti
tyossa tarvittavista laskutehtéavista

4. Elinikaisen oppimi-
sen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

Oppiminen ja
ongelmanratkaisu

- hakee erikoistuotteiden valmistukseen
liittyvaa tietoa annetuista lahteista

hakee lahes itsenaisesti erikoistuottei-
den valmistukseen liittyvaa tietoa eri
lahteista

- hakee itsenaisesti erikoistuotteiden
valmistukseen liittyvaa tietoa eri lah-
teista

Ammattietiikka

- kayttaytyy asiallisesti ja noudattaa
elintarvikealan ammattieettisia toimin-
tatapoja (kuten omavalvonta ja hygie-
niavaatimukset)

toimii hyvien kayttaytymistapojen mu-
kaan ja noudattaa elintarvikealan am-
mattieettisia toimintatapoja

- toimii hyvien kayttaytymistapojen ja
muuttuvien tilanteiden vaatimusten
mukaisesti, seka noudattaa elintarvi-
kealan ammattieettisia toimintatapoja

Vuorovaikutus ja
yhteisty6

- toimii erilaisten ihmisten kanssa ja
pyytaa tarvittaessa apua muilta

toimii sujuvasti erilaisten ihmisten
kanssa tydyhteisdssa

- tyoskentelee vastuullisesti, tukee ja
auttaa muita seka ottaa huomioon
edeltdvan ja seuraavan tyovaiheen ja
tyontekijan

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

- tyoskentelee tydymparistonsa tyotur-
vallisuusohjeiden mukaisesti, ergono-
misessa tyoskentelyssa tarvitsee ajoit-
taista ohjausta

tydskentelee ergonomisesti tydympa-
risténsa tyéturvallisuusohjeiden mukai-
sesti

- tydskentelee ergonomisesti tybympa-
ristbnsa tyoturvallisuusohjeiden mukai-
sesti ja ottaa omatoimisesti huomioon
tydympariston riskitekijat
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Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.2.15.1 Elintarvikkeiden valmistus Pohjois-Pohjanmaan raaka-ai-

neista

Ammattitaitovaatimukset Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu tassa
asiakirjassa.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus

Jaksotus Toteutustapa

Elintarvikkei- | Perustiedot ja -taidot opiskellaan oppilaitoksen luokkatiloissa, lei- | Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa
den valmis- pomo-konditoriassa tai lihanjalostustiloissa elintarviketeknologian | Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin opiskellaan 1.,
tus Pohjois- tydsalissa sekéa tydssdoppimisjaksolla. hankitun osaamisen perusteella. 2. tai 3.
Pohjanmaan lukuvuoden
raaka-ai- Elintarvikealaan perehdytééan vierailemalla alan yrityksissa ja teke- | Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa- aikana.
neista, 5 osp | malla erilaisia tehtavia ja projektitdita. naan):

Opitaan:

tunnistamalla, esikasittelemalla ja sailyttamalla raaka-aineita
seka tekemalld aistinvaraista arviointia.

perehtymalléa raaka-aineiden ravinto-arvoon ja terveysriskei-
hin.

huomioimalla omavalvonnan merkitys raaka-aineiden kasitte-
lyssa ja jalostuksessa.

kayttamalla kasityovalineita seka koneita ja laitteita.
valmistamalla erilaisista raaka-aineista eri tuotteita erilaisilla
valmistusmenetelmilla.

pakkaamalla valmistettuja tuotteita.

noudattamalla tydaikoja.

kayttamalla tydssa ymparistda sadstavia menetelmia eettisin
periaattein.

tydskentelemalla tydturvallisesti

perehtymalla ja tunnistamalla perinteiset elintarvikkeet.
tutkimalla rikasta, perinteista ruokakulttuuriamme ja sailytta-
malla sita.

valmistamalla perinneruokia ja leivonnaisia maakunnittain.
perehtymalla ja tunnistamalla sesongin elintarvikkeet.
perehtymalla ja tunnistamalla alkutuotannosta Pohjois - Poh-
janmaalta saataviin raaka-aineisiin.

oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa haasta-
tellaan ja hanelle annetaan palautetta suunnittelun ja
tyoskentelyn osalta koko tutkinnon osan ajan.

Osaamisen arviointi:
Ammattiosaamisen naytoélla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetddn muulla osaamisen
arvioinnilla (tehtavat, kokeet, projektity6t, haastattelut)
siltd osin kuin tyon perustana olevaa tiedonhallintaa ei
ammattiosaamisen naytdssa voida arvioida.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tytpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tyopaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

Tydssaoppimi-
nen toteutetaan
1., 2. tai 3. luku-
vuonna.

Ammattiosaamis
en nayton
arviointi
tapahtuu
paasaantoisesti
tybssaoppimis-
jaksolla.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Ennen tydssaoppimisjaksoa tulee suorittaa hygieniapassi.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytén arvosanasta ja tarvittaessa

muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta pdattda tutkinnon osaa opettanut opettaja’t.
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2.2.15.2 Kalan kasittely ja jalostus, 5 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

- huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja omavalvonnasta

- pukeutuu tyokohteen vaatimusten mukaisesti toimiessaan kalatuotteiden valmistuksessa
- tekee tydprosessin ennakoivat tyot, kasittelee raaka-aineita, valmistaa tuotteita, vie sailytykseen ja lopettaa oman tyévaiheensa
- valitsee ja kasittelee tuotteiden raaka-aineita valmistuksen eri vaiheissa
- huolehtii raaka-aineiden ja tuotteiden laadun sailymisesta
- arvioi raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden laatua

- kayttaa valmistusprosessin koneita ja/tai laitteita

- tybskentelee pitden ylla toimintakykydan ja noudattaen ty6turvallisuusohjeita seké tuotteiden valmistukseen liittyvia laatumaarayksia
- pakkaa tuotteita varastointia, kuljetusta ja myyntia varten

- noudattaa tydaikoja ja muita tydhon liittyvia toimintaohjeita.

Arviointi

Taulukkoon on koottu arvioinnin kohteet seka arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle. Ammatillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat
samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tydprosessin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

Omavalvonta- ja hygie-
niavaatimusten mukai-
sesti toimiminen omassa
tyotehtavassa

- huolehtii henkilékohtaisesta hygienias-
taan ja pukeutuu tyokohteen vaatimus-
ten mukaisesti, noudattaa tuotteiden
valmistuksessa omavalvontaa ja hygie-
niamaarayksia

- huolehtii henkilékohtaisesta hygienias-
taan ja pukeutuu tydkohteen vaatimus-
ten mukaisesti, noudattaa tuotteiden
valmistuksessa omavalvontaa ja hygie-
niamaarayksia

- huolehtii henkilékohtaisesta hygienias-

taan ja pukeutuu tyékohteen vaatimus-
ten mukaisesti, noudattaa tuotteiden
valmistuksessa omavalvontaa ja hygie-
niamaarayksia

Kalajalosteen valmistus-
prosessin kokonaisuu-
den hallinta ja vastuulli-
nen tekeminen

- toimii ty6tehtdvassaéan tarviten ajoittain
ohjausta ja noudattaa tydaikoja seké
sopii poikkeamista

- toimii omatoimisesti tydtehtavassaan ja
vastaa omasta tydosuudestaan

toimii omatoimisesti ja suoriutuu tehta-
vasta joustavasti ja huolellisesti seka
tekee muitakin kuin annettuja ty6tehta-
via omalla vastuualueellaan
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Oman tydsuorituksen ar-
viointi tuotteen valmis-
tuksessa

- arvioi omaa tyéskentelydan ohjatusti

- arvioi omaa tyoskentelyaan ja loytaa

omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittamiskohteita

- arvioi omaa tyoskentelyaan ja loytaa

omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittamiskohteita seka osaa esittda kor-
jausehdotuksia

2. Tydbmenetelmien, -
valineiden ja materiaalin
hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

Raaka-aineiden valinta,
kasittely ja kayttd seka
niiden ja valmiiden tuot-
teiden aistinvarainen ar-
viointi

- valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
via raaka-aineita ja kayttaa niité oikein
tarviten ajoittain ohjausta

valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
vat raaka-aineet ja kayttaa niita oikein
paaosin omatoimisesti

valitsee omatoimisesti tuotteen valmis-
tukseen kuuluvat raaka-aineet ja kéayt-
taa niita oikein

- erottaa virheellisen raaka-aineen ja vir-
heellisen valmiin tuotteen ja tiedottaa
asiasta viipymatta

erottaa virheellisen raaka-aineen ja vir-
heellisen valmiin tuotteen ja toimii tilan-
teen mukaisesti

erottaa virheellisen raaka-aineen ja vir-
heellisen valmiin tuotteen ja osaa tehda
tarvittavia jatkotoimenpiteita tilanteen
vaatimalla tavalla omatoimisesti

Tyoévalineiden, koneiden
jaltai laitteiden kaytto

- kayttaa tuotteen valmistukseen kuuluvia
tyovalineitda, koneita ja laitteita tarviten
ajoittain ohjausta

kayttaa tuotteen valmistukseen kuuluvia
tyovalineita, koneita ja laitteita paaosin
omatoimisesti

valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
via tydvalineita ja laitteita ja kayttaa niita
omatoimisesti osaten organisoida jarke-
vasti ne tyoprosessiin

Tuotteen pakkaaminen

- pakkaa tuotteita ja erottaa virheelliset
tuotteet tarviten ajoittain ohjausta

pakkaa tuotteita ohjeiden mukaan ja
seuraa tuotteen ja pakkauksen laatua

pakkaa tuotteita omatoimisesti ohjeiden
mukaan ja seuraa tuotteen ja pakkauk-
sen laatua seka pakkausmerkintdja

Tuotteen valmistukseen
kuuluvien puhdistustoi-

menpiteiden toteuttami-
nen

- huolehtii tydympéristdn puhtaudesta ja
jarjestyksesta seka pesee ja puhdistaa
tiloja, koneita ja laitteita tarviten ajoittain
ohjausta

huolehtii tydympéaristdn puhtaudesta ja
jarjestyksesta seka pesee ja puhdistaa
ohjeiden mukaan tilat, koneet ja laitteet

osaa organisoida puhdistustoimenpiteet
osana tuotteen valmistusprosessia

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3
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3. Tyodn perustana ole-
van tiedon hallinta

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

Elintarviketuotannossa
toimiminen

hankkii tietoa niista elintarvikealan toi-
mialoista, joihin on mahdollista menna
tydskentelemaan

hankkii tietoa elintarvikealan toimi-
aloista ja alueensa tarkeimmista yri-
tyksista, joihin voi ty6llistya

hankkii tietoa elintarvikealan toimi-
aloista ja tarkeimmista yrityksia ja nii-
den kansallista ja kansainvalista mer-
Kitysta

Raaka-aineiden valin-
nassa tarvittavan raaka-
aineiden ja tuotteiden
ravitsemuksellisten omi-
naisuuksien huomioon
ottaminen

valitsee virheettdmét raaka-aineet
osittain ohjattuna tuntemalla omassa
tyotehtéavassaan kaytettavat tavallisim-
mat raaka-aineet ja niiden ominai-
suuksien sekd& valmiiden tuotteiden ra-
vitsemuksellisten ominaisuuksien joi-
takin paapiirteita

valitsee virheettdmat raaka-aineet tun-
temalla omassa tyotehtavasséaéan kay-
tettéavat raaka-aineet ja niiden ominai-
suuksien seka valmiiden tuotteiden ra-
vitsemuksellisten ominaisuuksien paa-
piirteet

valitsee virheettdmat raaka-aineet
omatoimisesti tuntemalla omassa tyo-
tehtavassaan kaytettavat raaka-aineet
ja niiden seké& valmiiden tuotteiden ra-
vitsemuksellisten ominaisuudet

Kalan ja kalajalosteiden
kasittelyssa, sailytyk-
sessé seka valmistuk-
sessa tarvittavien fysi-
kaalisten ja kemiallisten
tekijoiden sekd mikrobi-
toiminnan tuntemisen
soveltaminen

kasittelee seka sailyttaa raaka-aineita
ja valmistaa tuotteita ohjeiden mu-
kaan, mutta tarvitsee ajoittain ohjausta
valmistusprosessin aikana tapahtuvien
kemiallisten, mikrobiologisten ja fysi-
kaalisten tekijoiden huomioon ottami-
sessa

kasittelee seka sailyttéaa raaka-aineita
ja valmistaa tuotteita ohjeiden mukaan
ottaen huomioon valmistusprosessin
aikana tapahtuvat kemialliset, mikro-
biologiset ja fysikaaliset tekijat

kasittelee seka sdilyttaa raaka-aineita
ja valmistaa tuotteita omatoimisesti
ohjeiden mukaan ottaen huomioon
valmistusprosessin aikana tapahtuvat
kemialliset, mikrobiologiset ja fysikaali-
set tekijat

Laatuvaatimusten sovel-
taminen

tydskentelee laatuvaatimusten mukai-
sesti tarviten ajoittain ohjausta

tydskentelee ohjeiden mukaan toimin-
nalle asetettujen laatuvaatimusten mu-
kaisesti

tydskentelee omatoimisesti toiminnalle
ja tuotteille asetettujen laatuvaatimus-
ten mukaisesti

Kala-alaa koskevan lain-
saadannon ja hygieeni-
seen tydskentelyyn liitty-
van mikrobiologian so-
veltaminen

toimii sdadosten mukaisesti ja tyds-
kentelee hygieenisesti tarviten ajoittain
ohjausta

toimii sdadosten mukaisesti ja tyds-
kentelee hygieenisesti

toimii omatoimisesti sdaddsten mukai-
sesti ja tydskentelee hygieenisesti
seka kehittdd omaa toimintaansa aktii-
visesti elintarvikelainsaadanndén muu-
tosten mukaisesti

2. Elinikaisen oppimi-
sen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

ottaa vastaan palautetta ja toimii pa-
lautteen mukaan

ottaa vastaan palautetta ja toimii pa-
lautteen mukaan

kehittda toimintaansa saamansa pa-
lautteen pohjalta
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Ammattietiikka

kayttaytyy asiallisesti ja noudattaa
elintarvikealan ammattieettisia toimin-
tatapoja (kuten omavalvonta ja hygie-
niavaatimukset)

toimii hyvien kayttaytymistapojen mu-
kaan ja noudattaa elintarvikealan am-
mattieettisia toimintatapoja

toimii hyvien kayttaytymistapojen ja
muuttuvien tilanteiden vaatimusten
mukaisesti, seka noudattaa elintarvi-
kealan ammattieettisia toimintatapoja

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

toimii erilaisten ihmisten kanssa ja
pyytaa tarvittaessa apua muilta

toimii sujuvasti erilaisten ihmisten
kanssa tydyhteisdssa

tydskentelee vastuullisesti, tukee ja
auttaa muita seké ottaa huomioon
edeltdvan ja seuraavan tyovaiheen ja
tyontekijan

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

tydskentelee tydymparistonsa tyotur-
vallisuusohjeiden mukaisesti

tydskentelee ergonomisesti tydympa-
ristdbnsa tyoturvallisuusohjeiden mukai-
sesti

tydskentelee ergonomisesti tydympa-
ristdnsa tyoturvallisuusohjeiden mukai-
sesti ja ottaa omatoimisesti huomioon
tydympariston riskitekijat
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Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.2.15.2 Kalan kasittely ja jalostus

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu tassa

asiakirjassa.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa)

Arviointi

Ajoitus

Jaksotus Toteutustapa

Kalan kasit- Perustiedot ja -taidot opiskellaan oppilaitoksen luokkatiloissa, li- Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa

tely ja jalos- hanjalostustiloissa tai elintarviketeknologian tydsalissa seka tyds- | Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin opiskellaan 2.

tus, 5 osp saoppimisjaksolla. hankitun osaamisen perusteella. tai 3.
lukuvuotena.

Opitaan:

perehtymalla kalalajien tunnistamiseen.

tekemalla kalan esikasittelytoita: perkaaminen, suomustami-
nen, fileoiminen, nylkeminen.

sailyttamalla ja varastoimalla kalaa huomioiden mikrobiologi-
set riskit.

perehtymalla aistinvaraiseen arviointiin ja tuoreen kalan tun-
tomerkkeihin.

perehtymalla kalojen ravinto-arvoon ja terveysriskeihin.
huomioimalla omavalvonnan merkitys kalan kéasittelyssaé ja ja-
lostuksessa.

kayttamalla kalanké&sittelyssa ja jalosteiden valmistuksessa
tarvittavia tyovalineitd, koneita ja laitteita.

perehtymalla kalan kypsennysmenetelmiin: keittdminen, pais-
taminen, pariloiminen, savustaminen.

valmistamalla kalapuolisailykkeité: suolatut ja marinoidut tuot-
teet.

pakkaamalla kalavalmisteita.

noudattamalla tydaikoja.

kayttamalla tydssa ymparistda sadstavia menetelmia eettisin
periaattein.

tydskentelemalld tydturvallisesti.

Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa-
naan):

oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa haasta-
tellaan ja hanelle annetaan palautetta suunnittelun ja
tyoskentelyn osalta koko tutkinnon osan ajan.

Osaamisen arviointi:
Ammattiosaamisen nayt6lla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetddn muulla osaamisen
arvioinnilla (tehtavat, kokeet, projektityot, haastattelut).

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tytpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tyopaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

Tydssaoppimi-
nen sijoittuu 2.
tai 3. lukuvuo-
delle.

Ammattiosaami-
sen naytto ja ar-
viointi tydssaop-
pimisjaksolla.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Ennen tydssaoppimisjaksoa tulee suorittaa hygieniapassi.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytdon arvosanasta ja tarvittaessa

muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta pdattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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2.2.16 Tutkinnon osa vapaasti valittavista tutkinnon osista, 0 — 15 osp

Tahén perustutkintoon voidaan sisallyttda yksi tutkinnon osa vapaasti valittavista tutkinnon osista. Mikali siséllytetty tutkinnon osa on ammatillinen, se arvioi-
daan ammattiosaamisen naytolla.

3. Yhteiset tutkinnon osat, 35 osp

Tutkintoon kuuluvana opiskelija suorittaa 35 osaamispisteen laajuisesti yhteisia tutkinnon osia. Niista pakollisia tutkinnon osia on 19 osaamiseen laajui-
sesti ja valinnaisia tutkinnon osia 16 osaamispisteen laajuisesti. Yhteisten tutkinnon osien arviointi- ja toteutussuunnitelmat seka niilté osin kuin perus-
teissa ei ole, tavoitteet ja arviointikriteerit ovat OSAOnN yksikoilla yhteiset ja niistd on tehty erillinen dokumentti.

4. Vapaasti valittavat tutkinnon osat ammatillisessa peruskoulutuksessa, 10
osp

Tutkintoon kuuluu tutkinnon ammattitaitovaatimuksia ja osaamistavoitteita tukevia vapaasti valittavia tutkinnon osia 10 osaamispisteen laa-
juisesti.

4.1 Ammatillisia tutkinnon osia

4.1.1 Elintarvikkeiden tuotekehitys, 5 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija
- 0saa kayttaa aistejaan tuotteissa tapahtuvien muutosten seuraamiseen seké raaka-aineiden ja tuotteiden laadunarviointiin
- 0saa tehda raaka-ainekokeiluja ja seurata aistinvaraisesti niiden vaikutuksia tuotteen laatuun
- tuntee aistinarviointitestimenetelmid, osaa jarjestaa aistinarviointi- ja tuotetesteja ja toimia raadin jasenené
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- tuntee tuotekehityksen merkityksen yrityksen menestymisen ja kehittymisen edellytyksena

- tuntee tuotekehittelyn eri vaiheet ja osaa toimia tarvittaessa tuotekehitysryhman jasenena

- tutustuu erilaisiin raaka-aineisiin ja syventaa tietamystaan ja omia ideoita raaka-ainesovelluksista
- o0saa kehitella tuotteita valitsemastaan tuoteryhmasta ja laatia kirjallisen raportin tuotekehittelytyosta tietotekniikkaa hyddyntaen
- o0saa laatia kehittelemalleen tuotteelle myyntipaallysmerkinnat huomioimalla lainsdddannén maaraykset
- noudattaa hygienia- ja omavalvontaohjeita ja huolehtii henkilékohtaisesta hygieniastaan

- noudattaa tydaikoja ja muita tydhon liittyvia toimintaohjeita
- kayttaa tydssadan ymparistdd sadstavia menetelmia

- huolehtii tydbkykynsa yllapitamisesta

- noudattaa tyoturvallisuusohjeita sekéa tuotteen valmistukseen liittyvid laatumaarayksia

Arviointi

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tyo6prosessin hal-
linta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Omavalvonta- ja hygie-
niavaatimusten mukai-
nen toiminta

- noudattaa annettuja hygieniaohjeita
ja tekee tarvittavat omavalvonnan
mittaukset, tarkastukset ja kirjaukset

- noudattaa annettuja hygieniaohjeita
ja toteuttaa omavalvontaohjelmassa
maaritetyt toimenpiteet

- noudattaa hygienia-ohjeita ja toteut-
taa omavalvontaohjelmassa maarite-
tyt toimenpiteet seka tunnistaa tuote-
turvallisuusriskit

Aistinvaraisen arvioinnin
ja tuotekehitysprosessin
hallinta ja vastuullinen
tekeminen

- toimii yhdessa aistinarviointi- ja tuo-
tekehitysprosessin tytvaiheessa tar-
viten ajoittaista ohjausta ja noudattaa
annettuja tybaikoja ja sopii poikkea-
mista

- toimii lahes omatoimisesti useam-
massa aistinarviointi- ja tuotekehitys-
prosessin tydvaiheessa ja vastaa
omasta tydosuudestaan

- toimii omatoimisesti ja jarjestelmalli-
sesti useissa aistinarviointi- ja tuote-
kehitysprosessin tydvaiheissa

Oman tydsuorituksen
arvioiminen

- arvioi omaa tyéskentelydan ohjatusti

- arvioi omaa tytskentelyadén ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia
kehittamiskohteita

- arvioi omaa tytskentelyaan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia
kehittamiskohteita seka osaa esittaa
korjausehdotuksia

Tuloksellinen ja talou-
dellinen toiminta

- tyoskentelee valttaen turhaa havikkia

- ymmartaa havikin merkityksen ja
tydskentelee valttaen turhaa havikkia

- ymmartaa havikin merkityksen ja
tydskentelee kustannustehokkaasti
valttaen turhaa havikkia

2. Tydmenetelmien,
vdlineiden ja materi-
aalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Aistinarviointimenetel-
mien hallinta

- jarjestda yhden aistinarviointitestin
tarviten ajoittain ohjausta

- jarjestada yhden aistinarviointitestin
lahes itsendisesti

- valitsee ja kayttaa tuotteen valmis-
tukseen kuuluvia raaka- ja lisaineita
seka mahdollisia erikoisraaka-aineita
omatoimisesti oikein
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Raaka-aineen ja tuot-
teen laadun arviointi

arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen ja
tuotteen laatua niin, etta erottaa vir-
heellisen raaka-aineen ja/tai tuotteen

arvioi aistinvaraisesti ja muilla alalla
kaytettavilla menetelmilla raaka-ai-
neen ja tuotteen laatua niin, etta
erottaa virheellisen raaka-aineen
ja/tai tuotteen

arvioi aistinvaraisesti ja muilla alalla
kéaytettavilla menetelmilla raaka-ai-
neen ja tuotteen laatua niin, etta
erottaa virheellisen raaka-aineen ja /
tai tuotteen, tuntee tuotevirheet seka
osaa tehda tarvittavat jatkotoimenpi-
teet

Tydmenetelmien hallinta

tekee tuotekehitystyéhon liittyvia
raaka-ainekokeiluja ja valmistaa pe-
rustyémenetelmilla kehitteleménsa
tuotteen tarviten ajoittaista ohjausta

tekee tuotekehitystyéhon liittyvia
raaka-ainekokeiluja ja valmistaa pe-
rustyémenetelmilla kehitteleménsa
tuotteen lahes itsendisesti

tekee tuotekehitystydhon liittyvia
raaka-ainekokeiluja ja valmistaa pe-
rustydmenetelmilla kehittelemansa
tuotteen itsendisesti ja omatoimisesti

Vélineiden ja laitteiden
kaytto

kayttaa tuotekehittelytydhon ja tuote-
testeihin tarvittavia tyovalineita, ko-
neita ja/tai laitteita tarviten ajoittain
ohjausta

kayttaa tuotekehittelytydhon ja tuote-
testeihin tarvittavia tyovalineita, ko-
neita ja/tai laitteita padosin omatoimi-
sesti

kéayttaa tuotekehittelytydhon ja tuote-
testeihin tarvittavia tyovalineitd, ko-
neita ja/tai laitteita omatoimisesti

Tuotteen pakkaaminen
ja myyntipaallysmerkin-
téjen laatiminen

pakkaa tuotteita ohjeiden mukaan ja
laatii myyntipaallysmerkinnét lain-
saadannon maaraykset huomioiden
tarviten ajoittain ohjausta

pakkaa tuotteita ohjeiden mukaan ja
laatii myyntipaallysmerkinnét lain-
saadannon maaraykset huomioiden
ja seuraa tuotteen laatua lahes itse-
naisesti

pakkaa tuotteita ohjeiden mukaan ja
laatii myyntipaallysmerkinnét lain-
saadannon maaraykset huomioiden
ja seuraa pakkauksen laatua seka
pakkausmerkintdja omatoimisesti

Tuotteen kaupallisen
menestymisen edistami-
nen

tehdessaan tuotekehittelya huomioi
pakkausten/tuotteiden esteettisyy-
den, tuoteturvallisuuden ja taloudelli-
suuden siten, etta tuote on myyvan
nakoinen tarviten ajoittain ohjausta

toimii I&ahes itsendisesti tehdesséan
tuotekehittelya ja huomioi pakkaus-
ten/tuotteiden esteettisyyden, tuote-
turvallisuuden ja taloudellisuuden si-
ten, etta tuote on myyvan nakdinen

toimii omatoimisesti tehdess&an tuo-
tekehittelyad ja huomioi pakkaus-
ten/tuotteiden esteettisyyden, tuote-
turvallisuuden ja taloudellisuuden si-
ten, etta tuote on myyvan nakdinen

Tuotteen valmistukseen
kuuluvien puhdistustoi-

menpiteiden toteuttami-
nen

pesee ja puhdistaa tilat, koneet ja
laitteet kohteisiin sopivilla aineilla ja
menetelmilla niin, etta tydn lopputu-
los on hyvaksyttavissa tarviten ajoit-
tain ohjausta

pesee ja puhdistaa ohjeiden mukaan
tilat, koneet ja laitteet kohteisiin sopi-
villa aineilla ja menetelmilla niin, ettéa
tyon lopputulos on hyvaksyttavissa
seké huolehtii tyoympariston puhtau-
desta ja jarjestyksesta

pesee ja puhdistaa omatoimisesti ti-
lat, koneet ja laitteet kohteisiin sopi-
villa aineilla ja menetelmilla niin, etta
tydn lopputulos on hyvaksyttavissa
seké huolehtii tydympariston puhtau-
desta ja jarjestyksesta koko tuotteen
valmistuksen tuotantotydvaiheiden
aikana

Ympaéristdd sdéstavien
menetelmien kayttami-
nen

toimii omassa tyotehtdvassaan siten,
ettd minimoi ympéaristéén kohdistuvia
riskeja, mutta tarvitsee ajoittain oh-
jausta

toimii lahes omatoimisesti omassa
tydtehtavassaan siten, ettd minimoi
ymparistoon kohdistuvia riskeja

toimii omatoimisesti omassa tytteh-
tédvassaan ja tuotantoprosessissa si-
ten, ettd minimoi ympaéristddn koh-
distuvia riskeja
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3. Tyon perustana ole-
van tiedon hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tuotekehitysproses-
sissa toimiminen

Hankkii tietoa tuotekehityksen merki-
tyksesta yrityksen toiminnassa seka
tuotekehitysprosessiin kuuluvista
tydvaiheista tarviten ajoittain oh-
jausta

Hankkii tietoa tuotekehityksen merki-
tyksesta yrityksen toiminnassa seka
tuotekehitysprosessiin kuuluvista
tybvaiheista lahes itsenaisesti

Hankkii tietoa tuotekehityksen merki-
tyksesta yrityksen toiminnassa seka
tuotekehitysprosessiin kuuluvista
tydvaiheista omatoimisesti

Tuotekehitysprosessiin
kuuluvien eri vaiheiden
tunteminen ja tarvittavan
lainséadannon sovelta-
minen

Tuntee tarkeimpia tuotekehittelyssa
ja aistinarviointitesteissa kaytettavia
menetelmia tarviten ohjausta

Tuntee useita tuotekehittelyssa ja
aistinarviointitesteissé kaytettavia
menetelmid ja osaa soveltaa niité 1a-
hes itsenaisesti tuotekehittelytyos-
saan

Tuntee useita tuotekehittelyssa ja
aistinarviointitesteissé kaytettavia
menetelmia ja osaa soveltaa niita
omatoimisesti tuotekehittelytydssaan

Tietda lainsaadannén maaraykset ja

osaa huomioida ne eri tuotekehittely-
vaiheissa esim. myyntipaallysmerkin-
toja laatiessaan tarviten ajoittain oh-

jausta

Tietda lainsaadannon maaraykset ja
osaa huomioida ne eri tuotekehittely-
vaiheissa esim. myyntipaallysmerkin-
toja laatiessaan lahes itsendisesti

Tietdd lainsaadannoén maaraykset ja
osaa huomioida ne eri tuotekehittely-
vaiheissa esim. myyntipaallysmerkin-
toja laatiessaan omatoimisesti

Laatuvaatimusten sovel-
taminen

noudattaa tydssaan valmistukselle
annettuja ohjeita

tyoskentelee toiminnalle annettujen
laatuvaatimusten mukaisesti

tydskentelee tuotteille ja toiminnalle
asetettujenyrityskohtaisten laatuvaa-
timusten mukaisesti

TyOprosessissa tarvitta-
van tietotekniikan hal-
linta

0saa kayttaa tydssaan tarvittavia tie-
toteknisia sovelluksia ja tehda ohja-
tusti tuotekehittelytydstaan kirjallisen
raportin tietotekniikkaa hyédyntaen

0saa kayttaa tydssaan tarvittavia tie-
toteknisia sovelluksia ja tehda lahes
itsendisesti tuotekehittelytydstaan
kirjallisen raportin tietotekniikkaa
hyoédyntaen

osaa kayttaa tydssaan tarvittavia tie-
toteknisia sovelluksia ja tehda oma-
toimisesti tuotekehittelytyostaan kir-
jallisen raportin tietotekniikkaa hy6-
dyntaen

4. Elinikaisen oppimi-
sen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

hakee tuotekehittelytarpeisiin liitty-
vaa tietoa annetuista lahteista

hakee lahes itsenaisesti tuotekehitte-
lytarpeisiin liittyvaa tietoa eri lahteista

hakee itsenaisesti tuotekehittelytar-
peisiin liittyvaa tietoa eri lahteista

Ammattietiikka

kayttaytyy asiallisesti ja noudattaa
elintarvikealan ammattieettisia toi-
mintatapoja (kuten omavalvonta ja
hygieniavaatimukset)

toimii hyvien kayttaytymistapojen
mukaan ja noudattaa elintarvikealan
ammattieettisia toimintatapoja

toimii hyvien kayttaytymistapojen ja
muuttuvien tilanteiden vaatimusten
mukaisesti, seka noudattaa elintarvi-
kealan ammattieettisia toimintatapoja

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

toimii erilaisten ihmisten kanssa ja
pyytaa tarvittaessa apua muilta

toimii sujuvasti erilaisten ihmisten
kanssa tydyhteistssa

tyoskentelee vastuullisesti, tukee ja
auttaa muita seka ottaa huomioon
edeltdvéan ja seuraavan tyévaiheen
ja tyontekijan
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Terveys, turvallisuus ja - tybskentelee tydymparistonsa tydtur- | -  tydskentelee ergonomisesti tydym- - tydskentelee ergonomisesti tydym-

toimintakyky vallisuusohjeiden mukaisesti, er- paristonsa tydturvallisuusohjeiden paristonsa tyoturvallisuusohjeiden
gonomisessa tydskentelyssa tarvit- mukaisesti mukaisesti ja ottaa omatoimisesti
see ajoittaista ohjausta huomioon tydympariston riskitekijat

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa toimimalla oppilaitoksessa tai yrityksessa yhden tuotteen kaikissa tyévaiheissa. Tyota tehdaén siina
laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan todeta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA 4.1.1 Elintarvikkeiden tuotekehitys
Ammattitaitovaatimukset Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu tassa
asiakirjassa.
Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointimenetelméat Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa
Elintarvikkei- | Perustiedot ja -taidot opiskellaan oppilaitoksen luokkatiloissa ja Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa
den tuoteke- | tuotekehitystydsta riippuen eineskeittiossa, leipomo/konditoriassa | Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin toteutetaan 2.
hitys, 5 osp. | tai lihatiloissa hankitun osaamisen perusteella. tai 3. lukuvuo-
Opitaan tena.
mm.: Oppimisen arviointi:
- perehtymalla eri aistinarviointimenetelmiin Oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa haasta-
- tekemalla raaka - ainekokeiluja tellaan ja hanelle annetaan palautetta suunnittelun ja Naytto ja arvi-
- jarjestamalla aistinarviointi- ja tuotetesteja tyoskentelyn osalta koko tutkinnon osan ajan. ointi toteutetaan
- kehittelemalla tuotteita ja/tai pakkauksia 2. tai 3. lukuvuo-
- soveltamalla omia ideoita tuotekehittelysséa Osaamisen arviointi: tena.
- laatimalla myyntipaallysmerkinnat tuotteelle Ammattiosaamisen naytélla arvioidaan ammattitaito-
- laatimalla tuotekehitysraportin tyostaan vaatimusten mukaista osaamista. Ammattiosaamisen | Ajoituksessa
nayttd voi olla esim. kehitetty tuote tai pakkaus. huomioidaan
opiskelijan hen-
Muu arviointi: kilokohtainen
- silté osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa ammat- | opiskelusuunni-
titaitoa ei voida tuotekehittelytydssa osoittaa, sita telma.
taydennetddn muulla osaamisen arvioinnilla, kuten
haastatteluilla ja tehtavilla
Naytoén arviointiin osallistuu opiskelija, tydpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaé joko
tybpaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.
Etenemisen ehdot Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:
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Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytén arvosanasta ja tarvittaessa
muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.

4.1.2 Riista- ja lihatuotteiden valmistus, 5 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

- 0saa kasitella riista- ja lihavalmisteiden raaka-aineita oikein
- 0saa arvioida raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden laatua
- 0saa valmistaa tuotteita eri lihalajeista

- tuntee eririista- ja lihalajit ja niista tehtéavat tuotteet

- osaa tyoskennella hygieenisesti, raaka-aineen laadun ja alkuperan huomioiden

- tietda riistalle eri lihalajeille asetetut lainsdadannodn vaatimukset

Arviointi

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tyo6prosessin hal-
linta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Omavalvonta- ja hygie-
niavaatimusten mukai-
nen toiminta elintarvike-
tuotannossa

noudattaa hygieniaohjeita ja toteuttaa
omavalvontaohjelmassa méaaritetyt toi-
menpiteet

noudattaa hygieniaohjeita ja toteuttaa
omavalvontaohjelmassa méaaritetyt toi-
menpiteet

noudattaa hygieniaohjeita ja toteuttaa

omavalvontaohjelmassa méaaritetyt toi-
menpiteet seka tunnistaa tuoteturvalli-
suusriskit

Tuotteen valmistuksen
hallinta ennakoivista
toista tyon lopetusvai-
heeseen ja tyon vastuul-
linen tekeminen

valmistaa tuotteita tarviten tyovaihei-
den etenemisessa ajoittaista ohjausta
ja noudattaa annettuja tydaikoja

valmistaa tuotteita toimien omatoimi-
sesti tyotehtdvassa ja vastaa omasta
tydosuudestaan ja ottaa huomioon
tydskentelyssaan tydnsa kokonaisuu-
den

valmistaa tuotteita, toimii omatoimi-
sesti, joustavasti ja huolellisesti seka
tekee muitakin kuin annettuja tyétehta-
vid omalla vastuualueellaan, ottaa
huomioon toimintaympéaristonsa ja
oman tydnsa osana sité

Oman tyosuorituksen
arviointi tuotteen valmis-
tuksessa

arvioi omaa tyoskentelydan ohjatusti

arvioi omaa tyoskentelyaan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittamiskohteita

arvioi omaa tyoskentelydan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittAmiskohteita seka osaa esittaa kor-
jausehdotuksia

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

37




2. Tybmenetelmien,
valineiden ja materi-
aalin hallinta

Opiskelija

Raaka-aineiden valinta,
kasittely ja kayttd seka
niiden ja valmiiden tuot-
teiden aistinvarainen ar-
viointi

valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
via raaka-aineita ja kayttaa niité oikein
tarviten ajoittain ohjausta

valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
vat raaka-aineet ja kayttaa niité oikein
paaosin omatoimisesti

valitsee omatoimisesti tuotteen valmis-
tukseen kuuluvat raaka-aineet ja kéyt-
taa niita oikein

erottaa virheellisen raaka-aineen ja
virheellisen valmiin tuotteen ja tiedot-
taa asiasta vipymatta

erottaa virheellisen raaka-aineen ja
virheellisen valmiin tuotteen ja toimii ti-
lanteen mukaisesti

erottaa virheellisen raaka-aineen ja
virheellisen valmiin tuotteen ja osaa
tehda tarvittavia jatkotoimenpiteita ti-
lanteen vaatimalla tavalla omatoimi-
sesti

Tyovélineiden, koneiden
ja/tai laitteiden kaytto

kayttaa tuotteen valmistukseen kuulu-
via tyovalineita, koneita ja laitteita tar-
viten ajoittain ohjausta

kayttaa tuotteen valmistukseen kuulu-
via tyovalineita, koneita ja laitteita paa-
osin omatoimisesti

valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
via tyovdlineita ja laitteita ja kayttaa
niitd omatoimisesti osaten organisoida
jarkevasti ne tyoprosessiin

Tuotteen pakkaaminen

pakkaa tuotteita ja erottaa virheelliset
tuotteet tarviten ajoittain ohjausta

pakkaa tuotteita ohjeiden mukaan ja
seuraa tuotteen ja pakkauksen laatua

pakkaa tuotteita omatoimisesti ohjei-
den mukaan ja seuraa tuotteen ja pak-
kauksen laatua seka pakkausmerkin-
toja

Tuotteen valmistukseen
kuuluvien puhdistustoi-

menpiteiden toteuttami-
nen

pesee ja puhdistaa tilat, koneet ja lait-
teet kohteisiin sopivilla aineilla ja me-
netelmill& niin, ettd tydn lopputulos on
hyvaksyttavissa tarviten ajoittain oh-
jausta

pesee ja puhdistaa ohjeiden mukaan
tilat, koneet ja laitteet kohteisiin sopi-
villa aineilla ja menetelmilla niin, etté
tyon lopputulos on hyvaksyttavissa
seka huolehtii tydympéaristdén puhtau-
desta ja jarjestyksesta

pesee ja puhdistaa omatoimisesti tilat,
koneet ja laitteet kohteisiin sopivilla ai-
neilla ja menetelmilla niin, etta tyon
lopputulos on hyvaksyttavissa seka
huolehtii tydympéariston puhtaudesta ja
jarjestyksesta koko tuotteen valmistuk-
sen tuotantotydvaiheiden aikana

3. Tyon perustana ole-
van tiedon hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Raaka-aineiden ja tuot-
teiden kasittely

kasittelee tuotteiden raaka- ja lisaai-

neita ottaen huomioon niiden ominai-
suuksien paapiirteet, mutta tarvitsee

ajoittain ohjausta

kasittelee tuotteiden raaka- ja lisaai-
neita lahes omatoimisesti ohjeiden
mukaan ottaen huomioon niiden omi-
naisuudet

kasittelee tuotteiden raaka- ja lisdai-
neita omatoimisesti ohjeiden mukaan
ottaen huomioon niiden ominaisuudet

Laatuvaatimusten sovel-
taminen

noudattaa tyossaan valmistukselle an-
nettuja ohjeita

tydskentelee toiminnalle annettujen
laatuvaatimusten mukaisesti

tyoskentelee tuotteille ja toiminnalle
asetettujen yrityskohtaisten laatuvaati-
musten mukaisesti

4. Elinikaisen oppimi-
sen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

selvidd ongelmista ohjattuna ja oppii
yksinkertaisimmat perustyot

selvidd ongelmista lahes itsendisesti ja
oppii perustyot

selvidd ongelmista itsendisesti ja ke-
hittyy omassa tydssaan
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Ammattietiikka

kayttaytyy asiallisesti ja noudattaa
elintarvikealan ammattieettisia toimin-
tatapoja (kuten omavalvonta ja hygie-
niavaatimukset)

toimii hyvien kayttaytymistapojen mu-
kaan ja noudattaa elintarvikealan am-
mattieettisia toimintatapoja

toimii hyvien kayttaytymistapojen ja
muuttuvien tilanteiden vaatimusten
mukaisesti, seka noudattaa elintarvi-
kealan ammattieettisia toimintatapoja

tyo

Vuorovaikutus ja yhteis- | -

toimii erilaisten ihmisten kanssa ja
pyytaa tarvittaessa apua muilta

toimii sujuvasti erilaisten ihmisten
kanssa tydyhteisdssa

tyoskentelee vastuullisesti, tukee ja
auttaa muita seké ottaa huomioon
edeltdvan ja seuraavan tyovaiheen ja
tydntekijan

Terveys, turvallisuus ja -
toimintakyky

tydskentelee tydymparistonsa tyétur-
vallisuusohjeiden mukaisesti, ergono-
misessa tydskentelyssa tarvitsee ajoit-
taista ohjausta

tydskentelee ergonomisesti tydympa-
ristonsé tyoturvallisuusohjeiden mukai-
sesti

tydskentelee ergonomisesti tydympa-
ristdnsa tyoturvallisuusohjeiden mukai-
sesti ja ottaa omatoimisesti huomioon
tydympariston riskitekijat

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla oppilaitoksessa yhden tuotteen kaikissa tyovaiheissa (esim. ennakoivat tyot, tuotteen valmistus tai pakkaami-
nen). Tyota tehdaan siina laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan todeta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

4.1.2 Riista- ja liharuokavalmisteet

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu tassa

oikein.

- harjoittelemalla yhdistamaan ja kayttamé&an erilaisia raaka-ai-

neita tuotteiden valmistuksessa.

- noudattamalla hygieniaohjeita ja tuotteeseen liittyvaa lainsaa-

dantoa

- harjoittelemalla suunnittelemaan elintarvikkeen valmistusta
- pakkaamalla tuotteet ja tekemalla pakkausmerkinnat lains&a-

danndn mukaisesti.

naan):

Osaamisen arviointi:

tydkoe tai projektityo.

Muu arviointi:

Oppimisen edistysta seurataan, opiskelijaa haastatel-
laan ja hanelle annetaan palautetta suunnittelun ja
tydskentelyn osalta koko tutkinnon ajan.

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan ammattitaito-

vaatimusten mukaista osaamista. Naytto voi olla esim.

Tarvittaessa arviointia tdydennetddn muulla osaamisen
arvioinnilla kuten tehtavat ja haastattelut

asiakirjassa

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa
Riista- ja li- Perustiedot ja — taidot opiskellaan oppilaitoksen tyétiloissa. Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Toteutetaan 3.
hatuotteiden | Opitaan: Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin lukuvuotena.
valmistus, 5 - valmistamalla tuotteita riistasta ja lihasta peréaisin olevista hankitun osaamisen perusteella.
osp. raaka-aineista. Ajoituksessa

- késittelemalld ja sailyttamalla raaka-aineita ja valmiita tuotteita | Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa- | huomioidaan

opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.
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Naytén arviointiin osallistuu opiskelija, tydpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tydpaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytén arvosanasta ja tarvittaessa
muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta paéttda tutkinnon osaa opettanut opettajalt.
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4.1.3 Leivonnaiset konditoriassa ja leipomossa, 5 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

- tuntee yleisimmat leivonnaisten valmistusperiaatteet ja -menetelmét
- osaa valmistaa yleisimpia leivonnaisia

- o0saa tyoskennelld hygieenisesti ja noudattaa ty6turvallisuusohjeita.

Arviointi

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

5. Tyoprosessin hal-
linta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Omavalvonta- ja hygie-
niavaatimusten mukai-
nen toiminta pienimuo-
toisessa elintarviketuo-
tannossa

noudattaa annettuja hygieniaohjeita ja
toteuttaa omavalvontaohjelmassa
maaritetyt toimenpiteet

noudattaa annettuja hygieniaohjeita ja
toteuttaa omavalvontaohjelmassa
maaritetyt toimenpiteet

hygieniaohjeita ja toteuttaa omaval-
vontaohjelmassa méaaritetyt toimenpi-
teet seka tunnistaa tuoteturvallisuus-
riskit

Valitun tuotteen valmis-
tuksen hallinta ennakoi-
vista toista tyon lopetus-
vaiheeseen ja tyon vas-
tuullinen tekeminen

valmistaa leivonnaisia tarviten tyovai-
heiden etenemisessa ajoittaista oh-
jausta ja noudattaa annettuja tydaikoja

valmistaa leivonnaisia, toimii omatoi-
misesti tyotehtéavassa ja vastaa
omasta tydosuudestaan ja ottaa huo-
mioon tydskentelyssééan tyénséa koko-
naisuuden

valmistaa leivonnaisia, toimii omatoi-
misesti, joustavasti ja huolellisesti
seka tekee muitakin kuin annettuja
tyétehtavia omalla vastuualueellaan,
ottaa huomioon toimintaympéaristdnsa
ja oman tydnsa osana sita

Oman tydsuorituksen
arvioiminen

arvioi omaa tyoskentelyaan ohjatusti

arvioi omaa tydskentelyaan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittamiskohteita

arvioi omaa tyoskentelyaan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittamiskohteita sek& osaa esittaa kor-
jausehdotuksia

6. TyOmenetelmien,
vélineiden ja materi-
aalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Raaka- ja lisdaineiden
valinta ja kaytto

valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
via raaka- ja lisdaineita tarviten ajoit-
tain ohjausta

valitsee padosin omatoimisesti tuot-
teen valmistukseen kuuluvia raaka- ja
lisaineita

valitsee ja kayttaa tuotteen valmistuk-
seen kuuluvia raaka- ja lisdaineita
seka mahdollisia erikoisraaka-aineita
omatoimisesti oikein

Tybmenetelmien hallinta

valmistaa perustydmenetelmillé leivon-
naisia tarviten ajoittaista ohjausta

valmistaa perustydmenetelmill& leivon-
naisia lahes itsenaisesti

valmistaa itsenaisesti leivonnaisia

Tuotteen valmistukseen
kuuluvien puhdistustoi-

menpiteiden toteuttami-
nen

pesee ja puhdistaa tilat, koneet ja lait-
teet kohteisiin sopivilla aineilla ja me-
netelmilla niin, etta tydn lopputulos on

pesee ja puhdistaa ohjeiden mukaan
tilat, koneet ja laitteet kohteisiin sopi-
villa aineilla ja menetelmilla niin, etta
tydn lopputulos on hyvaksyttavissa

pesee ja puhdistaa omatoimisesti tilat,
koneet ja laitteet kohteisiin sopivilla ai-
neilla ja menetelmilla niin, etta tyon
lopputulos on hyvéksyttavissa seka
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hyvaksyttavissa tarviten ajoittain oh-
jausta

seka huolehtii tydympariston puhtau-
desta ja jarjestyksesta

huolehtii tydympéaristdn puhtaudesta ja
jarjestyksesta koko tuotteen valmistuk-
sen tuotantotydvaiheiden aikana

7. Tyon perustana ole-
van tiedon hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Raaka-aineiden ja tuot-
teiden kasittely

késittelee leivonnaisten raaka- ja lisa-
aineita ottaen huomioon niiden ominai-
suuksien paapiirteet, mutta tarvitsee
ajoittain ohjausta

késittelee leivonnaisten raaka- ja lisa-
aineita lahes omatoimisesti ohjeiden
mukaan ottaen huomioon niiden omi-
naisuudet

kasittelee leivonnaisten raaka- ja lisa-
aineita omatoimisesti ohjeiden mu-
kaan ottaen huomioon niiden ominai-
suudet

Laatuvaatimusten sovel-
taminen

noudattaa tyossaan valmistukselle an-
nettuja ohjeita

tyoskentelee toiminnalle annettujen
laatuvaatimusten mukaisesti

tyoskentelee tuotteille ja toiminnalle
asetettujen yrityskohtaisten laatuvaati-
musten mukaisesti

8. Elinikaisen oppimi-
sen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

selvidd ongelmista ohjattuna ja oppii
yksinkertaisimmat perustyot

selvidad ongelmista lahes itsendisesti ja
oppii perustyot

selvid& ongelmista itsendisesti ja ke-
hittyy omassa tydssaan

Ammattietiikka

kayttaytyy asiallisesti ja noudattaa
elintarvikealan ammattieettisia toimin-
tatapoja (kuten omavalvonta ja hygie-
niavaatimukset)

toimii hyvien kayttaytymistapojen mu-
kaan ja noudattaa elintarvikealan am-
mattieettisia toimintatapoja

toimii hyvien kayttaytymistapojen ja
muuttuvien tilanteiden vaatimusten
mukaisesti, seka noudattaa elintarvi-
kealan ammattieettisia toimintatapoja

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

toimii erilaisten ihmisten kanssa ja
pyytaa tarvittaessa apua muilta

toimii sujuvasti erilaisten ihmisten
kanssa tydyhteisdssa

tyoskentelee vastuullisesti, tukee ja
auttaa muita seka ottaa huomioon
edeltdvan ja seuraavan tybvaiheen ja
tydntekijan

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

tydskentelee tydymparistonsa tyotur-
vallisuusohjeiden mukaisesti, ergono-
misessa tyoskentelyssa tarvitsee ajoit-
taista ohjausta

tydskentelee ergonomisesti tydympa-
risténsa tyéturvallisuusohjeiden mukai-
sesti

tydskentelee ergonomisesti tydympa-
ristbnsa tyoturvallisuusohjeiden mukai-
sesti ja ottaa omatoimisesti huomioon
tydympariston riskitekijat
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Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

4.1.3 Leivonnaiset konditoriassa ja leipomossa

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu tassa

asiakirjassa

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa)

Jaksotus Toteutustapa

Arviointi

Ajoitus

Leivonnai- | Perustiedot ja -taidot opiskellaan oppilaitoksen luokkatiloissa ja lei-
set kondito- | pomo-konditoriassa.

riassa ja

leipo- Opitaan valmistamalla:

mossa, 5 - valmistamalla yleisimpia leivonnaisia leipomossa ja konditori-
osp assa.

Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen:
Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin
hankitun osaamisen perusteella.

Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa-
naan):

Oppimisen edistysta seurataan, opiskelijaa haastatel-
laan ja hanelle annetaan palautetta suunnittelun ja
tydskentelyn osalta koko tutkinnon ajan.

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen nayt6lla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista. Naytto voi olla esim.
tyokoe tai projektityo.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetddn muulla osaamisen
arvioinnilla kuten tehtavat, haastattelut.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tytpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tyopaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

Toteutetaan 2.
tai 3. lukuvuo-
tena

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kildkohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytén arvosanasta ja tarvittaessa

muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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4.1.4 Konditorian erikoistyot, 5 osp.

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

- tietdd konditorian erikoistdiden kasittelyn periaatteet

- tuntee yleisimmat konditorian erikoistéiden valmistusmenetelméat
- o0saa tydskennelld hygieenisesti ja noudattaa ty6turvallisuusohjeita.

Arviointi

tietdd konditorian erikoistdiden, kuten sokeri-, suklaa- ja marsipaanitdiden seka koristeiden, valmistuksen periaatteet

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

9. Tyoprosessin hal-
linta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Omavalvonta- ja hygie-
niavaatimusten mukai-
nen toiminta pienimuo-
toisessa elintarviketuo-
tannossa

noudattaa annettuja hygieniaohjeita ja
toteuttaa omavalvontaohjelmassa
maaritetyt toimenpiteet

noudattaa annettuja hygieniaohjeita ja
toteuttaa omavalvontaohjelmassa
maaritetyt toimenpiteet

hygieniaohjeita ja toteuttaa omaval-
vontaohjelmassa méaaritetyt toimenpi-
teet seka tunnistaa tuoteturvallisuus-
riskit

Valitun tuotteen valmis-
tuksen hallinta ennakoi-
vista toista tyon lopetus-
vaiheeseen ja tyon vas-
tuullinen tekeminen

valmistaa erikoistuotteita tarviten tyo-
vaiheiden etenemisessa ajoittaista oh-
jausta ja noudattaa annettuja tydaikoja

valmistaa erikoistuotteita, toimii oma-
toimisesti tyOtehtavassa ja vastaa
omasta tybosuudestaan ja ottaa huo-
mioon tydskentelyssaan tyénsa koko-
naisuuden

valmistaa erikoistuotteita, toimii oma-
toimisesti, joustavasti ja huolellisesti
seké tekee muitakin kuin annettuja
tyotehtavia omalla vastuualueellaan,
ottaa huomioon toimintaymparisténsa
ja oman tyénsa osana sité

Oman tydsuorituksen
arvioiminen

arvioi omaa tyoskentelyaan ohjatusti

arvioi omaa tydskentelyaan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittamiskohteita

arvioi omaa tyoskentelyaan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittamiskohteita seka osaa esittaa
korjausehdotuksia

10. Tydmenetelmien,
vélineiden ja materi-
aalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiit

ettava K3

Opiskelija

Raaka- ja lisdaineiden
valinta ja kaytto

valitsee erikoistuotteiden valmistuk-
seen kuuluvia raaka-aineita tarviten
ajoittain ohjausta

valitsee padosin omatoimisesti erikois-
tuotteiden valmistukseen kuuluvia
raaka-aineita

valitsee ja kayttaa erikoistuotteiden
valmistukseen kuuluvia raaka-aineita
omatoimisesti

Tydmenetelmien hallinta

valmistaa perustydmenetelmilla tarvi-
ten ajoittaista ohjausta

valmistaa perustydmenetelmilla tuot-
teita lahes itsendisesti

valmistaa annetun ohjeen mukaan
tuotteita

Valmistukseen kuulu-
vien puhdistustoimenpi-
teiden toteuttaminen

pesee ja puhdistaa tilat, koneet ja lait-
teet kohteisiin sopivilla aineilla ja me-
netelmill& niin, etta tydn lopputulos on

pesee ja puhdistaa ohjeiden mukaan
tilat, koneet ja laitteet kohteisiin sopi-
villa aineilla ja menetelmilld niin, ettd

pesee ja puhdistaa omatoimisesti tilat,
koneet ja laitteet kohteisiin sopivilla ai-
neilla ja menetelmilld niin, etté tyoén
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hyvaksyttavissa tarviten ajoittain oh-
jausta

tydn lopputulos on hyvaksyttavissa
seka huolehtii tydympariston puhtau-
desta ja jarjestyksesta

lopputulos on hyvaksyttavissa seka
huolehtii tydympéaristdn puhtaudesta ja
jarjestyksesta koko tuotteen valmistuk-
sen tuotantotydvaiheiden aikana

11. Tydn perustana ole-
van tiedon hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Raaka-aineiden kasittely

- kasittelee raaka-aineita ottaen huomi-
oon niiden ominaisuuksien paapiirteet,
mutta tarvitsee ajoittain ohjausta

kasittelee raaka-aineita lahes omatoi-
misesti ohjeiden mukaan ottaen huo-
mioon niiden ominaisuudet

- kasittelee raaka-aineita omatoimisesti
ohjeiden mukaan ottaen huomioon nii-
den ominaisuudet

Laatuvaatimusten sovel-
taminen

- noudattaa tydsséén valmistukselle an-
nettuja ohjeita

tyoskentelee toiminnalle annettujen
laatuvaatimusten mukaisesti

- tydskentelee tuotteille ja toiminnalle
asetettujen yrityskohtaisten laatuvaati-
musten mukaisesti

12. Elinikéisen oppimi-
sen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

- selviaa ongelmista ohjattuna ja oppii
yksinkertaisimmat perustyot

selvidd ongelmista lahes itsendisesti ja
oppii perustyot

- selvidé ongelmista itsendisesti ja ke-
hittyy omassa tyossaan

Ammattietiikka

- kayttaytyy asiallisesti ja noudattaa
elintarvikealan ammattieettisia toimin-
tatapoja (kuten omavalvonta ja hygie-
niavaatimukset)

toimii hyvien kayttaytymistapojen mu-
kaan ja noudattaa elintarvikealan am-
mattieettisia toimintatapoja

- toimii hyvien kayttaytymistapojen ja
muuttuvien tilanteiden vaatimusten
mukaisesti, seka noudattaa elintarvi-
kealan ammattieettisia toimintatapoja

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

- toimii erilaisten ihmisten kanssa ja
pyytaa tarvittaessa apua muilta

toimii sujuvasti erilaisten ihmisten
kanssa tydyhteisdssa

- tyoskentelee vastuullisesti, tukee ja
auttaa muita seka ottaa huomioon
edeltdvan ja seuraavan tybvaiheen ja
tydntekijan

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

- tybskentelee tydymparistonsa tyotur-
vallisuusohjeiden mukaisesti, ergono-
misessa tyoskentelyssa tarvitsee ajoit-
taista ohjausta

tydskentelee ergonomisesti tydympa-
risténsa tyéturvallisuusohjeiden mukai-
sesti

- tybskentelee ergonomisesti tydympa-
ristbnsa tyoturvallisuusohjeiden mukai-
sesti ja ottaa omatoimisesti huomioon
tydympariston riskitekijat
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Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

4.1.4 Konditorian erikoistyot

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu tassa

tyot ja erilaiset koristeet

naan):

Oppimisen edistysta seurataan, opiskelijaa haastatel-
laan ja hanelle annetaan palautetta suunnittelun ja
tydskentelyn osalta koko tutkinnon ajan.

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen nayt6lla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista. Naytto voi olla esim.
tyOnayte.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetddn muulla osaamisen
arvioinnilla, kuten tehtavat ja haastattelut

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tytpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tyopaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

asiakirjassa

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa
Konditorian | Perustiedot ja -taidot opiskellaan oppilaitoksen luokkatiloissa ja lei- | Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Toteutetaan 3.
erikoisty6t, | pomo-konditoriassa. Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin lukuvuotena
5 osp. hankitun osaamisen perusteella.

Opitaan valmistamalla: Ajoituksessa

- konditorian erikoistoitd, kuten sokerity6t, marsipaanityot, suklaa- | Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa- | huomioidaan

opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytdon arvosanasta ja tarvittaessa

muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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4.1.5 Makeat ja suklaiset tuotteet, 5 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

tietédd suklaan kasittelyn periaatteet

- tietdd makeisten valmistusmenetelmien periaatteet

- tietaa jalkiruokien ja leivonnaisten valmistusmenetelmia
- tietda viimeistelymenetelmat

- 0saa valmistaa makeita ja suklaisia tuotteita

- o0saa tytskennelld hygieenisesti ja noudattaa ty6turvallisuusohjeita

Arviointi

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

13. Tydprosessin hal-
linta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Omavalvonta- ja hygie-
niavaatimusten mukai-
nen toiminta pienimuo-
toisessa elintarviketuo-
tannossa

- noudattaa annettuja hygieniaohjeita ja
toteuttaa omavalvontaohjelmassa
maaéritetyt toimenpiteet

- noudattaa annettuja hygieniaohjeita ja
toteuttaa omavalvontaohjelmassa
madritetyt toimenpiteet

- noudattaa hygieniaohjeita ja toteuttaa
omavalvontaohjelmassa maaéritetyt toi-
menpiteet seka tunnistaa tuoteturvalli-
suusriskit

Valitun tuotteen valmis-
tuksen hallinta ennakoi-
vista toista tyon lopetus-
vaiheeseen ja tyon vas-
tuullinen tekeminen

- valmistaa tuotteita tarviten tyovaihei-
den etenemisessé ajoittaista ohjausta
ja noudattaa annettuja tyoaikoja

- valmistaa tuotteita, toimii omatoimi-
sesti tyotehtavassa ja vastaa omasta
tybosuudestaan ja ottaa huomioon
tydskentelyssaan tydnsa kokonaisuu-
den

- valmistaa tuotteita, toimii omatoimi-
sesti, joustavasti ja huolellisesti seka
tekee muitakin kuin annettuja tyotehta-
vid omalla vastuualueellaan, ottaa
huomioon toimintaympéristonsa ja
oman tydnsa osana sité

Oman tydsuorituksen
arvioiminen

- arvioi omaa tydskentelydan ohjatusti

- arvioi omaa tyoskentelyaan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittamiskohteita

- arvioi omaa tydskentelyaéan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittamiskohteita sek& osaa esittaa kor-
jausehdotuksia

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

14. Tydmenetelmien,
vdlineiden ja materi-
aalin hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettéva K3

Opiskelija

Raaka- ja lisdaineiden
valinta ja kayttd

- valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
via raaka- ja lisdaineita tarviten ajoit-
tain ohjausta

- valitsee paaosin omatoimisesti tuot-
teen valmistukseen kuuluvia raaka- ja
lisdaineita

- valitsee ja kayttaa tuotteen valmistuk-
seen kuuluvia raaka- ja lisédaineita
seka mahdollisia erikoisraaka-aineita
omatoimisesti oikein
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Tydmenetelmien hallinta

- valmistaa perustydmenetelmilla tuot-
teita tarviten ajoittaista ohjausta

valmistaa perustydmenetelmilla tuot-
teita lahes itsenaisesti

- valmistaa itsenaisesti tuotteita

Tuotteen valmistukseen
kuuluvien puhdistustoi-

menpiteiden toteuttami-
nen

- pesee ja puhdistaa tilat, koneet ja lait-
teet kohteisiin sopivilla aineilla ja me-
netelmilla niin, etta tyon lopputulos on
hyvaksyttavissa tarviten ajoittain oh-
jausta

pesee ja puhdistaa ohjeiden mukaan
tilat, koneet ja laitteet kohteisiin sopi-
villa aineilla ja menetelmilla niin, etta
tydn lopputulos on hyvaksyttavissa
seka huolehtii tydympariston puhtau-
desta ja jarjestyksesta

- pesee ja puhdistaa omatoimisesti tilat,
koneet ja laitteet kohteisiin sopivilla ai-
neilla ja menetelmilla niin, etta tyon
lopputulos on hyvaksyttavissa seka
huolehtii tydymparistdn puhtaudesta ja
jarjestyksesta koko tuotteen valmistuk-
sen tuotantotydvaiheiden aikana

15. Tydn perustana ole-
van tiedon hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Raaka-aineiden ja tuot-
teiden kasittely

- kasittelee raaka- ja lisaaineita ottaen
huomioon niiden ominaisuuksien paa-
piirteet, mutta tarvitsee ajoittain oh-
jausta

kasittelee raaka- ja lisdaineita lahes
omatoimisesti ohjeiden mukaan ottaen
huomioon niiden ominaisuudet

- kasittelee raaka- ja lisdaineita omatoi-
misesti ohjeiden mukaan ottaen huo-
mioon niiden ominaisuudet

Laatuvaatimusten sovel-
taminen

- noudattaa tydssaéan valmistukselle an-
nettuja ohjeita

tyoskentelee toiminnalle annettujen
laatuvaatimusten mukaisesti

- tydskentelee tuotteille ja toiminnalle
asetettujen yrityskohtaisten laatuvaati-
musten mukaisesti

16. Elinikéisen oppimi-
sen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

- selvida ongelmista ohjattuna ja osaa
yksinkertaisimmat perustyot

selvidaa ongelmista lahes itsenéisesti ja
0saa perustyot

- selvida perustoista itsenaisesti ja ke-
hittyy omassa tydssaan

Ammattietiikka

- kayttaytyy asiallisesti ja noudattaa
elintarvikealan ammattieettisia toimin-
tatapoja (kuten omavalvonta ja hygie-
niavaatimukset)

toimii hyvien kayttaytymistapojen mu-
kaan ja noudattaa elintarvikealan am-
mattieettisia toimintatapoja

- toimii hyvien kayttaytymistapojen ja
muuttuvien tilanteiden vaatimusten
mukaisesti, seka noudattaa elintarvi-
kealan ammattieettisia toimintatapoja

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

- toimii erilaisten ihmisten kanssa ja
pyytaa tarvittaessa apua muilta

toimii sujuvasti erilaisten ihmisten
kanssa tydyhteisdssa

- tyoskentelee vastuullisesti, tukee ja
auttaa muita seka ottaa huomioon
edeltdvan ja seuraavan tydvaiheen ja
tydntekijan

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

- tyodskentelee tydymparistonsa tyotur-
vallisuusohjeiden mukaisesti, ergono-
misessa tyoskentelyssa tarvitsee ajoit-
taista ohjausta

tydskentelee ergonomisesti tydympa-
risténsa tyéturvallisuusohjeiden mukai-
sesti

- tybskentelee ergonomisesti tydympa-
ristonsa tyoturvallisuusohjeiden mukai-
sesti ja ottaa omatoimisesti huomioon
tydympariston riskitekijat
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Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

4.1.5 Makeat ja suklaiset tuotteet

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu tassa

asiakirjassa.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa)

Jaksotus Toteutustapa

Arviointi

Ajoitus

suklaiset pomo-konditoriassa.
tuotteet, 5
osp. Opitaan valmistamalla:
- makeisia
- konvehteja
- jalkiruokia

- jalkiruokaleivonnaisia
- erilaisten koristeiden valmistusta

Makeat ja Perustiedot ja -taidot opiskellaan oppilaitoksen luokkatiloissa ja lei-

Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen:
Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin
hankitun osaamisen perusteella.

Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa-
naan):

Oppimisen edistysta seurataan, opiskelijaa haastatel-
laan ja hanelle annetaan palautetta suunnittelun ja
tydskentelyn osalta koko tutkinnon ajan.

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen nayt6lla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista. Ammattiosaamisen
naytto voi olla esim. tydnayte.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetddn muulla osaamisen
arvioinnilla (tehtavat, kokeet, projektity6t, haastattelut).

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tytpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tyopaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

Toteutetaan 2.
tai 3. lukuvuo-
tena

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytdon arvosanasta ja tarvittaessa

muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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4.1.6 Kansainvaliset ruokakulttuurit elintarvikealalla, 5 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

- oppii tuntemaan eri maista olevia raaka-aineita
- oppii tuntemaan eri maiden ruokakulttuureita
- oppii valmistamaan tuotteita eri maista peraisin olevista raaka-aineista
- oppii vertaamaan valmistamiaan tuotteita vastaaviin markkinoilla oleviin
- noudattaa hygienia- ja omavalvontaohjeita ja huolehtii henkildkohtaisesta hygieniastaan
- valitsee ja kasittelee tuotteiden raaka-aineita valmistuksen eri vaiheissa

- hallitsee kaden taidot valmistaessaan alakohtaisia erikoistuotteita

- arvioi raaka-aineiden ja tuotteiden laatua

- pakkaa tuotteita varastointia, kuljetusta ja myyntia varten
- ottaa valmistuksessa huomioon tuotteen myytavyyden

- kayttaa tydssaan tarvittavia tietoteknisia sovelluksia

Arviointi

osaa kuvata kansainvélisten elintarvikkeiden merkityksen elintarvikemarkkinoilla.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

5. Tydprosessin hal-
linta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Omavalvonta- ja hygie-
niavaatimusten mukai-
nen toiminta

noudattaa annettuja hygieniaohjeita ja
toteuttaa omavalvontaohjelmassa
maaritetyt toimenpiteet

noudattaa annettuja hygieniaohjeita ja
toteuttaa omavalvontaohjelmassa
maaritetyt toimenpiteet

hygieniaohjeita ja toteuttaa omaval-
vontaohjelmassa maaritetyt toimenpi-
teet seka tunnistaa tuoteturvallisuus-
riskit

Tuotteen valmistuksen
hallinta ennakoivista
toista tyon lopetusvai-
heeseen ja tyon vastuul-
linen tekeminen

valmistaa tuotteita tarviten tyovaihei-
den etenemisessé ajoittaista ohjausta
ja noudattaa annettuja tydaikoja

valmistaa tuotteita, toimii omatoimi-
sesti tyotehtavassa ja vastaa omasta
tydosuudestaan ja ottaa huomioon
tydskentelyssaan tyénsa kokonaisuu-
den

valmistaa tuotteita, toimii omatoimi-
sesti, joustavasti ja huolellisesti seka
tekee muitakin kuin annettuja tyoteh-
tavia omalla vastuualueellaan, ottaa
huomioon toimintaympaéristonsa ja
oman tyonsa osana sita

Oman tydsuorituksen
arvioiminen

arvioi omaa tyoskentelyaan ohjatusti

arvioi omaa tyoskentelyaan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittamiskohteita

arvioi omaa tydskentelyaan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittAmiskohteita sek& osaa esittda
korjausehdotuksia

Tuloksellinen ja talou-
dellinen toiminta

tyoskentelee vélttden turhaa havikkia

ymmartda havikin merkityksen ja
tydskentelee valttden turhaa havikkia

ymmartaa havikin merkityksen ja
tydskentelee kustannustehokkaasti
vélttden turhaa havikkia
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6. TyOmenetelmien,
valineiden ja materi-
aalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Raaka- ja lisdaineiden
valinta ja kayttd

valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
via raaka- ja lisdaineita tarviten ajoit-
tain ohjausta

valitsee padosin omatoimisesti tuot-
teen valmistukseen kuuluvia raaka- ja
lisdaineita

valitsee ja kayttaa tuotteen valmistuk-
seen kuuluvia raaka- ja lisdaineita
seka mahdollisia erikoisraaka-aineita
omatoimisesti oikein

Raaka-aineen ja tuot-
teen laadun arviointi

arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen ja
tuotteen laatua niin, etté erottaa vir-
heellisen raaka-aineen ja/tai tuotteen

arvioi aistinvaraisesti ja muilla alalla
kaytettavilla menetelmilla raaka-ai-
neen ja tuotteen laatua niin, etta erot-
taa virheellisen raaka-aineen ja/tai
tuotteen

arvioi aistinvaraisesti ja muilla alalla
kaytettavilla menetelmilla raaka-ai-
neen ja tuotteen laatua niin, etta erot-
taa virheellisen raaka-aineen ja/tai
tuotteen, tuntee tuotevirheet sekéa
osaa tehda tarvittavat jatkotoimenpi-
teet

Tydmenetelmien hallinta

valmistaa valitsemansa tuotannon-
alan tuotteita tarviten ajoittaista oh-
jausta

valmistaa valitsemansa tuotannon-
alan tuotteita lahes itsenaisesti

valmistaa itsenaisesti valitsemansa
tuotannonalan valmistettavia tuotteita

Valineiden ja laitteiden
kayttd

kayttaa tuotteen valmistukseen kuulu-
via tydvalineitd, koneita ja laitteita tar-
viten ajoittain ohjausta

kayttaa tuotteen valmistukseen kuulu-
via tyovalineitd, koneita ja/tai laitteita
paaosin omatoimisesti

valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
via tyovalineita ja laitteita ja kayttaa
niitd omatoimisesti

Tuotteen pakkaaminen

pakkaa tuotteita tarviten ajoittain oh-
jausta

pakkaa tuotteita ohjeiden mukaan ja
seuraa pakkauksen laatua seka pak-
kausmerkintoja

pakkaa tuotteita ohjeiden mukaan ja
seuraa pakkauksen laatua seka pak-
kausmerkintéja omatoimisesti

Tuotteen kaupallisen
menestymisen edistami-
nen

valmistaa ja pakkaa tuotteen esteetti-
sesti, tuoteturvallisesti ja taloudelli-
sesti siten, etta tuote on myyvan na-
koinen tarviten ajoittain ohjausta

valmistaa ja pakkaa ohjeen mukaan
tuotteen esteettisesti, tuoteturvallisesti
ja taloudellisesti siten, etta tuote on
myyvan nakdinen

valmistaa ja pakkaa omatoimisesti
tuotteen esteettisesti, tuoteturvallisesti
ja taloudellisesti siten, etta tuote on
myyvan nakdinen

Tuotteen valmistukseen
kuuluvien puhdistustoi-

menpiteiden toteuttami-
nen

pesee ja puhdistaa tilat, koneet ja lait-
teet kohteisiin sopivilla aineilla ja me-
netelmill& niin, etta tydn lopputulos on
hyvaksyttavissa tarviten ajoittain oh-
jausta

pesee ja puhdistaa ohjeiden mukaan
tilat, koneet ja laitteet kohteisiin sopi-
villa aineilla ja menetelmilla niin, etta
tyon lopputulos on hyvaksyttavissa
seké huolehtii tydympariston puhtau-
desta ja jarjestyksesta

pesee ja puhdistaa omatoimisesti tilat,
koneet ja laitteet kohteisiin sopivilla
aineilla ja menetelmilla niin, etta tyon
lopputulos on hyvaksyttavissa seka
huolehtii tydympéariston puhtaudesta
ja jarjestyksesta koko tuotteen valmis-
tuksen tuotantotyovaiheiden aikana

Ymparistoa saastavien
menetelmien kayttami-
nen

toimii omassa ty6tehtavassaan siten,
ettd minimoi ymparistéon kohdistuvia
riskejd, mutta tarvitsee ajoittain oh-
jausta

toimii lahes omatoimisesti omassa
tyGtehtavassaan siten, ettd minimoi
ymparistoon kohdistuvia riskeja

toimii omatoimisesti omassa tyotehta-
vassaan ja tuotantoprosessissa siten,
ettd minimoi ymparisté6n kohdistuvia
riskeja

7. Tyon perustana ole-
van tiedon hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

TyOprosessia koskevan
lainsdadannén sovelta-
minen

toimia saadosten mukaisesti tarviten
ajoittain ohjausta

toimia saadodsten mukaisesti lahes
omatoimisesti

toimii omatoimisesti saadosten mukai-
sesti
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Raaka-aineiden ja tuot-
teiden kasittely ja saily-
tys

- kasittelee ja sailyttaa tuotteiden
raaka- ja lisdaineita ottaen huomioon
niiden ominaisuuksien paapiirteet,
mutta tarvitsee ajoittain ohjausta

- kasittelee ja sailyttaa lahes omatoimi-
sesti ohjeiden mukaan tuotteiden
raaka- ja lisdaineita ottaen huomioon
niiden ominaisuudet

- kasittelee ja sailyttdd omatoimisesti
ohjeiden mukaan tuotteiden raaka- ja
lisaineita ottaen huomioon niiden
ominaisuudet

- ottaa mikrobitoiminnan huomioon ka-
sitellessaan tuotteiden raaka-aineita
ja valmistaessaan tuotteita tarviten
ajoittain ohjausta

- ottaa mikrobitoiminnan huomioon kéa-
sitellessaan tuotteiden raaka-aineita
ja valmistaessaan tuotteita

- ofttaa mikrobitoiminnan huomioon ka-
sitellessaan tuotteiden raaka-aineita
ja valmistaessaan tuotteita

Laatuvaatimusten sovel-
taminen

- noudattaa tydsséaéan valmistukselle
annettuja ohjeita

- tydskentelee toiminnalle annettujen
laatuvaatimusten mukaisesti

- tydskentelee tuotteille ja toiminnalle
asetettujen yrityskohtaisten laatuvaa-
timusten mukaisesti

Tybprosessissa tarvitta-
van tietotekniikan ja las-
kutoimitusten hallinta

- 0saa kayttaa tyossaan tarvittavaa tie-
toteknisia sovelluksia ja tehda lasku-
toimituksia tarviten ajoittain ohjausta

- 0saa osittain omatoimisesti kayttaa
tydssa tarvittavaa tietotekniikkaa ja
tehda laskutoimituksia

- kayttaa itsenaisesti tyossa tarvittavaa
tietotekniikkaa ja selvida itsenaisesti
tydssa tarvittavista laskutehtavista

8. Elinikéaisen oppimi-
sen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

- hakee tuotteiden valmistukseen liitty-
vaa tietoa annetuista lahteista

- hakee lahes itsenaisesti tuotteiden
valmistukseen liittyvaa tietoa eri lah-
teista

- hakee itsenaisesti tuotteiden valmis-
tukseen liittyvaa tietoa eri lahteista

Ammattietiikka

- kayttaytyy asiallisesti ja noudattaa
elintarvikealan ammattieettisia toimin-
tatapoja (kuten omavalvonta ja hygie-
niavaatimukset)

- toimii hyvien kayttaytymistapojen mu-
kaan ja noudattaa elintarvikealan am-
mattieettisia toimintatapoja

- toimii hyvien kayttaytymistapojen ja
muuttuvien tilanteiden vaatimusten
mukaisesti, seka noudattaa elintarvi-
kealan ammattieettisia toimintatapoja

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

- toimii erilaisten ihmisten kanssa ja
pyytaa tarvittaessa apua muilta

- toimii sujuvasti erilaisten ihmisten
kanssa tydyhteisossa

- tyoskentelee vastuullisesti, tukee ja
auttaa muita seka ottaa huomioon
edeltdvan ja seuraavan tybvaiheen ja
tyontekijan

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

- tybskentelee tydymparistonsa tyotur-
vallisuusohjeiden mukaisesti, ergono-
misessa tydskentelyssa tarvitsee
ajoittaista ohjausta

- tyoskentelee ergonomisesti tydympa-
ristbnsa tyoturvallisuusohjeiden mu-
kaisesti

- tyoskentelee ergonomisesti tydympa-
risténsa tyoturvallisuusohjeiden mu-
kaisesti ja ottaa omatoimisesti huomi-
oon tydympadriston riskitekijat
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Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

4.1.6 Kansainvaliset ruokakulttuurit elintarvikealalla

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu tassa
asiakirjassa

suunnittelemalla elintarvikkeen valmistusta
pakkaamalla tuotteet ja tekemaélld pakkausmerkinnét lainsaa-
dannodn mukaisesti.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa
Kansainva- | Perustiedot ja — taidot opiskellaan oppilaitoksen tyétiloissa. Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Toteutetaan
liset ruoka- Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin 1.,2. tai 3. luku-
kulttuurit Opitaan: hankitun osaamisen perusteella. vuotena.
elintarvike- - valmistamalla tuotteita ulkomaalaisista raaka-aineista.
alalla, 5 - kasittelemallad ja sailyttamalla erilaisia raaka-aineita ja valmiita | Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa- | Ajoituksessa
osp tuotteita oikein. naan): huomioidaan
- harjoittelemalla yhdistamaan ja kayttdmaan erilaisia raaka-ai- Oppimisen edistysta seurataan, opiskelijaa haastatel- opiskelijan hen-
neita tuotteiden valmistuksessa. laan ja hanelle annetaan palautetta suunnittelun ja kilokohtainen
- noudattamalla hygieniaohjeita ja tuotteeseen liittyvaa lainsaa- tydskentelyn osalta koko tutkinnon ajan. opiskelusuunni-
dantéa telma.

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen nayt6lla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista. Ammattiosaamisen
nayttd voi olla esim. koety6, projektityd tai vastaava.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetddn muulla osaamisen
arvioinnilla kuten tehtavat ja haastattelut.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tytpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tyopaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytdon arvosanasta ja tarvittaessa
muusta osaamisen arvioinnista.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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4.1.7 Juhlatilaukset, 5 osp

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

valmistaa elintarvikkeita erilaisiin juhlatarjoilutilanteisiin.

- noudattaa hygienia- ja omavalvontaohjeita ja huolehtii henkilékohtaisesta hygieniastaan
- valitsee ja kasittelee tuotteiden raaka-aineita valmistuksen eri vaiheissa

- hallitsee kaden taidot valmistaessaan alakohtaisia erikoistuotteita

- arvioi raaka-aineiden ja tuotteiden laatua

- pakkaa tuotteita varastointia, kuljetusta ja myyntia varten

- ottaa valmistuksessa huomioon tuotteen myytavyyden

- kayttaa tydssaan tarvittavia tietoteknisia sovelluksia

- noudattaa tydaikoja ja muita tydhon liittyvia toimintaohjeita
- kayttaa tydssaan ymparistdd sdastavia menetelmia

- huolehtii tydbkykynsa yllapitamisesta

- noudattaa tyoturvallisuusohjeita sek& tuotteen valmistukseen liittyvia laatumaarayksia.

Arviointi

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

9. Tydprosessin hal-
linta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Omavalvonta- ja hygie-
niavaatimusten mukai-
nen toiminta pienimuo-
toisessa elintarviketuo-
tannossa

noudattaa annettuja hygieniaohjeita ja
toteuttaa omavalvontaohjelmassa
maaritetyt toimenpiteet

noudattaa annettuja hygieniaohjeita ja
toteuttaa omavalvontaohjelmassa
maaritetyt toimenpiteet

hygieniaohjeita ja toteuttaa omaval-
vontaohjelmassa méaaritetyt toimenpi-
teet seka tunnistaa tuoteturvallisuus-
riskit

Valitun tuotteen valmis-
tuksen hallinta ennakoi-
vista toista tyon lopetus-
vaiheeseen ja tyon vas-
tuullinen tekeminen

valmistaa juhlatilaustuotteita tarviten
tyévaiheiden etenemisessa ajoittaista
ohjausta ja noudattaa annettuja tyo-
aikoja

valmistaa juhlatilaustuotteita. Toimii
omatoimisesti tydtehtavassa ja vastaa
omasta tydosuudestaan ja ottaa huo-
mioon tydskentelysséaéan tydnséa koko-
naisuuden.

valmistaa juhlatilaustuotteita. Toimii
omatoimisesti, joustavasti ja huolelli-
sesti seka tekee muitakin kuin annet-
tuja tydtehtavid omalla vastuualueel-
laan, ottaa huomioon toimintaympéris-
ténsd ja oman tyénsa osana sita

Oman tydsuorituksen
arvioiminen

arvioi omaa tyoskentelydan ohjatusti

arvioi omaa tyoskentelyaan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittamiskohteita

arvioi omaa tyoskentelydan ja loytaa
omasta toiminnastaan mahdollisia ke-
hittAmiskohteita seka osaa esittaa kor-
jausehdotuksia

Tuloksellinen ja talou-
dellinen toiminta

tydskentelee valttden turhaa havikkia

ymmartaa havikin merkityksen ja tyos-
kentelee valttaen turhaa havikkia

ymmartaa havikin merkityksen ja tyos-
kentelee kustannustehokkaasti valt-
taen turhaa havikkia
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10. Tydmenetelmien,
valineiden ja materi-
aalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Raaka- ja lisdaineiden
valinta ja kayttd

valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
via raaka- ja lisdaineita tarviten ajoit-
tain ohjausta

valitsee padosin omatoimisesti tuot-
teen valmistukseen kuuluvia raaka- ja
lisdaineita

valitsee ja kayttaa tuotteen valmistuk-
seen kuuluvia raaka- ja lisaineita
sekd mahdollisia erikoisraaka-aineita
omatoimisesti oikein

Raaka-aineen ja tuot-
teen laadun arviointi

arvioi aistinvaraisesti raaka-aineen ja
tuotteen laatua niin, etté erottaa vir-
heellisen raaka-aineen ja/tai tuotteen

arvioi aistinvaraisesti ja muilla alalla
kaytettavilla menetelmilla raaka-ai-
neen ja tuotteen laatua niin, etta erot-
taa virheellisen raaka-aineen ja/tai
tuotteen

arvioi aistinvaraisesti ja muilla alalla
kaytettavilla menetelmilla raaka-ai-
neen ja tuotteen laatua niin, etta erot-
taa virheellisen raaka-aineen ja/tai
tuotteen, tuntee tuotevirheet seka
osaa tehda tarvittavat jatkotoimenpi-
teet

Tydmenetelmien hallinta

valmistaa kasitydmaisesti perustyéme-
netelmilla juhlatilaustuotteita tarviten
ajoittaista ohjausta

valmistaa kasitydmaisesti perustyéme-
netelmilla juhlatilaustuotteita l&hes it-
senaisesti

valmistaa itsendisesti, kasitydmaisesti,
perustydmenetelmilla juhlatilaustuot-
teita.

Vélineiden ja laitteiden
kaytto

kayttaa tuotteen valmistukseen kuulu-
via tyovalineitda, koneita ja laitteita tar-
viten ajoittain ohjausta

kayttaa tuotteen valmistukseen kuulu-
via tyovalineita, koneita ja/tai laitteita
paaosin omatoimisesti

valitsee tuotteen valmistukseen kuulu-
via tyovdlineita ja laitteita ja kayttaa
niitd omatoimisesti

Tuotteen pakkaaminen

pakkaa tuotteita tarviten ajoittain oh-
jausta

pakkaa tuotteita ohjeiden mukaan ja
seuraa pakkauksen laatua seka pak-
kausmerkintoja

pakkaa tuotteita ohjeiden mukaan ja
seuraa pakkauksen laatua seka pak-
kausmerkintdja omatoimisesti

Tuotteen kaupallisen
menestymisen edistami-
nen

valmistaa ja pakkaa tuotteen esteetti-
sesti, tuoteturvallisesti ja taloudellisesti
siten, ettd tuote on myyvan nakéinen
tarviten ajoittain ohjausta

valmistaa ja pakkaa ohjeen mukaan
tuotteen esteettisesti, tuoteturvallisesti
ja taloudellisesti siten, etta tuote on
myyvan nakdinen

valmistaa ja pakkaa omatoimisesti
tuotteen esteettisesti, tuoteturvallisesti
ja taloudellisesti siten, etta tuote on
myyvan nakdinen

Tuotteen valmistukseen
kuuluvien puhdistustoi-

menpiteiden toteuttami-
nen

pesee ja puhdistaa tilat, koneet ja lait-
teet kohteisiin sopivilla aineilla ja me-
netelmilla niin, etta tyén lopputulos on
hyvaksyttavissa tarviten ajoittain oh-
jausta

pesee ja puhdistaa ohjeiden mukaan
tilat, koneet ja laitteet kohteisiin sopi-
villa aineilla ja menetelmilla niin, etta
tydn lopputulos on hyvaksyttavissa
seké huolehtii tydympariston puhtau-
desta ja jarjestyksesta

pesee ja puhdistaa omatoimisesti tilat,
koneet ja laitteet kohteisiin sopivilla ai-
neilla ja menetelmilla niin, etta tyon
lopputulos on hyvaksyttavissa seka
huolehtii tydympariston puhtaudesta ja
jarjestyksesta koko tuotteen valmistuk-
sen tuotantotydvaiheiden aikana

Ymparistod saastavien
menetelmien kayttami-
nen

toimii omassa ty6tehtavassaan siten,
ettd minimoi ympéristéén kohdistuvia
riskeja, mutta tarvitsee ajoittain oh-
jausta

toimii lahes omatoimisesti omassa tyo-
tehtavassaan siten, ettd minimoi ym-
paristoon kohdistuvia riskeja

toimii omatoimisesti omassa tyétehta-
vasséan ja tuotantoprosessissa siten,
ettd minimoi ymparistéon kohdistuvia
riskeja
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11. Tydn perustana ole-
van tiedon hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

TyOprosessia koskevan
lainsaadannon sovelta-
minen

toimia saadosten mukaisesti tarviten
ajoittain ohjausta

toimia saadodsten mukaisesti lahes
omatoimisesti

toimii omatoimisesti saadosten mukai-
sesti

Raaka-aineiden ja tuot-
teiden kasittely ja saily-
tys

kasittelee ja sailyttaa juhlatilaustuottei-
den raaka-aineita ottaen huomioon nii-
den ominaisuuksien paépiirteet, mutta
tarvitsee ajoittain ohjausta

kasittelee ja sailyttaa lahes omatoimi-
sesti ohjeiden mukaan juhlatilaustuot-
teiden raaka- ja lisdaineita ottaen huo-
mioon niiden ominaisuudet.

kasittelee ja sailyttaa omatoimisesti
ohjeiden mukaan juhlatilaustuotteiden-
raaka- ja lisdaineita ottaen huomioon
niiden ominaisuudet

ottaa mikrobitoiminnan huomioon kasi-
tellesséan juhlatilaustuotteiden raaka-
aineita ja valmistaessaan tuotteita tar-
viten ajoittain ohjausta

ottaa mikrobitoiminnan huomioon k&si-
tellesséan juhlatilaustuotteiden raaka-
aineita ja valmistaessaan tuotteita

ottaa mikrobitoiminnan huomioon kéasi-
tellessaan juhlatilaustuotteiden raaka-
aineita ja valmistaessaan tuotteita.

Laatuvaatimusten sovel-
taminen

noudattaa tyossaan valmistukselle an-
nettuja ohjeita

tyoskentelee toiminnalle annettujen
laatuvaatimusten mukaisesti

tydskentelee tuotteille ja toiminnalle
asetettujen yrityskohtaisten laatuvaati-
musten mukaisesti

Tybprosessissa tarvitta-
van tietotekniikan ja las-
kutoimitusten hallinta

osaa kayttaa tyossaan tarvittavaa tie-
toteknisia sovelluksia ja tehda lasku-
toimituksia tarviten ajoittain ohjausta

osaa osittain omatoimisesti kayttaa
tydssa tarvittavaa tietotekniikkaa ja
tehda laskutoimituksia

kayttaa itsenaisesti tydssa tarvittavaa
tietotekniikkaa ja selvida itsenaisesti
yossa tarvittavista laskutehtévista

12. Elinik&isen oppimi-
sen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

hakee juhlatilaustuotteita valmistuk-
seen liittyvaa tietoa annetuista lah-
teista

hakee lahes itsenaisesti juhlatilaus-
tuotteita valmistukseen liittyvaa tietoa
eri l[&hteista

hakee itsenéisesti juhlatilaustuotteita
valmistukseen liittyvaa tietoa eri l&h-
teista

Ammattietiikka

kayttaytyy asiallisesti ja noudattaa
elintarvikealan ammattieettisia toimin-
tatapoja (kuten omavalvonta ja hygie-
niavaatimukset)

toimii hyvien kayttaytymistapojen mu-
kaan ja noudattaa elintarvikealan am-
mattieettisia toimintatapoja

toimii hyvien kayttaytymistapojen ja
muuttuvien tilanteiden vaatimusten
mukaisesti, seka noudattaa elintarvi-
kealan ammattieettisia toimintatapoja

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

toimii erilaisten ihmisten kanssa ja
pyytaa tarvittaessa apua muilta.

toimii sujuvasti erilaisten ihmisten
kanssa tyoyhteisdssa

tydskentelee vastuullisesti, tukee ja
auttaa muita seka ottaa huomioon
edeltavan ja seuraavan tydvaiheen ja
tyontekijan

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

tydskentelee tydymparistonsa tyotur-
vallisuusohjeiden mukaisesti, ergono-
misessa tydskentelyssa tarvitsee ajoit-
taista ohjausta

tydskentelee ergonomisesti tydympa-
ristdnsa tyoturvallisuusohjeiden mukai-
sesti

tyoskentelee ergonomisesti tydympa-
ristdnsa tyoturvallisuusohjeiden mukai-
sesti ja ottaa omatoimisesti huomioon
tydympariston riskitekijat.
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Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

4.1.7 Juhlatilaukset

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu tassa

tydsalissa.

Elintarvikealaan perehdytaan vierailemalla alan yrityksissa ja teke-

malla erilaisia tehtavié ja projektitoité.

Opitaan:

- harjoittelemalla elinikéisen oppimisen avaintaitoja: ongelmanrat-
kaisu, vuorovaikutus ja yhteisty0, terveys, turvallisuus ja toimin-
takyky

- perehtymalla elintarvikealaa ja - tuotantoa kasittelevaan kirjalli-
suuteen, julkaisuihin ja Internet sivustoihin

- valmistamalla pienimuotoisesti juhlatilaustuotteita.

- kayttamalla makeutusaineita

- perehtymalla elintarviketeollisuuden valmistamiin juhlatilaustuot-
teisiin.

- hallitsemaan k&dentaitoja valmistamalla juhlatilaustuotteita.

- perehtymalla juhlatilauksien suunnitteluun

- perehtymalla asiakaspalvelun perusteisiin

- toteuttamalla pienimuotoisia juhlatilaisuuksia valmistaen tarjotta-
vat tuotteet juhliin ja myyntiin

- perehtymalla puolivalmisteiden kayttdon tuotteiden valmistuk-
sessa

- kayttamalla valmistusohjetta, muuntamalla erakokoa ja mittaa-
malla valmistusaineita

- kayttamalla valmistukseen ja pakkaamiseen tarvittavia koneita
ja laitteita

- pakkaamalla tuotteet ja tekemalla pakkausmerkinnat lainsaa-
danndn mukaisesti

- sailyttamalla tuotteet oikein

- tekemalld aistinvaraista arviointia

- tyoskentelemalld ty6turvallisuutta noudattaen

- perehtymalld omavalvontaan ja sen toteuttamiseen tilaustuot-
teissa.

hankitun osaamisen perusteella.

Oppimisen arviointi (ei vaikuta tutkinnon osan arvosa-
naan):

Oppimisen edistysta seurataan, opiskelijaa haastatel-
laan ja hanelle annetaan palautetta suunnittelun ja
tydskentelyn osalta koko tutkinnon ajan.

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen nayt6lla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten mukaista osaamista. Ammattiosaamisen
naytto voi olla esim. juhlien tuotevalikoiman suunnittelu
tai toteutus.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetddn muulla osaamisen
arvioinnilla (tehtavat, kokeet, projektitydt, haastattelut).

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, ty6paikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tyopaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

asia-kirjassa.
Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa
Juhlatilauk- | Perustiedot ja -taidot opiskellaan oppilaitoksen luokkatiloissa, lei- Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Toteutetaan 2.
set, 5 osp. pomo-konditoriassa, lihanjalostustiloissa ja elintarviketeknologian Osaamista voidaan tunnistaa ja tunnustaa aiemmin tai 3. lukuvuo-

tena.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opiskelusuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ndytén arvosanasta ja tarvittaessa

muusta osaamisen arvioinnista.
Arvosanasta pdattda tutkinnon osaa opettanut opettajalt.
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5. Arviointi

Oulun seudun ammattiopisto méaérittelee arvioinnin toteuttamisen toimintatavat tdssa asiakirjassa ja opetussuunnitelman yhteisessé osassa.
Arviointitoimikunnan 27.4.2015 hyvaksyma suunnitelma tutkinnon osien arvioinnista ja tutkintoon siséltyvista naytoista

Oppimisen arviointi on opiskelijan tukemista ja ohjaamista ammattitaitovaatimusten ja osaamistavoitteiden saavuttamisessa. Oppimisen arvioinnilla tarkoite-
taan opiskelijan osaamisen kehittymisen seurantaa ja arviointia opiskelun aikana seka opiskelijalle osaamisen kehittymisesta annettavaa palautetta.

Osaamisen arvioinnissa arvioidaan hallitseeko opiskelija tutkinnon perusteiden mukaiset ammattitaitovaatimukset ja osaamistavoitteet. Osaamisen arvioin-
nissa arvioidaan osaamisen tasoa, josta annetaan arviointiasteikon mukainen arvosana. Opiskelijalla on oikeus uusia osaamisen osoittaminen tai korottaa
arvosanaa.

TUTKINNON OSA

OPPIMISEN ARVIOINTI

OSAAMISAMISEN
ARVIOINNIN
SUUNNITELTU
AJANKOHTA JA
SUORITTAMIS-
PAIKKA

OSAAMISEN ARVIOINTI

Pakolliset tutkinnon osat

2.1.1 Elintarviketuotannossa toimimi-
nen, 30 osp

Opiskelija

* huolehtii henkildkohtaisesta hygienias-
taan ja omavalvonnasta

* pukeutuu tydkohteen vaatimusten mu-
kaisesti toimiessaan elintarvikealan tuot-
teiden

valmistuksessa

« tekee tydprosessin ennakoivat tyot, ka-
sittelee raaka-aineita, valmistaa tuotteita,
vie sdilytykseen

ja lopettaa oman tyévaiheensa

« valitsee ja kasittelee tuotteiden raaka-ai-
neita valmistuksen eri vaiheissa

* huolehtii raaka-aineiden ja tuotteiden
laadun sailymisesta

* arvioi raaka-aineiden ja valmiiden tuot-
teiden laatua

* kayttda valmistusprosessin koneita ja/tai
laitteita

Oppimisen edistymisté seurataan, opiskelijaa

haastatellaan, pidetaan kirjallisia kokeita ja yk-
silo- ja ryhmatesteja, tyokokeita ja hanelle an-
netaan palautetta suunnittelun ja tyéskentelyn
osalta koko tutkinnon osan ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

- henkilokohtainen hygienia ja pukeutuminen
tyossa

- ty6aikojen noudattaminen

- vuorovaikutus ja yhteistyo

- raaka-aineiden valinta, tuotteiden valmistus,
laadunvalvonta ja pakkaaminen

- taloudellinen ja kustannustehokas toiminta

- elintarvikelainsdadantd, omavalvonta ja pak-
kausmerkintamaaraykset

- ty6turvallisuusohjeet

- elintarvikkeiden kemialliset, fysikaaliset ja ra-
vitsemukselliset ominaisuudet

- elintarvikkeiden kasittelyyn, séilytykseen ja
valmistukseen liittyvé mikrobitoiminta

1. lukuvuosi
Tybssaoppimis-
paikka

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytolla/-osanaytolla
arvioidaan ammattitaitovaatimusten mu-
kaista osaamista.

Muu arviointi:

Tyon perustana olevaa tiedonhallintaa
voidaan tarvittaessa taydentad muulla
osaamisen arvioinnilla (tehtavat, tyoko-
keet, projektitydt, haastattelut) siltd osin
kuin arviointikohteita ei ammattiosaami-
sen naytossa voida arvioida.

Naytén arviointiin osallistuu opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Naytdn ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessa.
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* tyoskentelee pitaen ylla toimintakykyaan
ja noudattaen tyoturvallisuusohjeita seka
tuotteiden

valmistukseen liittyvia laatumaarayksia

* pakkaa tuotteita varastointia, kuljetusta
ja myyntia varten

 noudattaa tydaikoja ja muita tydhon liitty-
via toimintaohjeita.

- koneiden, laitteiden ja vélineiden kaytté ja
puhdistus seka tydympariston puhtaanapito
- hygieniaosaaminen

2.1.2 Elintarvikeprosessien ohjaus ja
kaynnisséapito, 30 osp

Opiskelija

* huolehtii henkildkohtaisesta hygienias-
taan ja omavalvonnasta seka pukeutuu
tyokohteen

vaatimusten mukaisesti

« osallistuu oman alan tyétehtavien mu-
kaan elintarvikkeen valmistusprosessiin,
jossa tehdaan

erilaisia ohjaustoimintoja elintarvikkeen tai
tuotteen valmistuksen eri vaiheissa

* seuraa tuotantoprosessin aikana seka
tuotteen laatua etté tuotantolaitteiden kun-
toa ja toimintaa

* kirjaa ja tulkitsee havainnot ja mittaustu-
lokset

* kayttda prosessinohjauksen tekniikkaa

» saataa prosessia

* huolehtii kaytettavien koneiden ja laittei-
den péivittaisesta kayttokunnosta seuraa-
malla niiden

kuntoa ja toimintaa

* toimii yhteistydssa kunnossapitohenki-
|6stdn kanssa

* huolehtii tydymparistén puhtaanapidosta
 kayttdd oman alansa vieraskielista sa-
nastoa.

Oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa

haastatellaan, pidetaan kirjallisia kokeita ja yk-
silo- ja ryhmaétesteja, tydkokeita ja hanelle an-
netaan palautetta suunnittelun ja tydskentelyn
osalta koko tutkinnon osan ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

- henkil6kohtainen hygienia, omavalvonnan
mukainen toiminta ja pukeutuminen tyéssa

- tybaikojen noudattaminen

- elintarvikeprosessiin osallistuminen ja tuottei-
den laadunseuranta

- koneiden ja laitteiden kaytto, pudistus, kun-
non valvonta ja turvamaaraysten noudattami-
nen

- taloudellinen ja kustannustehokas toiminta
- tydympariston puhtaanapito

- elintarvikealan tyoturvallisuus

- EA valmiudet

2.lukuvuosi
Tydssaoppimis-
paikka

Osaamisen arviointi

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla (tehtavat,
kokeet, projektitytt, haastattelut) silta osin
kuin ammattiosaamisen nayttssa ei voida
arvioida.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessa.

2.1.3 Elintarvikkeiden valmistus, 45
osp

Opiskelija

Oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa

haastatellaan, pidetdan kirjallisia kokeita ja yk-
silo- ja ryhmétesteja, tydkokeita ja hanelle an-
netaan palautetta suunnittelun ja tydskentelyn
osalta koko tutkinnon osan ajan.

3.lukuvuosi
Tydssaoppimis-
paikka

Osaamisen arviointi

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista.
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* tydskentelee valitulla tuotannonalalla
elintarvikkeen/elintarvikkeiden valmistuk-
sen eri vaiheissa:

ennakoivat tydt, raaka-aineiden kasittely,
tuotteen/tuotteiden valmistus ja sailytys
sekd oman

tydvaiheen lopetus

* noudattaa ty0ssaan tuotteen valmistuk-
seen liittyvia laatu-, hygienia- ja omaval-
vontamaarayksia

seka elintarvikealaa koskevaa lainsaadan-
toa

* suunnittelee ty6taan ottaen huomioon
elintarvikkeiden ravitsemuksellisen merki-
tyksen

« valitsee ja kasittelee valmistamiensa
tuotteiden raaka-aineita

* kayttaa tyossa tarvittavia tyovalineita,
koneita ja/tai laitteita

* hallitsee tydn edellyttdamat kadentaidot

« valmistaa erityisruokavaliotuotteita tai on
mukana erityisruokavaliotuotteita valmis-
tavassa

prosessissa (keliakia, allergiat, laktoosi-in-
toleranssi) ja valitsee raaka-aineet erityis-
ruokavalioihin

« tydskentelee edistaen tydyhteisbnsa yri-
tystoiminnan tuloksellisuutta

* kayttaad tydssadan ymparistda saastavia
menetelmia ja noudattaa tydaikoja seka
muita tyéhon ja

yritystoimintaan liittyvia toimintaohjeita
seka elintarvikealan eettisia periaatteita

* arvioi ty0taan ja valmiiden tuotteiden
ominaisuuksia ja laatua

« toimii tarvittaessa tuotekehityksessa
avustajana

« tekee tydssa tarvittavia raportteja, kirjalli-
sia viesteja ja laskutoimituksia hyddyn-
taen

tietotekniikkaa.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

Kaikilla osaamisaloilla:

- erityisruokavaliot

- hygieniaohjeet ja omavalvonta

- ryhméssa tyoskentely

- tybaikojen noudattaminen

- aistinvarainen arviointi

- tyovélineiden, koneiden ja laitteiden kaytto
- tuotteiden pakkaaminen seka pakkausmer-
kinnat

- taloudellinen toiminta

- ty6turvallisuus

Elintarviketeknologian osaamisalalla:
- elintarvikkeiden valmistusprosessit
- sdiléntdmenetelmat

- valmisruuat

Leipomoalan osaamisala:
- ruokaleipien valmistus
- kahvileipien valmistus

Liha-alan osaamisala:

- lihanleikkaus

- lihajalosteiden valmistus
- liharuokavalmisteet

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla (tehtavat,
kokeet, projektitydt, haastattelut) silta osin
kuin ammattiosaamisen nayttssa ei voida
arvioida (esim. erityisruokavaliotuotteiden
valmistusta, tietotekniikan kayttda tai tuo-
tekehityksen periaatteita).

Naytdn arviointiin osallistuu opiskelija, ty6-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Naytdn ar-
vosanasta paattaa joko tyopaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessé.

Valinnaiset tutkinnon osat
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2.2.1 Elintarvikkeiden myymalatoimin-
not, 15 osp

Opiskelija

« tydskentelee elintarvikkeiden myyntiteh-
tavissa

* noudattaa hygienia- ja tyoturvallisuusoh-
jeita, kuluttajasuojalainsdadantoa, yrityk-
sen

laatuvaatimuksia ja omavalvontajarjestel-
maa sekd ymparistod saastavaa tydsken-
telytapaa

* tydskentelee elintarvikemyymalassa,
palvelutiskissa tai kassapalveluissa

* tekee tilauksia, vastaanottaa niita, pur-
kaa kuormia, tarkistaa paivayksia, hyllyt-
téd ja erottaa

kauppakelpoiset tuotteet

* pakkaa ja sailyttaa erilaisia elintarvik-
keita ja niista valmistettuja tuotteita

« tulkitsee pakkausmerkintdja ja opastaa
tuotteiden kayttssa ruoka-aineallergisia ja
muita

erityisruokavalioita noudattavia asiakkaita
* toimii asiakaspalvelutehtavissa tarvitta-
essa vieraalla kielella

« toimii kassapalveluissa kayttden erilaisia
maksuvalineita

* huolehtii oman tyokykynsa yllapitami-
sesta

* noudattaa ty0aikoja ja muita yrityksen
toimintaohjeita.

Oppimisen edistymista seurataan opiskelijaa ja
tydpaikkaohjaajaa haastattelemalla, seuraa-
malla opiskelijan tayttamaa tydssaoppimisen
paivakirjaa ja antamalla opiskelijalle palautetta
tydssaoppimisesta.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:
- asiakaspalvelu

- pakkaus- ja ravintoarvomerkinnat

- myynti- ja kassapalvelut

- tuotteiden vastaanotto ja esillepano

- jatteiden lajittelu

- taloudellinen toiminta

- ty6turvallisuus

- elintarvike- ja kuluttajasuojalain tuntemus
- tyOyhteison toiminta

2.tai 3. lukuvuosi
Tydssaoppimis-
paikka

Ammattiosaamisen naytdssa arvioidaan
kaikki ammattitaitovaatimusten mukaiset
arviointikohteet.

Muu arviointi:

- siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadit-
tavaa ammattitaitoa ei voida ammatti-
osaamisen naytossa osoittaa, sité tay-
dennetdaan muulla osaamisen arvioin-
nilla, kuten haastatteluilla, tehtavilla,
kokeilla ja itsearvioinnilla.

Naytén arviointiin osallistuu opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Naytdn ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessa.

2.2.2 Erikoistuotteiden valmistus pien-
tuotannossa, 15 osp

Opiskelija

« valmistaa valitsemallaan tuotantoalalla
pienimuotoisesti erikoistuotteita kuten esi-
merkiksi

suklaa-, marsipaani- tai muita kondito-
riatuotteita, erikoislihavalmisteita, erikois-
juustoja, hilloja

ja hyyteldita

Oppimisen edistymista opiskelijaa haastatel-
laan, pidetaan kirjallisia kokeita ja yksilo- ja
ryhméatesteja, tydkokeita seurataan, ja hanelle
annetaan palautetta suunnittelun ja tyoskente-
lyn osalta koko tutkinnon osan ajan

Oppimisen edistymista seurataan opiskelijaa ja
tydpaikkaohjaajaa haastattelemalla, seuraa-
malla opiskelijan tayttamaa tydsséoppimisen
paivakirjaa ja antamalla opiskelijalle palautetta
tydssaoppimisesta.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

2.tai 3. lukuvuosi
Tydssaoppimis-
paikka

Ammattiosaamisen naytdssa arvioidaan
kaikki ammattitaitovaatimusten mukaiset
arviointikohteet.

Muu arviointi:

- siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadit-
tavaa ammattitaitoa ei voida ammatti-
osaamisen ndytdssa osoittaa, sité tay-
dennetadn muulla osaamisen arvioin-
nilla, kuten haastatteluilla, tehtavilla,
kokeilla ja itsearvioinnilla.
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* noudattaa hygienia- ja omavalvontaoh-
jeita ja huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niastaan

« valitsee ja kasittelee tuotteiden raaka-ai-
neita valmistuksen eri vaiheissa

* hallitsee kaden taidot valmistaessaan
alakohtaisia erikoistuotteita

* arvioi raaka-aineiden ja tuotteiden laatua
* pakkaa tuotteita varastointia, kuljetusta
ja myyntia varten

« ottaa valmistuksessa huomioon tuotteen
myytavyyden

» kayttaa tyossaan tarvittavia tietoteknisia
sovelluksia

* noudattaa tydaikoja ja muita tydhon liitty-
via toimintaohjeita

» kayttaa tyossaan ymparistda saastavia
menetelmia

* huolehtii tydkykynsa yllapitamisesta

* noudattaa tyoturvallisuusohjeita seka
tuotteen valmistukseen liittyvia laatumaa-
rayksia

- tydaikojen noudattaminen

- raaka-aineiden valinta

- raaka-aineiden ja tuotteiden laadun aistinva-
rainen arviointi

- hygienia-, tuoteturvallisuus- ja omavalvonta-
ohjeiden noudattaminen

- taloudellinen tyoskentely

-ty6hon kuuluvien koneiden, laitteiden ja tyova-
lineiden kayttd

-tydskentely tydturvallisuus- ja ergonomia oh-
jeiden mukaisesti

-tuotteen myyvyyden huomiointi valmistuk-
sessa ja pakkaamisessa

Naytén arviointiin osallistuu opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja opettaja. Naytdn arvosa-
nasta paattavat tydpaikkaohjaaja ja opet-
taja yhdessa.

2.2.3 Erikoistuotteiden valmistus pro-
sessituotannossa, 15 osp

Opiskelija

« valmistaa valitsemallaan tuotantoalalla
erikoistuotteita prosessituotannossa kuten
esimerkiksi

jaateloita, jalkiruokatuotteita, heratuotteita,
pateita, hyytel6ita, pasteijoita, erikoismak-
karoita,

makeisia, suklaita, nakkileipid, pikkuleipia,
jauhetuotteita tai erilaisia kausituotteita

* noudattaa hygienia- ja omavalvontaoh-
jeita ja huolehtii henkilokohtaisesta hygie-
niastaan

* arvioi raaka-aineiden laatua

* seuraa tuotanto- ja pakkausprosessin ai-
kana erikoistuotteiden laatua ja tuotanto-
laitteiden

kuntoa ja toimintaa seka tarvittaessa saa-
tad prosessia

Oppimisen edistymista seurataan opiskelijaa ja
tyopaikkaohjaajaa haastattelemalla, seuraa-
malla opiskelijan tayttdmaa tydssaoppimisen
paivakirjaa ja antamalla opiskelijalle palautetta
tydssaoppimisesta.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

- tydaikojen noudattaminen

- aistinvarainen raaka-aineiden ja tuotteiden
laadun arviointi

- hygienia- ja omavalvontaohjeiden noudatta-
minen

-prosessiin liittyvien laitteiden saataminen ja
niiden taloudellinen kaytto

-ty6turvallisuus- ja ergonomia ohjeiden mukai-
nen tyoskentely

- tuotteiden pakkaaminen asianmukaisesti

2.tai 3. lukuvuosi
Tybssaoppimis-
paikka

Ammattiosaamisen naytdssa arvioidaan
kaikki ammattitaitovaatimusten mukaiset
arviointikohteet.

Muu arviointi:

- siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadit-
tavaa ammattitaitoa ei voida ammatti-
osaamisen naytdssa osoittaa, sita tay-
dennetdan muulla osaamisen arvioin-
nilla, kuten haastatteluilla, tehtavilla,
kokeilla ja itsearvioinnilla.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, ty6-
paikkaohjaaja ja opettaja. Nayton arvosa-
nasta paattavat tydpaikkaohjaaja ja opet-
taja yhdessa.
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* pakkaa tuotteita varastointia ja kuljetusta
varten

* huolehtii tydkykynsa yllapitamisesta

» noudattaa tydturvallisuusohijeita ja tuot-
teen valmistukseen liittyvia laatumaarayk-
sia

* kayttaa tydssaan ymparistoa saastavia
menetelmia

* noudattaa tydaikoja ja muita tydhon liitty-
Vi toimintaohjeita.

2.2.4 Pakkaustoiminnot, 15 osp

Opiskelija

* toimii pakkaustehtavissa jonkin elintarvi-
kealan yrityksen pakkausprosessissa, va-
hintdéan yhdessa

tyovaiheessa

* noudattaa pakkaamista koskevaa lain-
saadantoa seka omavalvonnan maarayk-
sia

« tekee tarvittavat kirjaukset ja merkinnat
kayttden tydssaan tarvittavaa tietotekniik-
kaa

* seuraa pakkauksen laatua ja pakkaus-
merkintdjen oikeellisuutta seka suorittaa
tarvittaessa

pakkauskoneiden saatdétoimenpiteita

* houdattaa pakkaushygieniaa

* lajittelee, kierrattda ja havittda pakkaus-
jatteet

* noudattaa tyGaikoja ja muita tydhon liitty-
via toimintaohjeita.

Oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa

haastatellaan, pidetaan kirjallisia kokeita ja yk-
sil6- ja ryhmatesteja, tyokokeita ja hanelle an-
netaan palautetta suunnittelun ja tydskentelyn
osalta koko tutkinnon osan ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

- elintarvikkeiden pakkaaminen

- lainsdadannon ja omavalvonnan mukainen
toiminta

- pakkauskoneiden kayttd

- pakkausmateriaaleihin ja —menetelmiin pe-
rehtyminen

- pakkausten laadun ja merkintdjen oikeellisuu-
den seuranta

- pakkausjatteiden lajittelu ja kierrattaminen

- pakkausmateriaalien taloudellinen kayttt

- henkilokohtainen hygienia ja pakkausmateri-
aalin hygieeninen kasittely

- ty6turvallisuus ja ergonomia

- tydaikojen noudattaminen

- vuorovaikutus tyoyhteisdssa

2.tai 3. lukuvuosi
Tydssaoppimis-
paikka

Osaamisen arviointi

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla (tehtéavat,
kokeet, projektity6t, haastattelut) silta osin
kuin ammattiosaamisen nayttssa ei voida
arvioida.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, ty6-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessé.

2.2.5 Varastointi- ja lahettamétoimin-
not, 15 osp

Opiskelija
« tydskentelee elintarvikealan yrityksen
varastossa ja lahettdmodssa

Oppimisen edistymisté seurataan, opiskelijaa

haastatellaan, pidetdan kirjallisia kokeita ja yk-
silo- ja ryhmétesteja, tydkokeita ja hanelle an-
netaan palautetta suunnittelun ja tygskentelyn
osalta koko tutkinnon osan ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

2.tai 3. lukuvuosi
Tydssaoppimis-
paikka

Osaamisen arviointi

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista.

Muu arviointi:

63




« tilaa tarvittaessa valmistus- ja raaka-ai-
neita, vastaanottaa ja varastoi niité

« ottaa vastaan valmiiden tuotteiden ti-
laukset ja lahettéa tuotteet asiakkaille

* tekee tarvittavat dokumentit esimerkiksi
varastomaarien seurannan ja laskutuksen
pohjaksi

« toimii yhteistydssa tydtovereiden ja asi-
akkaiden kanssa

* huolehtii tilojen siisteydesta ja jarjestyk-
sesta

* noudattaa tydsuojelu- ja ergonomiaoh-
jeita

- varastossa ja lahettamossa tydskentely

- tavaroiden tilausten seuraaminen

- tilattujen tavaroiden vastaanottotarkastus ja
kasittely

- varastomaarainten ja lahetyslistojen seuranta
- laadunvalvonta ja omavalvonta

-varasto- ja lahettdmotydvalineiden ja —konei-
den kaytto

- siisteydesta ja jarjestyksesta huolehtiminen

- varasto- ja l&ahettdmotoimintojen tietojarjestel-
miin perehtyminen

- tydsuojelu ja ergonomia

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla (tehtavat,
kokeet, projektitydt, haastattelut) silta osin
kuin ammattiosaamisen naytéssa ei voida
arvioida.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, ty6-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessa.

2.2.6 Elintarvikkeiden valmistajana
kansainvalisessa ymparistossa, 15 osp

Opiskelija

« toimii elintarvikkeiden valmistajana jos-
sakin elintarvikeyrityksessa ulkomailla eri-
laisessa

kulttuuriymparistossa

« tydskentelee elintarvikkeiden valmistuk-
sessa kohdemaan hygienia- ja omaval-
vontaohjeita

noudattaen ja huolehtii henkilokohtaisesta
hygieniastaan

« valitsee ja kasittelee tuotteiden raaka-ai-
neita ja valmistaa tuotteita

* noudattaa kohdemaan yrityksen toimin-
tatapoja

* noudattaa ergonomia- ja ty6turvallisuus-
ohjeita

» noudattaa tuotteen valmistukseen liitty-
vid maakohtaisia laatumaarayksia

* pakkaa tarvittaessa tuotteita varastointia
ja kuljetusta varten

* noudattaa tydaikoja ja muita tydhon liitty-
vid toimintaohjeita.

Oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa

haastatellaan, pidetaan kirjallisia kokeita ja yk-
silo- ja ryhmatesteja, tydkokeita ja héanelle an-
netaan palautetta suunnittelun ja tyéskentelyn
osalta koko tutkinnon osan ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:
- vieraalla kielella toimiminen

- oman ja kohdemaan kulttuurituntemus

- osallistuminen tuotteiden valmistamiseen
- vuorovaikutustaidot

- oppimispaivakirja

2.tai 3. lukuvuonna

Osaamisen arviointi

Ammattiosaamisen naytoélla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla (tehtavat,
kokeet, projektitytt, haastattelut) silta osin
kuin ammattiosaamisen nayttssa ei voida
arvioida

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, ty6-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessé.

2.2.7 Yrittajyys elintarvikealalla, 15 osp

Opiskelija

Oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa
haastatellaan ja hdnelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkin-
non osan ajan.

2.tai 3. lukuvuonna
Tydssaoppimis-
paikka/Harjoitusyri-
tys

Osaamisen arviointi
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* hankkii yrityksen perustamiseen ja toi-
minnan eri vaiheisiin tarvitsemaansa tie-
toa ja

asiantuntijapalveluja

* suunnittelee yritystoimintaa liiketoimin-
nan periaatteiden, kustannus- ja laatutie-
toisuuden ja

markkinoinnin ja asiakassegmentoinnin
periaatteiden pohjalta

* arvioi omia vahvuuksiaan ja mahdolli-
suuksiaan yrittdjana elintarvikealalla

* 0osaa kayttaa alansa tietotekniikkaa, tyo-
valineita ja materiaaleja.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

- yritysmuotojen tunteminen

- omat mahdollisuudet ja vahvuudet yrittajana
- liikeidea

- oman yritystoiminnan suunnitelma

- rahoitusmuotojen tunteminen

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla (tehtévét,
kokeet, projektitytt, haastattelut) silta osin
kuin ammattiosaamisen nayttssa ei voida
arvioida

Naytén arviointiin osallistuu opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Naytdn ar-
vosanasta paattaa joko tyopaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessa.

Paikallisesti tarjottava tutkinnon osa

2.2.15.1 Elintarvikkeiden valmistus
Pohjois-Pohjanmaan raaka-aineista, 5
osp

Opiskelija

-valmistaa valitsemallaan tuotantoalalla
paikallisista raaka-aineista erilaisia elintar-
vikkeita:

kalavalmisteet, lihavalmisteet, riistaval-
misteet, perunavalmisteet, marjavalmis-
teet,

maitovalmisteet, viljavalmisteet, sienival-
misteet.

- valmistaa luonnonmukaisesti tuotetuista
raaka-aineista erilaisia elintarvikkeita

- noudattaa hygienia- ja omavalvontaoh-
jeita ja huolehtii henkilbkohtaisesta hygie-
niastaan

- valitsee ja kasittelee tuotteiden raaka-ai-
neita valmistuksen eri vaiheissa

- hallitsee kaden taidot valmistaessaan
alakohtaisia erikoistuotteita

- arvioi raaka-aineiden ja tuotteiden laatua
- pakkaa tuotteita varastointia, kuljetusta
ja myyntia varten

Oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa
haastatellaan ja hénelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkin-
non osan ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

- paikallisten raaka-aineiden tuntemus

- paikallisten raaka-aineiden ja tuotteiden val-
mistus ja laadun valvonta seka pakkaaminen

- omavalvonta ja hygieniaohjeet

- tyovalineiden, koneiden ja laitteiden kaytto ja
puhdistus

- paikallisten raaka-aineiden valinta, kasittely ja
sailytys

- taloudellinen toiminta

- ty6turvallisuus

- tydaikojen noudattaminen

1., 2.tai 3. luku-
VUosi.
Tydssaoppimis-
paikka paasaantoi-
sesti.

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla (tehtavat,
kokeet, projektitytt, haastattelut) silta osin
kuin tyon perustana olevaa tiedonhallintaa
ei ammattiosaamisen naytdssa voida arvi-
oida.

Naytén arviointiin osallistuu opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Naytdn ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessa.
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- ottaa valmistuksessa huomioon tuotteen
myytavyyden

- kayttaa tydssaan tarvittavia tietoteknisia
sovelluksia

- noudattaa tybaikoja ja muita tydhon liitty-
via toimintaohjeita

- kayttaa tydssaan ymparistba sdastavia
menetelmia

- huolehtii tydkykynsa yllapitamisesta

- noudattaa ty6turvallisuusohjeita seké
tuotteen valmistukseen liittyvid laatumaa-
rayksia.

2.2.15.2 Kalan kasittely ja jalostus, 5
osp

Opiskelija

-huolehtii henkilokohtaisesta hygienias-
taan ja omavalvonnasta

- pukeutuu tydkohteen vaatimusten mu-
kaisesti toimiessaan kalatuotteiden val-
mistuksessa

- tekee tydprosessin ennakoivat tyot, ka-
sittelee raaka-aineita, valmistaa tuotteita,
vie sdilytykseen ja lopettaa oman tyovai-
heensa

- valitsee ja kasittelee tuotteiden raaka-ai-
neita valmistuksen eri vaiheissa

- huolehtii raaka-aineiden ja tuotteiden
laadun sailymisesta

- arvioi raaka-aineiden ja valmiiden tuot-
teiden laatua

- kayttaa valmistusprosessin koneita ja/tai
laitteita

- tydskentelee pitden ylla toimintakykyaan
ja noudattaen tyoturvallisuusohjeita seka
tuotteiden valmistukseen liittyvia laatu-
maarayksia

- pakkaa tuotteita varastointia, kuljetusta
ja myyntia varten

- houdattaa tydaikoja ja muita tydhon liitty-
via toimintaohjeita.

Oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa
haastatellaan ja hanelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkin-
non osan ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

- aistinvarainen arviointi eri kasittelyvaiheissa
- omavalvonta

- kalan kasittelyprosessi

- kalatuotteet

- koneiden ja laitteiden kaytto

- kalalajit

2.tai 3. lukuvuosi.
Tydssaoppimis-
paikka

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla (tehtavat,
kokeet, projektity6t, haastattelut).

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, ty6-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessa.
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Vapaasti valittavat tutkinnon osat

4.1.1 Elintarvikkeiden tuotekehitys, 5
osp

Opiskelija

-osaa kayttaa aistejaan tuotteissa tapah-
tuvien muutosten seuraamiseen seka
raaka-aineiden ja tuotteiden laadunarvi-
ointiin

- 0saa tehda raaka-ainekokeiluja ja seu-
rata aistinvaraisesti niiden vaikutuksia
tuotteen laatuun

- tuntee aistinarviointitestimenetelmia,
osaa jarjestaa aistinarviointi- ja tuotetes-
teja ja toimia raadin jasenena

- tuntee tuotekehityksen merkityksen yri-
tyksen menestymisen ja kehittymisen
edellytyksena

- tuntee tuotekehittelyn eri vaiheet ja osaa
toimia tarvittaessa tuotekehitysryhman ja-
senena

- tutustuu erilaisiin raaka-aineisiin ja sy-
ventaa tietamystaan ja omia ideoita
raaka-ainesovelluksista

- osaa kehitella tuotteita valitsemastaan
tuoteryhmasta ja laatia kirjallisen raportin
tuotekehittelytydsté tietotekniikkaa hyo-
dyntéen

- osaa laatia kehitteleméalleen tuotteelle
myyntipaallysmerkinnat huomioimalla lain-
saadannon maaraykset

- noudattaa hygienia- ja omavalvontaoh-
jeita ja huolehtii henkilbkohtaisesta hygie-
niastaan

- houdattaa tydaikoja ja muita tydhon liitty-
via toimintaohjeita

- kayttaa tyossaan ymparistba saastavia
menetelmia

- huolehtii tydkykynsa yllapitamisesta

- houdattaa tyo6turvallisuusohjeita seka
tuotteen valmistukseen liittyvid laatumaa-
rayksia

Oppimisen edistymista seurataan, opiskelijaa
haastatellaan ja hdnelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkin-
non osan ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

- aistinvaraisten arviointimenetelmien tuntemus
- tuotekehityksen perusperiaatteet

- tuotekehitysprosessin vaiheet

- raaka-ainekokeilut ja tuotekehitystestit

- tuotekehityksen merkitys yrityksen toiminnan
kannalta

- tehda kirjallinen tuotekehitysraportti

- hygienia, omavalvonta ja tyoturvallisuusoh-
jeet

- tydaikojen noudattaminen

- myyntipaallysmerkintdjen tekeminen

2.tai 3. lukuvuosi.
Tydssaoppimis-
paikka/Oppilaitos

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista.

Muu arviointi:

- siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadit-
tavaa ammattitaitoa ei voida tuoteke-
hittelytydssa osoittaa, sité tdydenne-
taan muulla osaamisen arvioinnilla,
kuten haastatteluilla ja tehtavilla

Naytén arviointiin osallistuu opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton ar-
vosanasta paattaa joko tyopaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessé.
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4.1.2 Riista- ja lihatuotteiden valmistus
50sp

Opiskelija

- osaa kasitella riista ja lihavalmisteiden
raaka-aineita oikein

- 0saa arvioida raaka-aineiden ja valmii-
den tuotteiden laatua

- 0saa valmistaa tuotteita eri lihalajeista

- tuntee eri riista- ja lihalajit ja niista tehté-
vat tuotteet

- osaa tydskennella hygieenisesti, raaka-
aineen laadun ja alkuperan huomioiden

- tietéa riistalle eri lihalajeille asetetut lain-
saadannon vaatimukset

Oppimisen edistysta seurataan, opiskelijaa
haastatellaan ja hanelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkin-
non ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

- riistalajien tuntemus

- riistan kasittely

- riista- ja lihatuotteiden valmistaminen
- aistinvarainen arviointi

- hygienia ja omavalvonta

- pakkaaminen ja pakkausmerkinnat

3.lukuvuosi.
Tydssaoppimis-
paikka/Oppilaitos

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista. Nayttd voi olla esim. tyékoe tai pro-
jektityd.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla kuten teht&-
vét ja haastattelut

Naytdn arviointiin osallistuu opiskelija, ty6-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Naytdn ar-
vosanasta paattaa joko tyopaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessé.

4.1.3 Leivonnaiset konditoriassa ja lei-
pomossa, 5 osp

Opiskelija

- tuntee yleisimmat leivonnaisten valmis-
tusperiaatteet ja -menetelmét

- 0saa valmistaa yleisimpid leivonnaisia
- osaa tydskennella hygieenisesti ja nou-
dattaa tyoturvallisuusohijeita.

Oppimisen edistysta seurataan, opiskelijaa
haastatellaan ja hanelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkin-
non ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

- valitsee tarvittavat raaka-aineet

- arvioi aistinvaraisesti raaka-aineiden ja tuot-
teiden laatua

- noudattaa hygieniaohjeita ja omavalvontaoh-
jelmaa

-kayttaa tydhon kuuluvia koneita, laitteita ja
tyovalineita

- tydskentelee ty6turvallisuus- ja ergonomia
ohjeiden mukaisesti

- valmistaa leivonnaisia annetun ohjeen mu-
kaan.

- toimii ryhmén jasenend

2.tai 3.lukuvuosi.
Tybssaoppimis-
paikka

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista. Nayttd voi olla esim. tyokoe tai pro-
jektityd.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla kuten tehta-
vét, haastattelut.

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessé.

4.1.4 Konditorian erikoisty6t, 5 osp.

Opiskelija

- tietd& konditorian erikoistdiden, kuten
sokeri-, suklaa- ja marsipaanitdiden seké
koristeiden, valmistuksen periaatteet

Oppimisen edistysta seurataan, opiskelijaa
haastatellaan ja hdnelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkin-
non ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

3.lukuvuonna.
Tydssaoppimis-
paikka

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista. Naytto voi olla esim. tydnayte.

Muu arviointi:
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- tietéd& konditorian erikoistdiden kasittelyn
periaatteet

- tuntee yleisimmat konditorian erikoistoi-
den valmistusmenetelméat

- osaa tydskennella hygieenisesti ja nou-
dattaa tydturvallisuusohjeita

- raaka-aineiden tuntemus ja kasittely

- valmistaa sokeri, suklaa ja marsipaani koris-
teita/tuotteita

- hygienia ja ty6turvallisuusohjeet

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla, kuten teh-
tavat ja haastattelut

Naytén arviointiin osallistuu opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessé.

4.1.5 Makeat ja suklaiset tuotteet, 5 osp

Opiskelija

- tietda suklaan kasittelyn periaatteet

- tietd& makeisten valmistusmenetelmien
periaatteet

- tietda jalkiruokien ja leivonnaisten val-
mistusmenetelmia

- tietda viimeistelymenetelmat

- 0saa valmistaa makeita ja suklaisia tuot-
teita

- osaa tydskennella hygieenisesti ja nou-
dattaa tydturvallisuusohjeita

Oppimisen edistysta seurataan, opiskelijaa
haastatellaan ja hanelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkin-
non ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

- raaka-aineiden tuntemus ja kasittely

- valmistaa suklaasta koristeita, konvehteja ja
leivonnaisia

- valmistaa makeisia ja jalkiruokia

- hygienia, omavalvonta ja ty6turvallinen toi-
minta

2.tai 3. lukuvuonna
Tydssaoppimis-
paikka

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista. Ammattiosaamisen naytt6 voi olla
esim. tyénayte.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla (tehtavat,
kokeet, projektity6t, haastattelut).

Naytén arviointiin osallistuu opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessé.

4.1.6 Kansainvaliset ruokakulttuurit
elintarvikealalla, 5 osp

Opiskelija

- osaa kuvata kansainvdlisten elintarvik-
keiden merkityksen elintarvikemarkki-
noilla.

- oppii tuntemaan eri maista olevia raaka-
aineita

- oppii tuntemaan eri maiden ruokakulttuu-
reita

- oppii valmistamaan tuotteita eri maista
perdisin olevista raaka-aineista

- oppii vertaamaan valmistamiaan tuot-
teita vastaaviin markkinoilla oleviin

Oppimisen edistysta seurataan, opiskelijaa
haastatellaan ja hanelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkin-
non ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:

- kansainvalisiin elintarvikkeisiin ja raaka-ainei-
siin perehtyminen

- eri maiden ruokakulttuurien tuntemus

- elintarvikkeiden valmistus eri maista peraisin
olevista raaka-aineista

- hygienia ja omavalvontaohjeet

- laadunvalvonta ja pakkaus

- tekee raportin tai portfolion

1., 2. tai 3. luku-
Vuosi
Tybssaoppimis-
paikka/Oppilaitos

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytoélla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista. Ammattiosaamisen naytto voi olla
esim. koetyd, projektityd tai vastaava.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla kuten tehta-
vat ja haastattelut.

Néayton arviointiin osallistuu opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessa.
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- noudattaa hygienia- ja omavalvontaoh-
jeita ja huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niastaan

- valitsee ja kasittelee tuotteiden raaka-ai-
neita valmistuksen eri vaiheissa

- hallitsee kéden taidot valmistaessaan
alakohtaisia erikoistuotteita

- arvioi raaka-aineiden ja tuotteiden laatua
- pakkaa tuotteita varastointia, kuljetusta
ja myyntia varten

- ottaa valmistuksessa huomioon tuotteen
myytavyyden

- kayttaa tyossaan tarvittavia tietoteknisia
sovelluksia

4.1.7 Juhlatilaukset, 5 osp.

Opiskelija

- valmistaa elintarvikkeita erilaisiin juhla-
tarjoilutilanteisiin.

-noudattaa hygienia- ja omavalvontaoh-
jeita ja huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niastaan

- valitsee ja kasittelee tuotteiden raaka-ai-
neita valmistuksen eri vaiheissa

- hallitsee kaden taidot valmistaessaan
alakohtaisia erikoistuotteita

- arvioi raaka-aineiden ja tuotteiden laatua
- pakkaa tuotteita varastointia, kuljetusta
ja myyntia varten

- ottaa valmistuksessa huomioon tuotteen
myytavyyden

- kayttaa tydssaan tarvittavia tietoteknisia
sovelluksia

- houdattaa tydaikoja ja muita tydhon liitty-
via toimintaohjeita

- kayttaa tyossaan ymparistba saastavia
menetelmia

- huolehtii tydkykynsa yllapitamisesta

- houdattaa tyo6turvallisuusohjeita seka
tuotteen valmistukseen liittyvid laatumaa-
rayksia.

Oppimisen edistysta seurataan, opiskelijaa
haastatellaan ja hanelle annetaan palautetta
suunnittelun ja tydskentelyn osalta koko tutkin-
non ajan.

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet:
- juhlateemat

- erdkoon muuntaminen

- juhlatilaisuuden suunnitelma

- juhlatuotteiden valmistaminen

- aistinvarainen arviointi

2.tai 3. lukuvuonna
Tybssaoppimis-
paikka/Oppilaitos

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytoélla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten mukaista osaa-
mista. Ammattiosaamisen naytto voi olla
esim. juhlien tuotevalikoiman suunnittelu
tai toteutus.

Muu arviointi:

Tarvittaessa arviointia tdydennetaan
muulla osaamisen arvioinnilla (tehtavat,
kokeet, projektityot, haastattelut).

Nayton arviointiin osallistuu opiskelija, ty6-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja
tai opettaja / opettajat tai molemmat yh-
dessé.
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