7 KOULUTUSKESKUS

(& SALPAUS

TEKNIIKAN JA LIIKENTEEN ALA

Elintarvikealan perustutkinto

Leipuri-kondiittori
Leipomoalan koulutusohjelma

Opetussuunnitelma 120 ov
1.8.2006

Ty6eldman neuvottelukunta kasitellyt 9 / 1 2007
Ammattiosaamisen toimikunta hyvaksynyt 27/ 4 2007
Johtokunta vahvistanut _8 / 5 2007



SISALTO

1 ELINTARVIKEALAN KUVAUS JA ARVOPERUSTA ... .ottt 3
2 ELINTARVIKEALAN KEHITYSTRENDIT JA PAINOPISTEET ....ccceiiiiiiiiieeee e 4
3  KAIKILLE ALOILLE YHTEISET PAINOTUKSET JA YDINOSAAMINEN .......ccoooviiiiiiiiieeeennnnns 5
4  ELINTARVIKEALAN PERUSTUTKINNON MUODOSTUMINEN .......cccoviiiiiiiiiiiieeniiiiiiieeeeenn 9
R @ o] 0 (o] [=] ¢ =Y o] (U L PP TP P PP PPPPPP 10
4.2 Opintojen jaksotus (Moduulirakenne) ... 11
4.3 Ty0sSSAoppimisen JAreStaAmINEN .........oooei i, 14
4.4 Arvioinnin toteuttamiSSUUNNITEIMA..........ccooi i 14
4.4.1 Ammattiosaamisen nayttdjen ja muun arvioinnin suhde.....................co 14
4.4.2 Osaamisen tUNNUSTAMINEN ...t 15
5 PERUSTUTKINNON OPINTOKOKONAISUUDET JA OPINTOJAKSOT......ccoviiiiiiirieeeeeeenane 15
5.1 Kaikille yhteiSet OpINNOt 20 OV ......cooiiiiiiiiiiiiiee et e e ns 15
5.2 Ammatilliset 0pINNOt 90 OV ......cooiiiiiiiiiie e e e e et e e e e e e e e et e e e e e e e eenannnes 15
5.2.1 Tutkinnon yhteiset ammatilliset opinNOL.............cc.ccocoeveiiicecceeeceeas 15
5.2.1.1 ELINTARVIKETUOTANNON PERUSOSAAMINEN, 30 OV ..15
5.2.1.1.1 Leipomotuotteiden valmistuksen perusteet 13 ov (sisdltaa 4,5 ov
40 ETST: (o] o) oL 1] = ) TSR 25
5.2.1.1.2 Elintarvikkeiden ja lihatuotteiden valmistuksen perusteet, 10 ov (siséltaa 2,5 ov
L8701 T=To] o] 011 01151 r= ) 26
5.2.1.1.3 Raaka-aineista elintarvikkeiksi ja leipomoalan kehitystoiminta 7ov.............. 28
5.2.2. Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset opinnot 60 ov................... 34
5.2.2.1 LEIPOMOALAN KOULUTUSOHJIELMA ... ..o ittt e 34
5.2.2.1.1 LEIPOMOTUOTTEIDEN VALMISTUS, 20 OV .........ccccu....... 34
5.2.2.1.2 KONDITORIATUOTTEIDEN VALMISTUS, 10 OV .................. 47
5.2.2.1.3 LEIPOMOTOIMINTA, 50V ....oovvooooooooeooeeeececcccceeeeeeeeeeeeeeeee 59
5.2.2.1.4 TEOLLISUUSLEIVONTA, 5 OV ..o, 70
5.2.2.1.5 LEIPOMOALAN ERIKOISTUOTTEIDEN VALMISTUS, 5 OV
.......................................................................................................................................... 80
5.2.2.1.6 TAYTEKAKKUJEN JA LEIVOSTEN VALMISTUS, 50V.....88
5.2.2.1.7 KAHVILEIPIEN VALMISTUS, 50V....cccccoiiiiiieiiecceeeee, 99
5.2.2.1.8 LEIVOSTEN VALMISTUS, 50V .....cccoooiiiiieeceee, 110
5.3 Vapaasti valittavat OpinNOt 10 OV........cccuuviiiiiiiieiiiiiiiiiiiee e e e 120
5.3.1 KONDITORIAN PERUSOPINNOT, 2 OV ......ooooomrroecccereeesssssseseeese 120
5.3.2 VOILEIPAKAKUT JA MUUT SUOLAISET TUOTTEET, 2 ov.......... 122
5.3.3 KONDITTORIN SYVENTAVAT OPINNOT, 4 OV....coovvoeiveeeeeecrecenn 123
5.3.4 LEIPURIMESTARIN OPINNOT, 2 OV....cocoooiiiieiieeieeeeee e, 125
6 MUUT OPINTOJEN SUORITTAMISEEN LIUTTYVAT ASIAT c.ccoviiieceeeeeeeeeee e 126
L2 @ o1 ] (o o =T R 126
LI @] o1 0] g =Y/ (=] Yo 1P 128
6.3 Henkilokohtainen opiskeluSUUNNItEIME ........cccooeeiiiiiiie e, 129



1 ELINTARVIKEALAN KUVAUS JA ARVOPERUSTA

Leipomoala on varsin tyOvoimavaltaista, minka vuoksi se tarjoaa eniten tyodpaikkoja
elintarviketeollisuudessa. Maamme elintarviketuotannon toimipaikoista yli puolet on
leipomoita. Yrityskoko on varsin pieni, yli 100 henkea tydllistavia leipomoita on puolisen
tusinaa. Suomessa leipomot ovat tavallisesti yleisleipomoita, joissa tehdaan ruokaleipaa,
kahvileipdd, leipomoeineksia ja konditoriatuotteita. Leipomot ovat pienuudestaan
huolimatta varsin hyvin koneellistettuja, joten niissa vaaditaan teknistd monitaitoisuutta.
Konditoriat ovat kasitytvaltaisempia ja niissa korostuu tekijan luovuus, laaja-alainen ja
monipuolinen osaaminen. Atk, elektroniikka ja digitaalitekniikka ovat jo leipomoissakin;
annostelulaitteissa, uuneissa, kaulauskoneissa, nostatuslaitteissa, pakastamoissa ja
pakkauskoneissa. Tulevaisuudessa kuluttajien asettamat vaatimukset tulevat suosimaan
pienten toimipaikkojen, myyntipisteiden ja alihankintatdiden lisaantymista seka
erikoistumista ja yhteistyota yrittdjien kesken. Leipomoala antaa ammattitaitoiselle,

yrittdjahenkiselle yksilolle tai perheelle edellytykset ryhtyé jopa yrittajaksi.

Elintarvikealan ammattilaiselta edellytetddn monipuolista ammattitaitoa ja sen jatkuvaa
yllapitamista ja kehittamista. Alan ammattilainen on luotettava, tasmallinen, hygieenisesti
tyoskenteleva, laatutietoinen, vastuuntuntoinen, oma-aloitteineen seka asiakaspalvelu- ja

yhteistybhenkinen.

Elintarvikkeiden valmistuksessa arvopaamaarina ovat tuotteiden turvallisuus, korkea laatu,
terveellisyys, helppokayttoisyys, esteettisyys ja mielihyvan tuottaminen. Samoin tarkeita
ovat tuotannon ymparistoystavallisyys, ruokaperinteen vaaliminen ja ekologisesti kestavan
elintarviketuotannon ja -jakelun kehittaminen. Hyva elintarvikeyritys parantaa ja kehittaa

jatkuvasti toimintaansa ja tuotteitaan.

Elintarvikealan toimintaa ohjaavia periaatteita ovat ymparisto- ja ravitsemustietoisuus,
elinkaariajattelu ja vastuu ihmisten hyvinvoinnista seka luonnon elinkelpoisuudesta ja
monimuotoisuudesta. Elintarvikealan yritys- ja liiketoiminnassa korostuvat kuluttaja- ja
asiakaskeskeisyys, kannattavuus, kestava kehitys, yrittajyys ja terve kilpailu seka

palvelujen, tyon ja tuotteiden korkea laatu. Elintarviketeollisuutemme kilpailukykyisyys



riippuu hintakilpailukyvyn liséksi innovatiivisuudesta ja siitd, miten suomalaista
ruokakulttuuria, puhdasta suomalaista ymparistoa ja eettisesti korkeatasoista
alkutuotantoa ja jalostusta voidaan tuoda esille kilpailukeinoina. Keskeisia arvoja ja
periaatteita ovat myds luotettavuus, tasmallisyys, rehellisyys ja ammattitaidon
arvostus seka vastuu tuoteturvallisuudesta, henkiloston tyokyvysta, kehittdmisesta ja

hyvinvoinnista.

2 ELINTARVIKEALAN KEHITYSTRENDIT JA PAINOPISTEET

Suurin haaste elintarvikealalla on vastaaminen ulkomaiseen kilpailuun, koska kotimaiset
markkinat ovat rajalliset. Teollisuus voi lisata tuotantoaan kotimarkkinoilla lahinna
nostamalla jalostusastetta. Kotimarkkinoiden pienenemisen korvaaminen viennilla Lansi-
Eurooppaan on toistaiseksi osoittautunut vaikeaksi. Ymparistbmme puhtaus ja tuotteiden
korkea laatu tasoittavat kilpailutilannetta Suomen eduksi, mikali puhtaudesta ja laadusta
tehdaan myyntivaltti, josta kuluttajat ovat tietoisia ja vakuuttuneita. Koti- ja
vientimarkkinoilla ruoan turvallisuus ja sen alkuperan merkitys on lisdantymassa, mika
suosii kotimaista tuotantoa ja lahi- ja luomutuotantoa. Korostumassa on ekologisesti
kestavan kehityksen huomioiminen tuotannossa ja raaka-aineiden hankinnassa, samoin
kuin muut eettiset arvot alkutuotannossa ja jalostuksessa. Elintarvikkeiden kulutuksessa
asiakasryhmat erilaistuvat jatkuvasti esimerkiksi perhekoon, kulutustyylin, arvomaailman ja
etnisen taustan suhteen. Markkinoita avautunee entistd enemman terveysvaikutteisille
tuotteille, elamystuotteille, luomutuotteille ja reilun kaupan tuotteille. Ikarakenteen muutos
ja etenkin vanhusvaestdn osuuden kasvu luovat markkinoita helppokayttoisille tuotteille.
Teknologiset mahdollisuudet saattavat muuttaa elintarvikealan ndkymia nopeastikin.
Biotekniikka, prosessien, laitteistojen ja pakkausten kehittyminen ja tietotekniikka
aiheuttavat nopeita muutoksia. Myos funktionaalisten elintarvikkeiden lisdantynyt valmistus
ja kaytté muuttavat markkinoita. Kuluttajat toivovat mahdollisimman vahan kasiteltyja ja
tuoreita elintarvikkeita, kun taas elintarvikekauppa toivoo tuotteiden pitkia myyntiaikoja.
Haasteena on tuottaa turvallisia, vahan kasiteltyja ja hyvin sailyvia tuoretuotteita. Tahan
tarvitaan lisaa tutkimusta, koulutusta ja laatujarjestelmia koko elintarvikeketjun
parantamiseksi alkutuotannosta kuluttajan poytaan. Koulutuksen merkitys korostuu
nykyisesta teollisuuden hygienia- ja tuottavuusvaatimuksien kasvaessa. Koulutuksen

avulla voidaan varmistaa nykyaikaisen elintarviketeollisuuden laatutasoa.



3 KAIKILLE ALOILLE YHTEISET PAINOTUKSET JA
YDINOSAAMINEN

YHTEISET PAINOTUKSET

Koulutuksen tulee tuottaa valmiuksia, jotka lisdavat kaikilla aloilla tarvittavaa
ammattisivistysta ja kansalaisvalmiuksia ja joiden avulla opiskelijat pystyvat seuraamaan
yhteiskunnassa ja tydelaméassa tapahtuvia muutoksia ja toimimaan muuttuvissa oloissa.
Koulutuksen tulee antaa opiskelijoille valmiuksia

* kansainvalisyyteen

* kestavan kehityksen edistdmiseen

« teknologian ja tietotekniikan hyédyntamiseen

* yrittgjyyteen

* laadukkaaseen ja asiakaslahtdiseen toimintaan kuluttajaosaamiseen

* tydsuojelusta ja terveydesta huolehtimiseen.

Kansainvalisyyteen kasvun tavoitteena tulee olla, etté opiskelija tulee toimeen
monikulttuurisessa ymparistdssa ja on suvaitsevainen ja kielitaitoinen voidakseen
osallistua opiskelijavaihtoon ja sijoittua kansainvalistyville tyémarkkinoille. Opiskelijoita
kannustetaan hakeutumaan tydssaoppimisjaksoille ulkomaille. Ulkomaisia
tyosséoppimisjaksoja toteutetaan yhteistydssd mm. ranskalaisen oppilaitoksen, Maison
Familiale de St Michel Mont Mercure, kanssa. Liséksi opiskelijat etsivat itse sopivia
ulkomaisia tydssaoppimispaikkoja, joiden soveltuvuus arvioidaan tyésséaoppimista
ohjaavan opettajan kanssa ja sopiviksi havaitut paikat litetaan yritysrekisteriin. Naita

tydssaoppimispaikkoja on ollut mm. Espanjassa.

Kestavan kehityksen edistamisen tavoitteena tulee olla, ettd opiskelija tuntee kestavan
kehityksen periaatteet ja motivoituu toimimaan niiden puolesta opiskelussa, ty6ssa ja
kansalaisena. Han tuntee ymparistomyonteiset tyo- ja toimintatavat ja toimii niiden
mukaisesti seka erityisesti tunnistaa tavanomaiset ongelmajatteet ja hallitsee niiden
kasittelyn. Han arvostaa luonnon monimuotoisuutta ja ymmartaa kestavan kehityksen
taloudellisia, sosiaalisia ja kulttuurisia ulottuvuuksia sekd osaa toimia niiden puolesta.

Oppilaitoksessa on kaytdssa opettajista koostuneen ymparistétiimin laatima ajan tasalla



oleva kierratysopas, joka jaetaan vuosittain kaikille opiskelijoille toimintaohjeeksi sekéa

oppilaitoksessa etta muualla.

Teknologian ja tietotekniikan hyédyntamisen kehittamiseksi tavoitteena tulee olla, etté
opiskelijalla on tietoyhteiskunnassa tarvittavat perusvalmiudet seka edellytykset tieto- ja
viestintatekniikan seké teknologian monipuoliselle hyddyntamiselle tyéssa ja kansalaisena.
Opiskelija ymmartaa teknologian kehityksen vaikutuksia omaan alaansa ja sen
tulevaisuuteen ja osaa soveltaa uutta tekniikkaa tyossaan.

Yrittajyyden kehittymisen tavoitteena tulee olla, etta opiskelijasta kehittyy oma-aloitteinen,
tunnollinen, rohkea, kekselias ja tyotdan arvostava tyontekija ja ammatinharjoittaja seka
yrittaja. Yrittajyysopintoja tarjotaan paaasiassa valinnaisina opintoina, joita kehitetdan
vuosittain yha enemman eri alojen valisiksi yhteisiksi projektiluonteisiksi

oppimistapahtumiksi.

Laadukkaaseen ja asiakaslahtdiseen toimintaan kehittymisen tavoitteena tulee olla, etta
opiskelija osaa ammattialalla tarvittavat ja yleisimmin kaytdssa olevat laadunhallinnan
menetelmét. Han osaa ottaa huomioon asiakkaiden odotukset ja yksilolliset tarpeet seka
hallita erilaiset asiakaspalvelutilanteet.

Kuluttajaosaamisen tavoitteena tulee olla, etta opiskelija osaa ottaa huomioon
kuluttajalainsaadannon velvoitteet ja osaa toimia tydssé ja kansalaisena kuluttajien
oikeuksien, velvollisuuksien ja vastuun mukaisesti. Opiskelijan tulee osata toimia

kuluttajana ja tyontekijand kansantaloutta edistavasti.

Tydsuojelusta ja terveydestd huolehtimisen tavoitteena tulee olla, ettéa opiskelija osaa
alansa tydsuojeluméaaraykset ja -ohjeet ja noudattaa niitd. Han osaa arvostaa turvallista,
terveellistd ja viihtyisaa tydymparistoa ja kehittéaa sitd. Han osaa tunnistaa tyohon ja
tydymparistoon liittyvat vaarat ja terveyshaitat seka suojautua niiltd ja torjua niitd. Han
osaa suunnitella itselleen ergonomisesti terveellisen tydympariston. Han osaa pitaé huolta
omasta terveydestaan ja yllapitaa tyo- ja toimintakykyaan. Oppilaitoksessa kiinnitetaan

erityista huomiota tydvaatetukseen ja turvallisuuteen ja niihin ohjaamiseen. Vuosittain



jarjestetaan eri viranomaisten luentoja ja ohjausta opiskelijoille, esim. palo- ja

poliisiviranomaisten.

YDINOSAAMINEN

Koulutuksen tavoitteena tulee olla, etta opiskelijalle kehittyy seuraavia kaikilla aloilla
tarvittavia valmiuksia:

* oppimistaidot

 ongelmanratkaisutaidot

* vuorovaikutus- ja viestintataidot

* yhteistyotaidot

* eettiset ja esteettiset taidot.

Oppimistaitojen kehittymiseksi koulutuksen tulee tuottaa opiskelijalle valmiudet
elinikaiseen oppimiseen ja halun itsensa kehittamiseen. Opiskelijan on saatava valmiudet
arvioida omaa oppimistaan ja osaamistaan seka suunnitella opiskeluaan. Hanen on
saatava valmiudet hankkia, jAsentaa ja arvioida tietoa seka soveltaa aiemmin opittua
muuttuvissa tilanteissa. Jo opiskelun aikana opiskelija harjaantuu soveltamaan

oppimaansa eri tyopaikoissa tydssaoppimisjaksoilla.

Ongelmanratkaisutaitojen kehittymiseksi koulutuksen tulee tuottaa opiskelijalle valmiuksia
toimia tydssaan ja ongelmallisissa tilanteissa joustavasti, innovatiivisesti ja uutta luovasti.
Alan ammattiopetuksessa harjoitetaan erilaisia innovatiivisia ja uuttakin luovia

tuotannollisia ratkaisuja. Ongelmanratkaisu on usein myds oppimiseen motivoivaa.

Vuorovaikutus- ja viestintataitojen kehittymiseksi koulutuksen tulee tuottaa opiskelijalle
valmiuksia selviytya erilaisissa vuorovaikutustilanteissa tytelamassa. Opiskelijan on
saatava valmiudet selvita neuvottelutilanteista ja kayttaa suullista ja kirjallista viestintaa
seka tietotekniikkaa erilaisissa vuorovaikutus- ja viestintatilanteissa. Opetuksessa ndméa
asiat kuuluvat kaikkiin opiskelutilanteisiin ja erityisen painotetusti aidinkieleen seka tieto- ja

viestintatekniikkaan.

Y hteistyotaitojen kehittymiseksi koulutuksen tulee tuottaa opiskelijalle valmiudet toimia
erilaisten ihmisten kanssa ja tiimin jasenené seka olla joustava ihmissuhteissa ja ottaa

huomioon toiset ihmiset. Hanen tulee osata tunnistaa omia ja toisten tunnetiloja ja ottaa



niité rakentavasti huomioon toiminnassaan. Naita taitoja valmennetaan opetuksessa tiimi- /

ryhmétoissa ja kehitetddn ja testataan tydelaméjaksoilla.

Eettisten ja esteettisten taitojen kehittymiseksi koulutuksen tulee tuottaa opiskelijalle
sellaiset valmiudet, ettéd han osaa kasitella ja ratkaista eettisia ongelmia seké tiedostaa
omat arvonsa ja kulttuuriin pohjautuvia kauneusarvoja ja ottaa ne huomioon
toiminnassaan. Han osaa toimia vastuullisesti, oikeudenmukaisesti ja tehtyjen sopimusten
mukaisesti. Han osaa noudattaa tydssdan ammattietiikkaa, kuten asiakkaita koskevaa
vaitiolovelvollisuutta, tietosuojaa ja kuluttajansuojasdéadoksia. Opetus- ja opetuksen
tukitoiminnassa edistetaan monin tavoin tallaisten taitojen kehittymista. Kehitysta
seurataan monesta nakokulmasta, kuten oppimisen, opetuksen, opiskelijahuollon ja
tydssaoppisen toteuttamisesta. Oppilaitoksessa ja yrityksissa toteutettavat tapahtumat,

nayttelyt ja vieraanvaraisuus tarjoavat monipuolisia harjaantumistilanteita opiskelijoille.



4 ELINTARVIKEALAN PERUSTUTKINNON MUODOSTUMINEN

ELINTARVIKEALAN PERUSTUTKINTO 120 ov

Yhteiset opinnot 20 ov

Pakolliset
opintokokonaisuudet
16 ov

Aidinkieli 4 ov, Ruotsi 1 ov, Englanti 2 ov, Matematiikka 3ov,
Fysiikka ja kemia 2 ov, Yhteiskunta-, yritys- ja tybelamatieto 1
ov, Liikunta 1 ov, Terveystieto 1 ov, Taide ja kulttuuri 1 ov

Valinnaiset
opintokokonaisuudet
4 ov

Edellisten liséksi esim. Ymparistotieto, Tieto- ja
viestintatekniikka, Etiikka, Kulttuurien tuntemus, Psykologia,
Yritystoiminta, Vieraat kielet: saksa, ranska, italia, espanja,
vendaja, kiina

Ammatilliset opinnot 90 ov

Tutkinnon yhteiset
ammatilliset opinnot

Elintarviketuotannon perusosaaminen 30 ov

Leipomoalan
koulutusohjelman,
leipuri-kondiittorin
ammatilliset opinnot

Leipomotuotteiden valmistus 20 ov
Konditoriatuotteiden valmistus 10 ov

Valinnaiset opinnot
30 ov

Leipomotoiminta 5 ov

Teollisuusleivonta 5 ov

Leipomoalan erikoistuotteiden valmistus 50v
Taytekakkujen ja leivosten valmistus 5 ov
Kahvileipien valmistus 5 ov

Leivosten valmistus 5 ov

Vapaasti valittavat opinnot 10 ov

Vapaasti valittavat
opinnot 10 ov

Esim.

Konditorian perusopinnot 2 ov

Voileipakakut ja herkulliset suolaiset leivonnaiset 2 ov
Kondiittorin syventavét opinnot 4 ov

Leipurimestarin opinnot 2 ov




4.1 Opintojen ajoitus

LUKUSUUNNITELMA, ELINTARVIKEALAN PERUSTUTKINTO

LEIPOMOALAN KOULUTUSOHJELMA, LEIPURI-KONDIITTORI

Tutkinnon rakenne

Opintokokonaisuus yht.
Opintojakso
| Opintojakson osa ov l.v [2.v |3.v
AMMATILLISET OPINNOT, 90 ov 90 ov
Elintarviketuotannon perusosaaminen 30 ov
Leipomotuotteiden valmistuksen perusteet (4,50v top) 13
Elintarvikkeiden ja lihatuotteiden valmistuksen perusteet (2,50v top) 10
Leipomoalan kehitystoiminta ja raaka-aineista elintarvikkeiksi 7
Leipomotuotteiden valmistus 20 ov
Leipomotuotteiden valmistus 1 1 1
Leipomotuotteiden valmistus 2 (6 ov top) 17 17
Opinnaytetyd 2
Opinnéytetyd 1 1
Opinnéytetyd 2 1
Konditoriatuotteiden valmistus 10 ov
Konditoriatuotteiden valmistus 1 5 5
Konditoriatuotteiden valmistus 1 (top 5 ov) 5 5
Leipomotoiminta 5 5
Teollisuusleivonta 5 5
Leipomoalan erikoistuotteiden valmistus 5 5
Taytekakkujen ja leivosten valmistus ( 2 ov top) 5 5
Kahvileipien valmistus (1 ov top) 5 5
Leivosten valmistus 5 5
YHTEISET OPINNOT, 20 OV
Aidinkieli, suomi 4 ov
Aidinkieli 1 1 1
Aidinkieli 2 1 1
Aidinkieli 3 1 1
Aidinkieli 4 1 1
Englanti 2 o0v
Englanti 1 1 1
Englanti 2 1 1
Ruotsi 1lov
| Ruotsi 1 1
Matematiikka 3ov
Matematiikka 1 1 1
Matematiikka 2 1 1
Matematiikka 3 1 1
Fysiikka ja kemia 2 o0v
Fysiikka 1 1
Kemia 1 1
Yhteiskunta-, yritys- ja tydelamatieto 1ov
| Yhteiskunta-, yritys- ja tydelamétieto 1 1
Liikunta 1ov
| Liikunta 1 1
Terveystieto 1ov
| Terveystieto 1 1
Taide ja kulttuuri 1lov
| Taide ja kulttuuri 1 1
Yhteisia valinnaisia 4 ov, edellisten lisdopintoja tai seuraavia: 4 ov 2 2
Ymparistotieto
Tieto- ja viestintatekniikka
Etiikka
Kulttuurien tuntemus
Psykologia
Yritystoiminta
VAPAASTI VALITTAVAT OPINNOT, 10 OV 10 ov
[ Konditorian perusopinnot 2 2

10




Kondiittorin syventavat opinnot 4 4

Leipurimestarin opinnot 2 2

Voileipakakut ja herkulliset suolaiset leivonnaiset 2 2
yht. 40 |40 |40

4.2 Opintojen jaksotus (moduulirakenne)

ELINTARVIKEALAN PT, LEIPOMOALAN KO, LEIPURI-KONDIITTORI, pk

AM LA1 (8,5 ov) AM LA2 (8,5 ov) AM TOP1 (7 ov) Y1 (8 ov) AM LA3 (8 ov)
01 01 01 AIDINKIELI1 01
Elintarviketuotannon | Elintarviketuotannon | Elintarviketuotannon | ENGLANTI1 Elintarviketuotannon
perusosaaminen 8,5 | perusosaaminen 7,5 | perusosaaminen 7ov | MATEMATIIKKAL perusosaaminen 70v
ov ov FYSIIKKA
LIIKUNTA
Tydssaoppiminen ja TAIDE JA 02 Leipomotuotteiden
02 Leipomotuotteiden | Nayttd KULTTUURI valmistus 1 ov
valmistus 1 ov
Opinnéaytetyd1 2 VAVA,
Konditorian
perusopinnot 2 ov
AM LA4 (8 ov) Y2 (8 ov) AM LA5 (8 ov) AM LA6 (9 ov) AM TOP2 (7 ov)
02 Leipomotuotteiden | AIDINKIELI2 02 Leipomotuotteiden | 05 Teollisuusleivonta | 02 Leipomotuotteiden
valmistus 3 ov AIDINKIELI3 valmistus 8 ov 5ov valmistus 6 ov
ENGLANTI2

03
Konditoriatuotteiden
valmistus 5 ov

MATEMATIIKKA2
KEMIA
TERVEYSTIETO

09 Kahvileipien
valmistus 4 ov

09 Kahvileipien
valmistus 1 ov

2 YHT.VAL. Tydssaoppiminen ja
Naytto
Y3 (8 ov) AM LA7 (9 ov) Y4 (8 ov) AM TOP3 (7 ov) Y5 (8 ov)
AIDINKIELI4 02 Leipomotuotteiden |8 AMVA,; 03 02 Leipomotuotteiden

MATEMATIIKKA3
RUOTSI

YHT K, YR ja
TYOE.T

2 YHT.VAL.

2 AMVA ;

08 Leivosten
valmistus 2 ov

valm. 18 h
Opinnaytety62

04 Leipomotoiminta 5
ov

07 Taytekakkujen ja
leivosten valmistus1,
3ov

08 Leivosten
valmistus 3 ov

06 Leipomoalan
erikoistuotteiden
valmistus 5 ov

Konditoriatuotteiden
valmistus 5 ov

07 Taytekakkujen ja
leivosten valmistusl,
2 ov

Tydssaoppiminen ja
Naytto

valm. 10 h
Opinnaytety62

8 VAVA,;
Voileipakakut ja
herkulliset suolaiset
leivonnaiset 2 ov

Kondiittorin
syventavat opinnot 4
ov

Leipurin
ammattitutkintoihin
valmistautuminen 2ov

11




ELINTARVIKEALAN PT, LEIPOMOALAN KO, LEIPURI-KONDIITTORI, yo

AM LA1 (8,5 ov)
1

AM LA2 (8,5 ov)
2

AM TOP1 (7 ov)
3

AM LA3 (8 ov)
5

01
Elintarviketuotannon
perusosaaminen 8,5
ov

01
Elintarviketuotannon
perusosaaminen 7,5
ov

02 Leipomotuotteiden
valmistus 1 ov
Opinnaytetydl

01
Elintarviketuotannon
perusosaaminen 70v

Tydssaoppiminen ja
Naytto

01
Elintarviketuotannon
perusosaaminen 70v

02 Leipomotuotteiden
valmistus 1 ov

AM LA4 (8 ov)
6

AM LA5 (8 ov)
8

AM LA6G (9 ov)
4

AM TOP2 (7 ov)
10

02 Leipomotuotteiden
valmistus 3 ov

03
Konditoriatuotteiden
valmistus 5 ov

02 Leipomotuotteiden
valmistus 8 ov

05 Teollisuusleivonta
5ov

09 Kahvileipien
valmistus 4 ov

02 Leipomotuotteiden
valmistus 6 ov

09 Kahvileipien
valmistus 1 ov

Tydssaoppiminen ja
Naytto

AM LA7 (9 ov)
A

AM TOP3 (7 ov)
9

02 Leipomotuotteiden
valm. 18 h
Opinnaytety62

04 Leipomotoiminta 5
ov

07 Taytekakkujen ja
leivosten valmistusi,
3 ov

03
Konditoriatuotteiden
valmistus 5 ov

07 Taytekakkujen ja
leivosten valmistusi,
2 ov

TyOssaoppiminen ja
Nayttod

Ylioppilas on oman ryhméansa mukana 1. vuonna 1.-3. ja 5. jaksot. 4. jakson han on ylemman
vuosikurssin mukana. Toisena vuonna han on oman ryhmansa mukana 1., 3. ja 5. jaksot ja
ylemman vuosikurssin mukana 2. ja 4. jakson.

Kaksoistutkinnossa oleva tekee ndma opinnot oman ryhmansa mukana, paitsi 2. vuoden 5.
jaksossa han on lukio-opinnoissa ja AM TOP2:n han kay 3. vuoden 5. jaksossa.
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ELINTARVIKEALAN PT, LEIPOMOALAN KO, LEIPURI-KONDIITTORI, kokki

AM TOP1 (7 ov) *2)
2

AM LA3 (8 ov)
5

01
Elintarviketuotannon
perusosaaminen 7ov

Tydssaoppiminen ja
Naytto

01
Elintarviketuotannon
perusosaaminen 7ov

02 Leipomotuotteiden
valmistus 1 ov

AM LA4 (8 ov)
1

*2)

AM LA5 (8 ov)
3

AM LA6 (9 ov)
4

AM TOP2 (7 ov) *6)
6

02 Leipomotuotteiden
valmistus 3 ov

03
Konditoriatuotteiden
valmistus 5 ov

02 Leipomotuotteiden
valmistus 8 ov

05 Teollisuusleivonta
5ov

09 Kahvileipien
valmistus 4 ov

02 Leipomotuotteiden
valmistus 6 ov

09 Kahvileipien
valmistus 1 ov

Tybssaoppiminen ja
Naytto

*6) AM LA7 (9 ov) Y4 (8 ov) AM TOP3 (7 ov) Y5 (8 ov)
7 8 tai hl 9 tai 8 jos valinn. hl 10 tai hl
02 Leipomotuotteiden |8 AMVA; 03 02 Leipomotuotteiden

valm. 18 h
Opinnaytety62

04 Leipomotoiminta 5
ov

07 Taytekakkujen ja
leivosten valmistusi,
3ov

08Taytekakkujen ja
leivosten valmistus2,
3ov

06 Leipomoalan
erikoistuotteiden
valmistus 5 ov

Konditoriatuotteiden
valmistus 5 ov

07 Taytekakkujen ja
leivosten valmistus1,
2 ov

Tydssaoppiminen ja
Nayttod

valm. 10 h
Opinnaytety62

8 VAVA;
Voileipakakut ja
herkulliset suolaiset
leivonnaiset 2 ov

Kondiittorin
syventavat opinnot 4
ov

Leipurin
ammattitutkintoihin
valmistautuminen 2ov

Kokki voi valmistua jo 2. vuoden 3. jakson jalkeen, jos han hakee hyvéksiluvut kaikkiin vapaasti
valittaviin ja ammatillisista opinnoista muihin valinnaisiin opintoihin. > AM TOP3 2. vuoden 3.

jaksossa.
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4.3 Tydéssaoppimisen jarjestdminen

Paaasiassa tyossaoppinen jarjestyy paijathamalaisissa leipomoyrityksissa.

4.4 Arvioinnin toteuttamissuunnitelma

Oppilaitoksessa arvioidaan kaytdnnon harjoituksia seka mahdollisia kokeita. Osaaminen

naytetaan paaosin tyopaikoilla. Ne osat, joita ei voi nayttaa tydpaikalla, naytetaan

oppilaitoksessa. Tarvittaessa osaaminen varmistetaan keskusteluilla.

4.4.1 Ammattiosaamisen nayttdjen ja muun arvioinnin suhde
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arviointi |arviointi |arviointi |arviointi |arviointi |arviointi |arviointi |arviointi |arviointi
Nayttd Nayttd 1 | Naytto Nayttd Naytto Naytto 1 | Nayttod
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Naytto
Naytto 2 Naytto 2
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4.4.2 Osaamisen tunnustaminen
Hotelli- ja ravintola- tai cateringingalan perustutkinnon suorittaneelle kokille hyvéaksi
luetaan noin 40 opintoviikkoa. Talldin opiskelija valmistuu kahdessa vuodessa leipuri-

kondiittoriksi.

5 PERUSTUTKINNON OPINTOKOKONAISUUDET JA
OPINTOJAKSOT

5.1 Kaikille yhteiset opinnot 20 ov

Areena

5.2 Ammatilliset opinnot 90 ov

Ammatilliset opinnot muodostuvat yhteisista ammatillisista opinnoista 30 ov ja

koulutusohjelmittain eriytyvista ammatillisista opinnoista 60 ov.

5.2.1 Tutkinnon yhteiset ammatilliset opinnot

5.2.1.1 ELINTARVIKETUOTANNON PERUSOSAAMINEN, 30 OV

Tassa luvussa on kuvattu Elintarviketuotannon perusosaamisen opintokokonaisuuden
tavoitteet, toteutukset ja arviointi. Opintokokonaisuuden kokonaisarviointi maaraytyy
tutkintotodistukseen kaytannon harjoitteiden, ammattiosaamisen nayttdjen ja

tietopuolisen kyselyn perusteella.

Opintokokonaisuuden tuottama osaaminen ja tavoitteet paikallisten ja alueellisten

tarpeiden pohjalta:

Opiskelijan on osattava tyoskennella elintarvikealalla, jolloin hanen on tiedettava,
millaisista eri toimialoista elintarvikeala muodostuu. Hanen on osattava arvioida, mita
nama eri toimialat merkitsevat kansallisesti ja kansainvalisesti. Hdnen on osattava kuvata

elintarvikealan keskeisinta historiaa, nykyhetked ja tulevaisuudennakymia.
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Hanen on osattava kuvata, miten liha-, leipomo- ja meijerialan keskeisimpia tuotteita
valmistetaan. Hanen on osattava kuvata myds oman lahialueensa merkittavien
elintarvikeyritysten tuotevalmistusta siten, ettd han saa kokonaiskuvan koko
elintarvikeketjusta alkutuotannosta kuluttajalle. Opiskelijan on osattava kuvata
elintarvikealan ammatteja ja niita toimintaymparistdja, joissa alan ammattilaiset

tydskentelevat.

Keskeinen sisaltd on elintarvikealan ja sen toiminnan tunteminen.

Opiskelijan on osattava tyoskennella jarjestelmallisesti ja hygieenisesti ja noudatettava
tyoturvallisuusohjeita. Hanen on huolehdittava henkilokohtaisesta hygieniastaan ja
noudatettava siitd annettuja ohjeita. Opiskelijan on osattava havaita ja ratkaista
tyoymparistdssaan esiintyvid hygieniaongelmia, ja sita varten hanen on oltava selvilla
mikrobitoimintaan liittyvista haitoista ja vaaroista. Hanen on osattava huolehtia
tydymparistonsa jarjestyksesta ja puhtaudesta. Hanen on osattava valita kohteeseen
sopivat pesuaineet ja -menetelméat seka pesta ja puhdistaa tilat, koneet ja laitteet ohjeiden

mukaisesti ja tyoturvallisia menetelmia noudattaen.

Opiskelijan on osattava tyoskennella turvallisesti kylmassa ja kuumassa ymparistdssa tai
muutoin poikkeavissa oloissa. Hanen on osattava tydskennella ergonomisesti ja
ymmarrettdva oma vastuunsa tyokyvyn ja terveyden yllapitamisessa ja osattava toimia

toiminta- ja tyokykya edistavalla tavalla.

Keskeinen sisaltd on hygieeninen ja turvallinen tydskentely seka tyokyvyn yllapitaminen.

Opiskelijan on osattava kasitella elintarvikeraaka-aineita biologisesti elavana,
ymparistooloille herkk&na materiaalina. Hanen on osattava toimia tilanteen vaatimalla
tavalla kayttdessaan mikrobeja hyvaksi elintarvikkeiden valmistuksessa, ja sita varten
hanen on tunnettava mikrobien hyvéksikaytto elintarvikkeiden valmistuksessa. Hanen
osattava kasitella ja sailyttaa elintarvikkeita niiden laadun heikentymatta, ja sita varten
hanen on tunnettava kemiallisten, fysikaalisten ja biologisten tekijoiden vaikutuksia
elintarvikkeisiin. Hanen on osattava seurata aistinvaraisesti raaka-aineiden ja tuotteiden
laatua. H&nen on omalta osaltaan vastattava elintarvikkeiden turvallisuudesta ja

noudatettava tydssaan tarkoin toimintaohjeita.
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Keskeinen sisaltd on elintarvikkeiden kasittely ja sailytys niiden laadun heikentymatta ja

aistinvarainen laadun seuranta.

Opiskelijan on tuotteita valmistaessaan osattava valita raaka-aineet, tarkkailla niiden
laatua, valmistaa elintarvikkeita ohjatusti ja pakata tuotteita ohjeiden mukaan. Hanen on

osattava arvioida tyonsa ja tuotteittensa laatua.

Keskeinen sisalté on raaka-aineiden valinta, elintarvikkeiden valmistus ja pakkaus seka

oman tyon ja tuotteiden laadun arviointi.

Opiskelijan on osattava tydskennella seka tuotteille etté toiminnalle asetettujen
laatuvaatimusten ja sopimusten mukaisesti. Hanen on osattava tehda
omavalvontasuunnitelman mukaisia havaintoja ja mittauksia, kirjata niiden tuloksia ja
toimia ohjeiden mukaan. Hanen on osattava tehda aistihavaintoja tuotteista ja
prosesseista. Opiskelijan on otettava huomioon kestavan kehityksen periaatteet
tyoskentelyssaan. Hanen on osattava kasitelld ja lajitella jatteet ohjeiden mukaisesti ja

valita puhdistusaineet ja -menetelmat ymparistonaktkohdat tiedostaen.

Keskeinen sisaltd on laadukas, omavalvontasuunnitelman ja kestavan kehityksen

mukainen toiminta.

Opiskelijan on ymmarrettava ja osattava arvioida ravintoaineiden merkitysta terveydelle ja
tunnettava ravitsemukselliset tarpeet tayttadvan ruokavalion koostumus. Hanen on osattava
erityisruokavalioita valmistettaessa olla erityisen tarkka raaka-aineita valittaessa, ja sita
varten hanen on tunnettava tavallisimpien erityisruokavalioiden (diabetes, keliakia,
allergiat, laktoosi-intoleranssi) koostamisen perusteet ja rajoitukset. Hanen on osattava
toimia niin, ettei hanen oma toimintansa heikenna tarpeettomasti tuotteen

ravitsemuksellista laatua ja elintarvikkeen turvallisuutta.

Keskeinen sisalté on ihmisen ravitsemuksen perusteiden tunteminen.

Opiskelijan on osattava tyoskennelld sekd ryhman jasenena etté itsenaisesti. Hanen on

osattava suunnitella tyotaan, arvioida sita ja toimia joustavasti ja tasmallisesti yhteistyo- ja
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asiakaspalvelutilanteissa. Hanen on osattava tytskennella tavoitteellisesti ja
tarkoituksenmukaisesti ja ymmarrettava, ettd hanen tyolladn on asiakas niin yrityksen
sisalla kuin ulkopuolella. Opiskelijan on osattava vastaanottaa palautetta ja hydédyntaa sita

oman ja tydyhteisonsa toiminnan kehittdmisessa.

Keskeinen sisaltd on yhteisty0, itsearviointi, asiakaspalvelu ja oman tyon kehittaminen.

Opiskelijan on osattava ilmaista itseaan suullisesti uskottavalla ja selkedalla tavalla. Hanen
on osattava tuottaa selkeita raportteja ja kirjallisia viesteja kayttaen tietotekniikkaa
apunaan. Hanen on tunnettava alan ammattisanasto keskeisilta osin myos jollakin

vieraalla kielella.

Keskeinen sisaltd on kirjallinen ja suullinen viestinta, atk-taidot ja kielitaito.

Opiskelijan on omassa tydssaan osattava noudattaa elintarvikelainsaadannon ja
tuoteturvallisuussdéaddosten pohjalta laadittuja ohjeita seka toimittava tyolainsdadannon ja
yrityksessa laadittujen tydsaantéjen mukaisesti.

Keskeinen sisaltd on saadosten mukainen toiminta.

Opiskelijan on ymmarrettava ja osattava kuvata, miten tuotantoymparistén puhtaus
vaikuttaa elintarviketuotantoon. Hanen on osattava tyoskennella taloudellisesti ja
mahdollisimman vahan ymparistdéa kuormittaen, ja sita varten hanen on tunnettava
energiaa kuluttavien prosessien, veden, pesu- ja puhdistusaineiden, pakkausmateriaalien
ja raaka-aineiden merkitys elintarvikeyrityksen taloudelliseen tulokseen,

ymparistépaastoihin ja tuotannon ymparistélaatuun.

Keskeinen sisaltd on taloudellinen ja kestavan kehityksen mukainen toiminta.
Opiskelijan on noudatettava tydssaan elintarvikealan eettisia periaatteita. Hanen on
ymmarrettava ja osattava arvioida, mitka eettisten periaatteiden mukaiset toiminnat

vaikuttavat elintarvikeyrityksen menestymiseen. Opiskelijan on osattava arvioida, miten

hanen oma toimintansa vaikuttaa yrityksen toimintaan ja tulokseen, ja sita varten héanen on

18



tunnettava elintarvikkeiden kustannusrakenne paapiirteittain ja yritystoiminnan

liketaloudellinen perusta.

Keskeinen sisalté on eettinen toiminta ja elintarvikealan yrityksen toiminnan tunteminen.

Elintarviketuotannon perusosaaminen, 30 ov , opintokokonaisuuden sisalto,
toteutus ja menetelmat
Leipomotuotteiden valmistuksen perusteet, 13 ov,
siséltaa tybssaoppimista 4,5 ov
Elintarvikkeiden ja lihatuotteiden valmistuksen perusteet 10 ov,
siséltaa tydssaoppimista 2,5 ov

Leipomoalan kehitystoiminta ja raaka-aineista elintarvikkeiksi 7 ov
Arviointisuunnitelma
Opintojaksot arvioidaan opintojakson yhteydessa opetussuunnitelman kriteereiden
perusteella naytdlla, jonka tukena ovat kaytdnnon harjoitteet ja kirjallinen ja suullinen

kysely.

Leipomotuotteiden valmistuksen perusteiden arviointiin on osana hygieniaosaamistestin

suorittaminen.

Elintarvikkeiden valmistuksen ja lihatuotteiden valmistuksen perusteiden arvioinnin

keskeinen osa on keittiotydskentelyn yhteydessa tapahtuva naytto.

Raaka-aineista elintarvikkeiksi arviointi perustuu erilaisiin tehtaviin ja suullisiin ja kirjallisiin

kyselyihin. Leipomoalan kehitystoiminta arvioidaan tydtehtdvan mukaan.
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Arviointikriteerit

|1 Tyydyttava

|3 Hyva

|5 Kiitettava

Keskeinen siséltd on elintarvikealan ja sen toiminnan tunteminen.

osattava tydskennella
elintarvikealalla ja
tiedettava keskeisia
elintarvikevalmistajia ja
heidan tuotteitaan
Suomessa ja lahialueella

Opiskelijan on osattava
tydskennella
elintarvikealalla, jolloin
hanen on tiedettava,
millaisista eri toimialoista
elintarvikeala muodostuu.

osattava arvioida
elintarviketeollisuuden
merkitysta arkipaivan
esimerkin avulla

osattava arvioida
keskeisten elintarvikealojen
merkitysta

H&nen on osattava arvioida,
mita nama eri toimialat
merkitsevat kansallisesti ja
kansainvélisesti.

osattava kuvata
leipomoalan historiaa,
nykyhetked ja tulevaisuutta

Hanen on osattava kuvata
elintarvikealan keskeisinta
historiaa, nykyhetkeé ja
tulevaisuudennakymia.

osattava kuvata leipomo-,
liha- ja elintarvikealan
keskeisimpien tuotteiden
valmistusta

H&nen on osattava kuvata,
miten liha-, leipomo-
.elintarvikealan ja
meijerialan keskeisimpia
tuotteita valmistetaan.

tunnistettava nimelta
Suomen ja oman
alueensa tarkeimpia
elintarvikevalmistajia ja
heidan tuotteitaan

on tunnistettava nimelta ja
osattava kuvata lahialueen
merkittavimpia
elintarvikealan
tuotantolaitoksia ja
elintarvikkeen kulkua
alkutuotannosta
valmisteeksi

Hanen on osattava kuvata
oman lahialueensa
merkittavien
elintarvikeyritysten
tuotevalmistusta siten, etta
han saa kokonaiskuvan
koko elintarvikeketjusta
alkutuotannosta kuluttajalle.

osattava kuvata
elintarvikealan
ammatteja

on osattava kuvata
keskeisia elintarvikealan
ammatteja ja
toimintaymparistoja

Opiskelijan on osattava
kuvata elintarvikealan
ammatteja ja niita
toimintaympaéristdja, joissa
alan ammattilaiset
tydskentelevat.

Keskeinen siséltdé on hygieeninen ja turvallinen tydskentely seka tytkyvyn ylldpitaminen.

osattava noudattaa
hygienia- ja
tyoturvallisuusohjeita

osattava tyoskennella
hygieenisesti
tyoturvallisuusohjeita
noudattaen

Opiskelijan on osattava
tyoskennella
jarjestelmallisesti ja
hygieenisesti ja
noudatettava
tydturvallisuusohjeita.

osattava huolehtia
henkildkohtaisesta
hygieniastaan ja
noudattaa siita
annettuja ohjeita

osattava huolehtia
henkilokohtaisesta
hygieniastaan ja noudattaa
siitd annettuja ohjeita

Héanen on huolehdittava
henkildkohtaisesta
hygieniastaan ja
noudatettava siitéd annettuja
ohjeita.

on osattava havaita ja
hoitaa ymparistdéssaan
esiintyvia
hygieniaongelmia, ja sita
varten hénen on oltava

selvilla mikrobitoimintaan

Opiskelijan on osattava
havaita ja ratkaista
tydymparistdssaan esiintyvia
hygieniaongelmia, ja sita
varten héanen on oltava

selvilla mikrobitoimintaan
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littyvista haitoista ja

liittyvista haitoista ja

vaaroista vaaroista.

on osattava huolehtia Hanen on osattava huolehtia
tydymparistonsa tyoymparistonsa
jarjestyksesta ja jarjestyksesta ja
puhtaudesta. puhtaudesta.

on osattava valita
kohteeseen sopivat
pesuaineet ja -menetelmat
seka pesta ja puhdistaa
tilat, koneet ja laitteet
ohjeiden mukaisesti ja
tyoturvallisia menetelmia
noudattaen

Hénen on osattava valita
kohteeseen sopivat
pesuaineet ja -menetelmat
seka pesta ja puhdistaa tilat,
koneet ja laitteet ohjeiden
mukaisesti ja tyoturvallisia
menetelmia noudattaen.

on osattava tydskennelld
turvallisesti erilaisissa
tydymparistdissa

Opiskelijan on osattava
tydskennella turvallisesti
kylméssa ja kuumassa
ymparistfssa tai muutoin
poikkeavissa oloissa.

on osattava tyéskennella
ergonomisesti ja
ymmarrettava oma
vastuunsa tyokyvyn ja
terveyden yllapitamisessa
ja osattava toimia toiminta-
ja tyokykya edistavalla
tavalla.

Hanen on osattava
tyoskennellda ergonomisesti
ja ymmarrettdva oma
vastuunsa tydkyvyn ja
terveyden yllapitamisessa ja
osattava toimia toiminta- ja
tyokykya edistavalla tavalla.

Keskeinen siséltd on elintarvikkeiden kasittely ja sailytys niiden laadun heikentymatta ja

aistinvarainen laadun seuranta.

osattava kasitella ja
sdilyttaa ohjeiden
mukaan raaka-aineita

on osattava kasitella
elintarvikeraaka-aineita
biologisesti elavana,
ympaéristooloille herkk&na

Opiskelijan on osattava
kasitella elintarvikeraaka-
aineita biologisesti elavana,
ymparistooloille herkkana
materiaalina.

osattava toimia
kayttaessédan mikrobeja
hyvaksi elintarvikkeiden
valmistuksessa, ja sita
varten hanen on tunnettava
mikrobien hyvaksikayttt
elintarvikkeiden
valmistuksessa.

Hanen on osattava toimia
tilanteen vaatimalla tavalla
kayttdessaan mikrobeja
hyvéksi elintarvikkeiden
valmistuksessa, ja sita varten
hanen on tunnettava
mikrobien hyvaksikaytto
elintarvikkeiden
valmistuksessa.

osattava kasitella ja
sailyttaa elintarvikkeita
niiden laadun
heikentymattd, ja sita
varten hanen on tunnettava
keskeisia kemiallisten,
fysikaalisten ja biologisten
tekijoiden vaikutuksia
elintarvikkeisiin.

Héanen osattava kasitella ja
séilyttaa elintarvikkeita
niiden laadun heikentymatta,
ja sita varten hanen on
tunnettava kemiallisten,
fysikaalisten ja biologisten
tekijoiden vaikutuksia
elintarvikkeisiin.

osattava seurata
aistinvaraisesti raaka-

Hanen on osattava seurata
aistinvaraisesti raaka-
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aineiden ja tuotteiden
laatua.

aineiden ja tuotteiden
laatua.

omalta osaltaan vastattava
elintarvikkeiden
turvallisuudesta ja
noudatettava tydsséaan
toimintaohjeita

Hanen on omalta osaltaan
vastattava elintarvikkeiden
turvallisuudesta ja
noudatettava tyésséan

tarkoin toimintaohjeita.

Keskeinen siséltd on raaka-aineiden valinta, elintarvikkeiden

oman tyon ja tuotteiden laadun

arviointi.

valmistus ja pakkaus seké

osattava valmistaa
ohjattuna elintarvikkeita

osattava valita laadukkaita
raaka-aineita ja valmistaa
ja pakatusti ohjatusti
elintarvikkeita

Opiskelijan on tuotteita
valmistaessaan osattava
valita raaka-aineet, tarkkailla
niiden laatua, valmistaa
elintarvikkeita ohjatusti ja
pakata tuotteita ohjeiden
mukaan.

osattava arvioida tyonsa ja
tuotteittensa laatua
ohjeiden mukaisesti

Hanen on osattava arvioida
tyonsa ja tuotteittensa laatua.

Keskeinen siséltd on laadukas,
toiminta.

omavalvontasuunnitelman ja

kestavan kehityksen mukainen

osattava tytskennelld seka
tuotteille etté toiminnalle
asetettujen vaatimusten ja
sopimusten mukaisesti

Opiskelijan on osattava
tyoskennella seké tuotteille
ettd toiminnalle asetettujen
laatuvaatimusten ja
sopimusten mukaisesti.

noudatettava
omavalvontaa ja muita
yrityskohtaisia ohjeita

osattava tehda
omavalvontasuunnitelman
mukaisia mittauksia, kirjata
niiden tuloksia ja toimia
ohjeiden mukaan.

Hanen on osattava tehda
omavalvontasuunnitelman
mukaisia havaintoja ja
mittauksia, Kirjata niiden
tuloksia ja toimia ohjeiden
mukaan.

on osattava havainnoida
tuotteiden ja prosessien
laadukkuutta

Hénen on osattava tehda
aistihavaintoja tuotteista ja
prosesseista.

on huomioitava kestan
kehityksen periaatteita
tydskentelyssaan

Opiskelijan on otettava
huomioon kestavan
kehityksen periaatteet
tyoskentelyssaan.

osattava kasitella ja
lajitella jatteet ohjeiden
mukaisesti

osattava kasitelld ja lajitella
jatteet ohjeiden mukaisesti
ja valita puhdistusaineet ja
-menetelmat

Hénen on osattava kasitella
ja lajitella jatteet ohjeiden
mukaisesti ja valita
puhdistusaineet ja -
menetelmat
ymparistonakdkohdat
tiedostaen.

Keskeinen sisaltd on ihmisen ravitsemuksen perusteiden tunteminen.

osattava kuvata
ravinnon terveyteen
vaikuttavia tekijoita

osattava arvioida
ravintoaineiden merkitysta
terveydelle ja tunnettava
ravitsemukselliset tarpeet
tayttavan ruokavalion
koostumus.

Opiskelijan on ymmarrettava
ja osattava arvioida
ravintoaineiden merkitysta
terveydelle ja tunnettava
ravitsemukselliset tarpeet
tayttavan ruokavalion

koostumus.
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osattava
erityisruokavaliotuotteita
valmistettaessa olla
ohjattuna erityisen
tarkka elintarvikeraaka-
aineiden valinnassa

osattava erityisruokavalioita
valmistettaessa olla
erityisen tarkka raaka-
aineita valittaessa, ja sita
varten héanen on tunnettava
tavallisimpien
erityisruokavalioiden
koostamisen perusteet ja
rajoitukset

Hanen on osattava
erityisruokavalioita
valmistettaessa olla erityisen
tarkka raaka-aineita
valittaessa, ja sita varten
hanen on tunnettava
tavallisimpien
erityisruokavalioiden
(diabetes, keliakia, allergiat,
laktoosi-intoleranssi)
koostamisen perusteet ja
rajoitukset.

osattava toimia niin, ettei
h&nen oma toimintansa
heikenné tarpeettomasti
tuotteen ravitsemuksellista
laatua ja elintarvikkeen
turvallisuutta

Hanen on osattava toimia
niin, ettei hanen oma
toimintansa heikenna
tarpeettomasti tuotteen
ravitsemuksellista laatua ja
elintarvikkeen
turvallisuutta.

Keskeinen siséltd on yhteistyo,

itsearviointi, asiakaspalvelu ja oman tyon kehittdminen.

osattava toimia ryhman
jasenena

osattava toimia ryhman
jasenena

Opiskelijan on osattava
tyoskennella sekd ryhméan
jAsenena ettd itsendisesti.

osattava suunnitella
tyotaan, arvioida sité ja
toimia joustavasti yhteisty6-
ja
asiakaspalvelutilanteissa.

H&anen on osattava
suunnitella tyotaan,
arvioida sité ja toimia
joustavasti ja tasmallisesti
yhteistyo- ja
asiakaspalvelutilanteissa.

osattava tydskennella
tarkoituksenmukaisesti ja
ymmarrettava, ettd hdnen
tyolldén on asiakas niin
yrityksen sisalla kuin
ulkopuolella.

Hanen on osattava
tydskennella
tavoitteellisesti ja
tarkoituksenmukaisesti ja
ymmarrettava, ettd hanen
tyollaan on asiakas niin
yrityksen sisalla kuin
ulkopuolella.

osattava vastaanottaa
palautetta ja hyodyntaa sita
oman ja tyoyhteisonsa
toiminnan kehittdmisessa.

Opiskelijan on osattava
vastaanottaa palautetta ja
hyddyntaa sitd oman ja
tydyhteisdnsa toiminnan
kehittamisessa.

Keskeinen sisaltd on kirjallinen

ja suullinen viestinta, atk-taidot ja kielitaito.

osattava ilmaista itsedan
suullisesti

Opiskelijan on osattava
ilmaista itseaan suullisesti
uskottavalla ja selkealla
tavalla.

osattava tuottaa
ymmarrettavia suullisia
ja kirjallisia viesteja

osattava tuottaa raportteja
ja kirjallisia viesteja
kayttéaen tietotekniikkaa
apunaan.

Hanen on osattava tuottaa
selkeita raportteja ja
kirjallisia viesteja kayttaen
tietotekniikkaa apunaan.

tunnettava alan
ammattisanastoa myos
jollakin vieraalla kielell&a

Hanen on tunnettava alan
ammattisanasto keskeisilta
osin myds jollakin vieraalla
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| kielella.

Keskeinen sisaltd on sdadosten mukainen toiminta.

osattava toimia
rehellisesti
elintarvikealan
periaatteiden
mukaisesti

osattava noudattaa omassa

tydssaan
elintarvikelainsdadannon ja
tuoteturvallisuussdadosten
pohjalta laadittuja ohjeita
seka toimittava
tydlainsdadannon ja
yrityksessa laadittujen
tydsddntdjen mukaisesti

Opiskelijan on omassa
tydssaan osattava noudattaa
elintarvikelainsdddannodn ja
tuoteturvallisuussaadosten
pohjalta laadittuja ohjeita
seka toimittava
tydlainsdadanndn ja
yrityksessa laadittujen
tydsdéantdjen mukaisesti.

Keskeinen siséaltd on taloudellin

en ja kestdvan kehityksen mukainen toiminta.

osattava kuvata, miten
tuotantoympariston
puhtaus vaikuttaa
elintarviketuotantoon.

Opiskelijan on ymmarrettava
ja osattava kuvata, miten
tuotantoympariston puhtaus
vaikuttaa
elintarviketuotantoon.

osattava ohjattuna
tyoskennella
taloudellisesti

osattava tyoskennella
taloudellisesti ja
mahdollisimman vahan
ymparistdd kuormittaen, ja
sitd varten hanen on
tunnettava energiaa
kuluttavien prosessien,
veden, pesu- ja
puhdistusaineiden,
pakkausmateriaalien ja
raaka-aineiden merkitys
elintarvikeyrityksen
taloudelliseen tulokseen,
ymparistopaastdihin ja
tuotannon
ympaéristolaatuun.

Hanen on osattava
tyoskennella taloudellisesti
ja mahdollisimman vahan
ymparistéa kuormittaen, ja
Sitd varten hanen on
tunnettava energiaa
kuluttavien prosessien,
veden, pesu- ja
puhdistusaineiden,
pakkausmateriaalien ja raaka-
aineiden merkitys
elintarvikeyrityksen
taloudelliseen tulokseen,
ymparistbpéaastdihin ja
tuotannon ymparistolaatuun.

Keskeinen sisaltd on eettinen toiminta ja elintarvikealan yrityksen toiminnan tunteminen.

osattava toimia
rehellisesti
elintarvikealan
periaatteiden
mukaisesti

on noudatettava tydeldman
ohjeita ja maarayksia

Opiskelijan on noudatettava
tyossaan elintarvikealan
eettisid periaatteita.

on osattava arvioida, mitk&
eettisten periaatteiden
mukaiset toiminnat
vaikuttavat
elintarvikeyrityksen
menestymiseen.

Hanen on ymmarrettava ja
osattava arvioida, mitka
eettisten periaatteiden
mukaiset toiminnat
vaikuttavat
elintarvikeyrityksen
menestymiseen.

osattava kuvata
elintarvikkeiden hintaan
vaikuttavia tekijoita

osattava arvioida, miten
oma toiminta vaikuttaa
yrityksen toimintaan ja
tulokseen, ja sita varten
h&nen on tunnettava
elintarvikkeiden
kustannusrakennetta ja
yritystoiminnan perusteita

Opiskelijan on osattava
arvioida, miten hanen oma
toimintansa vaikuttaa
yrityksen toimintaan ja
tulokseen, ja sita varten
h&nen on tunnettava
elintarvikkeiden
kustannusrakenne
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paapiirteittain ja
yritystoiminnan
liiketaloudellinen perusta.

Opintojaksot:

5.2.1.1.1 Leipomotuotteiden valmistuksen perusteet 13 ov (sisaltda 4,5 ov tydssaoppimista)

Opintojakson sisalto, toteutus ja menetelmat:

Elintarvikealan ja sen toiminnan tunteminen

Opiskelijan tunnistaa leipomoalan keskeisempi tuotteita ja osaa kuvata , miten
keskeisimpid tuotteita valmistetaan. Han tietdd oman lahialueensa merkittdvimmat
leipomoalan yritykset. Hanella on kokonaiskuva koko elintarvikeketjusta alkutuotannosta
kuluttajalle. Opiskelija tietda leipomoalan historiasta, tuntee nykypaivan toimintaa ja

tulevaisuuden nakymia.

Hygieeninen ja turvallinen tyoskentely

Opiskelija osaa tytskennella jarjestelmallisesti ja havaita seka ratkaista tydymparistossaan
esiintyvia hygieniaongelmia. Sita varten hanen on oltava selvilla mikrobitoimintaan
liittyvista haitoista ja vaaroista. Opiskelija osaa huolehtia tydymparistostaan ja sen
puhtaudesta. Hanen on osattava tydskennella turvallisesti kylméssa ja kuumassa
ymparistdssa tai muutoin poikkeavissa olosuhteissa. Han tydskentelee ergonomisesti ja

on vastuullinen omasta tyokyvyn ja terveyden yllapitamisesta.

Elintarvikkeiden kasittely ja sailytys niiden laadun heikentymatta ja aistinvaraisen laadun
seuranta

Opiskelijan osaa kasitella elintarvikeraaka-aineita biologisesti elavana,
ymparistoolosuhteille herkkand materiaalina. Han osaa toimia tilanteen vaatimalla tavalla
kayttaessaan mikrobeja hyvaksi elintarvikkeiden valmistuksessa. Sita varten hanen on
tunnettava mikrobien hyvaksikaytto elintarvikkeiden valmistuksessa. Han osaa kasitella ja
sailyttaa elintarvikkeita niiden laadun heikentymatta ja sitéa varten han tuntee kemiallisten,
fysikaalisten ja biologisten tekijoiden vaikutuksen elintarvikkeisiin. Opiskelija tietaa, mista
leivonnassa kaytettavat entsyymit ovat peraisin seka miten ne vaikuttavat ja miten niiden

toimintaan voidaan vaikuttaa. Han osaa saataa entsyymitoiminnan optimaaliseksi
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leivontatuloksen kannalta. Tall6in hanen on tunnettava teollisesti tuotetut

entsyymivalmisteet ja niiden kaytto.

Raaka-aineiden valinta, leipomotuotteiden valmistus ja pakkaus sek& oman ty6n ja
tuotteiden laadun arviointi

Opiskelija osa tuotteita valmistaessaan ohjeiden mukaan valita raaka-aineet, tarkkailla
niiden laatua seka valmistaa ja pakata tuotteet. Han tietda elintarvikkeita uhkaavat
vaaratekijat ja osaa toimia ennaltaehkaisevasti. Han tydskentelee taloudellisesti ja
mahdollisimman vahan ymparistéa kuormittaen. Han ymmartad hygienian ja siisteyden
merkityksen elintarviketeollisuuden, elintarvikekaupan ja jakelun perusasiana ja soveltaa
tietojaan henkilokohtaisessa hygieniassa seka tuotantotilojen siisteydessa. Opiskelija
havaitsee ja ratkaisee tydymparistossaan esiintyvia hygieniaongelmia. Han osaa valita
kohteeseen sopivat pesuaineet ja menetelmat seka pesta ja puhdistaa tilat, koneet,
laitteet ja tyovalineet ohjeiden mukaisesti. Han noudattaa omassa tydssaan
elintarvikelainsaadannon ja tuoteturvallisuuden saaddsten ohjeita seka toimii
tyolainsdddannon ja yrityksen ohjeiden ja sopimusten mukaisesti. Opiskelija toimii

tyoturvallisuusohjeiden mukaisesti.

Laadukas, omavalvontasuunnitelman ja kestavan kehityksen mukainen toiminta
Opiskelija tydskentelee seka tuotteille ettéd toiminnalle asetettujen laatuvaatimusten ja
sopimusten mukaisesti. Han huomio kestavan kehityksen periaatteet tydskentelyssaan.
Opiskelija tuntee leipomoalan toimintaan liittyvia riskeja ja hallintamenetelmia. Han toimii
vastuullisesti leipomoalan tehtavissa. Han soveltaa tietojaan henkilokohtaisessa

hygieniassa, tuotantotilojen siisteydessa seka jarjestyksen yllapidossa.

Opiskelu sisaltda kaytannon harjoitteita koulun leipomossa, teoriaopetusta ja

tydssaoppimista.

5.1.1.1.2 Elintarvikkeiden ja lihatuotteiden valmistuksen perusteet, 10 ov (siséltda
2,5 ov tybssaoppimista)

Elintarvikealan ja sen toiminnan tunteminen

Opiskelijan tunnistaa liha-alan yritysten ja eri elintarvikkeita valmistavien yritysten

keskeisempi tuotteita ja osaa kuvata , miten keskeisimpia tuotteita valmistetaan. Han
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tietdd oman lahialueensa merkittdvimmat elintarvikealan yritykset. Hanella on
kokonaiskuva koko elintarvikeketjusta alkutuotannosta kuluttajalle. Opiskelija tietda

elintarvikealan historiasta, tuntee nykypaivan toimintaa ja tulevaisuuden nakymia.

Hygieeninen ja turvallinen tyoskentely

Opiskelija osaa tytskennella jarjestelmallisesti ja havaita seka ratkaista tydymparistossaan
esiintyvia hygieniaongelmia. Sita varten hanen on oltava selvilla mikrobitoimintaan
liittyvista haitoista ja vaaroista. Opiskelija osaa huolehtia tydymparistéstaan ja sen
puhtaudesta. Hanen on osattava tydskennella turvallisesti kylméssa ja kuumassa
ymparistdssa tai muutoin poikkeavissa olosuhteissa. Han tydskentelee ergonomisesti ja

on vastuullinen omasta tyokyvyn ja terveyden yllapitamisesta.

Elintarvikkeiden kasittely ja sailytys niiden laadun heikentymétta ja aistinvaraisen laadun
seuranta

Opiskelijan osaa kasitella elintarvikeraaka-aineita biologisesti elavana,
ymparistdolosuhteille herkkana materiaalina. Han osaa toimia tilanteen vaatimalla tavalla
kayttaessaan mikrobeja hyvaksi elintarvikkeiden valmistuksessa. Sita varten hanen on
tunnettava mikrobien hyvaksikaytto elintarvikkeiden valmistuksessa. Han osaa kasitella ja
sailyttaa elintarvikkeita niiden laadun heikentymatta ja sitéa varten han tuntee kemiallisten,

fysikaalisten ja biologisten tekijoiden vaikutuksen elintarvikkeisiin.

Raaka-aineiden valinta, elintarviketuotteiden valmistus ja pakkaus seka oman tyon ja
tuotteiden laadun arviointi

Opiskelija osaa tuotteita valmistaessaan ohjeiden mukaan valita raaka-aineet, tarkkailla
niiden laatua seka valmistaa ja pakata tuotteet. Han tietda elintarvikkeita uhkaavat
vaaratekijat ja osaa toimia ennaltaehkaisevasti. Han tydskentelee taloudellisesti ja
mahdollisimman vahan ymparistéa kuormittaen. Han ymmartaa hygienian ja siisteyden
merkityksen elintarviketeollisuuden, elintarvikekaupan ja jakelun perusasiana ja soveltaa
tietojaan henkilokohtaisessa hygieniassa seké tuotantotilojen siisteydessa. Opiskelija
havaitsee ja ratkaisee tydymparistossaan esiintyvia hygieniaongelmia. Han osaa valita
kohteeseen sopivat pesuaineet ja menetelmat seka pesta ja puhdistaa tilat, koneet,
laitteet ja tyovalineet ohjeiden mukaisesti. H&n noudattaa omassa tydssaan

elintarvikelainsd&dannon ja tuoteturvallisuuden saadosten ohjeita seka toimii
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tydlainsdadannon ja yrityksen ohjeiden ja sopimusten mukaisesti. Opiskelija toimii

tyoturvallisuusohjeiden mukaisesti.

Laadukas, omavalvontasuunnitelman ja kestavan kehityksen mukainen toiminta

Opiskelija tyoskentelee seka tuotteille etté toiminnalle asetettujen laatuvaatimusten ja
sopimusten mukaisesti. Han huomio kestavan kehityksen periaatteet tydskentelyssaan.
Opiskelija tuntee elintarvikealan toimintaan liittyvia riskeja ja hallintamenetelmi&. Han toimii
vastuullisesti elintarvikealan tehtavissa. Han soveltaa tietojaan henkilokohtaisessa

hygieniassa, tuotantotilojen siisteydessa seka jarjestyksen yllapidossa

Opiskelu sisaltdd kaytannon harjoitteita koulun opetuskeittiossa, teoriaopetusta ja
tydssaoppimista.

5.1.1.1.3 Raaka-aineista elintarvikkeiksi ja leipomoalan kehitystoiminta 7ov

Raaka-aineista elintarvikkeiksi

Opiskelija tietaa, mita tarkoitetaan elintarvikkeen koostumuksella. Han tuntee
tavallisimmat kemialliset reaktiot, joita esiintyy elintarvikkeiden kasittelyssa,
valmistuksessa ja sailytyksessa. Han tuntee ravintoaineet, niiden ominaisuudet ja
merkityksen terveydelle. Han tietda ravitsemukselliset tarpeet tayttavan ruokavalion
koostumuksen. Han tuntee tavallisimmat erityisruokavaliot (keliakia, diabetes, laktoosi-
intoleranssi, allergia) ja tietéda raaka-ainerajoitukset ja tuotteen valmistuksen perusteet.
Han osaa erityisruokavaliotuotteita valmistaessaan olla erityisen tarkka raaka-aineita
valitessaan. Opiskelija osaa kasitella elintarvikeraaka-ainetta biologisesti elavana,
ymparistoolosuhteille herkkand materiaalina. Han osaa toimia tilanteen vaatimalla tavalla
kayttaessaan mikrobeja hyvaksi elintarviketuotannossa ja sité varten han tuntee

mikrobien ominaisuuksia ja hyotykayttoa elintarvikkeiden valmistuksessa.

Leipomoalan kehitystoiminta

Opiskelija vertailee leipomoalan liikeideoita ja valitsee niistd opiskeluunsa liittyvan.
Liikeideansa pohjalta han kehittelee tuotteen tai tuotteita. Opiskelija osaa arvioida, miten
hanen toimintansa vaikuttaa yrityksen toimintaan ja tulokseen. Sita varten hanen on
tunnettava elintarvikkeiden kustannusrakenne paapiirteittaan ja yritystoiminnan

liketaloudellinen perusta.
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Opiskelu sisaltda teoriaopetusta, kaytannon harjoitteita, rynmatoita ja raportointia sekéa

kirjallisia etta suullisia kyselyja.

KAYTANNON HARJOITTEILLA ARVIOITAVAT ASIAT

Opintojaksot arvioidaan opetussuunnitelman arviointikriteereiden mukaan

NAYTON TOTEUTTAMISSUUNNITELMA

NAYTON KUVAUS

Elintarviketuotannon perusosaamisen naytté voidaan koostaa pienemmista
osakokonaisuuksista, osanaytdista, jolloin perusosaamisen tavoitteiden keskeinen

osaaminen voidaan arvioida opintokokonaisuuden edellyttamassa laajuudessa.

e Elintarvikealan ja sen toiminnan tunteminen

e Hygieeninen ja turvallinen tydskentely seka tyokyvyn yllapitaminen

e Elintarvikkeiden kasittely ja sailytys niiden laadun heikentymatta

e Raaka-aineiden valinta, elintarvikkeiden valmistus ja pakkaus sekd oman tyon ja
tuotteiden laadun arviointi

e Laadukas, omavalvontasuunnitelman ja kestavan kehityksen mukainen toiminta

e |hmisen ravitsemuksen perusteiden tunteminen

e Yhteisty0, itsearviointi, asiakaspalvelu ja oman tyon kehittdminen

¢ Kirjallinen ja suullinen viestinta, atk-taidot ja kielitaito

e S&aadodsten mukainen toiminta

e Taloudellinen ja kestavan kehityksen mukainen toiminta

e Eettinen toiminta ja elintarvikealan yrityksen toiminnan tunteminen
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Nayttotehtava voi olla yksittainen tydvaihe tai prosessissa suoritettava ryhmatyo, jolloin

opiskelija osoittaa osaamisensa tydskennellessaan joko yksin tai ryhmassa

elintarviketuotannon perusosaamisen tyotehtavissa

Opiskelija pukeutuu tydkohteen vaatimusten mukaisesti ja huolehtii henkilokohtaisesta

hygieniastaan. Han toimii elintarvikealalla vaadittavien hygieniasdaantdjen mukaisesti.

Naytossa opiskelija noudattaa tyoturvallisuusohjeita ja kayttaa tarvittavia suojavalineita.

Opiskelija tekee tarvittaessa omavalvontasuunnitelman mukaiset mittaukset, tarkastukset

ja kirjaamiset. Opiskelija osoittaa osaamisensa jossakin elintarviketuotannon

perusosaamisen tytvaiheissa, mm. koneiden ja laitteiden toimintaperiaatteiden tunteminen

seka niiden peruspuhdistaminen, elintarvikeraaka-aineiden tunteminen ja niiden

ravitsemuksellisten perusteiden tunteminen.

Opiskelija kasittelee jatteet asianmukaisesti.

Opiskelijan oppimisedellytykset on huomioitava nayttotehtavan jarjestamisessa seka sita

arvioitaessa.

NAYTON ARVIOINTI

Arvioinnissa T2 ja H4 maaraytyvat siten, ettd opiskelija saavuttaa alemman arvioinnin helposti, mutta ei

Arviointikriteerit

kuitenkaan ylla taysin ylemman arvioinnin kriteereihin.

Arvioinnin kohteet

Tyydyttava T1

Hyva H3

Kiitettava K5

1. Tyoprosessin hallinta

Tyotehtavan
suunnittelutaidot

Tyodtehtavan

toteuttaminen

e prosessitoimintojen
hallinta

¢ henk.koht.hygienia

Opiskelija

selvittda suunnitelman
paapiirteissaan

noudattaa tydtehtavan
mukaisia
hygieniavaatimuksia ja
omavalvontaohjeita

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi

esittdaa suunnitelman
prosessin kulun
mukaisesti

noudattaa tyopaikan
normeja ja ohjeita
seka
hygieniavaatimuksia ja
omavalvontaohjeita

Opiskelija hyvan tason
lisksi

esittda suunnitelman
yksityiskohtaisesti ja
osaa ennakoida
tapahtuvat muutokset

havaitsee ja ratkaisee
tydymparistossa
esiintyvia
hygieniaongelmia
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Tydsuorituksen
arviointi

Kehittamisvalmius

kuvaa elintarvikkeiden
valmistuksen vaiheet
paapiirteissaan
hahmottaa tyon eri

vaiheet

oman tyon arviointi on
vahaista ja pinnallista

tuottaa ymmarrettavia
suullisia ja kirjallisia
viesteja

kuvaa elintarvikkeiden
valmistusvaiheet

arvioi toimintaansa
realistisesti ja hyvin

kehittda toimintaansa
prosessin aikana

kuvaa perusteellisesti
elintarvikkeiden
valmistusvaiheet

suoriutuu tehtavasta
joutuisasti ja huolellisesti

arvioi toimintaansa
realistisesti ja
monipuolisesti

osaa kuvata tuotteen
laatukriteerit ja kykenee
arvioimaan lopullista
laatua aistinvaraisesti

pystyy ilmaisemaan
itsedan selkeasti
suullisesti seka
kirjallisesti

2. Ty6tehtavan hallinta

Tydmenetelmien

hallinta
e raaka-aineiden
kasittelyt

e valmistaminen

e pakkaaminen

e oOmavalvonnan
toteutuminen

Tyodvélineiden hallinta

e vdlineiden ja
laitteiden puhdistus

o tyGympaériston
puhdistus

Materiaalin hallinta
e raaka-aineet
e pakkausmateriaalit

Opiskelija

hallitsee p&&osin
perustydvaiheet, mutta
tarvitsee ohjausta

valitsee ohjatusti
elintarvikkeiden
valmistuksessa
kaytettavat laitteet ja
tyovalineet

huolehtii niiden
hygieenisista
vaatimuksista
annettujen ohjeiden
mukaisesti

kasittelee ja sailyttda
materiaaleja ohjeiden
mukaan

kuvaa paapiirteittain

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi

ty0 sujuvaa ja paaosin
huolellista, tyén
laadussa ja
tyotekniikassa joitain
satunnaisia puutteita.

valitsee
elintarvikkeiden
valmistuksessa
kaytettavat laitteet ja
tydvalineet

huolehtii
puhdistustoimenpiteista
omavalvonnan
edellyttamalla tavalla
lahes itsenaisesti

valitsee asianmukaiset
materiaalit ja sailyttaa
niitd ohjeiden mukaan

kuvaa tarvittavien

Opiskelija hyvan tason
lisaksi

tekee perustditd ohjatusti,
joitakin itsendisesti

valitsee itsenaisesti
materiaalit ja tarkkailee
niiden laatua

tyoskentely on sujuvaa,
joutuisaa ja huolellista

huolehtii itsenaisesti
omavalvonnan
toteutumisesta

kayttaa koneita, laitteita
ja vélineita prosessissa
tuotannon edellyttama
tavalla

valitsee kohteeseen
sopivat pesuaineet ja
menetelmat

kuvaa tarvittavien raaka-
aineiden ominaisuuksia
ja vaikutuksia
lopputulokseen
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elintarvikkeiden
valmistuksessa
tarvittavat raaka-aineet

raaka-aineiden
ominaisuuksia

3. Tyon perustana
olevan tiedon hallinta

matematiikka
ravitsemustieto
mikrobiologia
elintarvikelain-
saadanto
elintarvikekemia
elintarvikefysiikka
atk-taidot
kielitaito
viestintataidot

Opiskelija

osoittaa tiedollista
hallintaa ravinnon
terveyttd vaikuttavissa
tekijoissa
tyoskennellessaan
ohjatusti

hallitsee ammatillista
perussanastoa jonkin
verran

osoittaa osaamisensa
sdilyttdessaan
elintarvikkeita oikein,
mutta perusteluissa on
puutteita

osaa ohjatusti selvittaa
tuotteen
lopputulokseen
vaikuttavia
mikrobiologisia,
fysikaalisia ja

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi

osoittaa tiedollista
hallintaa jonkin verran
tydskennellesséan
tuotannon
perustehtavissa

hallitsee ammatillista
perussanastoa

osoittaa osaamisensa
sdilyttaessaan
elintarvikkeita oikein

osaa selvittaa tuotteen
lopputulokseen
vaikuttavia
mikrobiologisia,
fysikaalisia ja
kemiallisia vaikutuksia

ymmartad havikin

Opiskelija hyvan tason
lisaksi

osoittaa toiminnallaan
ymmartavansa
prosessissa tapahtuvia
mikrobiologisia,
kemiallisia ja fysikaalisia
muutoksia ja niiden
vaikutuksia
lopputuotteeseen

hallitsee
ammattisanastoa

tydskentelee
taloudellisesti

ymmartaa tyonsa
merkityksen
elintarvikeyrityksen
toiminnassa

kemiallisia vaikutuksia | merkityksen
4. Tyoturvallisuuden Opiskelija Opiskelija tyydyttavan | Opiskelija hyvan tason
hallinta tason lisaksi lisdksi

e tyoturvallisuus
e suojavalineet
e ergonomia

noudattaa tyopaikan
tyoturvallisuusohjeita ja
kayttaa tarvittavia
suojavdlineita

tydvarustus ei ole
taysin olosuhteiden ja
tydn vaatimusten
mukainen

tyon ergonomiassa
puutteita

tyOvarustus on
olosuhteiden ja tyon
vaatimusten mukainen

tybn ergonomiassa
vahaisia puutteita

tydskentelee turvallisesti
poikkeavissa
olosuhteissa

tyd sujuu ergonomisesti
oikein
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5. Ydinosaaminen

e Oppimistaidot

e ongelmanratkaisutaid
ot

e vuorovaikutus- ja
viestintataidot

e yhteistyttaidot

o eettiset ja esteettiset
taidot

Opiskelija

vastaanottaa palautetta

korjaa virheet
pyydettaessa.

tuottaa suullisia ja
kirjallisia viesteja

toimii rehellisesti
osaa tyoskennella
ryhmassa ohjauksen

alaisena

noudattaa ty6aikoja ja
sopii poikkeamista

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi

vastaanottaa palautetta
ja toimii palautteen
mukaisesti

osaa tyoskennelld seka
ryhmassa etta
itsendisesti

Opiskelija hyvan tason
lisaksi

tuottaa selkeité raportteja
ja kirjallisia viesteja

kykenee perustelemaan
tyoskentelydan

vastaanottaa palautetta
ja toimii palautteen
mukaisesti

perustelee tyon edetessa
tekemansa ratkaisut.

osaa tydskennella
vastuullisesti seka
ryhmassa etta
itsenaisesti

6. Yhteiset painotukset

kestava kehitys
kuluttajaosaaminen
kansainvélisyys
teknologian ja
tietotekniikan
hyédyntaminen
e laadukas ja
asiakaslahtoinen
toiminta
e tydsuojelusta ja
terveydesta
huolehtiminen

Opiskelija

noudattaa ohjatusti
jatteiden kasittelyyn
liittyvid ohjeita

kuvaa elintarvikkeiden
hintaan vaikuttavia
tekijoita

kuvaa elintarvikealan
ammatteja

nime&aa Suomen ja
oman alueen
elintarvikkeiden
valmistajia ja niiden
tuotteita

tydskentelee ohjattuna
taloudellisesti

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi

noudattaa jatteiden
kasittelyyn liittyvia
ohjeita; kysyy
tarvittaessa neuvoa

perustelee
elintarvikkeiden hintaan
vaikuttavia tekijoita

arvioi
elintarviketeollisuuden
merkitysta
elinkeinorakenteessa

hyédyntaa
tietotekniikkaa ja
teknologiaa ohjatusti
elintarvikkeiden
valmistuksessa

toimii joustavasti
asiakaspalvelu-
tilanteissa

ymmartaa vastuunsa

Opiskelija hyvan tason
lisaksi

kasittelee syntyneet
jatteet ohjeiden mukaan
itsendisesti

tuntee elintarvikkeiden
kustannusrakenteen

arvioi elintarvike
toimialojen kansallisia ja
kansainvélisia
merkityksia

hyodyntaa tietotekniikkaa
ja teknologiaa teollisessa
elintarvikkeen
valmistuksessa

toimii joustavasti ja
tasmallisesti seka
ulkoisissa etta sisaisissa
asiakaspalvelu-tilanteissa

toimiessaan huomioi
vastuunsa tyokyvyn ja
terveyden yllapidossa
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5.2.2. Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset opinnot 60 ov

5.2.2.1 LEIPOMOALAN KOULUTUSOHJELMA

5.2.2.1.1 LEIPOMOTUOTTEIDEN VALMISTUS, 20 OV:

Tassa luvussa kuvataan Leipomotuotteiden valmistuksen opintokokonaisuuden tavoitteet,
toteutukset seka arviointi. Opintokokonaisuuden kokonaisarvosana maaraytyy
tutkintotodistukseen ammattiosaamisen nayton, kaytdnnoénharjoitteiden seka suullisen

kuulustelun perusteella.

Opintokokonaisuuden sisélto

Leipomotuotteiden valmistus 1 1lov
Leipomotuotteiden valmistus 2 17 ov
- sisaltaa tybssaoppimista 6 ov
Opinnaytetyo 2 0V
Opinnaytety6 1, 1 ov
Opinnaytety6 2, 1 ov

Opintokokonaisuuden tuottama osaaminen ja tavoitteet paikallisten ja alueellisten
tarpeiden pohjalta:

Leipomoalan raaka-aineiden ja tuotteiden tunteminen

Opiskelijan on osattava toimia leipomotuotteiden valmistuksessa, jolloin hanen on
tunnettava eri valmistusvaiheet ja arvioida niiden merkitysté koko prosessille. Hanen on
osattava tunnistaa yleisimmat ruoka- ja kahvileipaleipatyypit, leipomoeinekset,
kausiluontoiset tuotteet seka erityistuotteet kuten perinne-, luomu- ja
erityisruokavalioleivonnaiset. Hanen on osattava tunnistaa kauppakelpoiset
leipomotuotteet. HAnen on tunnettava leipomoiden toimintatapoja, seké osattava seurata
leipomotuotteiden tuotanto- ja kulutusmaarid. Hanen on ymmarrettava eri

leipomotuotteiden ravitsemuksellisia eroja. Opiskelijan on osattava ottaa raaka-aineiden
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ominaisuudet huomioon ja varastoida raaka-aineet oikein ja ymmarrettava tuotannossa

niiden merkitys tuotteen laadulle ja kannattavuudelle.

Erilaisten taikinoiden valmistaminen

Opiskelijan on osattava laskea tuotteiden mééaran mukaisesti taikinoiden valmistusmaaréat
tietotekniikkaa apuna kayttaen. Hanen on osattava ohjatusti annostella raaka-aineet ja
valmistaa yleisimpia ruokaleipataikinoita suora-, raskitus- ja kylmaleivontamenetelmalla,
seka kahvileipa-, wiener-, lehti- ja einesleivonnaisissa kaytettavia taikinoita suora- ja
kylmaleivontamenetelmalla leipomon tapaan. Opiskelijan on tunnettava ja osattava ohjata

taikinoissa tapahtuvia kemiallisia, fysikaalisia ja mikrobiologisia ilmidita.

Taikinoiden leipominen ruoka- ja kahvileiviksi seka leipomoeineksiksi

Opiskelijan on osattava ohjattuna suunnitella ja muotoilla valmistamansa taikinat tuotteiksi.
Hanen on osattava nostattaa, pintakasitelld, paistaa, viimeistella ja pakata tuotteet
leipomon tapaan. Kahvileipien ja leipomoeinesten valmistuksessa héanen on osattava
valmistaa ja kayttaa erilaisia taytteitd. Opiskelijan on tunnettava ja osattava ohjata
tuotteissa tapahtuvia kemiallisia, fysikaalisia ja mikrobiologisia ilmi6itd. Hanen on osattava
kayttad ja puhdistaa yleisimpia leipomotuotteiden valmistuksessa kaytettavia koneita,
laitteita ja valineita ty6turvallisuutta noudattaen ja sita varten hdnen on tunnettava niiden
toiminta.

Erityisleivonnaisten valmistaminen.

Opiskelijan on osattava valita valmistettaviin tuotteisiin oikeat raaka-aineet ja sita varten
hanen on tiedettava luonnonmukaiseen ja erityisruokavalioihin soveltuvan leivonnan
keskeisimmat periaatteet ja leivontamaaraykset. Opiskelijan on osattava valmistaa
yleisimpid luomu- ja erityisruokavalioleivonnaisia seké kotimaisia ja joitakin ulkomaisia
perinneleivonnaisia eri leivonnaisryhmistéa. Hanen on osattava etsia niita koskevaa tietoa
alan kirjallisuudesta ja eri tietolahteista sekd sovellettava hankkimaansa tietoa

leivonnassa.
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Laadukas ja tuloksellinen leipomotoiminta

Opiskelijan on osattava esitelld ja arvioida tuotteita seké toiminnan laatua. Hanen on

osattava huolehtia omatoimisesti henkilokohtaisesta ja tydymparistén hygieniasta seka

siisteydesta. Hanen on noudatettava omavalvontaohjelmaa. Hanen on osattava

tydskennella ergonomisesti ja tyoturvallisesti. Opiskelijan on osattava ottaa huomioon

havikit seka osattava minimoida tydskentelyssdan havikkien muodostumista. Hanen on

osattava ottaa vastuu tyotehtavistaan valmistamalla laatuvaatimukset tayttavia tuotteita.

Opiskelijan on osattava toimia omatoimisesti tydryhménsa jasenena ja ymmarrettava

merkityksensa valmistusketjun jasenena.

Opinnaytetyd 2 ov

Opintokokonaisuuteen kuuluu opinnaytetyd 2 ov., josta oppilaalle annetaan erillinen

arvosana. Opinnaytetyon tavoitteena on kehittdd ja osoittaa tietojaan seka taitojaan

ammattiopintoihin

tydssaoppimisjaksoista

liittyvassa

kaytannon

ammattitehtavissa,

jotka  muodostuvat

ja ammattiosaamisen naytéista. Opinnaytetydn paatantadn

opiskelija kirjoittaa kuvauksen ammatillista kasvustaan leipomoalalla.

Opinnaytetyd arviointikriteerit

Arviointikohteet

Tyydyttava

Hyva

Kiitettava

Opinnaytetyon
laajuus

Opiskelija laatii
ohjauksessa opintoja
kokoavan tai tutkinnon
jonkin osa-alueen
erityisosaamista
osoittavan
tehtdvakokonaisuuden.

Opiskelija laatii opintoja
kokoava tai tutkinnon jonkin
osa-alueen
erityisosaamista osoittavan
tehtéavakokonaisuuden

Opiskelija laatii
opinnaytetyon, joka on joko
opintoja kokoava tai
tutkinnon jonkin osa-alueen
erityisosaamista osoittava
tehtavakokonaisuus

Suunnittelu ja
tiedonhankinta

Tybskentely-

Opiskelija osaa
ohjauksessa suunnitella
opinnaytety6nsa ja
hankkia tietoa keskeisista
[&hteista.

Opiskelija osaa suunnitella
opinnaytetyénsa oman
kiinnostuksensa ja
ammatillisen
suuntautumisensa
mukaisesti. Han pystyy
ohjattuna tekemaan
opinnaytetyotaan. Han on
osaa etsid opinnaytetytssa
tarvittavaa tietoa eri
|&hteista.

Opiskelija osaa suunnitella
opinnaytetyénsa oman
kiinnostuksensa ja
ammatillisen
suuntautumisensa
mukaisesti. Opinnaytetyota
tehdess&aén han osaa
tydskennella omatoimisesti,
johdonmukaisesti ja
jarjestelmallisesti. H&n on
osaa etsia opinnaytetytssa
tarvittavaa tietoa eri
l&hteista ja suhtautua
tietoon Kriittisesti.
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menetelmét Han osaa valita Han osaa yhdistella
ohjauksessa Han osaa valita tutkinnon eri osa-alueiden
tarkoituksenmukaiset tarkoituksenmukaiset osaamista ja kayttaa
tyoskentelymenetelmat tyoskentelymenetelmat tarkoituksenmukaisia
opinnaytetybhonsa. opinnaytetybhoénsa tydskentelymenetelmia.
Tybn Héanen osaa pyytaa Han osaa ratkaista Han osaa itsenaisesti
tekemisen tarvittaessa apua opinnaytetyohonsa liittyvia | ratkaista
itsendisyys ja | opinndytetydn ongelmia ja arvioida opinnaytety6honsa liittyvia
itsearviointi laadinnassa esiintyvien opinnaytetyon etenemistd | ongelmia ja arvioida
ongelmien ja sen tuloksia. opinndytetyon etenemista
ratkaisemiseen ja ja sen tuloksia.
arvioida opinnaytetyénsa
onnistumista. H&n osaa esitella
Tybn opinnaytetyonsa kirjallisesti | Han osaa esitella
esittdminen Hanen osaa esitella ja suullisesti. opinnaytetytnsa kirjallisesti
opinnaytetyonsa. ja suullisesti.

Opiskelu sisdltaa kaytannon harjoitteita koulun leipomoluokassa, teoriaopetusta,

tydssaoppimista ja etdopiskelua.

ARVIOINTISUUNNITELMA

Opintojakso Leipomotuotteiden valmistusl merkitaan opintokorttiin suoritetuksi, koska se
arvioidaan leipomotuotteiden valmistus2 opintojakson yhteydessa olevalla naytélla. Tahan
nayttotutkintoon ei voi osallistua ellei Leipomotuotteiden valmistusl ole suoritettuna.

Opintojakso Leipomotuotteiden valmistus2 arvioidaan jakson aika ja lopussa
suoritettavalla naytolla. Nayttéa tukevana arviointina on suullisesti esitettavat kysymykset

ja kaytannon harjoitteista suoriutuminen.

OPINTOKOKONAISUUDEN ARVIOINTI

Kaytadnnon harjoitteet Naytto la Nayttd 1b
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Opintokokonaisuuden arvosana maaraytyy paaasiassa naytbn mukaan. Kaytannon
harjoitteiden arvioinnin tehtdvana on vahvistaa kokonaisvaltaista nédkemysta opiskelijan
taidoista. Liséksi arvioinnissa huomioidaan opetussuunnitelman kaikille aloille kuuluva

ydinosaaminen.

KAYTANNON HARJOITTEILLA ARVIOITAVAT ASIAT

Opintojaksot arvioidaan opetussuunnitelman arviointikriteerien mukaan. Opiskelijan
osaamista verrataan opintojakson tavoitteisiin ja niiden pohjalta laadittuihin arvioinnin
kriteereihin. Kaytannon harjoitteen arvosanaan vaikuttavat opiskelijan saavuttamat tiedot
ja taidot, opiskelijan aktiivisuus, tydskentelyn itsendisyys, yhteistytkykyisyys ja oma-
aloitteisuus. Opiskelijoiden oppimista ja tydskentelyd arvioidaan monipuolisesti. Opettaja
selvittdad opiskelijoille opintojakson tavoitteet ja siséllot seka arviointiperusteet opintojakson
alkaessa.

Itsearvioinnissa opiskelija muodostaa itselleen oppimistavoitteita, hankkii ja muokkaa
tietoa niiden saavuttamiseksi. H&n arvioi toimintaansa, kehittdd omia ratkaisujaan seka
kartoittaa valmiuksiaan toimia ammatillisesti. Kyse on siis oppilaan oman toiminnan

arvioinnista suhteessa tavoitteisiin ja tuloksiin.

Arvioinnin kohteissa maaritella&n konkreettisesti, mita kaytannon harjoittelussa arvioidaan.

ARVIOINTIKOHTEET:

e tydmenetelmien, tydvalineiden ja erilaisten materiaalien hallinta

e tydprosessin hallinta; kokonaisuudessaan suunnittelusta toteuttamiseen ja
arviointiin

e tyOturvallisuusasioiden hallinta

e tyQssa tarvittavien tietojen hallinta

e kaikille aloille yhteinen ydinosaaminen (oppimis- ja ongelmanratkaisutaidot,
vuorovaikutus- ja viestintataidot, yhteistyotaidot, eettiset ja esteettiset taidot)

e kaikille aloille yhteiset painotukset (kansainvalisyyteen kasvu, kestavan kehityksen

edistaminen, teknologian ja tietotekniikan hyddyntadminen, yrittajyys, laadukkaan ja
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asiakaslahtdisen toiminta, palvelu- ja kuluttajaosaaminen, tydsuojelusta ja -

terveydesta huolehtiminen)

Kerralla ei ole tarkoitus arvioida kaikkia edelld esitettyja kohteita. Arvioitavina ovat ne

kohteet, joista arvioija pystyy tekemé&an luotettavia havaintoja.

NAYTON TOTEUTTAMISSUUNNITELMA

NAYTON KUVAUS

Opintokokonaisuuden nayttd annetaan kohteessa, joka mittaa riittavasti leipomotuotteiden
valmistuksen eri valmistusvaiheita ja menetelmia. Nayttoé voidaan antaa myos osoittamalla

osaaminen prosessileivonnan eri vaiheissa.

Opintokokonaisuuden keskeiset sisallot ja tavoitteet

e leipomoalan raaka-aineiden ja tuotteiden tunnistaminen

e erilaisten taikinoiden valmistaminen suora-, raskitus- ja kylmaleivontamenetelmilla

¢ taikinoiden leipominen ruoka- ja kahvileiviksi ja leipomoeineksiksi

e erityisleivonnaisten, kuten luomu- erityisruokavaliotuotteiden ja koti- ja ulkomaisten
perinneleivonnaisten valmistus

e laadukas ja tuloksellinen toiminta

Opiskelija pukeutuu tyokohteen vaatimusten mukaisesti ja huolehtii henkildkohtaisesta
hygieniastaan. Han tekee tarvittaessa omavalvontasuunnitelman mukaiset mittaukset,

tarkastukset ja kirjaamiset.

Opiskelija laskee tuotteiden maaran mukaisen taikinoiden valmistusmaarat. Han valitsee
valmistettaviin tuotteisiin oikeat raaka-aineet. Han osaa ohjattuna suunnitella ja muotoilla
valmistamansa taikinat tuotteiksi. H&an osoittaa osaamisensa jossakin seuraavista
tyovaiheista, joissa han ohjatusti annostelee raaka-aineet, valmistaa taikinan, paloittelee ja

yloslyd leivontatuotteet, paistaa, jaahdyttdaa ja pakkaa tuotteet kayttden
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leivontaprosessissa tarvittavia yleisimpia koneita ja laitteita. Kayton jalkeen han puhdistaa
tyovalineet, koneet ja laitteet seka tydymparistonsa. Hanen hallitsee raaka-aineiden oikean

kasittelyn ja niiden fysikaaliset ja kemialliset muutokset.
Opiskelija toimii tyoturvallisuusmaaraysten mukaisesti, lajittelee jatteet ja valttaa tydssaan
turhaa tuhlausta. Han tydskentelee joustavasti yhteistydssa muiden valmistusprosessiin

osallistuvien henkildiden kanssa.

Opiskelijan oppimisedellytykset on huomioitava nayttétehtavan jarjestamisessa seka sita

arvioitaessa.
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ESIMERKKEJA NAYTOISTA

Nayttotehtavaesimerkit antavat vihjeitd nayton jarjestgjalle tehtavista. Varsinaiset

nayttotehtavat tulee laatia kunkin arvioitavan kehitysasteen ja nayténantopaikan mukaan.

TYON ENNAKOIVAT TYOT TYON SUORITUS TYON TYOSUORITUKSEN
SUUNNITTELU henk.koht.hygienia raaka-aineiden VIIMEISTELY ARVIOINTI
tyon eri tydturvallisuus kasittelyt vélineiden ja itsearviointi
vaiheiden puhdistus —»| - annostelu laitteiden dokumentointi
hahmottami- punnitus/ mittaus tehtavan puhdistus palautekeskus-
nen esikasittelyvaiheet suorittaminen tydpisteen telu
ajankaytto- - pakkaaminen siivous
suunnitelma - jatteiden
or_ientoitu— kéasittely
minen

I

OMAVALVONTA

—

Esimerkki 1. Vaalean sekaleivan valmistus

Valmistaa sekaleipédé suoraleivontana kasitydvaltaisen leipomon tyévalinein ja menetelmin sovittu
maara tilauksen mukaan. Opiskelija osallistuu koko sekaleivan valmistusprosessiin.

Esimerkki 2. Raskin valmistus

Opiskelija toimii raskinvalmistuksessa. Han valmistaa raskin tilauksen mukaan seuraavaksi
paivaksi. Han osaa séataa kaymisolosuhteet, lampdtilan ja kdymisajan. Seuraavana paivana han
arvioi aistinvaraisesti raskin ja mittaa sen pH:n. Han dokumentoi tuotteen arvot.

Esimerkki 3. Kappaletavaralinjalla toimiminen

Opiskelija toimii kappaletavaralinjalla esim. kierrepuustin valmistuksessa tyéryhman jasenené.
Han selvittaa linjan toiminnan ja kyseisen tuotteen valmistusprosessin.

NAYTTOYMPARISTON KUVAUS

Nayttopaikaksi soveltuu leipomoyritys tai oppilaitoksen leipomotila. Nayttépaikan on
taytettava koneistukselta, nostatuspaikalta ja uuneiltaan tuotteiden valmistuksen asettamat
vaatimukset. Tyotilan on vastattava nykyisia elintarvikkeiden valmistuksen edellyttamia

vaatimuksia.
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Leipomotoimintaan kuuluvia laitteita, koneita ja valineita ovat:
e lampoOmittari, punnitusvaaka, pituusmitta, sarjaleikkuri ja erilaisia
kasityovalineita
e taikinakone
e pullanpydrityskone
e riivauslaite
e kaulauskone
e kerrosarina/pinnavaunu/kiertoilmauuni
e rasvakeitin
e vaihtolampodhuone/nostatuskaappi
e kylmiot ja pakkaset niin raaka-aineille kuin puolivalmisteille
o erilaisia pakkausmateriaaleja ja leipomolaatikoita

e pakkaus- ja etiketdintikoneet

Ohjaaja voi tarvittaessa opastaa nayton antajaa.

Nayttd tulee keskeyttdd, jos opiskelija toimii tyoturvallisuutta tai hygieniaa oleellisesti

vaarantaen.

ARVIOINTI

ARVIOINNIN KOHTEET:

Tyodtehtavan hallinta
omavalvonnan noudattaminen

elintarviketuotannon perusosaamisen taidot

Tyodprosessin hallinta
tydtehtavan suunnittelutaidot
tyotehtavan toteuttaminen
tydsuorituksen arviointi

tyotehtavan kehittamisvalmius

Tyon perustana olevan tiedon hallinta
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mikrobiologia
ravitsemuksen perusteet
erityisruokavaliot

kemia ja fysiikka

matematiikka

Tyoturvallisuuden hallinta

Ydinosaaminen

oppimistaidot
ongelmanratkaisukeinot
vuorovaikutus- ja viestintataidot
yhteisty6taidot

eettiset ja esteettiset taidot

Yhteiset painotukset

kansainvalisyys

kestavan kehityksen edistaminen
teknologian ja tietotekniikan hyddyntaminen
yrittajyys

laadukas ja asiakasléht6éinen toiminta
kuluttajaosaaminen

tyosuojelusta ja terveydesté huolehtiminen
Arviointiasteikko

Arvioinnissa kaytetdan hyvaksytyn suorituksen osalta viisiportaista asteikkoa T1-K5, josta
aineistossa on kuvattu tasot T1, H3 ja K5. Arvioinnissa T2 ja H4 maaraytyvat siten, etta
opiskelija saavuttaa alemman arvioinnin helposti, mutta ei kuitenkaan ylla taysin ylemman
arvioinnin kriteereihin. Hyvaksytty arviointi edellyttdd vahintdan arvosanan tyydyttava 1

saavuttamista.

Kiitettava  (K5)
Hyva (H4)
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Hyva (H3)
Tyydyttava (T2)
Tyydyttava (T1)

Tassa aineistossa arviointikriteerit on kuvattu hyvaksytyn suorituksen osalta kayttamalla

kolmiportaista asteikkoa. Véaliarvosanat H4 ja T2 maaritellaan nayttotilanteessa arvioijien

toimesta.
Kiitettdva (K5)
Hyva (H3)

Tyydyttava (T1)

KAYTETTAVAT ARVIOINTIKRITEERIT

Seuraavana on esitetty opintokokonaisuuden leipomotuotteiden valmistuksen (20 ov)

arviointikriteerit eri arvioinnin kohteille kolmiportaisella arviointiasteikolla tiivistettyna

versiona eri arvioinnin kohteille. Tiivistelmassa on kaytetty kolmiportaista

arviointiasteikkoa.

Arviointikriteerit

Perustuu kansalliseen nayttbaineistoon, jota on tdydennetty ja tdismennetty. Arvioinnissa T2 ja H4
maaraytyvat siten, etta opiskelija saavuttaa alemman arvioinnin helposti, mutta ei kuitenkaan ylla
taysin ylemman arvioinnin kriteereihin.

Arvioinnin kohteet

Tyydyttava T1

Hyva H3

Kiitettava K5

1. Tybprosessin
hallinta

Ty6tehtavan
suunnittelutaidot

Ty6tehtavan

toteuttaminen

e osan/kokonaisuud
en hallinta

e henk.koht.hygienia
e omavalvonta

Opiskelija

valmistaa ohjatusti
yleisimpia
leipomotuotteita ja
tunnistaa tuotteiden
kauppakelpoisuuden

valmistettu tuote tayttaa
yrityksen
laatuvaatimukset

noudattaa ohjatusti
hygieniasaanttja seka

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

valmistaa l&hes
itsendisesti yleisimpia
leipomotuotteita ja
tunnistaa tuotteiden
kauppakelpoisuuden

huolehtii ohjatusti
omasta ja

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

suunnittelee ohjatusti
valmistamansa tuotteen

valmistaa yleisimpia
leipomotuotteita

tietda tuotteen
valmistuksen eri vaiheet
ja niiden merkityksen
koko prosessille.

huolehtii omasta ja
vaatetuksensa
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Tydsuorituksen
arviointi

Ty6tehtavan
kehittdmisvalmius

yrityksen
omavalvontaan liittyvia
asioita

vaatetuksensa
puhtaudesta seka
noudattaa yrityksen
omavalvontaan liittyvia
asioita

pystyy arvioimaan
joitakin suorituksiaan
tyon jalkeen

esittaa
korjausehdotukset
mabhdollisiin virheisiin.

puhtaudesta seka
noudattaa yrityksen
omavalvontaan liittyvia
asioita melko itsendisesti

arvioi eri
valmistusvaiheiden
merkitysta oman tyon
lopputuloksen perusteella

2. Tyotehtavan
hallinta

Tydmenetelmien ja
materiaalin hallinta

e raaka-aineet

e pakkausmateriaalit

Tyovalineiden
hallinta

Opiskelija

valitsee kayttokelpoiset
raaka-aineet tuotteisiin

osaa ohjatusti valita
tyovalineet ja laitteet

puhdistaa ohjatusti
tuotteiden
valmistuksessa
tarvittavat koneet ja
tyovalineet

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

toimii tuotannon
vaatimusten mukaisesti
raaka-aineiden,
tuotteiden ja
materiaalien
muuttuessa

valitsee lahes
itsendisesti tydvalineet
ja laitteet

puhdistaa tuotteiden
valmistuksessa
tarvittavat koneet ja
tydvalineet

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

laskee tuotteiden maaran
mukaisesti
valmistusmaarat ja raaka-
aineiden kulutuksen

varastoi, valitsee ja
annostelee raaka-aineet

tuntee materiaalien
laatuun vaikuttavia
tekijoita

valmistaa yleisimpia
luomu-, erikoisruokavalio-
seka perinneleivonnaisia

valitsee itsenaisesti
tyovalineet ja laitteet ja
hallitsee niiden turvallisen
kéayton

seuraa tyopisteessaan ja
ymparistossaan
tapahtuvia muutoksia
esim. laitteiden toimintaa
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3. Tyon perustana
olevan tiedon
hallinta

ravitsemustieto
erityisruokavaliot
kemia ja fysiikka
matematiikka
raaka-aineoppi
kone- ja laiteoppi

Opiskelija

kuvaa
leipomotuotteiden
ravitsemuksellisia eroja

tunnistaa tavallisimmat
ruoka- ja kahvileivat,
leipomoeinekset seka
erityistuotteet

tunnistaa perusraaka-
aineita

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

osaa perustella
leipomotuotteiden
ravitsemuksellisia eroja

tietd& perusraaka-
aineiden ominaisuuksia
ja niiden vaikutuksia
lopputuotteeseen

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

tuntee ja osaa ohjata
taikinoissa ja tuotteissa
tapahtuvia kemiallisia,
fysikaalisia ja
mikrobiologisia ilmi6ita

tuntee
erityisruokavalioiden
vaatimuksia
leipomotuotteiden
valmistuksessa

hankkii alaa koskevaa
tietoa kirjallisuudesta ja
eri tietolahteista ja osaa
soveltaa hankkimaansa
tietoa leivonnassa

4. Tydturvallisuuden
hallinta

tyoturvallisuus
suojavalineet
ergonomia

Opiskelija

valitsee autettuna,
tyohonsa turvalliset
tydmenetelmat, seka
tyojarjestyksen

noudattaa annettuja
ty6turvallisuusohjeita
ja -maarayksia

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

valitsee tybhonsa melko
itsenaisesti turvalliset
laitteet, vélineet ja
tydmenetelméat seka
tyojarjestyksen

tietda tyosuojelun ja
ergonomian
merkityksen ja osaa
soveltaa tietoa tydssaan
melko itsendisesti

Opiskelija hyvan tason
liséksi:

pystyy itsendisesti ja
oma-aloitteisesti
valitsemaan tybhonsa
turvalliset tydmenetelmat,
seka tyojarjestyksen

noudattaa tinkimatta
annettuja
tyoturvallisuusohjeita ja -
maarayksia

kayttda oma-aloitteisesti
laitekohtaisia
suojalaitteita ja
henkilokohtaisia
suojavalineita, seka ottaa
huomioon myds muut
l&histolla tyoskentelevat
ja heidan
tyoturvallisuutensa

osaa tyoskennella
ergonomisesti oikein

5. Ydinosaaminen

itsearviointi
yhteistyotaidot:
toisten
huomioiminen
eettiset taidot
oppimistaidot
ongelmanratkaisu-

Opiskelija

pystyy toimimaan
ryhmassa, mutta vaatii
henkilokohtaista
ohjausta
yhteistyGtaidoissa.

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

toimii ryhmassa sen
edellyttdmien
vuorovaikutustaidot
halliten.

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

toteuttaa
suunnitelmallisesti
ennalta maaratyt tehtavat,
seka osaa perustella
myds toimintaansa

46




taidot

toimii alan eettisten
periaatteiden ja
sdadosten mukaan

teoreettisesti

on tydsséan vastuullinen,
oma-aloitteinen ja
joustava

toimii tydryhman
jasenend ja ymmartaa
merkityksensé tuotannon
valmistusketjussa

vuorovaikutus tyéyhteison
jasenten kanssa on
luontevaa ja sujuvaa

6. Yhteiset
painotukset

e kansainvalisyys

e Kkestavan
kehityksen
edistaminen

e teknologian ja
tietotekniikan
hyddyntaminen

o yrittajyys

e laadukas ja
asiakaslahtdinen

toiminta

¢ kuluttajaosaamine
n

e tydsuojelusta ja
terveydesta

huolehtiminen

Opiskelija
tunnistaa tuotteen
kauppakelpoisuuden

palvelee asiakkaita
ryhman jasenena

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

ymmartaa tuotteiden
laadun merkityksen

kayttad ohjatusti
tietotekniikkaa apuna
laskiessaan
taikinamaéaaria

seuraa tuotannon
laadun toteutumista
tyossaan

osaa palvella asiakkaita

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

ymmartaa tuotteiden
laadun merkityksen

kayttaa tietotekniikkaa
apuna laskiessaan
taikinamaaria

seuraa tietoisesti
tuotannon laadun
toteutumista tyossaan
osaa palvella asiakkaita

Oppimateriaali:

5.2.2.1.2 KONDITORIATUOTTEIDEN VALMISTUS, 10 OV

Monisteet, muistiinpanot. Opintojakson aikana jaettava materiaali

seka opitut tiedot ja taidot.

Tassé luvussa on kuvattu Konditoriatuotteiden valmistuksen opintokokonaisuuden

toteutukset, tavoitteet ja arviointi. Opintokokonaisuuden kokonaisarvosana maaraytyy

tutkintotodistukseen ammattiosaamisen nayton, kaytannon harjoitteiden, tehtavien

suullisen taydentamisen ja itsearvioinnin perusteella.
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Opintokokonaisuuden siséalto

Konditoriatuotteiden valmistus 1 5 ov
Konditoriatuotteiden valmistus 2 5 ov,

- sisaltaa tybssaoppimista 5 ov

Tavoitteet ja toteutus ja keskeiset sisallot:

Raaka-aineiden ja tuotteiden tunteminen.

Opiskelija osaa tunnistaa yleisimmat konditoriatuotteet ja seurata niiden tuotanto- ja
kulutusmaaria. Hanen on ymmarrettava konditoriatuotteiden ravitsemuksellisia eroja.
Opiskelija osaa sailyttaa konditoriatuotteiden raaka-aineita oikein, jolloin hanen on
tunnettava konditoriatuotteiden keskeisimmat perusraaka-aineet ja niiden ominaisuudet.
Han osaa valita konditoriatuotteiden raaka-aineet tuotteisiin ottaen huomioon laatu- ja

kannattavuusvaatimukset.

Esivalmistelutehtavien tekeminen.

Opiskelija osaa laskea tuotteiden valmistusmaarat tietotekniikkaa apuna kayttaen. Han
osaa annostella, valmistaa tai valita yleisimpia konditoriatuotteiden valmistuksessa
kaytettavia perusmassoja, kostukkeita, taytteita, kuorrutteita ja koristeita konditoriaa
vastaavassa toimintaymparistéissa. Han osaa valita tuotteisiin sopivat valmistus
menetelmat ja ohjata massoissa, kostukkeissa, taytteissa, kuorrutteissa ja koristeissa

tapahtuvia kemiallisia, fysikaalisia ja mikrobiologisia ilmidita.

Konditoriatuotteiden valmistaminen, viimeistely ja pakkaaminen.

Opiskelija osaa valmistaa yleisimpia konditoriatuotteita, kuten kahvikakkuja, taytekakkuja,
leivoksia, erilaisia pikkuleipi&, kdaretorttuja, torttuja, tuulihattuja ja leipomoeineksia. Han

osaa valmistaa tuotteita kappaletuotteiksi seka isoiksi tuotekokonaisuuksiksi. Han osaa
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suunnitella ja sommitella tuotteiden koristelua seka viimeistelya. Han osaa paistaa,
jadhdyttaa, pakastaa ja kayttaa puolivalmisteita. Han osaa keskeisimmat koristelu-,
viimeistely- ja pakkaamismenetelmat. Han osaa ty6turvallisuutta noudattaen kayttaa ja
puhdistaa yleisimpi& konditoriatuotteiden valmistuksessa kaytettavia koneita, laitteita ja
valineita ja sita varten tunnettava niiden toiminta. Opiskelija tuntee ja osaa ohjata

tuotteissa tapahtuvia kemiallisia, fysikaalisia ja mikrobiologisia ilmi6ita.

Keskeinen sisélté on laadukas ja tuloksellinen toiminta.

Opiskelija osaa esitella ja arvioida tuotteita seka perustella toimintansa laatua. Hanen on
huolehdittava omatoimisesti henkilokohtaisesta ja tydymparistén hygieniasta seka
siisteydesta. Hanen on noudatettava omavalvontaohjelmaa. Han osaa tydskennella
ergonomisesti ja tyoturvallisesti. Opiskelija osaa minimoida tyéskentelyssaan havikkien
muodostumista. Han osaa ottaa vastuuta ty6tehtavistaan valmistamalla laatuvaatimukset
tayttavia konditoriatuotteita. Opiskelija osaa toimia omatoimisesti tyéryhmansa jasenena ja
palvella asiakkaita sekd ymmarrettava merkityksensa valmistusketjun jasenena.

Opiskelu sisaltaa kaytannon harjoitteita koulun konditorialuokassa, teoriaopetusta seka
tydssaoppimista.

ARVIOINTISUUNNITELMA

Opintojakson perusteet ja massojen ja tuotteiden valmistus arvioidaan opintojakson
yhteydessa olevalla naytolla, jonka tukena ovat kaytannon harjoitteet, tehtavien
taydentaminen suullisesti, seka itsearviointi.

Konditoriatuotteiden valmistuksen tuotantomenetelmét opintojakso arvioidaan

tydssaoppimisen yhteydessa suoritettavalla naytolla.

OPINTOKOKONAISUUDEN ARVIOINTI
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Kaytannon Nayttd la Nayttd 1b
harjoitteet

Opintokokonaisuuden arvosana maaraytyy padasiassa nayton mukaan. Kaytannon
harjoitteiden arvioinnin tehtavana on vahvistaa kokonaisvaltaista nakemysté opiskelijan
taidoista. Lisaksi arvioinnissa huomioidaan opetussuunnitelman kaikille aloille kuuluva

ydinosaaminen.

KAYTANNON HARJOITTEILLA ARVIOITAVAT ASIAT

Opintojaksot arvioidaan opetussuunnitelman arviointikriteerien mukaan. Opiskelijan
osaamista verrataan opintojakson tavoitteisiin ja niiden pohjalta laadittuihin kriteereihin.
Kaytannon harjoitteen arvosanaan vaikuttavat opiskelijan edistyminen taidoissa ja
tiedoissa, opiskelijan aktiivisuus, tyoskentelyn itsenaisyys, saannollisyys,
yhteistyokykyisyys ja oma-aloitteisuus. Opiskelijan oppimista ja tehtavista suoriutumista
arvioidaan monipuolisesti. Opettaja selvittaa opiskelijoille opintojakson tavoitteet, sisallot

seka arviointiperusteet opintojakson alkaessa.

Arvioinnissa huomioidaan opiskelijan edistymista opinnoissa ja tuetaan oman toiminnan
arvioinnin kehittymista. Itsearvioinnissa opiskelija arvioi toimintaansa ja kehittymistaan

suhteessa ammatillisiin tavoitteisiin.

Arvioinnin kohteissa maaritellaan konkreettisesti, mitd kaytannon harjoittelussa arvioidaan.

Arvioitavia seikkoja ovat:
e tydmenetelmien, tydvalineiden ja erilaisten materiaalien hallinta
e tyodprosessin hallinta; kokonaisuudessaan suunnittelusta toteuttamiseen ja
arviointiin
e tyOturvallisuusasioiden hallinta
e tydssa tarvittavien tietojen hallinta
e kaikille aloille yhteinen ydinosaaminen (oppimis- ja ongelmanratkaisutaidot,

vuorovaikutua- ja viestintataidot, yhteistyotaidot, eettiset ja esteettiset taidot)
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o kaikille aloille yhteiset painotukset (kansainvalisyyteen kasvu, kestavan kehityksen
edistaminen, teknologian ja tietotekniikan hyédyntaminen, yrittdjyys, laadukkaan ja
asiakaslahtoisen toiminta, palvelu- ja kuluttajaosaaminen, tyésuojelusta ja

terveydesta huolehtiminen)

Kerralla ei ole tarkoitus arvioida kaikkia edella esitettyja kohteita. Arvioitavina ovat ne

kohteet joista, arvioija pystyy tekem&an luotettavia havaintoja.

NAYTON TOTEUTTAMISSUUNNITELMA

NAYTON KUVAUS

Opintokokonaisuuden nayttd annetaan kohteessa, jossa on riittdvasti konditoriatuotteiden
valmistuksen eri valmistusvaiheita ja menetelmiéa. Naytto voidaan antaa myds osana

konditoria tuotteiden valmistusprosessia.

Opintokokonaisuuden keskeinen sisalto:

e Raaka-aineiden ja tuotteiden tunteminen
e Esivalmistelutehtavien tekeminen
o Konditoriatuotteiden valmistaminen, viimeistely ja pakkaaminen

e Laadukas ja tuloksellinen toiminta

Opiskelija pukeutuu tydokohteen vaatimusten mukaisesti ja huolehtii henkilokohtaisesta
hygieniastaan. Han tekee tarvittaessa omavalvontasuunnitelman mukaiset mittaukset,

tarkastukset ja kirjaamiset.
Opiskelija hallitsee raaka-ainetietouden ja h&nell& on taito valita oikeat raaka-aineet ja

valmistus menetelmat (-tekniikat) valmistamiinsa tuotteisiin. Han osaa laskea tuotteiden ja

valmistamiensa massojen valmistusmaarat esimerkiksi tietotekniikkaa apuna kayttaen.
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Opiskelija tuntee ja osaa kayttaa ja puhdistaa konditoriassa yleisimmin kaytossa olevat

koneet, laitteet ja pientytvalineet.

Opiskelija tuntee konditoriatuotteiden valmistustekniset perusteet, valmistusaineiden
sdilytyksen ja osaa esikasitella niitd oikein. Han hallitsee perusmassojen, kostukkeiden,
taytteiden valmistuksen seka annostelun ja osaa soveltaa niita tydssaan oikein. Han tietaa
konditoriassa kaytettavien massojen valmistuksen kriittiset vaiheet. Han pystyy
yhdistelem&an erilaisia valmistusmenetelmia ja kayttdmaan niitéa hyvakseen

tyoskentelyssaan. Han osaa yloslydda massat asetetun tavoitteen mukaisiksi tuotteiksi.

Opiskelija valmistaa ohjauksessa yleisimpia konditoriatuotteita, kuten kahvikakkuja,
taytekakkuja, leivoksia, erilaisia pikkuleipia, k&aretorttuja, torttuja, tuulihattuja ja / tai
leipomoeineksia. Han tietéda ja ohjaa massoissa, kostukkeissa, taytteissa, kuorrutteissa

tapahtuvia muutoksia.

Opiskelija valmistaa kappaletuotteita tai laajempia tuotekokonaisuuksia. Han suunnittelee
ja sommittelee ohjatusti tuotteiden koristelun ja viimeistelyn. Han pakkaa tuotteet niiden
ominaisuudet huomioiden taloudellisesti tarkoituksen mukaisiin pakkauksiin ja tekee

tarvittavat paallysmerkinnat.

Han huolehtii tydympéaristonsa siisteydesta, lajittelee jatteet ja puhdistaa kayttamansa
koneet ja laitteet. Han tydskentelee tydturvallisuusohjeiden ja tydergonomian huomioiden.
Han toimii tydyhteisdssad omatoimisesti sen taysipainoisena jasenena. Han palvelee

tyoyhteisOn siséisia ja ulkoisia asiakkaita.

Opiskelijan oppimisedellytykset on huomioitava nayttétehtavan jarjestamisessa seka sita

arvioitaessa.
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ESIMERKKEJA NAYTOISTA

TYON ENNAKOIVAT TYOT TYON SUORITUS LOPPUTYOT TYOSUORITUKSEN
SUUNNITTELU henk.koht.hygienia o raaka-aineiden tyovalineide ARVIOINTI
tyon eri Ly - ty6turvallisuus g kasittelyt g nja g laadun arviointi
vaiheiden - puhdistus - tuotteen laitteiden - itsearviointi
hahmottami- - punnitus/ mittaus valmistus puhdistus - dokumentointi
nen - esikasittelyvaiheet - annostelu - typisteen
ajankaytto- - laitteiden ja - paisto siivous
suunnitelma vélineiden - viimeistely - jatteiden
valmistelu / valinta - pakkaaminen kasittely

] ] OMAVALVONTA >

Tavoitteista muodostetaan yritys- / oppilaitoskohtaisia nayttésuoritteita.
Esimerkki 1

Opiskelija osaa valmistaa tuotteita vatkattavasta, seka vaahdotettavasta massasta. Tuotteita
ovat esim. kahvikakut, kakku- ja leivospohjat, muffinssit, pikkuleivat, tortut. Han ohjaa
massoissa tapahtuvia muutoksia. Han annostelee massat, paistaa, jaahdyttaa, viimeistelee
tuotteet, seka pakkaa tuotteet sopivaan pakkaukseen. Hanen on esiteltéava ja arvioitava

tuotteet seka perusteltava toimintansa laatua.

Esimerkki 2

Opiskelija osaa toimia ryhmétydna tehtavan valmistusprosessin yhteydessa osana ryhméa
tehden eri osa-alueita tuotantoprosessista. Osa-alueita voivat olla mm. raaka-aineiden
punnitus, massojen valmistus, yloslyonti, paisto, taytteiden ja kuorrutteiden valmistus ja
annostelu, tuotteiden taytto, viimeistely, koristelu ja pakkaaminen. Hanen on esiteltava ja
arvioitava tuote seka perusteltava toimintansa laatua.

Esimerkki 3

Opiskelija osaa valmistaa yleisimpia leipomoeineksia kaulituista ja hiivattomista taikinoista
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seka erilaisista massoista. Han osaa huomioitava taikinan ja massan erityispiirteet, seka
toimittava niiden asettamien tavoitteiden mukaisesti. Hanen ohjaa taikinoissa ja massoissa
tapahtuvia muutoksia, seka yloslyo taikinat ja massat. Han valmistaa tuotteisiin taytteet,
paistaa, jaahdyttad, viimeistelee tuotteet ja pakkaa tuotteet sopivaan pakkaukseen. Tallaisia
tuotteita ovat esimerkiksi erilaiset pasteijat ja piirakat, erilaiset cocktailpalat ja -pallot, erilaiset
suolaiset keksit ja tangot. Hanen on esiteltava ja arvioitava tuote seka perusteltava

toimintansa laatua.

Nayttdympariston kuvaus

Nayttopaikaksi soveltuu leipomo-konditoriayritys tai oppilaitoksen konditoriatila.
Nayttopaikan on taytettava koneistukseltaan, kylmatiloiltaan, uuneiltaan ja tyévalineiltaan
tuotteiden valmistuksen asettamat vaatimukset. Yrityksen tuotevalikoiman on oltava
riittdvan monipuolinen. Tydtilan on vastattava nykyisia elintarvikkeiden valmistuksen

edellyttamia vaatimuksia.

Konditoriatuotteiden valmistuksessa kaytettavien laitteiden ja pientyévalineiden luettelo:
Yleiskone, vaaka, uuni, liesi, tyopoyta. pakastin, kylmio, lampdmittari, pituusmitta,
sarjaleikkuri ja kondiittorin kasityovéalineet

Ammattiosaamisen naytdn voi toteuttaa yksilotyona tai prosessissa suoritettavana vaihe-

tai ryhmatyona.

Nayton arviointi

Arvioinnin kohteet

Varsinaiset arvioinnin kohteet ovat seuraavat:
Tyo6tehtavan hallinta

tydmenetelmien ja materiaalin hallinta
tyovalineiden hallinta

Tyo6prosessin hallinta

tyotehtavan suunnittelutaidot
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tyotehtavan toteuttaminen
tydsuorituksen arviointi

tyotehtavan kehittamisvalmius

Ty6n perustana olevan tiedon hallinta
tietotekniikka

raaka-ainetietous

mikrobiologia

elintarvikekemia

fysiikka

matematiikka

Tyoturvallisuuden hallinta

koneiden ja laitteiden tuntemus
tyovalineiden oikea ja turvallinen kaytt6
ergonominen tyoskentely
Ydinosaaminen

oppimistaidot

ongelmanratkaisukeinot
vuorovaikutus- ja viestintataidot
yhteistyotaidot

eettiset ja esteettiset taidot

Yhteiset painotukset

kansainvalisyys

kestavan kehityksen edistaminen
teknologian ja tietotekniikan hyddyntaminen
yrittajyys

laadukas ja asiakasléhtéinen toiminta
kuluttajaosaaminen

tyosuojelusta ja terveydesté huolehtiminen
Arviointiasteikko

Arvioinnissa kaytetdan hyvaksytyn suorituksen osalta viisiportaista asteikkoa T1-K5, josta

aineistossa on kuvattu tasot T1, H3 ja K5. Arvioinnissa T2 ja H4 maaraytyvat siten, etta

opiskelija saavuttaa alemman arvioinnin helposti, mutta ei kuitenkaan ylla taysin ylemman

55



arvioinnin kriteereihin. Hyvaksytty arviointi edellyttdd vahintdan arvosanan tyydyttava 1

saavuttamista.

Kiitettava  (K5)
Hyva (H4)
Hyva (H3)
Tyydyttava (T2)
Tyydyttava (T1)

Tassa aineistossa arviointikriteerit on kuvattu hyvaksytyn suorituksen osalta kayttamalla
kolmiportaista asteikkoa. Véaliarvosanat H4 ja T2 maaritelladn nayttotilanteessa arvioijien

toimesta.

Kiitettava (K5)
Hyva (H3)
Tyydyttava (T1)

ARVIOINTIKOHTEET

Arviointikriteerit perustuvat Kansalliseen Nayttdaineistoon jota on taydennetty ja tAsmennetty.
Arvioinnissa T2 ja H4 maaraytyvat siten, ettd opiskelija saavuttaa alemman arvioinnin helposti, mutta ei
kuitenkaan ylla taysin ylemman arvioinnin kriteereihin.
Arvioinnin kohteet Tyydyttava T1 Hyva H3 Kiitettava K5
1. Ty6tehtavan Opiskelija Opiskelija tyydyttavan Opiskelija hyvan tason
hallinta tason lisaksi: lisaksi:
Tybmenetelmien ja valitsee ohjatusti raaka- |valitsee raaka-aineet ja valitessaan raaka-
materiaalin hallinta aineet tuotteisiin ottaa huomioon eri raaka- | aineita ottaa huomioon
¢ raaka-aineiden, aineiden erot eri raaka-aineiden erot
niiden valitsee ohjatusti ja niiden merkityksen
ominaisuuksien ja |tuotteiden osaa valmistaa yleisimpia |tuotteelle
sailytyksen valmistusmenetelmat konditoriatuotteita ja
tunteminen niiden valmistuksessa hallitsee tyotehtavansa
e valmistusmenetelmi kaytettavia perusmassoja | muuttuvissa
en tunteminen olosuhteissa seka osaa
ottaa vastuun minimoida
tyotehtavistaan ja tydskentelyssdan
valmistaa laadukkaita havikkien
tuotteita muodostumisen
e hygienia huomioi ohjauksen huolehtii hallitsee
avulla tydskentelyssaan | henkilokohtaisesta ja tuoteturvallisuuden ja
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Tyovélineiden hallinta
e Kkoneiden ja
laitteiden tuntemus

siisteyden, hygieeniset
vaatimukset ja sita
koskevan
lainsdadannon

puhdistaa ohjatusti
tuotteiden
valmistuksessa
tarvittavat koneet,

tyOymparistonsa
siisteydesta seka
hygieniasta

tyoturvallisuutta
noudattaen kayttaa ja
puhdistaa tuotteiden
valmistuksessa kaytetyt

hygieeniset vaatimukset
ja sita koskevan
lainsdadannon

laitteet ja koneet, laitteet ja valineet

pientyévalineet
2. Tybprosessin Opiskelija Opiskelija tyydyttavan Opiskelija hyvéan tason
hallinta tason lisaksi: lisaksi:
Tyo6tehtavan tunnistaa tavallisimmat | ohjatusti laskee tuotteiden | laskee tuotteiden

suunnittelutaidot

Tyo6tehtavan

toteuttaminen

e o0san/
kokonaisuuden
hallinta

e oOmavalvonta

Ty6suorituksen
arviointi

Tyo6tehtavan
kehittamisvalmius

konditoriatuotteet

valmistaa ohjatusti
konditoriatuotteita

tyoskentelee ryhmén
jasenena

huolehtii omasta ja
vaatetuksensa
puhtaudesta, seka
tietda yrityksen
omavalvonnasta

tunnistaa tuotteen
kauppakelpoisuuden

arvioi johdateltuna
nayttdsuoritustaan

itsearviointi yleista ja
siitd puuttuu kriittisten
tyovaiheiden kasittely.

valmistusmaarat
tietotekniikkaa apuna
kayttaen

valmistaa lahes
itsenaisesti konditoria-
tuotteita

osaa paistaa, jadhdyttaa,
pakastaa ja kayttaa
puolivalmisteita

osaa ohjatusti suunnitella
ja sommitella tuotteiden
koristelua seka
viimeistelya

osaa keskeisimmat
koristelu-, viimeistely- ja
pakkaamismenetelmat

noudattaa
omavalvontaohjelmaa

arvioi nayttosuoritustaan
ja loytaa siité kriittiset
tydvaiheet

osaa esittda

korjausehdotukset
mahdollisiin virheisiin.

valmistusmaarat
tietotekniikkaa apuna
kayttaen

osaa valmistaa tuotteita
kappaletuotteiksi seka
isoiksi
tuotekokonaisuuksiksi

erottaa eri valmistus
vaiheet ja tietaé niiden
merkityksen koko
prosessille

minimoi havikkien
muodostumisen

soveltaa
omavalvontaohjelmaa
tybssaan

tuo arvioinnissa esille
kriittisten tydvaiheiden
ja kaytettyjen
menetelmien
merkityksen koko
prosessille.
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3. Tyon perustana
olevan tiedon hallinta

tietotekniikka
matematiikka

e raaka-aineiden,
niiden
ominaisuuksien ja
sailytyksen
tuntemus

o fysiikka

e mikrobiologia

o kemiallisten
kohotusaineiden
vaikutuksen ja
kylmasailytyksen
tunteminen

Opiskelija

ohjattuna hyoédyntaa
tietotekniikkaa

tuntee raaka-aineiden
ominaisuudet ja osaa
ohjatusti selostaa niiden
vaikutukset tuotteeseen
ja tuotteen
valmistukseen

tietda ohjattuna
yleisimmaét prosesseissa
tapahtuvat biologiset,
kemialliset ja
fysikaaliset tapahtumat

tuote tayttaa yrityksen
laatuvaatimukset ja on
kuluttajalle turvallinen

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

hy6tdyntéa tietotekniikkaa
valmistusprosessissa silta
osin kuin se kyseiseen
tehtéavaan soveltuu

valitessaan raaka-aineita
ottaa huomioon eri raaka-
aineiden ominaisuudet ja
niiden merkityksen
tuotteelle

sailyttaa
konditoriatuotteiden
raaka-aineita oikein

osaa ohjata joitakin
tuotteissa, massoissa,
kostukkeissa, taytteissa,
kuorrutteissa ja
koristeissa tapahtuvia
kemiallisia, fysikaalisia ja
mikrobiologisia ilmi6ita

Opiskelija hyvéan tason
lisaksi:

valitessaan raaka-
aineita ottaa huomioon
eri raaka-aineiden erot
ja niiden merkityksen
tuotteelle ja
valmistukseen

osaa ohjata tuotteissa,
massoissa,
kostukkeissa, taytteissa,
kuorrutteissa ja
koristeissa tapahtuvia
kemiallisia, fysikaalisia
ja mikrobiologisia
iimidita

4. Ty6turvallisuuden
hallinta

e koneiden ja
laitteiden tuntemus

e tyovdlineiden oikea
ja turvallinen kaytto

o tyoGturvallisuus

e suojavdlineet

e ergonomia

Opiskelija

valitsee ohjatusti
turvalliset laitteet,
valineet ja
tydmenetelméat seka
noudattaa tydssaan
ohjeita, maarayksia ja
varovaisuutta

kayttaa suojaimia ja
iimoittaa
tyoymparistossa
havaitsemistaan
epakohdista

kayttaa ohjauksen
avulla koneita, laitteita
ja pientyovalineita
ergonomisesti oikein

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

valitsee tybhonsa
turvalliset laitteet, vélineet
ja tyémenetelmat

tuntee yleisen kasitteen
tydsuojeluvastuusta ja
ergonomian merkityksen

kayttaa koneita, laitteita ja
pientyovalineita
ergonomisesti oikein

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

tietada tyotilassa olevien
varoitusmerkkien ja
opasteiden merkityksen

valitsee tython
parhaiten soveltuvat ja
tarkoituksenmukaiset
tydmenetelmat ja
toimintatavat, seka
koneet, laitteet,
materiaalit ja tarvikkeet
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5. Ydinosaaminen

e Oppimistaidot

e ongelmanratkaisuta
idot

e vuorovaikutus- ja
viestintataidot

e yhteistyttaidot

e esteettiset ja
esteettiset taidot

Opiskelija

pystyy ohjeistuksen
perusteella
suoriutumaan tydstaan
niin, etta hanen
tekemallaan ty6lla on
taloudellista arvoa.

pystyy toimimaan
ryhmassa mutta vaatii
henkilokohtaista
ohjausta
yhteisty6taidoissa.

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

suoriutuu tydstaan myos
ongelmatilanteissa niin,
ettd hanen tekemallaan
tydlla on taloudellista
arvoa.

toimii ryhmassa sen
edellyttdmien
vuorovaikutustaidot
halliten.

toimii alan eettisten
periaatteiden ja
saadosten mukaan

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

toteuttaa
suunnitelmallisesti
ennalta maaratyt
prosessit, sekd osaa
perustella myés
toimintaansa
teoreettisesti

on tygssaan
vastuullinen, oma-
aloitteinen ja joustava

toimii tydryhman
jdsenend ja ymmartaa
merkityksensa
tuotannon
valmistusketjussa

vuorovaikutus
tydyhteison jasenten
kanssa on luontevaa ja
sujuvaa

tunnistaa ammatilliset
vahvuutensa ja
kehittamistarpeensa ja
l6ytaa keinoja
ammatilliseen
kasvuunsa.

6. Yhteiset
painotukset

o kestava kehitys

o yrittajyys

Opiskelija

osaa ohjatusti lajitella ja
huolehtia syntyvista
jatteista annettujen
ohjeiden mukaisesti

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

lajittelee ja kasittelee
syntyvan jatemateriaalin
minimoi havikin
toiminnassaan

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

0saa opastaa toisia
lajittelemaan syntyneen
jatemateriaalin

toimii sisdisen
yrittajyyden
periaatteiden mukaisesti

5.2.2.1.3 LEIPOMOTOIMINTA, 5 ov

Tassé luvussa kuvataan Leipomotoiminta opintokokonaisuuden tavoitteet, toteutukset

seka arviointi. Opintokokonaisuuden kokonaisarvosana maaraytyy tutkintotodistukseen

ammattiosaamisen nayton, kaytannonharjoitteiden seka suullisen kuulustelun perusteella.
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Leipomoiden ja niiden toiminnan tunteminen

Opiskelijan on osattava toimia leipomoissa, jolloin hdnen on tunnettava valtakunnallisia ja
oman alueen merkittdvimpia leipomoyrityksia, niiden toimintatapoja ja merkitys
elintarvikkeiden valmistusketjussa seka tydllistava vaikutus. Opiskelijan on osattava etsia
yritystietoja eri tietoldhteista ja n&in osattava kuvata esimerkiksi tuotevalikoimaa. Lis&ksi
han osaa kuvata leipomon tydtehtavat ja niiden ammatilliset vaatimukset, seka tuntee
leipomon eri tuotantovaiheet: annostelu, taikinan valmistus, yléslyonti, paistaminen ja

pakkaamisen.

Tyoskentely leipomossa

Opiskelijan on miellettava leipomon toimintaedellytykset ja yhteistydOn merkitys. Hanen on
osattava suunnitella tyopaivan tuotantoa ja osattava tehda leipomon tuotteiden tilauksia.
Opiskelijan on osattava tyoskennella eri tyopisteissa, kuten ruokaleipien, kahvileipien,
leipomoeinesten tai konditoriatuotteiden valmistuksessa tai asiakaspalvelutehtavissa.
Hanen on noudatettava kayttdmiensa koneiden ja laitteiden ty6turvallisuusmaarayksia
seka tyoskentelyn ergonomiaa.

Laadukas ja tuloksellinen toiminta

Opiskelijan on osattava ottaa vastuu tyotehtavistdéan ja kehitettava joutuisuuttaan.
Opiskelijan on osattava toimia tydryhmansa jasenend ja ymmarrettava merkityksensa
valmistusketjun jasenena. Opiskelijan on osattava esitelld ja arvioida tuotteita seké
toiminnan laatua. Hanen on noudatettava omavalvontaohjelmaa. Hanen on osattava
tunnistaa  kauppakelpoiset tuotteet ja tydskentelyssaan minimoida havikkien
muodostumista. Liséksi h&nen tulee osata toimia tydryhmansa jasenena ja ymmarrettava
merkityksensd  valmistusketjun  jasenend, seka huolehdittava  omatoimisesti

henkilokohtaisesta ja tydympariston hygieniasta seka siisteydesta.
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Opiskelu sisaltaa kaytannon harjoitteita koulun leipomoluokassa seka teoriaopetusta.

ARVIOINTISUUNNITELMA
Opintojakso Leipomotoiminta arvioidaan opintojakson yhteydessé olevalla naytolla.
Opintokokonaisuuden kokonaisarvosana maaraytyy tutkintotodistukseen

ammattiosaamisen nayton, kaytannonharjoitteiden seké suullisen kuulustelun perusteella.

OPINTOKOKONAISUUDEN ARVIOINTI

Kaytannon harjoitteet Naytto

Opintokokonaisuuden arvosana maaraytyy paaasiassa naytbn mukaan. Kaytannon
harjoitteiden arvioinnin tehtavdna on vahvistaa kokonaisvaltaista nakemysta opiskelijan
taidoista. Lisdksi arvioinnissa huomioidaan opetussuunnitelman kaikille aloille kuuluva

ydinosaaminen.

NAYTON TOTEUTTAMISSUUNNITELMA

NAYTON KUVAUS

Naytto voi olla yksittdinen tai useampi tydvaihe yhdistettyné. Se voi olla my6s yksi

opintokokonaisuuteen kuuluva kokonaisuus pienleipomotoiminnasta. Keskeiset tavoitteet

ovat:

e Leipomoiden ja niiden toiminnan tunteminen

e TyoOskentely leipomossa

e Laadukas ja tuloksellinen toiminta
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Opiskelija pukeutuu tydkohteen vaatimusten mukaisesti ja huolehtii henkilokohtaisesta
hygieniastaan. Han tekee tarvittaessa omavalvontasuunnitelman mukaiset mittaukset,

tarkastukset ja kirjaamiset.

Opiskelija osoittaa osaamisensa tyoskentelemalla ohjatusti jossakin leipomon tydpisteissa,
kuten ruokaleipien valmistuksessa, kahvileipien valmistuksessa, leipomoeinesten tai
konditoriatuotteiden valmistuksessa tai asiakaspalvelupisteessa. Han valitsee
tyomenetelmat, tyovalineet ja laitteet, seka osoittaa hallitsevansa niiden toiminnan. Hanen

on myds hallittava raaka-aineiden kasittely ja niiden fysikaaliset ja kemialliset muutokset.

Opiskelija toimii tyGturvallisuusmaaraysten mukaisesti, lajittelee jatteet ja valttaa tydssaan
turhaa tuhlausta. Han tyoskentelee joustavasti yhteistydssa muiden tydyhteison
henkildiden kanssa. Hanen ottaa vastuuta tyotehtavistaan ja kehittdd joutuisuuttaan

Opiskelija tuntee leipomotuotteiden valmistuksen perusteet ja raaka-aineet. Opiskelija
suunnittelee ohjatusti tyopaivan tuotantoa seka kuvaa leipomotuotteiden tilaus- ja

myyntikaytantoja.

Opiskelija tunnistaa leipomoissa yleisimmin kaytossa olevat koneet ja laitteet. Han kayttaa

niité oikein ja puhdistaa ne omavalvonnan edellyttamalla tavalla.
Opiskelijan on miellettdva pienen leipomon toimintaedellytykset ja pystyttava toimimaan
tyoyhteistssa sen taysipainoisena jasenena. Opiskelija noudattaa koneiden ja laitteiden

tyoturvallisuusmaarayksia seka tyoskentelyergonomiaa.

Opiskelija esittelee ja arvioi tuotteita sekéa toimintaansa. Han huolehtii henkilékohtaisesta

hygieniasta ja siisteydestd, kuten myds tydymparistonsa viihtyvyydesta.

Opiskelijan oppimisedellytykset on huomioitava nayttotehtavan jarjestamisessa seka sita

arvioitaessa.
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ESIMERKKEJA NAYTOISTA

Tavoitteista muodostetaan yritys- / oppilaitoskohtaisia nayttdsuoritteita.

TYON ENNAKOIVAT TYOT TYON SUORITUS LOPPUTYOT TYOSUORITUKSEN

SUUNNITTELU henk.koht.hygienia raaka-aineiden jatteiden ARVIOINTI
tyon eri - ty6turvallisuus kasittelyt kasittely itsearviointi
vaiheiden | | - puhdistus —»| - annostelu —p| - vdlineidenja | —p| -  dokumentointi
hahmottami- - punnitus/ mittaus - tehtavan laitteiden - palautekeskus-
nen - esikasittelyvaiheet suorittaminen puhdistus telu
ajankaytto- - pakkaaminen - tydpisteen
suunnitelma siivous
orientoitu-
minen

1 1 OMAVALVONTA >
Esimerkki 1

Opiskelijan on osattava ohjauksessa valmistaa yleisimpia vaaleita ruokaleipia
pienleipomomenetelmin. Nayton suorittaja ohjaa taikinoissa tapahtuvia muutoksia. Hanen on
huomioitava taikinan erityispiirteet seka toimittava niiden asettamien tavoitteiden mukaisesti.
Opiskelija voi suorittaa seuraavista tyévaiheista vain tietyt osiot tai useampia osioita yhteen
sovittaen; yl6slyo taikinat, nostattaa, paistaa, jaahdyttéaa ja pakkaa tuotteet soveltuvaan
pakkaukseen. Tallaisia tuotteita ovat esimerkiksi sampylat, patongit, ranskanleivat ja sekaleivét.
Opiskelijan on esiteltdva ja arvioitava tuote sek& perusteltava toimintansa laatua.

Esimerkki 2

Opiskelijan on osattava ohjauksessa selvittda pienleipomon toiminta ja tuotannon kuvaus. Hanen
on huomioitava toimintatapojen, tuotantovaiheiden seka ty6tehtavien erilaisuus. Hanen on
laadittava esimerkiksi kirjallinen raportti siitd, missé aikataulussa ja tuotantojarjestyksessa tuote
valmistuu. Hanen on tiedettava, minkalaisia tydvaiheita tuotteen valmistamiseen sisaltyi ja mik&
merkitys niilla oli lopputuotteen kannalta. Opiskelijan on esiteltéava ja arvioitava tydnsa tuloksia
seka perusteltava toimintansa laatua.

Esimerkki 3

Opiskelijan on osattava ohjauksessa valmistaa yleisimpi& kahvileipia pienleipomo-menetelmin.
Opiskelija ohjaa taikinoissa tapahtuvia muutoksia. Hanen on huomioitava taikinan erityispiirteet
seka toimittava niiden asettamien tavoitteiden mukaisesti. Opiskelija voi suorittaa seuraavista
tydvaiheista vain tietyt osiot tai useampia osioita yhteen sovittaen; ylésly6 taikinat, nostattaa,
paistaa, jAdhdyttaa, viimeistelee ja pakkaa tuotteet soveltuvaan pakkaukseen Téallaisia tuotteita
ovat esimerkiksi korvapuustit, wienerleivat, kahvipitkot ja possumunkit. Opiskelijan on esiteltava ja
arvioitava tuote seka perusteltava toimintansa laatua.

NAYTTOYMPARISTON KUVAUS
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Pienleipomotoiminnan nayttdymparistoksi soveltuvat pienet perheleipomot,
vahittaiskauppojen leivonta- ja paistopisteet, pienet leipomot, joissa kasinvalmistuksen

merkitys on suuri seka oppilaitosten opetusleipomot ja -konditoriat.

Nayttdympariston tyoturvallisuuden ja siisteyden on oltava asiallisesti hoidettuja
Pienleipomotoiminta

Pienleipomotoiminta

Pienleipomotoimintaan kuuluvia laitteita, koneita ja valineita ovat:
e lampdmittari, punnitusvaaka, pituusmitta, sarjaleikkuri ja erilaisia
kasityovalineita
e taikinakone
e pullanpydrityskone
e pitkariivari
e kaulauskone
e kerrosarina/pinnavaunu/kiertoilmauuni
e munkkikeitin
e vaihtolampohuone/nostatuskaappi
e kylmiot ja pakkaset niin raaka-aineille kuin puolivalmisteille
e erilaisia pakkausmateriaaleja ja leipomolaatikoita

e pakkaus- ja etiketdintikoneet

ARVIOINTI

Arvioinnin kohteet

Varsinaiset arvioinnin kohteet ovat seuraavat:

Tyo6tehtavan hallinta

omavalvonnan noudattaminen

elintarviketuotannon perusosaamisen taidot
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Tyo6prosessin hallinta
tydtehtavan suunnittelutaidot
tyotehtavan toteuttaminen
tydsuorituksen arviointi

tyotehtavan kehittamisvalmius

Tyon perustana olevan tiedon hallinta
tietotekniikka

raaka-ainetietous

mikrobiologia

elintarvikekemia

matematiikka

elintarvikelainsdadanto

kone- ja laiteoppi

valmistustekniikka

Tyoturvallisuuden hallinta

Ydinosaaminen

oppimistaidot
ongelmanratkaisukeinot
vuorovaikutus- ja viestintataidot
yhteisty6taidot

eettiset ja esteettiset taidot

Yhteiset painotukset

kansainvalisyys

kestavan kehityksen edistaminen
teknologian ja tietotekniikan hyddyntaminen
yrittajyys

laadukas ja asiakasléht6inen toiminta
kuluttajaosaaminen

tyosuojelusta ja terveydesté huolehtiminen
Arviointiasteikko



Arvioinnissa kaytetdan hyvaksytyn suorituksen osalta viisiportaista asteikkoa T1-K5, josta
aineistossa on kuvattu tasot T1, H3 ja K5. Arvioinnissa T2 ja H4 maaraytyvat siten, etta
opiskelija saavuttaa alemman arvioinnin helposti, mutta ei kuitenkaan ylla taysin ylemman
arvioinnin kriteereihin. Hyvaksytty arviointi edellyttaa vahintd&n arvosanan tyydyttava 1

saavuttamista.

Kiitettava  (K5)
Hyva (H4)
Hyva (H3)

Tyydyttava (T2)
Tyydyttava (T1)

Tassa aineistossa arviointikriteerit on kuvattu hyvaksytyn suorituksen osalta kayttamalla

kolmiportaista asteikkoa. Véaliarvosanat H4 ja T2 maaritellaan nayttotilanteessa arvioijien

toimesta.
Kiitettava  (K5)
Hyva (H3)

Tyydyttava (T1)

ARVIOINTIKOHTEET

Arviointikriteerit

Perustuu kansalliseen nayttdaineistoon, jota on tdydennetty ja tdismennetty. Arvioinnissa T2 ja H4
madaraytyvat siten, etté opiskelija saavuttaa alemman arvioinnin helposti, mutta ei kuitenkaan ylla
taysin ylemman arvioinnin kriteereihin.

mukaisesti

suunnitelman

Arvioinnin kohteet Tyydyttava T1 Hyva H3 Kiitettava K5
1. Ty6prosessin Opiskelija Opiskelija Opiskelija
hallinta tyydyttavan hyvan tason
tason lisaksi: liséksi:
Tyotehtavan
suunnittelutaidot osaa suunnitella tyo- tietdd tuotteen
suorituksensa ja valmistuksen eri vaiheet
Tyo6tehtavan tiedostaa sen ja niiden merkityksen
toteuttaminen ongelmakohdat koko prosessille.
e osan/kokonaisuude |suorittaa
n hallinta nayttotehtavan suorittaa tydskentelee
e ajankayttdsuunni- | avusteisena nayttdtehtdvan melko | suunnitelmallisesti ja
telma suunnitelman itsenaisesti noudattaa ty¢jarjestysta
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¢ henk.koht.hygienia
e oOmavalvonta

Tydsuorituksen
arviointi

Tyotehtavan
kehittdmisvalmius

huolehtii ohjatusti
omasta ja
vaatetuksensa
puhtaudesta, seka
noudattaa yrityksen
omavalvontaan liittyvia
asioita avusteisena

arvioi johdateltuna
nayttdsuoritustaan

itsearviointi yleista ja
siité puuttuu kriittisten
tyovaiheiden kasittely.

pystyy arvioimaan
joitakin suorituksiaan
tyon jalkeen

mukaisesti soveltaa

huolehtii omasta ja
vaatetuksensa
puhtaudesta, seka
noudattaa yrityksen
omavalvontaan liittyvia
asioita melko
itsenaisesti

arvioi
nayttosuoritustaan ja
|0ytaa siita kriittiset
tyovaiheet

esittaa

korjausehdotukset
mahdollisiin virheisiin.

arvioi suoritustaan tyon
jalkeen

seuraa ja muuttaa
tarvittaessa
suunnitelmaansa
parhaan tuloksen
saavuttamiseksi

omavalvontaohjelmaa
tyossaan

arvioi nayttdsuoritustaan
asiantuntevasti ja pohtii
eri tydvaiheita

tuo arvioinnissa esille
kriittisten tyovaiheiden ja
kaytettyjen menetelmien
merkityksen koko
prosessille.

arvioi suoritustaan
kriittisesti ja rakentavasti
tyon jalkeen

2. Tyotehtavan
hallinta

Tybmenetelmien ja

materiaalin hallinta

e raaka-aineiden
kasittelyt

Tyovélineiden hallinta

Opiskelija

valitsee ohjatusti
raaka-aineet ja
avusteisena valmistaa
myyntikelpoisen
tuotteen

seuraa tyopisteessdan
ja ymparistossaan
tapahtuvia muutoksia
esim. laitteiden
toimintaa

puhdistaa ohjatusti
yleisimpi& tuotteiden
valmistuksessa
tarvittavat koneet,
laitteet ja
pientydvéalineet

huomioi ohjauksen
avulla
tyoskentelyssaan

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

valitsee raaka-aineet ja
valmistaa melko
itsendisesti laadukkaan
sekd myyntikelpoisen
tuotteen

tietaa eri raaka-
aineiden eroavaisuudet

valitsee ldhes
itsendisesti tydvélineet
ja laitteet

puhdistaa tuotteiden
valmistuksessa
tarvittavat koneet,
laitteet ja
pientydvalineet

huolehtii
henkil6kohtaisesta ja
tydymparistonsa

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

tietda eri raaka-aineiden
eroavaisuudet ja niiden
merkityksen tuotteelle

hallitsee tyttehtavansa
muuttuvissa olosuhteissa
seka osaa minimoida
tydskentelyssaan
havikkien
muodostumisen

valitsee itsenaisesti
tyovalineet ja laitteet

hallitsee
tuoteturvallisuuden ja
hygieeniset vaatimukset
ja sita koskevan
lainsdadannon

noudattaa
henkil6kohtaisesta ja
tydymparistonsa
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siisteyden, hygieeniset
vaatimukset ja sita
koskevan lain-

siisteydesta seka
hygieniasta

siisteydesta annettuja
hygieniaohjeita

suorittamisessa silta

tehokkaasti

saadannon
3. Tydn perustana Opiskelija Opiskelija tyydyttavan | Opiskelija hyvan tason
olevan tiedon hallinta tason liséksi: lisaksi:
o tietotekniikka
e raaka-ainetietous hy6dyntaa hyddyntaa valitsee tybhonsa
e mikrobiologia tietotekniikkaa tietotekniikkaa parhaiten soveltuvat
e elintarvikekemia avusteisena itsenaisesti laitteet ja tyOvalineet ja
e matematiikka nayttotehtavan kayttaa niita oikein ja
[ ]

elintarvikelainsaa-
danto

kone- ja laiteoppi
e valmistustekniikka

tuntee raaka-aineiden
ominaisuudet ja osaa
ohjatusti selostaa
niiden vaikutukset
tuotteeseen ja tuotteen
valmistukseen

hallitsee avusteisena
suurimman osan
ammattitaidon
keskeisista
ydinkohdista

tuote tayttaa yrityksen
laatuvaatimukset ja on
kuluttajalle turvallinen

osin kuin se kyseiseen
tehtéavaan soveltuu

tietaa yleisimpien
raaka-aineiden
ominaisuudet ja niiden
vaikutuksen
tuotteeseen seka
valmistukseen

hallitsee melko
itsenaisesti
ammattitaidon
keskeiset ydinsisallot

pystyy opastettuna
etsimaan tarvittaessa
lisatietoja kaytettavista
olevista lahteista

osaa selostaa raaka-
aineiden ominaisuuksien
vaikutuksen tuotteeseen
ja sen valmistukseen

hallitsee ammattitaidon
keskeiset ydinsisallét ja
pystyy itsenaisesti ja
tietoisesti soveltamaan
niit tyoskentelyynsé
seka kertomaan niista

soveltaa tietojaan ja
pystyy tarvittaessa
omatoimisesti etsimaan
lisatietoja kaytettavissa
olevista lahteista.

4. Tydturvallisuuden
hallinta

e tydturvallisuus
e suojavalineet
e ergonomia

Opiskelija

valitsee ohjatusti
turvalliset laitteet,
valineet ja
tydmenetelméat seka
noudattaa tydssaan
ohjeita, ergonomiaa,
maarayksia ja
varovaisuutta

kayttaa tarvittaessa
ohjatusti suojaimia ja
iimoittaa
tyoymparistossa
havaitsemistaan
epakohdista

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

valitsee tybhonsa
melko itsenaisesti
turvalliset laitteet,
valineet ja
tydmenetelméat seka
tyojarjestyksen

tietda tydsuojelun ja
ergonomian
merkityksen ja osaa
soveltaa tietoa
tyossédén melko
itsendisesti

Opiskelija hyvan tason
liséksi:

valitsee itsendisesti ja
oma-aloitteisesti
tybhdnsa turvalliset
tydmenetelmat ja -
jarjestyksen

tietaa tyotilassa olevien
varoitusmerkkien ja
opasteiden merkityksen

valitsee tybhdn parhaiten
soveltuvat ja
tarkoituksen-mukaiset
tydmenetelmét ja
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sijoittaa ohjatusti
tyovalineet ja
tarvikkeet niille
varattuihin paikkoihin

kayttaa ohjauksen
avulla koneita, laitteita
ja pientyovalineita
oikein

toimintatavat, seka
koneet, laitteet,
materiaalit ja tarvikkeet

5. Ydinosaaminen

e jtsearviointi

e yhteisty6taidot:
toisten
huomioiminen

e eettiset taidot

e Oppimistaidot

Opiskelija

pystyy ohjeistuksen
perusteella
suoriutumaan tyéstaén
niin, etté osaa arvioida
tydsuoritustaan jalki-
kéateen ja tietdd
tekemansa virheet

pystyy toimimaan
ryhmassa, mutta vaatii
henkilokohtaista
ohjausta yhteis-
tyotaidoissa.

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

suoriutuu tyéstaan
melko itsenéisesti
myds
ongelmatilanteissa ja
pystyy arvioimaan
suoritustaan sopivan
kriittisesti

toimii ryhmassa sen
edellyttdmien
vuorovaikutustaidot
halliten.

toimii alan eettisten
periaatteiden ja
saadosten mukaan

Opiskelija hyvan tason
liséksi:

toteuttaa
suunnitelmallisesti
ennalta maaratyt
tehtavat, seka osaa
perustella myds
toimintaansa
teoreettisesti

on tygssaan
vastuullinen, oma-
aloitteinen ja joustava

toimii tyéryhman
jasenena ja ymmartaa
merkityksensa tuotannon
valmistusketjussa

vuorovaikutus
tyoyhteisdn jasenten
kanssa on luontevaa ja
sujuvaa

tunnistaa ammatilliset
vahvuutensa ja
kehittamistarpeensa ja
loytaa keinoja
ammatilliseen
kasvuunsa.

6. Yhteiset
painotukset

o kestava kehitys

e kansainvalisyys

e yrittajyys

Opiskelija

osaa ohjatusti lajitella
ja huolehtia syntyvista
jatteistad annettujen
ohjeiden mukaisesti

osaa ohjatusti valita
oikeat dokumentit
tuotteeseen, myos
vieraskieliset.

osaa luetella lahialueen

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

lajittelee ja kasittelee
melko itsenaisesti
syntyvan
jatemateriaalin

osaa melko itsenéaisesti
valita oikeat dokumentit
tuotteeseen myos
vieraskieliset.

tuntee lahialueen

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

kasittelee ja lajittelee
itsendisesti syntyneen
jatemateriaalin

valitsee oikeat
dokumentit tuotteeseen,
mya@s vieraskieliset ja
pystyy ohjaavasti
kertomaan valinnoistaan

osaa toimia leipomoissa
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yrityksia, niiden yritysten henkil6sto- tunnistaen niiden

tuotevalikoimia ja etsid |rakenteen ja osaa toimintatavat ja
ohjattuna lisatietoja itsendisesti etsia lisd- | olemassaolon
kaytettavissa olevista |tietoa valtakunnallisista | merkityksen
lahteista yrityksista

toimii sisaisen
yrittdjyyden periaatteiden
mukaisesti

Oppimateriaali:

Monisteet, muistiinpanot. Opintojakson aikana jaettava materiaali seka opitut tiedot ja
taidot.

5.2.2.1.4 TEOLLISUUSLEIVONTA, 50V

Tassa luvussa kuvataan Teollinen leivonta opintokokonaisuuden tavoitteet, toteutukset
seka arviointi. Opintokokonaisuuden kokonaisarvosana maaraytyy tutkintotodistukseen

ammattiosaamisen nayton, kaytannonharjoitteiden seké suullisen kuulustelun perusteella.

Tavoitteet ja toteutus:

Teollisuusleipomon toiminnan tunteminen

Opiskelijan tulee saavuttaa leipomoteollisuuden prosessien hallintaa niin, etta joustavasti
likkuminen eri ty6tehtavien valilla on mahdollista. Hanen on tiedettava teollisten
leipomotuotteiden soveltuvuudesta teolliseen valmistukseen. Opiskelijan on osattava
toimia teolliseen leivontaan keskittyneissa yrityksissa, jolloin hanen on tunnettava niiden
toimintaymparisto ja toimintatavat. Hanen on tunnettava valtakunnalliset ja oman alueen
merkittavimpia teollisia leipomoyrityksia. Hanen on osattava kuvata leipomon
toimintatavat ja toimintavaiheet seka tunnistettava tuotevalikoimaa. Hanen on tunnistaa
teollisen leivontaprosessin eri tuotantovaiheet; annostelu, taikinan valmistus, yloslyonti,
paistaminen ja pakkaaminen, seka kuvata teollisuusleipomon ty6tehtavéat ja niiden

ammatilliset vaatimukset.
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Teollinen leivonta

Opiskelijan on osattava kuvata teollisen leivonnan asettamat erityisvaatimukset raaka-
aineiden ominaisuuksille ja valinnalle. Opiskelijan on miellettdva koneellisen leivonnan eri
vaiheiden vaikutus toisiinsa. Opiskelijan on tunnistettava prosessissa tarvittavat koneet ja
laitteet seké osattava kayttaa ja puhdistaa tarvittavia koneita ja laitteita tydsuojeluohjeiden
mukaisesti. Hanen on osattava raportoida tyOpaikan kaytanndn mukaisesti, toimia
yhteisty6ssa tyoyhteison muiden jasenten kanssa ja tydskennella ergonomisesti prosessin
eri  vaiheissa  esimerkiksi  ruokaleipien,  kahvileipien, leipomoeinesten tai
konditoriatuotteiden valmistuksessa. Tyo6skentelyssaan han noudattaa
tyoturvallisuusohjeita sekda omavalvontasuunnitelmaa ja huolehtia henkilokohtaisesta ja

tydympariston hygieniasta ja siisteydesta.

Laadukas ja tuloksellinen toiminta

Opiskelijan on osattava esitelld ja arvioida tuotteita sekad perustella tuotteiden ja toiminnan
laatua. Opiskelijan on osattava toimia tydryhmansa jasenenda ja ymmarrettava
merkityksensa valmistusketjun jasenena. Opiskelijan on osattava ottaa huomioon héavikit
seka osattava minimoida tydskentelyssaan havikkien muodostumista, jolloin hdnen on
tunnettava suurten tuotantoméaarien merkitys ja taloudellinen arvo. Hanen on osattava
tunnistaa kauppakelpoiset tuotteet ja ottaa vastuu ty6tehtavistaan. Han toimii tydryhmansa
jasenend, sekad noudattaa tydyhteison saantdja ja ohjeita. Han huolehtii henkilokohtaisesta

hygieniastaan seka tydympariston siisteydesta.

Opiskelu siséaltaa kaytannon harjoitteita koulun leipomoluokassa seka teoriaopetusta.

ARVIOINTISUUNNITELMA
Opintojakso Teollisuusleivonta arvioidaan opintojakson yhteydessa olevalla naytolla.

Opintokokonaisuuden kokonaisarvosana maaraytyy tutkintotodistukseen

ammattiosaamisen nayton, kaytannonharjoitteiden seké suullisen kuulustelun perusteella.
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OPINTOKOKONAISUUDEN ARVIOINTI

Kaytannon harjoitteet Naytto

Opintokokonaisuuden arvosana maaraytyy paaasiassa naytbn mukaan. Kaytannon
harjoitteiden arvioinnin tehtavdna on vahvistaa kokonaisvaltaista nakemysta opiskelijan
taidoista. Lisdksi arvioinnissa huomioidaan opetussuunnitelman kaikille aloille kuuluva

ydinosaaminen.

NAYTON TOTEUTTAMISSUUNNITELMA

NAYTON KUVAUS

Teollisuusleivonnan nayttéon voidaan liittéa nama ammatin ja tyon hallintaan liittyvat asiat
joko kaikki tai osa niista.

e Teollisuusleipomon toiminnan tunteminen

e Teollinen leivonta

e Laadukas ja tuloksellinen toiminta

Naytto voi olla joko yksittdinen tyOvaihe tai prosessissa suoritettava ryhmaétyo, jolloin
opiskelija osoittaa osaamisensa jossakin teollisuusleivonnan tyévaiheessa yhden ammatti-

ihmisen roolissa.

Opiskelija pukeutuu tydkohteen vaatimusten mukaisesti ja huolehtii henkilokohtaisesta

hygieniastaan ja han toimii ergonomisesti oikein ja tyoturvallisuusmaaraysten mukaisesti.

Nayton aikana opiskelija tai opiskelijat
e valmistelevat ohjauksen alaisena koneet, laitteet seka ohjelmat kayttokuntoon
e tekevat mahdollisia omavalvontaan liittyvia seurantoja ja mittauksia, kuten esim.

tuotteiden méarapainoseuranta, palakoon annostelu / mittaus
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e huolehtivat laitteiden ja tydympariston hygieniasta annettujen ohjeiden mukaan, mm.
tydympariston hygieniasta nayton aikana ja laitteiden puhdistuksesta kayton jalkeen,

e tydskentelevat ohjauksen alaisena prosessinomaisesti jollakin seuraavista linjoista
( sAdmpyla-, ruokaleipa-, kahvileipa-, leipomoeines- tai konditoriatuotelinja) tai kayttavat
useita seuraavista koneista (taikinakone, palakone tai paloittelija-pydrittaja, pyordoriivari,
pitkarullaaja, leporata, kaulauskone, wienerlinja, nostatuslinja, erilaiset uunit
(kiertoarinauuni/pinnavaunu-uuni poistetaan), jadhdytysrata, pakkauskone,

e antavat tarvittaessa selvityksen teollisesta leivonnasta ja

e arvioivat suoritustaan.

Opiskelijan oppimisedellytykset on huomioitava nayttotehtavan jarjestamisessa seka sita

arvioitaessa.

ESIMERKKEJA NAYTOISTA

TYON ENNAKOIVAT TYON SUORITUS LOPPUTYOT TYOSUORITUKSEN
SUUNNITTELU TYOT - raaka-aineiden - vélineiden ja ARVIOINTI
- tydner - henk.koht. kasittelyt laitteiden itsearviointi
vaiheiden hygienia » I_ali_tteiston tai > puhc_iistus palautekes-
hahmot- tyoturvallisuus linjan tyOpisteen kustelu
taminen esikasittely- valmistelu slivous dokumentointi
- ajankaytto- vaiheet annostelu jatteiden
suunnitelma punnitus tyon kasittely
puhdistus??? suorittaminen
pakkaaminen

]

OMAVALVONTA

Teollisuusleivonnan opetussuunnitelmaan liittyvien tiedollisten valmiuksien osaamisen opiskelija
VOi 0soittaa tydsuunnitelmassaan, nayttosuorituksen aikana suullisesti tai nayttoon liittyvan
arviointikeskustelun yhteydessa selvittamalla esim.
valtakunnallista ja paikallista leipomoteollisuuden toimintaa,
leipuri-kondiittorin tydtehtévia ja niiden asettamia vaatimuksia seké/tai
teollisia tuotantotapoja mm. prosessin, koneiden ja laitteiden seka henkildstén osalta
(annostelu, taikinan valmistus, yléslyonti, paistaminen ja pakkaaminen, jate- ja ymparistoasiat,
omavalvontatoimenpiteet).

Esimerkki 1

Opiskelijan on osattava toimia ohjauksen alaisena yloslydntitehtavissa osana teollisuusleipomon
tuotantoketjua, esim. ruokaleipa- tai sampylalinjalla. Hanen on valmisteltava yloslydntiin liittyvat

koneet kayttokuntoon, valvottava niiden toimivuutta ja lopussa huolehdittava laitteiden
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puhdistuksesta. Opiskelija tarkastaa tuotteiden painot, valvoo tuotteiden tasalaatuisuutta ja toimii
tuotannon edellyttamalla nopeudella. Hanen on arvioitava koko nayton ajan tydskentelynsa laatua,
pystyttdva korjaamaan toimintaansa ja osattava tarvittaessa pyytaa apua. Lisaksi opiskelijan on
selvitettava koko linjan toiminta ja nimenomaan oma vastuunsa sen toiminnasta seka arvioitava
oma nayttdnsa.

Esimerkki 2

Opiskelijan on osattava toimia itsenaisesti oppilaitoksessa osana pari- tai ryhmanayttoa tai
ohjauksen alaisena leipomon konditoriaosastolla. Opiskelija huolehtii ndyton aikana omatoimisesti
omasta ja tydympaéaristonsa hygieniasta. Han tydskentelee jokaisessa tyokohteessa, esim. pohjien
valmistuksessa, taytossa ja koristelussa, ja pystyy arvioimaan koko ajan tuotteiden ja
tydskentelynsa laatua. Tuotteina ovat esim. leivokset, taytekakut tai voileipékakut. Opiskelija osaa
selvittaa tuotannon kriittiset kohdat, valttdd havikkia ja tarvittaessa pyytaa apua. Opiskelija tuntee
paikalliset konditoriayritykset ja niiden tuotteiston seké esittelee ne. Naytén suorittajan on
arvioitava oma nayttonsa.

Esimerkki 3

Opiskelijan on osattava toimia oppilaitoksessa tai ohjauksen alaisena leipomon
kahvileipaosastolla, esim. pikkupullien, munkkien tai wienerleipien valmistuksessa. Opiskelija voi
suorittaa seuraavista tyvaiheista tietyn tai useampia osioita, esim. taikinanteko, yléslyonti,
nostatus, paisto, jaahdytys ja pakkaus. Naytdn suorittaja huolehtii nayton aikana omatoimisesti
omasta ja tydymparistonsa hygieniasta. Tydskentelyn aikana hédnen on osattava arvioida
tuotteiden ja ty6skentelynsé laatua seké pystyttava korjaamaan sitd. Hanen

on tarvittaessa pyydettava apua. Naytdn suorittajan on esiteltéva ja arvioitava tuotteensa,
perusteltava tydtapansa seké arvioitava tuotteensa ja nayttonsa.

NAYTTOYMPARISTON KUVAUS

Teollisuusleivonnan nayttépaikaksi soveltuu teollinen keskisuuri tai suuri leipomo-
konditoria tai oppilaitos, jossa on teollisuusleipomon laitteet ja valineet. Opiskelija voi

antaa nayton yksin, paritydskentelyna tai ryhmassa.
Jokaisen opiskelijan nayttda seuraa aina prosessin ja koneet hallitseva tyénohjaaja ja/tai
opettaja, ja he huolehtivat nayton aikana tyon vaarattomuudesta ja pyrkivat tarvittaessa

auttamaan vaikeissa tyotilanteissa prosessin etenemista.

Teollisuusleipomon varustus mm:

e taikinakone
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paloittelukone

vaaka

riivaajalaite (kartio-/pitkariivaaja)
nostatuslaitteisto

wienerlinja

Teollisuusleivonta

uuni

repija

viipalointilaitteisto
pussitus- / pakkauskone

etiketointi- / hinnoittelulaite

ARVIOINTI

Teollisuusleivonnan naytdssa on mahdollista painottaa erityisesti kestavaa kehitysta,

teknologiaa ja tietotekniikkaa, laatua ja ty6suojelullisia asioita. Ydinosaamisessa voidaan

korostaa opiskelijan oppimista, vuorovaikutusta ja viestintdd seka yhteistyota.

Teollisuusleivonnan naytdssa opiskelijalta edellytetaan ennen kaikkea

ohjattua ja vastuullista tydskentelya ruokaleipien, kahvileipien, leipomoeinesten tai
konditoriatuotteiden valmistusprosessin eri vaiheissa,

ohjattua ja vastuullista raaka-aineiden varastointia ja koneiden kaytt6a ja puhdistusta
seka

tyoturvallista, ergonomista ja hygieenista tyoskentelyéa yksin, opiskelijaryhméssa tai
tyoyhteisbn muiden jasenten kanssa.

Arvioinnin kohteet

Varsinaiset arvioinnin kohteet ovat seuraavat:

Tyo6tehtavan hallinta

omavalvonnan noudattaminen

elintarviketuotannon perusosaamisen taidot



leipomotuotteiden valmistus- taidot
Tyo6prosessin hallinta

tyotehtavan suunnittelutaidot
tyotehtavan toteuttaminen
tydsuorituksen arviointi
tyotehtavan kehittamisvalmius
Tyon perustana olevan tiedon hallinta
tietotekniikka

matematiikka

mikrobiologia

elintarvikekemia

raaka-ainetietous
valmistustekniikka

kone- ja laiteoppi

elintarvikelainsaadanto

Tyoturvallisuuden hallinta

Ydinosaaminen

oppimistaidot

ongelmanratkaisukeinot

vuorovaikutus- ja viestintataidot
yhteistyotaidot

eettiset ja esteettiset taidot

Yhteiset painotukset

kansainvalisyys

kestavan kehityksen edistaminen
teknologian ja tietotekniikan hyddyntaminen
yrittajyys

laadukas ja asiakasléht6inen toiminta
kuluttajaosaaminen

tyosuojelusta ja terveydesté huolehtiminen
Arviointiasteikko
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Arvioinnissa kaytetdan hyvaksytyn suorituksen osalta viisiportaista asteikkoa T1-K5, josta
aineistossa on kuvattu tasot T1, H3 ja K5. Arvioinnissa T2 ja H4 maaraytyvat siten, etta
opiskelija saavuttaa alemman arvioinnin helposti, mutta ei kuitenkaan ylla taysin ylemman
arvioinnin kriteereihin. Hyvaksytty arviointi edellyttaa vahintd&n arvosanan tyydyttava 1

saavuttamista.

Kiitettava  (K5)
Hyva (H4)
Hyva (H3)
Tyydyttava (T2)
Tyydyttava (T1)

Tassa aineistossa arviointikriteerit on kuvattu hyvaksytyn suorituksen osalta kayttamalla
kolmiportaista asteikkoa. Véliarvosanat H4 ja T2 maaritelladn nayttotilanteessa arvioijien

toimesta.
Kiitettava  (K5)

Hyva (H3)
Tyydyttava (T1)

ARVIOINTIKOHTEET

Arviointikriteerit
Perustuu kansalliseen nayttdaineistoon, jota on tdydennetty ja tdismennetty. Arvioinnissa T2 ja H4
madaraytyvat siten, etté opiskelija saavuttaa alemman arvioinnin helposti, mutta ei kuitenkaan ylla
taysin ylemman arvioinnin kriteereihin.
Arvioinnin kohteet Tyydyttava T1 Hyva H3 Kiitettava K5
Tybprosessin hallinta | Opiskelija Opiskelija tyydyttavan | Opiskelija hyvan tason
tason liséksi: lisaksi:
Tyotehtavan
suunnittelutaidot tietda tuotteen tiedostaa tuotteen
valmistuksen eri valmistuksen
vaiheet ja niiden ongelmakohdat
merkityksen koko
prosessille.
TyOtehtavan tydskennelld ohjatusti | tydskentelee melko tybskentelee
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toteuttaminen

e o0san/
kokonaisuuden
hallinta

¢ henk.koht.hygienia
e oOmavalvonta

Tyodsuorituksen

arviointi

Tyo6tehtavan
kehittamisvalmius

prosessin eri vaiheissa

tuote tayttaa yrityksen
laatuvaatimukset ja on
kuluttajalle turvallinen

noudattaa ohjatusti
hygieniasdantdja seka
yrityksen
omavalvontaan liittyvia
asioita

itsenaisesti
suunnitelman
mukaisesti soveltaen

noudattaa
hygieniasdantdja seka
yrityksen
omavalvontaan liittyvia
asioita melko
itsenaisesti

arvioi tyosuoritustaan
ja loytaa siita
ongelmakohtia
esittaa

korjausehdotukset
mahdollisiin virheisiin.

suunnitelmallisesti ja
noudattaa tyojarjestysta

seuraa ja muuttaa
tarvittaessa
suunnitelmaansa
parhaan tuloksen
saavuttamiseksi

toimii yrityksen
omavalvontaohjelman
mukaisesti

arvioi tydsuoritustaan
asiantuntevasti ja
perustelee niita

tuo arvioinnissa esille
tybvaiheiden
ongelmakohtien
perusteltuja ratkaisuja

arvioi suoritustaan
kriittisesti ja rakentavasti
tyon jalkeen

2. Tyotehtavan
hallinta

Tydmenetelmien ja
materiaalin hallinta

¢ raaka-aineet

e pakkausmateriaalit

Tyovélineiden hallinta

Opiskelija

kasittelee ohjatusti
raaka-aineita ja muita
materiaaleja niiden
laadun heikentymatta

osaa ohjaajan
ohjauksessa valita ja
kayttaa tarvittavia
tyovalineita ja laitteita

puhdistaa ohjatusti
tuotteiden
valmistuksessa
tarvittavat koneet ja
tyovalineet

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

toimii tuotannon
vaatimusten mukaisesti
raaka-aineiden,
tuotteiden ja
materiaalien
muuttuessa

valitsee ldhes
itsendisesti tyovélineet
ja laitteet

puhdistaa tuotteiden
valmistuksessa
tarvittavat koneet ja
tyovalineet

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

hallitsee materiaalien
laatuun vaikuttavia
tekijoita ja seuraa
tietoisesti laadun
toteutumista tydssaan

minimoi tyéskentelyssaan
havikit

valitsee itsenaisesti
tyovalineet ja laitteet sekéd
laittaa ne toimintakuntoon

hallitsee
tuoteturvallisuuden ja
hygieeniset vaatimukset
ja sita koskevan
lainsdadannon

3. TyOn perustana
olevan tiedon hallinta

Opiskelija

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

Opiskelija hyvan tason
lisdksi:
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e raaka-ainetietous

e elintarvikelainsaa-
danto

e kone- ja laiteoppi

¢ valmistustekniikka

tietda perusraaka-
aineiden
ominaisuuksia

osaa kuvata teollisen
leivonnan toimintatavat
ja toimintavaiheet

tietda perusraaka-
aineiden ominaisuuksia
ja niiden vaikutuksia
lopputuotteeseen

tietada teollisen
leivonnan erilaiset
toimintatapoja ja
kykenee
tyoskentelemé&an
erilaisissa tydpisteissa

pystyy opastettuna
etsimaan tarvittaessa
lisatietoja kaytettavista
olevista lahteista

tietda raaka-aineiden
leivontaominaisuuksia ja
niiden
varastointivaatimuksia

hallitsee teollisen
leivonnan keskeiset
tiedot ja pystyy
itsendisesti ja tietoisesti
soveltamaan niita
tydskentelyynsé seka
kertomaan niista

soveltaa tietojaan ja
pystyy tarvittaessa
omatoimisesti etsimaan
lisdtietoja kaytettavissa
olevista lhteista

4. Tydturvallisuuden
hallinta

e tydturvallisuus
e suojavalineet
e ergonomia

Opiskelija

valitsee ohjatusti
turvalliset laitteet,
valineet ja
tydmenetelméat seka

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

valitsee tybhonsa
melko itsenaisesti
turvalliset laitteet,

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

valitsee itsendisesti ja
oma-aloitteisesti
tyohonsa turvalliset

noudattaa ty6ssaan valineet ja tydmenetelmat ja -
ohjeita, ergonomiaa, |tyomenetelméat seka jarjestyksen
maarayksia ja tyojarjestyksen
varovaisuutta
tietda tydsuojelun ja tietda tyotilassa olevien
ergonomian varoitusmerkkien ja
merkityksen ja osaa opasteiden merkityksen
soveltaa tietoa
tydssaan melko valitsee ty6hon parhaiten
itsendisesti soveltuvat ja
tarkoituksen-mukaiset
tydmenetelmat ja
toimintatavat, seka
koneet, laitteet,
materiaalit ja tarvikkeet
5. Ydinosaaminen Opiskelija Opiskelija tyydyttdvan | Opiskelija hyvan tason

e jtsearviointi

tason lisaksi:

suoriutuu tyéstaan
melko itsenaisesti
myos
ongelmatilanteissa ja
pystyy arvioimaan
suoritustaan sopivan
kriittisesti

lisaksi:

toteuttaa
suunnitelmallisesti
ennalta maaratyt
tehtavat, seka osaa
perustella myos
toimintaansa
teoreettisesti

on ty6sséén vastuullinen,
oma-aloitteinen ja

joustava
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e yhteisty6taidot:
toisten
huomioiminen

e ceettiset taidot

e Oppimistaidot

pystyy toimimaan
ryhmassa, mutta vaatii
henkilokohtaista
ohjausta yhteis-
tyotaidoissa

osaa ohjatusti
tyoskennelld prosessin
eri vaiheissa

noudatettava
tyoyhteison ohjeita ja
saantoja

toimii ryhmassa sen
edellyttdmat
vuorovaikutustaidot
halliten

toimii alan eettisten
periaatteiden ja
saadosten mukaan

kysyy ohjeita
tarvittaessa

toimii tyéryhman
jAsenend ja ymmartaa
merkityksensa tuotannon
valmistusketjussa

vastaanottaa palautetta
ja toimii palautteen
mukaisesti

6. Yhteiset
painotukset
o kestava kehitys

o yrittajyys

Opiskelija

osaa ohjatusti lajitella
ja huolehtia syntyvista
jatteistd annettujen
ohjeiden mukaisesti

tunnistaa tuotteen
kauppakelpoisuuden

Opiskelija tyydyttavan
tason lisaksi:

lajittelee ja kasittelee
melko itsenaisesti
syntyvan
jatemateriaalin

tunnistaa laadullisen
tuotteen ja toimii
tyossaan sen
mukaisesti

tuntee lahialueen
yritysten henkilosto-
rakenteen ja osaa
itsenaisesti etsia lisa-
tietoa valtakunnallisista
yrityksista

Opiskelija hyvan tason
lisaksi:

kasittelee ja lajittelee
itsendisesti syntyneen
jatemateriaalin

tydskentelee
laadukkaasti ja
asiakaslahtoisesti sekéa
ymmartaa niiden
merkityksen yritykselle

osaa toimia leipomoissa
tunnistaen niiden
teollisen leivonnan
toimintatavat

Oppimateriaali:

Monisteet, muistiinpanot. Opintojakson aikana jaettava materiaali seka opitut tiedot ja

taidot.

5.2.2.1.5 LEIPOMOALAN ERIKOISTUOTTEIDEN VALMISTUS, 5 OV
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Tassa luvussa on kuvattu Leipomoalan erikoistuotteiden valmistuksen
opintokokonaisuuden toteutukset, tavoitteet ja arviointi. Opintokokonaisuuden
kokonaisarvosana maaraytyy tutkintotodistukseen ammattiosaamisen nayton, tehtéavien

suullisen taydentamisen ja itsearvioinnin perusteella.

Tavoitteet ja toteutus ja keskeiset sisallot:

Keskeinen sisélto on turvallinen tyoskentely, oikeiden tyémenetelmien ja valineiden

kayttd seka raaka-aineiden oikea kasittely.

Opiskelija osaa valmistaa erityiskoristeita perustydmenetelmilla. Han osaa valita ja kayttaa
oikeita tyovalineitd ja -menetelmia. Han osaa valmistaa tuotteissa tarvittavat massat ja
taikinat, jolloin hanen on tunnettava raaka-aineet ja nilden ominaisuudet. Han osaa
kasitella raaka-aineita oikein. Opiskelija osaa ohjata tuotteissa tapahtuvia fysikaalisia,
kemiallisia ja mikrobiologisia ilmidita. Hanen on noudatettava tyoturvallisuusohjeita ja

tydskenneltava hygieniavaatimusten mukaisesti.

Keskeinen sisaltd on koristetuotteiden valmistus.

Opiskelija osaa mallin mukaan muotoilla keskeisimpia marsipaanituotteita, kuten ruusuja,
neilikoita, lehtid ja muita hahmoja. Opiskelija osaa valmistaa suklaakoristeita erilaisilla
tyomenetelmilld, kuten spritsaamalla, oodraamalla, valamalla ja kastamalla. Opiskelija
osaa keittaa sokeria ja tehda ohjauksessa valettuja, kastettuja, vedettyja ja puhallettuja
sokeritoita ja kehrata sokeria. Opiskelija osaa tehda muottisokeritoita. Opiskelija osaa
valmistaa seké leipomo- etté konditoriapuolen erilaisia koristetuotteita, kuten
mantelimassasta ja koristetaikinoista valmistettuja paistettavia tuotteita.

Keskeinen sisaltd on koristeiden valinta ja taloudellinen tydskentely.

Opiskelija osaa valita koristeen tilaisuuden aiheen mukaan, jolloin hanen on tunnettava

koristeiden esteettinen merkitys. Han osaa tydskennella taloudellisesti, jolloin hédnen on
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tiedettava, mista kustannuksista tuotteen hinta muodostuu seka yksil6llisten koristeiden

merkitys kaupallisena tuotteena.

NAYTON KUVAUS

Ammattiosaamisen naytdssa opiskelija pukeutuu tydkohteen vaatimusten mukaisesti ja
huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan. Han noudattaa ty6turvallisuusohjeita ja kayttaa
tarvittavia suojavalineitd. Han noudattaa omavalvontasuunnitelmaa ja tekee suunnitelman

mukaiset mittaukset, tarkastukset ja kirjaamiset.

Naytto voi olla yksittdinen tyovaihe tai jonkin muun opintokokonaisuuden yhteydessa
suoritettu tyo, jolloin opiskelija osoittaa osaamisensa leipomoalan erikoistuotteiden

valmistuksessa yhden ammatti-ihmisen roolissa.

Opintokokonaisuuden nayttd annetaan valmistamalla yksilosuorituksena leipomo- tai
konditoriapuolen erityiskoristetuote perustyémenetelmin, mallin tai ohjeen mukaan.
Koristety6 voi olla marsipaanista, suklaasta, sokerista, koristetaikinoista tai naiden

yhdistelmista valmistettu.

Opiskelija valitsee ja kayttaa oikeita tyovalineitd ja -menetelmia. Opiskelija osaa
itsendisesti valmistaa tuotteissa tarvittavat taikinat ja massat, jolloin hdnen on tunnettava
raaka-aineet ja nilden ominaisuudet seka kasitella raaka-aineita oikein. Han ohjaa

tuotteissa tapahtuvia fysikaalisia, kemiallisia ja mikrobiologisia ilmi6ita.

Naytossa tulee huomioida oppimisvalmiuksiltaan ja -tavoiltaan erilaiset oppijat seka

alueelliset ja paikalliset erot alalla.

ESIMERKKEJA NAYTOISTA

TYON ENNAKOIVAT TYOT TYON SUORITUS LOPPUTYOT TYOSUORITUK-
SUUNNITTELU henk.koht.hygienia raaka-aineiden vélineiden ja SEN ARVIOINTI
- tyon eri - ty6turvallisuus kasittelyt laitteiden itsearviointi
vaiheiden - puhdistus > annostelu » puhdistus > konsensus
hahmotta- [ - punnitus/ mittaus - tyotehtava - typisteen arviointi
minen - esikasittelyvaiheet - pakkaaminen siivous - dokumen-
- ajankaytto- - tyovalineiden ja - omavalvonta - jatteiden tointi
suunnitel- laitteiden valinta kasittely
ma




[ ] OMAVALVONTA >

Esimerkki 1
Valmista nayteikkunatyo tai poytakoriste perustydmenetelmin tai niitd yhdistaen. Koriste voi olla
marsipaania, suklaata, sokeria, koristetaikinaa tai niiden yhdistelmia

Esimerkki 2
Valmista taytekakun erityiskoristeita sokerista tai suklaasta perustyémenetelmin esim.
paasiaiskakkuun, haakakkuun ja ristidiskakkuun.

Esimerkki 3
Valmista paistettavasta koristetaikinasta tai massasta koristeellinen poytékoriste tai koristeleipia.

NAYTTOYMPARISTON KUVAUS

Nayttopaikaksi soveltuu leipomo / konditoria tai oppilaitos, joissa on tarkoitukseen
soveltuva tyotila, tarkoitukseen soveltuvat laitteet ja tyovalineet, kuten marsipaanin ja
sokerin muotoiluun soveltuvia tydvéalineita, suklaan lampdokasittelyyn tarvittavat laitteet,
koriste- seka tavanomaisten taikinoiden kasittelyssa tarvittavat laitteet ja valineet.
Ammattiosaamisen nayttopaikan tyoturvallisuus ja hygienia on toteutettava asiallisesti
voimassaolevien ohjeiden ja -maaraysten mukaisesti. Sokeritydn osalta tulee huomioida
avotulen vaarat, ja siksi tulee selvittda etukateen, kaytetddnkdé ammattiosaamisen

nayttotilanteessa avotulta ja varautua sen kayttéon asiaan kuuluvalla tavalla.

Nayttd annetaan yksilosuorituksena.
Ohjaajan tulee pystya tarvittaessa opastamaan arvioitavaa nayton etenemiseksi.

Naytto tulee keskeyttaa, jos arvioitavan tai nayttopaikan hygienia- tai tyéturvallisuustekijat

sita edellyttavat.

ARVIOINTI

ARVIOINNIN KOHTEET
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Varsinaiset arvioinnin kohteet ovat seuraavat:

TYOTEHTAVAN HALLINTA
e tydvalineiden hallinta

e materiaalin hallinta

TYOPROSESSIN HALLINTA
e tybtehtavan suunnittelutaidot
e tyOtehtdvan toteuttaminen
e tydsuorituksen arviointi

e tyotehtavan kehittamisvalmius

TYON PERUSTANA OLEVAN TIEDON HALLINTA

tietotekniikka

e raaka-ainetietous

e mikrobiologia ja elintarvikelainsaadanto
e elintarvikekemia

o fysiikka

e matematiikka

e elintarviketuotannon perusosaaminen

TYOTURVALLISUUDEN HALLINTA
e koneiden ja laitteiden tuntemus
e tyovalineiden oikea ja turvallinen kaytto

e ergonominen tyéskentely

Ydinosaaminen

oppimistaidot
ongelmanratkaisukeinot
vuorovaikutus- ja viestintataidot
yhteistyotaidot

eettiset ja esteettiset taidot
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Yhteiset painotukset

kansainvalisyys

kestavan kehityksen edistaminen
teknologian ja tietotekniikan hyddyntaminen
yrittajyys

laadukas ja asiakasléaht6inen toiminta
kuluttajaosaaminen

tyosuojelusta ja terveydesta huolehtiminen

Arviointiasteikko

Arvioinnissa kaytetdan hyvaksytyn suorituksen osalta viisiportaista asteikkoa T1-K5, josta
aineistossa on kuvattu tasot T1, H3 ja K5. Arvioinnissa T2 ja H4 maaraytyvat siten, etta
opiskelija saavuttaa alemman arvioinnin helposti, mutta ei kuitenkaan ylla taysin ylemman
arvioinnin kriteereihin. Hyvaksytty arviointi edellyttda vahintdan arvosanan tyydyttava 1

saavuttamista.

Kiitettava (K5)
Hyva (H4)
Hyva (H3)
Tyydyttava (T2)
Tyydyttava (T1)

Tassa aineistossa arviointikriteerit on kuvattu hyvaksytyn suorituksen osalta kayttamalla
kolmiportaista asteikkoa. Valiarvosanat H4 ja T2 maaritellaan nayttotilanteessa arvioijien
toimesta.

Kiitettava  (K5)

Hyva (H3)
Tyydyttava (T1)

ARVIOINTIKRITEERIT
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Arviointikriteerit perustuvat Kansalliseen Néayttdaineistoon jota on tdydennetty ja tAsmennetty.
Arvioinnissa T2 ja H4 maaraytyvat siten, etta opiskelija saavuttaa alemman arvioinnin helposti, mutta
ei kuitenkaan ylla taysin ylemman arvioinnin kriteereihin.

Arvioinnin kohteet

Tyydyttava T1

Hyva H3

Kiitettava K5

1. Tydtehtavan hallinta

e Tybmenetelmien
hallinta

o Tyobvdlineiden
hallinta

Materiaalin hallinta

Opiskelija

valitsee ohjatusti
tydhonsa soveltuvat
tydmenetelmat,
tyovalineet ja laitteet
seka kayttaa
tyovalineita opastettuna
annettujen ohjeiden
mukaisesti

valitsee ohjatusti
ohjeistuksen perusteella
raaka-aineet ja
kasittelee niita oikein

Opiskelija, tyydyttavan
tason lisaksi

valitsee lahes
itsendisesti tydhonsa
soveltuvat
tydmenetelmat,
tydvdlineet ja laitteet
seka kayttaa niita oikein

valitsee ohjeistuksen
perusteella raaka-aineet

valmistaa lahes
itsendaisesti tarvittavia
massoja ja taikinoita

osaa huomioida havikin
mahdollisimman

Opiskelija, hyvan tason
lisksi

valitsee oikeat
tydmenetelmat, valineet
ja laitteet

valitsee tuotteiden
vaatimat raaka-aineet ja
tuntee niiden
ominaisuudet

valmistaa itsenaisesti
tarvittavia massoja ja
taikinoita

pieneksi osaa minimoida havikin
2. Tybprosessin Opiskelija Opiskelija, tyydyttavan | Opiskelija. hyvan tason
hallinta tason lisaksi lisksi
Tyo6tehtavan valitsee koristeen suunnittelee itsenaisesti
suunnittelutaidot tilaisuuden mukaan koristeen tilaisuuden

pyrkien kehittamaan mukaan

omaa luovuuttaan
Tyo6tehtavan pystyy ohjattuna valmistaa lahes valmistaa itsenaisesti
toteuttaminen valmistamaan itsenaisesti ohjeistuksen | suunnitelman mukaisen
osan / kokonaisuuden |tavallisimpia mukaisen myyntikelpoisen

hallinta

raaka-aineiden sailytys

tuotteiden sailytys

omavalvonta

Tyosuorituksen arviointi

marsipaani-, suklaa- ja
koristetoita.
perustydmenetelmin

ohjattuna sdilyttaa
tuotteen laadun
karsimatta

noudattaa omavalvonta-
ohjelmaa

tunnistaa
myyntikelpoisen
tuotteen

erityiskoristeen
perustydmenetelmin

sdilyttaa raaka-aineet ja
tuotteet niiden laadun
karsimatta

huomioi omavalvonta-
ohjelman vaatimukset
lahes itsenaisesti

arvioi itseaan ja
tydsuoritustaan
jalkikateen niin, etta han

erityiskoristeen
perusty6-menetelmin

huomioi omavalvonta-
ohjelman vaatimukset
itsendisesti ja
dokumentoi niita

arvioi itseaan ja omaa
kehittymistarvettaan
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pystyisi uudelleen
tehtyna eliminoimaan
mahdolliset virheet

3. Tyon perustana
olevan tiedon hallinta

e elintarviketuotannon
perusosaaminen

e elintarvikelainsaa-
danto

e raaka-aineiden ja
niiden
ominaisuuksien
tunteminen

e tuotannon
fysikaalisten,
kemiallisten ja

Opiskelija

hallitsee, vaikkakin
autettuna, suurimman
osan ammattitaidon
keskeisista
ydinkohdista

tuntee suklaa- ja
marsipaani- raaka-
aineiden ominaisuuksia
mutta tarvitsee
ohjausta niiden

Opiskelija, tyydyttavan
tason lisaksi

hallitsee
paasaantoisesti
ammattitaidon
keskeiset ydinsisallot ja
pystyy lahes
itsendisesti kayttdmaan
niitd tyéhonsa

pystyy opastettuna
etsimaan tarvittaessa
lisatietoja kaytettavissa

Opiskelija. hyvan tason
lisaksi

hallitsee ammattitaidon
keskeiset ydinsisallot ja
pystyy itsendisesti ja
tietoisesti soveltamaan
niité tydhonsa

kayttaa tietojaan
tehokkaasti ja pystyy
tarvittaessa etsimaan
omatoimisesti
lisatietoja kaytettavissa

mikrobiologisten valinnoissa olevista lahteista olevista lahteista
ilmididen tunteminen
e suklaan temperointi valitessaan lahes valitessaan ja
e sokerin keittaminen itsenaisesti raaka- | kasitellessaan raaka-
o tuotteiden silytys aineita