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1 ELINTARVIKEALAN PERUSTUTKINTO
1.1 Ammattialan kuvaus, arvoperusta ja perustutkinnon tavoitteet

Ammattialan kuvaus

Elintarvikealan tehtdva on tuottaa elintarvikkeita, jotka tyydyttavat kuluttajien ja
muiden asiakkaiden fyysisia, sosiaalisia ja eettisia tarpeita. Elintarviketalouden
tuotantoketju muodostuu maatalouden alkutuotannosta, teollisuudesta ja kaupasta
seka ravitsemispalveluista. Elintarviketeollisuudessa raaka-aineet jalostetaan ih-
misten ravinnoksi ja elainten rehuksi. Raaka-aineista tehdd&dn myds ns. nonfood-

tuotteita paperi-, kemian- ja ladketeollisuudelle.

Elintarviketeollisuuden asiakkaita ovat tukku- ja vahittaiskauppa, ravitsemispalve-
luiden tuottajat seka muu teollisuus. Elintarvikkeiden tutkimusta ja tuotekehitysta
tekevat yritykset, julkishallinnon tutkimuslaitokset seka alan jarjestot. Teollisuuden
oman valvonnan lisaksi elintarvikevalvontaa, tiedotusta ja valistusta hoitavat viran-

omaiset seka jarjestot.

Elintarviketeollisuus on tyontekijamaaraltédan maamme neljanneksi suurin teolli-
suudenala. Suurimmat alatoimialat ovat leipomoteollisuus, lihanjalostus ja maidon-

jalostus. Suurin osa toimipaikoista on leipomoita.

Teollisesti tuotetut elintarvikkeet, kuten valmisruuat, kuuluvat suomalaisten paivit-
taiseen elamaan. Elintarviketeollisuudessa kehitetdén jatkuvasti uusia innovatiivi-
sia tuotteita koti- ja suurtalouksiin. Uusien tuotteiden kehityksessa terveysvaikut-
teisilla elintarvikkeilla on tarkea asema ja niitéd onkin yha monipuolisemmin saata-

villa.

Elintarviketeollisuutemme on keskittynyt voimakkaasti tuotannon tehostamisen,
yritysostojen ja fuusioiden seurauksena. Suurten yritysten liséksi alalla toimii run-
saasti pieniéd yrityksid. Kansallisten ja kansainvalisten merkkituotteiden ja volyymi-
tuotannon lisaksi markkinoilla on tilaa paikallisille erikoistuotteille ja elintarvikealan
alihankintayrityksille.

Yritysten omistus on kansainvalistynyt ja automaatio lisaantynyt. Kilpailutilantees-
sa alan yritysten on sopeuduttava muutoksiin ja toimittava tehokkaasti ja kannatta-
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vasti. EU-jasenyyden myota ulkomainen kilpailu on lisaantynyt, samalla viennin
merkitys suomalaisten yritysten toiminnassa on kasvanut. Elintarviketeollisuuden
kilpailukyky riippuu tuotannon tehokkuuden ja innovatiivisuuden lisaksi tyontekijoi-
den ammattitaidosta ja siitd, miten suomalaista ruokakulttuuria, puhdasta suoma-
laista ymparistba ja eettisesti korkeatasoista alkutuotantoa ja jalostusta voidaan

tuoda esille.

Teollisuuden muutokset ja teknologian kehitys vaativat elintarviketeollisuudessa
tydskenteleviltd uudenlaista koulutusta ja osaamista. Teknisen ammattitaidon ja -
tiedon liséksi tarvitaan kykya oppia jatkuvasti uutta, hahmottaa kokonaisuuksia ja
tyoskennelld yhdessa toisten kanssa. Lisaksi tarvitaan joustavuutta, ongelmanrat-
kaisukykya ja toiminnan kehittdmisvalmiuksia.

Elintarvikevalvonnan siirtyminen entistd enemman viranomaisilta yritysten omaval-
vonnaksi lisda tyon vaativuustasoa ja edellyttda tyontekijaltd vastuullisuutta. Alan
ammattilainen on luotettava, tdsmallinen, hygieenisesti tydskenteleva, laatutietoi-

nen, vastuuntuntoinen, oma-aloitteinen seka asiakaspalvelu- ja yhteistyéhenkinen.

Arvoperusta

Elintarvikkeilla on keskeinen merkitys ihmisten terveydelle, yhteiskunnan taloudel-
liselle ja sosiaaliselle kehitykselle, suomalaisen ruokakulttuurin ja elavan maaseu-
dun sailymiselle sekéa elinympaériston ja luonnon kestavalle kehitykselle. Elintarvi-
kealan toimintaa ohjaavia periaatteita ovat ymparisto- ja ravitsemustietoisuus,
elinkaariajattelu ja vastuu ihmisten hyvinvoinnista sek& luonnon elinkelpoisuudesta

ja monimuotoisuudesta.

Elintarvikeraaka-aineiden hankintatavoilla voidaan vaikuttaa ihmisten ja ymparis-
ton hyvinvointiin. Elintarviketuotannon arvoperustana ovat tuotteiden turvallisuus,
korkea laatu, terveellisyys, helppokayttdisyys, esteettisyys ja mielihyvan tuottami-
nen. Samoin tarkeita ovat tuotannon ymparistdystavallisyys, ruokaperinteen vaa-
liminen ja ekologisesti kestavan elintarviketuotannon ja —jakelun kehittdminen. Hy-

va elintarvikeyritys parantaa ja kehittda jatkuvasti toimintaansa ja tuotteitaan.



Elintarvikealan yritys- ja liikketoiminnassa korostuvat kuluttaja- ja asiakaskeskei-
syys, kannattavuus, kestavan kehityksen mukainen toimintatapa, yrittajyys ja terve
kilpailu seka palvelujen, tyon ja tuotteiden korkea laatu. Keskeisia arvoja ja peri-
aatteita ovat luotettavuus, tdsmallisyys, rehellisyys, ammattitaidon ja tydon arvostus

seka vastuu tuoteturvallisuudesta, henkildston tyokyvysta ja hyvinvoinnista.

Elintarviketeollisuus on yhteistyéssa monen eri tahon kanssa. Verkostoituminen ja
menestyksellinen yhteisty6 sekd kotimaassa ettd kansainvalisesti edellyttavat asi-
akkaiden ja kanssaihmisten kunnioittamista, toisen tyon, toimintaymparistén, pe-
rinteiden ja ajattelutavan tuntemista ja arvostamista seka tasa-arvoista ja suvait-

sevaista asennetta.

Elintarviketeollisuuden asiakkaita ovat tukku- ja vahittdiskauppa, ravitsemispalve-
luiden tuottajat seka muu teollisuus. Elintarvikkeiden tutkimusta ja tuotekehitysta
tekevat yritykset, julkishallinnon tutkimuslaitokset seka alan jarjestot. Teollisuuden
oman valvonnan lisaksi elintarvikevalvontaa, tiedotusta ja valistusta hoitavat viran-

omaiset seka jarjestot.

Perustutkinnon tavoitteet

Elintarvikealan perusammattilaisella on laaja-alainen ammattitaito ja han kehittaa
sitd jatkuvasti. Hanella on valmiudet toimia tydssaan omatoimisesti ja ryhman ja-
senena. Han on aloitteellinen ja aktiivinen ja selvidd uusista tilanteista ja ratkaista
ongelmia. Elintarvikealan ammattilainen on luotettava, laatutietoinen, oma-

aloitteinen seké asiakaspalvelu- ja yhteistydhenkinen.

Elintarvikealan ammattilainen tekee tyonsa elintarvikealan laatu- ja hygieniavaati-
musten mukaisesti seka kasittelee raaka-aineita huolellisesti ja taloudellisesti. Han
osaa suunnitella omaa tyotaan, tulkita annettuja ohjeita, tehda raaka-aineisiin ja

tyohonsa liittyvia laskutoimituksia seka esitella ja arvioida omaa tyotaan.

H&n ottaa vastuuta omista tehtavistdan ja ymmartaa toimintansa merkityksen tuot-
teiden laadun ja yrityksen toiminnan kannalta. Han ymmaéartd& oman toimintansa
vaikutuksen yrityksen taloudellisen tuloksen muodostumisessa. Han pystyy nake-

maan tyonsa osana koko elintarvikeketjua (alkutuotanto ja jalostus, suurkeittiot,
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ravintolat, kauppa seka kuluttajat) ja pystyy ottamaan huomioon lahialojen ammat-

tilaisten tehtavat omassa tydssaan.

Elintarvikealan ammattilainen osaa toimia elintarviketuotannon prosesseissa vas-
tuullisena tyontekijana ja han huolehtii ja pitdd kunnossa tyovalineensa ja kayttaa
tarvittavia koneita ja laitteita annettujen ohjeiden mukaisesti. Han yllapitaa omaa
tyo- ja toimintakykyaan ammatin vaatimusten mukaisesti kiinnittaen erityista huo-
miota ty0ergonomiaan. Han kayttaa tietotekniikkaa ja ammatillista kielitaitoa tyds-
saan. Han ymmartaa ravitsemuksellisten tekijoiden ja alakohtaisen lainsaadannén

merkityksen.

Kansainvélisessd ymparistossa tyoskentelevalta elintarvikkeiden valmistajalta
edellytetaan vieraiden kielten hallintaa, kohdemaan kulttuurin ymmartamista, pal-

velualttiutta ja erilaisiin oloihin mukautumista.

Perustutkinnon suorittaneella on alan perusvalmiuksien lisdksi erikoistunut osaa-
minen leipomoalalla, liha-alalla, meijerialalla tai muissa elintarviketeknologian pro-
sesseissa. Osaamisalan suorittaminen tuottaa tyéelaméan vaatiman perusammatti-

taidon.

Elintarviketeknologian osaamisalan suorittanut elintarvikkeiden valmistaja osaa
tydskennella yhteistydssa toisten tyontekijoitten kanssa elintarvikkeiden valmistus-
, pakkaus- tai varastointitehtavissa pienyrityksissa tai suurteollisuudessa, esimer-
kiksi ruokavalmiste-, kasvis- ja makeis- ja juomateollisuudessa tai elintarvikekau-
passa. Han osaa toimia elintarvikkeiden valmistajana elintarvikkeiden valmistus-
prosesseissa, joissa han osaa seurata prosessin kulkua ja tehda tarvittavia saato-

toimenpiteita.

Liséksi ammatillisen peruskoulutuksen tavoitteena on antaa opiskelijalle valmiuk-
sia yrittdjyyteen. Koulutuksen tavoitteena on myds tukea opiskelijoiden kehitysta
hyviksi ja tasapainoisiksi ihmisiksi ja yhteiskunnan jaseniksi seké antaa opiskelijoil-
le jatko-opintovalmiuksien, ammatillisen kehittymisen, harrastusten sekd persoo-
nallisuuden monipuolisen kehittdmisen kannalta tarpeellisia tietoja ja taitoja.
(L630/1998, 5 § (muutos 787/2014)).



Elinikdisen oppimisen avaintaidot sisaltyvat ammatillisten tutkinnon osien ammatti-
taitovaatimuksiin ja yhteisten tutkinnon osien osaamistavoitteisiin seka niiden arvi-
ointikriteereihin. Avaintaitojen tavoitteena on tukea sellaisen osaamisen kehitty-
mista, jota tarvitaan jatkuvassa oppimisessa, tyoeldman tilanteissa selviytymises-

sd ja tulevaisuuden uusissa haasteissa.

1.2 Elinikaisen oppimisen avaintaitojen kuvaus

Oppiminen ja ongelmanratkaisu

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja suunnittelee toimintaansa seka kehittda itsedén
ja tyétaan. Han arvioi omaa osaamistaan. Han ratkaisee tydossaan ongelmia seka
tekee valintoja ja paatoksia. Han toimii tydssaan joustavasti, innovatiivisesti ja uut-

ta luovasti. Han hankkii tietoa, jasentaa, arvioi ja soveltaa sita.

Vuorovaikutus ja yhteisty6

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii tilanteen vaatimalla tavalla erilaisissa vuo-
rovaikutustilanteissa seké ilmaisee erilaisia ndkdkantoja selkedasti, rakentavasti ja
luottamusta herattden. Han toimii yhteistyokykyisesti erilaisten ihmisten kanssa ja
tyoryhman jasenena seka kohtelee erilaisia ihmisia tasavertaisesti. Han noudattaa
yleisesti hyvaksyttyja kayttaytymissaantoja ja toimintatapoja. Han hyddyntaa saa-

maansa palautetta toiminnassaan.
Ammattietiikka
Opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii tydssdan ammatin arvoperustan mukaises-

ti. Han sitoutuu ty6honsa ja toimii vastuullisesti noudattaen tehtyjd sopimuksia ja

ammattiinsa kuuluvaa etiikkaa.



Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii turvallisesti ja vastuullisesti ty6- ja vapaa-
aikana seka liikenteessa ja yllapitaa terveellisia elintapoja seka toiminta- ja tyoky-
kyaan. Han tytskentelee ergonomisesti ja hytdyntaa alallaan tarvittavan terveys-
likunnan sek& ehkaisee tyohon ja tydymparistoon liittyvia vaaroja ja terveyshaitto-

ja.

Aloitekyky ja yrittajyys

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja edistda toiminnallaan tavoitteiden saavuttamista.
Han toimii aloitteellisesti ja asiakaslahtdisesti tyontekijana ja/tai yrittdjana. Han
suunnittelee toimintaansa ja tytskentelee tavoitteiden saavuttamiseksi. Han toimii
taloudellisesti ja tuloksellisesti ja johtaa itseddn. Han mitoittaa oman tydnsa tavoit-

teiden mukaan.

Kestava kehitys

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii ammattinsa kestavan kehityksen ekologis-
ten, taloudellisten, sosiaalisten seka kulttuuristen periaatteiden mukaisesti. Han
noudattaa alan tyotehtavissa keskeisia kestavan kehityksen saadoksia, maarayk-

sid ja sopimuksia.
Estetiikka
Opiskelija tai tutkinnon suorittaja ottaa toiminnassaan huomioon oman alansa es-

teettiset tekijat. Han edistaa tai yllapitaa tydymparistonsa viihtyisyyttd ja muuta

esteettisyytta.



Viestinta ja mediaosaaminen

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja viestii monimuotoisesti ja vuorovaikutteisesti ti-
lanteeseen sopivalla tavalla hyddyntaen kielitaitoaan. Han havainnoi, tulkitsee se-
k& arvioi kriittisesti erilaisia mediatuotteita, kayttda mediaa ja viestintdteknologiaa

seka tuottaa media-aineistoja.

Matematiikka ja luonnontieteet

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja kayttaa peruslaskutoimituksia tydssa vaadittavien
ja arkipaivan laskutehtavien ratkaisemisessa. Han kayttaa esim. kaavoja, kuvaajia,
kuvioita ja tilastoja ammattitehtavien ja -ongelmien ratkaisemisessa ja han sovel-
taa fysiikan ja kemian lainalaisuuksiin perustuvia menetelmid ja toimintatapoja

tyossaan.

Teknologia ja tietotekniikka

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja hyddyntad ammatissa kaytettavia teknologioita
monipuolisesti. Han ottaa tyéssaan huomioon tekniikan hyddyt, rajoitukset ja riskit.

Han kayttaa tietotekniikkaa monipuolisesti ammatissaan ja kansalaisena.

Aktiivinen kansalaisuus ja eri kulttuurit

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja kayttaa hyddykseen tietoa yhteiskunnan perusra-
kenteista ja toimintavoista seka osallistuu rakentavalla tavalla yhteison toimintaan
ja paatoksentekoon. Han toimii oikeuksiensa ja velvollisuuksiensa mukaisesti seka
tyossa etta arkielamassa. Han pyrkii aktiivisella toiminnalla vaikuttamaan epékoh-
tien poistamiseen. Han noudattaa tasa-arvo- ja yhdenvertaisuuslakeja. Han toimii
asiallisesti ja tydelaman vaatimusten mukaisesti eri kulttuuritaustan omaavien ih-

misten kanssa kotimaassa ja kansainvalisissa toiminnoissa.



1.3 Terveydentilavaatimukset

Elintarvikealan perustutkinnossa ei ole méaaritelty erityisia terveydentilavaatimuk-
sia. Mikali opiskelun aikana ilmenee sellaisia terveydellisia opiskelun esteitd, joita
ei voida poistaa, selvitetddn mahdollisuus hakeutua muuhun koulutukseen, jonka
opiskelijaksi ottamisen edellytykset han tayttda. Opetushallituksen maarayksen
taulukossa 1 on lueteltu tutkintokohtaiset terveydentilavaatimukset ammatillisissa

perustutkinnoissa koulutusaloittain ja tutkinnoittain (Opetushallitus 2014).

1.4 Perustutkinnon rakenne

ELINTARVIKEALAN PERUSTUTKINTO

Tutkinnon muodostuminen ammatillisessa peruskoulutuksessa, 180 osp

2 Ammatilliset tutkinnon osat, 135 osp

2.1 Pakolliset tutkinnon osat, 105 osp

2.1.1 Elintarviketuotannossa toimiminen, 30 osp (EL2.1.1.p)*
2.1.2 Elintarvikeprosessien ohjaus ja kaynnissapito, 30 osp (EL2.1.2.p)
2.1.3 Elintarvikkeiden valmistus, 45 osp (EL2.1.3.p)

2.2 Valinnaiset tutkinnon osat, 30 osp

Opiskelijan on valittava 30 osaamispistettd kohdista 2.2.1-2.2.16.

2.2.1 Elintarvikkeiden myymalatoiminnot, 15 osp (EL2.2.1.v)

2.2.2 Erikoistuotteiden valmistus pientuotannossa, 15 osp (EL2.2.2.v)
2.2.3 Erikoistuotteiden valmistus prosessituotannossa, 15 osp (EL2.2.3.v)
2.2.4 Pakkaustoiminnot, 15 osp (EL2.2.4.v)

2.2.5 Varastointi- ja lahettamaotoiminnot, 15 osp (EL2.2.5.v)

2.2.6 Elintarvikkeiden valmistajana kansainvélisessa ymparistdssa, 15 osp

! Suluissa on KPEDUnN Primuksessa kayttama koodi. KPEDUn tarjoamat tutkinnon osat on merkitty
harmaalla.
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(EL2.2.6.v)

2.2.7 Yrittajyys elintarvikealalla, 15 osp (EL2.2.7.v)

2.2.8 Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp (VA2.15.100.v)

2.2.9 Tutkinnon osa ammatillisesta perustutkinnosta, 10-15 osp (EL2.15.101.v)

2.2.10 Tutkinnon osa ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta*
(EL2.15.102.v)

2.2.11 Tutkinnon osa ammattikorkeakouluopinnoista* (EL2.15.103.v)
2.2.12 Tyopaikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp (VA2.15.104.v)
2.2.13 Yrityksessa toimiminen, 15 osp (VA2.15.105.v)

2.2.14 Huippuosaajana toimiminen, 15 osp (EL2.15.106.v)

2.2.15 Paikallisesti tarjottava tutkinnon osa, 5-15 osp (EL2.15.107.v)
— Pienleipomossa toimiminen, 15 osp (EL2.15.107.1.v)

— Leipurin tehtavisséa toimiminen hotelli-, ravintola ja suurtalousalalla 15 osp
(EL2.15.107.2.v)

2.2.16 Tutkinnon osa vapaasti valittavista tutkinnon osista, 5-15 osp
(EL2.15.108.v)

* Taman valinnaisen tutkinnon osan laajuudeksi lasketaan 15 osp.

3 Yhteiset tutkinnon osat ammatillisessa peruskoulutuksessa, 35 osp

Pakolliset Valinnaiset
3.1 Viestinta- ja vuorovaikutusosaa- | 8 osp 3 osp
minen, 11 osp (Y3.1)
3.1.1 Aidinkieli (Y3.1.1p) 5 0-3
3.1.2 Toinen kotimainen kieli, ruotsi | 1 0-3
(Y3.1.2.p)
3.1.3 Vieraat kielet (Y3.1.3.p) 5 0-3
3.2 Matemaattis-luonnontieteellinen | 6 osp 3 osp
osaaminen, 9 osp (Y3.2)
3.2.1 Matematiikka (Y3.2.1.p) 3 0-3
3.2.2 Fysiikka ja kemia (Y3.2.2.p) 2 0-3
3.2.3 Tieto- ja viestintatekniikka seka | 1 0-3
sen hyoédyntadminen (Y3.2.3.p)




3.3 Yhteiskunnassa ja tybelamassa | 5 osp 3 osp
tarvittava osaaminen, 8 osp (Y3.3)
3.3.1 Yhteiskuntataidot (Y3.3.1.p) 1 0-3
3.3.2 Tybelamataidot (Y3.3.2.p) 1 0-3
3.3.3 Yrittajyys ja yritystoiminta 1 0-3
(Y3.3.3.p) 2 0-3
3.3.4 Tyokyvyn yllapitaminen, liikun-
ta ja terveystieto (Y3.3.4.p)
3.4 Sosiaalinen ja kulttuurinen 7 osp
osaaminen, 7 osp (Y3.4)
3.4.1 Kulttuurien tuntemus (Y3.4.1.v) 0-3
3.4.2 Taide ja kulttuuri (Y3.4.2.v) 0-3
3.4.3 Etiikka (Y3.4.3.v) 0-3
3.4.4 Psykologia (Y3.4.4.v) 0-3
3.4.5 Ymparistbosaaminen 0-3
Y3.4.5.
( v) 0-3
3.4.6 Osa-alueita kohdista 3.1.1-
3.3.4(Y3.4.6.v)

19 osp 16 osp

Kohtien 3.1.1-3.4.6 valinnaisista osa-alueista voidaan laatia pienempia kuin 3
osp:n laajuisia osa-alueita, esim. 1-2 osp:n laajuisia osa-alueita. Nama valinnai-
set osa-alueet laaditaan tutkinnon perusteissa olevien 3 osp:n osa-alueiden
osaamistavoitteiden, arvioinnin kohteiden ja arviointikriteerien pohjalta.

Liséksi kohtien 3.1.1-3.4.6 osa-alueista voidaan laatia uusia tutkinnon perus-
teissa olevia 3 osp:tta laajempia 4 osp:n laajuisia valinnaisia osa-alueita. N&ihin
osa-alueisiin laaditaan osaamistavoitteet, arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit
Opetushallituksen maarayksen liitteen mukaisesti.
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4 Vapaasti valittavat tutkinnon osat, 10 osp

4.1 Ammattitaitoa syventavia tai laajentavia ammatillisia tutkinnon osia (VV4.1v)
4.2 Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin tai osaamistavoitteisiin perustuvia tut-
kinnon osia (VV4.2v)

4.3 Yhteisia tutkinnon osia tai lukio-opintoja (VV4.3.v)

4.4 Jatko-opintovalmiuksia tai ammatillista kehittymista tukevia opintoja

(VV4.4.v)

4.5 Tyokokemuksen kautta hankittuun osaamiseen perustuva yksil6llinen tutkin-
non osa (VV4.5.v)

5 Tutkintoa yksil6llisesti laajentavat tutkinnon osat (YL5.v)

1.5 Tutkinnon muodostuminen

KUVIO 1. Modulit

15 osp

Yht. 15 osp

Osaamisalan 1.
pakollinen tutkin-
non osa

15 osp

15 osp

150sp

2. ammatillinen
valinnainen 15
osp

<

E 7 osp g

15 osp

Yht. 15 osp

Osaamisalan 1.
pakollinen tutkin-
non osa

15 osp

Ag

E 7 osp g

Osaamisalan 1.
pakollinen tutkinnon
osa

10 osp

Yht. 5 osp

1. ammatillinen
valinnainen 15 osp

A g

E 7 osp i

Osaamisalan 2.
pakollinen osa 5
osp

E 5 osp § *V

Vapaasti valittavat
10 osp
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2 AMMATILLISET TUTKINNON OSAT, 135 osp

2.1 Pakolliset tutkinnon osat, 105 osp

2.1.1 Elintarviketuotannossa toimiminen 30 ops,

ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:
osaamisen ¢ hygieniaosaaminen
tunnustami- o aikaisempi elintarvikealan yrityksessa tehty ty6
sen toteutta- e aikaisemmat alan opinnot
misesta
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttdéd vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaéatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
arviointi erillisina.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain/ osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaami-
sen arviointia.

3. Tydssaoppi-

Tyossdoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetddn opiske-

misen lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),

Itydpaikalla mikali niité ei ole maaritetty valmiiksi.

tapahtuvan - . o s o

opiskelun ar- Opplmlsgn tgvmttet_at/seyrantakohtegt kaydaan yhges§a Ia.pl Fyo-

viointi palkkaohjaajan,__oplskeluar_] Ja_op_ettaqan_kanssa _tyoss_aoppl_mls_(_-:'sta
sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opiskelijan tyossaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.
Opiskelijaa ohjaava tydpaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tytssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.
TyOssdoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipaéatds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.
Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammatti-
osaamisen
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
naytto Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytdssa toi-

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattaminen
ja dokumentointi

mimalla elintarvikealan yrityksessa tai muussa mahdollisimman
hyvin elintarvikeyrityksen oloja vastaavassa paikassa joko pieni-
muotoisessa tuotannossa yhden tuotteen kaikissa tydvaiheissa tai
teollisuusprosessissa yhden tuotteen yhdessa tytvaiheessa (esim.
ennakoivat tyot, tuotteen valmistus tai pakkaaminen).

Tyo6ta tehdaén siind laajuudessa, etta osoitettava osaaminen vas-
taa kattavasti tutkinnon perusteissa maarattyja ammattitaitovaati-
muksia, arvioinnin kohteita ja kriteereita.

Ammattiosaamisen nayttod toteutetaan tydssaoppimispaikalla leipo-
mossa, elintarvike- tai liha-alan yrityksessé tai muussa elintarvi-
keyrityksen oloja vastaavassa paikassa tyéssaoppimisen yhteydes-
sa.

Tarvittaessa opiskelijalla on mahdollisuus suorittaa ammattiosaa-
misen nayttd myds oppilaitoksessa.

Ammattiosaamisen nayttda voidaan jatkaa toisessa tyopaikas-
saltyokohteessa, ammatillisessa peruskoulutuksessa tai koulutuk-
sen jarjestajan osoittamassa muussa paikassa niin, ettd osaamisen
osoittamisen kattavuus varmistuu.

Nayttotodistukseen tulee yksildllinen kuvaus naytésta

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa:

» Elintarvikeprosessien ohjaus ja kaynnissapito

» Elintarvikkeiden valmistus

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvi-
oinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elamén edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan paattksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paat-

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Ammattiosaamisen naytén arvosana on tutkinnon osan osaamisen
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa

KESKEISET
ASIAT

taminen arvosana.

rittamisesta.

yhteydessa.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipaattksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvioinnin

Oppimisen etenemisen seuranta

Oppimisympaéristo:

Menetelmat:

Opiskeltava siséltd/ toteutus

Tydn perustana oleva teoriatieto

Integroidut opinnot

Oppimisen ohjaus

Ei edellyté aiempia suorituksia.

Tutkinnon osassa suoritetaan hygieniaosaamis-
testi.

Ammattiosaamisen néytto suoritetaan toisena
vuonna toisen tutkinnon osan tyéssaoppimisen
yhteydessa.

Ammattiopiston opetustehtaat, tydssédoppimispai-
kat

Tybskentely opetustehtaissa (elintarvike, liha ja
leipomo)

Teoriaopinnot ja oppimistehtavat
TyOssaoppimista ei ole ensimmaisené vuonna.
Osaaminen osoitetaan tydssaoppimisessa toisen
tutkinnon osan yhteydessa tyésséoppimispaikas-
sa.

Kaytannon tydssa opiskelu
Merkitdan lukujarjestykseen tyopaivina

Teoriaopetus toteutetaan 5 viikon aikana. Sisalto-
jen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, oppimis-
keskustelut ja hygieniaosaamistesti merkitaan lu-
kujarjestykseen. Muuna aikana opiskelija opiske-
lee ja saa ohjausta.

Matematiikka, tarvittaessa/ jos ei ole osaamisen
tunnistamista.

Tutkinnon osan opettaja/ opettajat tarkistavat on-
ko tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskeli-
joilla osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkit-
see 0saamisen tunnustamista paatoksen oppimi-
sen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaami-
sen tunnustettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.
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Ammattitaitovaati-
mukset

Opiskeltava sisalto/

Oppimisen seurantakohteet/

Opiskelija

¢ huolehtii henkilo-
kohtaisesta hygie-
niastaan ja oma-
valvonnasta

¢ pukeutuu tydkoh-
teen vaatimusten
mukaisesti toimi-
essaan elintarvike-
alan tuotteiden
valmistuksessa

o tekee tydprosessin
ennakoivat tyot,
kasittelee raaka-
aineita, valmistaa
tuotteita, vie sdily-
tykseen ja lopettaa
oman ty6vaiheen-
sa

o valitsee ja kasitte-
lee tuotteiden raa-
ka-aineita valmis-
tuksen eri vaiheis-
sa

¢ huolehtii raaka-
aineiden ja tuottei-
den laadun saily-
misesta

e arvioi raaka-
aineiden ja valmii-
den tuotteiden laa-
tua

o kayttaa valmistus-
prosessin koneita
jaltai laitteita

o tybskentelee pitaen
ylla toimintakyky-
aan ja noudattaen
tyoturvallisuusoh-
jeita seka tuottei-
den valmistukseen
liittyvia laatumaa-
rayksia

e pakkaa tuotteita

Omavalvonta- ja
hygieniavaatimus-
ten mukainen toi-
minta omassa tyo-
tehtavassa

Elintarvikkeen
valmistusproses-
sin kokonaisuu-
den hallinta ja
vastuullinen te-
keminen

Oman tydsuori-
tuksen arviointi

tuotteen valmis-
tuksessa

Raaka-aineiden
valinta, kasittely ja
kaytto seka niiden
ja valmiiden tuot-
teiden aistinvarai-
nen arviointi

Tyo6valineiden,
koneiden ja/ tai
laitteiden kaytto

Tuotteen pak-
kaaminen

Tuotteen valmis-
tukseen kuuluvien
puhdistustoimen-
piteiden toteutta-
minen

Elintarviketuotan-
nossa toimiminen

Raaka-aineiden
valinnassa tarvit-
tavan raaka-
aineiden ja tuot-
teiden ravitse-
muksellisten omi-
naisuuksien huo-
mioon ottaminen

1. Tyobaikojen noudattaminen

2. Tybryhman jasenena tytskentely
ja kayttaytyminen

3. Vaatimusten mukainen ty6asu

4. Henkilokohtainen ja tydskentely-
hygienia
e Hygieniaosaamistesti

5. Omavalvontatoimenpiteiden suo-
rittaminen

6. Elintarvikeprosessit

¢ ammattitaitovaatimusten
mukaisissa tyotehtavissa
toiminen ko. opetusteh-
taissa

¢ celintarvike teknologia

¢ lihateknologia

e leipomoteknologia

7. Koneet ja laitteet
8. Puhdistustoimenpiteet
9. Elintarvikealan toimialojen ja alu-

een tarkeimpien yritysten tuntemi-
nen

10. Oppimistehtavat
o elintarviketeknologia
¢ lihateknologia
¢ |eipomoteknologia

11. hygieniaosaaminen

12. Tyéturvallinen tydskentely
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varastointia, kulje-
tusta ja myyntia
varten

noudattaa tydaiko-
ja ja muita tydhon
liittyvia toimintaoh-
jeita.

Elintarvikkeiden
kasittelyssa, saily-
tyksessaé ja val-
mistuksessa tar-
vittavien fysikaa-
listen ja kemiallis-
ten tekijoiden se-
k& mikrobitoimin-
nan tunteminen ja
soveltaminen

Laatuvaatimusten
noudattaminen

Elintarvikealaa
koskevan lain-
saadannon ja hy-
gieeniseen tyds-
kentelyyn liittyvan
mikrobiologian
noudattaminen

Oppiminen ja on-
gelmanratkaisu

Vuorovaikutus ja
yhteistyd

Terveys, turvalli-
suus ja toiminta-

kyky

Tybympaériston
tyoturvallisuusoh-
jeiden mukainen
toiminta
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2.1.2 Elintarvikeprosessienohjaus ja kaynnissapito, 30 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytédnnossa

1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista:
tunnustami- e Hygieniaosaaminen
sen toteutta- e Aikaisempi tyoskentely valmistusprosessissa elintarvi-
misesta kealan yrityksessa
¢ Aikaisemmat alan opinnot
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnustamispaattksen ja
kirjaa arviointipdatoksen Wilmaan.
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisina.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatok-
sen tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskeli-
jan osaamisen arviointia.

3. Tydssaoppi-
misen
ltyopaikalla
tapahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-
teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin vield tydpaikalla opis-
kelijan tydssaoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa
keskustelua tydssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tyopaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytédnnossa

4. Ammatti-
osaamisen
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattdminen
ja dokumentointi

Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytossa
toimimalla elintarvikealan yrityksessa tai muussa mahdolli-
simman hyvin elintarvikeyrityksen oloja vastaavassa paikassa
joko pienimuotoisessa tuotannossa yhden tuotteen kaikissa
tyovaiheissa tai teollisuusprosessissa yhden tuotteen yhdessa
tyovaiheessa. Ty6ta tehdaan siiné laajuudessa, etta osoitetta-
va osaaminen vastaa kattavasti tutkinnon perusteissa maarat-
tyja ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereita.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydssaoppimispaikalla
leipomossa, elintarvike- tai liha-alan yrityksessa tai muussa
elintarvikeyrityksen oloja vastaavassa paikassa. Tarvittaessa
opiskelijalla on mahdollisuus suorittaa ammattiosaamisen
nayttdé myos oppilaitoksessa.

Ammattiosaamisen nayttda voidaan jatkaa toisessa tyopai-
kassa/tyOkohteessa, amma-tillisessa peruskoulutuksessa tai
koulutuksen jarjestajan osoittamassa muussa paikassa niin,
ettd osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.

Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytoista.

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien
yhteydessa:
» Elintarvikkeiden valmistus

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, ty6paik-
kaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaami-
sestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen néyton arvosanan paattavat opettajat ja
tydelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytdn arvioinnin peruste-
lut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-
tosta.
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ARVIOINNIN Toteutus kaytanndssa

KESKEISET ASI-
AT

minen Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan

0saamisen arvosana.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon
osan arviointipdatdksen Wilmaan kahden viikon kuluessa ar-
vioinnin suorittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvi-
oinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta

Oppimisympaéristo:

Menetelmat:

Opiskeltava sisalto/ toteutus

Tydn perustana oleva teoriatieto

Integroidut opinnot

Oppimisen ohjaus

Ei edellyta aiempia suorituksia

Tyb6skentely opetustehtaissa (elintarvike, liha ja
leipomo) ja/ tai To-paikassa.

Teoriaopinnot ja oppimistehtavat
Tydssdoppiminen 15 osp

EA 1 ja tyoturvallisuuskorttikoulutus
Teoriaopinninnot / oppimistehtavat.

Kaytannon tydssaopiskelu

Merkitdan lukujarjestykseen tyopaivina
Ammattiosaamisen nayttd suoritetaan toisena
vuonna tydssaoppimisen yhteydessa.

Teoriaopetus toteutetaan 3 viikon aikana. Sisalto-
jen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, oppimis-
keskustelut ja ty6turvallisuus ja ensiapukoulutus
merkitd&n lukujarjestykseen. Muuna aikana opis-
kelija opiskelee ja saa ohjausta.

Englanti/ Ruotsi, tarvittaessa, jos ei osaamisen
tunnistamista

Tutkinnon osan opettaja/ opettajat tarkistavat on-
ko tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskeli-
joilla osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkit-
see osaamisen tunnustamista paatdoksen oppimi-
sen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaami-
sen tunnustettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.
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Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisalto:

Oppimisen seuranta-
kohteet:

Opiskelija

huolehtii henkil6kohtai-
sesta hygieniastaan ja
omavalvonnasta seka
pukeutuu tytkohteen
vaatimusten mukaisesti

osallistuu oman alan
tyotehtavien mukaan
elintarvikkeen valmistus-
prosessiin, jossa teh-
daan erilaisia ohjaustoi-
mintoja elintarvikkeen tai
tuotteen valmistuksen eri
vaiheissa

seuraa tuotantoprosessin
aikana seka tuotteen laa-
tua etta tuotantolaitteiden
kuntoa ja toimintaa

kirjaa ja tulkitsee havain-
not ja mittaustulokset

kayttaa prosessinohjauk-
sen tekniikkaa

saataa prosessia

huolehtii kaytettavien
koneiden ja laitteiden
paivittaisesta kayttokun-
nosta seuraamalla niiden
kuntoa ja toimintaa

toimii yhteistytssa kun-
nossapitohenkiloston
kanssa

huolehtii tydympariston
puhtaanapidosta

kayttaa tarvittaessa
oman alansa vieraskielis-
ta sanastoa.

Ohjaus oppimistehtéavien
suorittamiseen ja oppimis-
keskustelut:
e Valmistusprosessit
o Kone- ja laitetekniikka
e Tuotekenhittely
e Vieraskielinen sanas-
to

Kontaktiopetus:
e Valmistusprosessit
e Prosessiosaaminen

Testit: EA 1 ja tyOturvalli-
suuskortti

Kaytannon tyota tekemalla ja
perehtymalléd/ selvittamalla
oppimisympariston opiskelta-
van sisallon asiat/ oppimis-
keskustelut

¢ Omavalvonnan ja hygie-
niavaatimusten mukaisesti
toimiminen omassa tyo-
tehtavassa

¢ Valmistusprosessin hallin-
ta ja vastuullinen tekemi-
nen

e Prosessinohjaus

¢ Valmistusprosessin konei-
den ja/tai laitteiden kaytto

e Tuotteen laadun seuranta
ja viestinta

e Tuotantolaitteiden kunnon
valvonta (prosessin kayn-
nissapito)

e Valmistusprosessissa kay-
tettavien koneiden ja lait-
teiden kone - ja laiteteknii-
koiden soveltaminen

e Tuotantolaitteiden kun-
nonvalvonnassa tarvitta-
van laitetekniikan hallinta
ja turvamaaraysten nou-
dattaminen

Kriittiset pisteet
Omavalvonta
Prosessiosaami-
nen

4. Kone- ja laitetek-
niikan hallinta

wN e

Testit:

5. Ensiapukortti
6. Tyo6turvallisuus-
kortti

Kannustavaa palautetta
seka kriteeriperusteista
itsearviointia ja opettajan
palautetta oppimisesta
tutkinnon osan aikana ja
lopuksi.

Tyota tekemalla oppimi-
nen/ tydssaoppiminen:

7. Vaatimusten mu-
kainen tydasu

8. Henkilokohtainen-
ja tyoskentelyhy-
gienia

9. Tybaikojen nou-
dattaminen

10. Ty6ryhman jase-

nena tydskentely

ja kayttaytyminen

11. Koneiden ja lait-
teiden kaytto se-
k& niiden kunnon
valvonta

12. Ty6turvallinen
tydskentely

13. Kiriittisten pistei-
den tunnistami-
nen ja kirjaus
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14. Puhdistustoimen-
e Ongelmanratkaisu piteet

o Ammattietiikka 15. Ty6éssdoppiminen
e Vuorovaikutus ja yhteistyo

e Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

2.1.3 Elintarvikkeiden valmistus, 45 osp

ARVIOINNIN Toteutus kaytannossa

KESKEISET

ASIAT

1. Kuvaus Tasséa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista:
tunnustami-
sen toteutta- | Aikaisempi tydskentely elintarvikealan yrityksessa jossain
misesta seuraavista valmistusprosessista/prosesseista:

e ruokavalmiste-, marja-, hedelma-, kasvis-, kala-, ma-
keis-, suklaa-, juoma-, myllytuotteet-, keksit tai muu
elintarviketeknologiaan liittyva prosessi

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja
kirjaa arviointipdatoksen Wilmaan.
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisina.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatok-
sen tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskeli-
jan osaamisen arviointia.
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ARVIOINNIN
KESKEISET
ASIAT

Toteutus kaytannéssa

3. Tyodssaoppi-
misen
ltyopaikalla
tapahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-
teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyossaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opis-
kelijan tydossaoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyOpaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa
keskustelua tydssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.

Tybdssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tyopaikkaohjaajalta. Arviointipaatés on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammatti-
osaamisen
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytossa
toimimalla elintarvikealan yrityksessa tai muussa mahdolli-
simman hyvin elintarvikeyrityksen oloja vastaavassa paikassa
joko pienimuotoisessa tuotannossa yhden tuotteen kaikissa
tyOvaiheissa tai teollisuusprosessissa yhden tuotteen yhdessa
tyovaiheessa.

Tyo6ta tehdaan siiné laajuudessa, etta osoitettava osaaminen
vastaa kattavasti tutkinnon perusteissa maarattyja ammattitai-
tovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereita.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla joko tyos-
saoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen nayttona tyo-
paikalla. Tarvittaessa opiskelijalla on mahdollisuus suorittaa
ammattiosaamisen naytt6 myos oppilaitoksessa.

Elintarviketeknologian osaamisalalla opiskelija osoittaa osaa-
misensa elintarviketeknologiaan liittyvissa valmistusproses-
sissa kuten ruokavalmiste-, marja-, hedelméa-, kasvis-, kala-,
makeis-, suklaa-, juoma-, myllytuote- tai keksit tai muu elintar-
viketeknologiaan liittyvassa valmistusprosessissa.

Ammattiosaamisen naytt6a voidaan jatkaa toisessa tyopai-

kassa/tyokohteessa tai ammatillisessa peruskoulutuksessa

koulutuksen jarjestajan osoittamassa muussa paikassa niin,
ettd osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.
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ARVIOINNIN
KESKEISET
ASIAT

Toteutus kaytannéssa

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattdminen
ja dokumentointi

Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytoista.

Osaamista ei voida osoittaa muiden tutkinnon osien yhtey-
dessa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, tyopaik-
kaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaami-
sestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen néyton arvosanan paattavat opettajat ja
tyoelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nay-
ton arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-
tosta.

Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan
osaamisen arvosana.

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon
osan arviointipaatdéksen Wilmaan kahden viikon kuluessa ar-
vioinnin suorittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvi-
oinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta: Elintarviketuotannossa toimiminen suoritettuna

Oppimisympaéristo:

Menetelmat:

oppimisen seurantakohteiden mukaisesta.
Teoriaopintoja ja tydsalitydskentelya

Ammattiopiston opetustehtaat / tydssdoppimis-
paikat

Tyoskentely elintarviketydsalissa / tydssaoppi-
mispaikassa

TO-paikassa 0 — 35 osp. Teoriaopinnot/ oppimis-
tehtavat
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Opiskeltava sisaltd/ Toteutus Kaytannon tyossa opiskelu
Merkitaan lukujarjestykseen tyopéaivina

Tyon perustana oleva teoriatieto Toteutetaan 6 viikon aikana. Sisaltdjen toteutuk-
sen ohjeistus, lahiopetus, oppimiskeskustelut ja
testit merkitdan lukujarjestykseen. Muuna aikana
opiskelija opiskelee ja saa ohjausta

Integroidut opinnot Fysiikka ja Kemia, tietotekniikka seka tybelama-
taidot tarvittaessa

Oppimisen ohjaus Tutkinnon osan opettaja tarkistaa onko tutkinnon
osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla osaami-
sen tunnustamisia. Opettaja merkitsee osaami-
sen tunnustamista paatoksen oppimisen arviointi-
kirjan seurantakohteeseen, osaamisen tunnustet-
tu. Opettaja selvittaa opiskelijan HOPS:iin kirjattu-
ja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimuk- | Opiskeltava sisalto: Oppimisen seurantakohteet:
set
Opiskelija: Ohjaus oppimistehtéavien 1. Oppimistehtavat
suorittamiseen ja oppimis-
o tybskentelee valitulla | keskustelut e Tyb6suunnitelma
tuotannonalalla elin- ¢ Omavalvonta
tarvik- e Erityisruokavaliotuot-
keen/elintarvikkeiden | ® Omavalvonta- ja hygie- teet
valmistuksen eri vai- niavaatimusten mukai- e Ravintotieto
heissa: ennakoivat sesti toimiminen omassa o Tuotekehitys
tyot, raaka-aineiden tyotehtavassa e Taloudellisuus
k&sittely, tuot-
teen/tuotteiden val- ¢ Valmistusprosessin Kannustavaa palautetta seka
mistus ja sailytys se- suunnitt_elg (sisaltaé' kriteeriperusteinen Itsearviointi
k& oman tybvaiheen myds erityisruokavalio- ja opettajan palautetta oppimi-
lopetus tuotteet) . . .
sesta tutkinnon osan aikana ja
e noudattaa tydssaan o Tyo6n kokonaisuuden lopuksi.
tuotteen valmistuk- hallinta ja vastuullinen
seen liittyvia laatu-, tekeminen
hygienia- ja omaval-
vontamaarayksia se- | « Oman tydsuorituksen Tyo6ta tekemalla oppiminen
ka elintarvikealaa arviointi tuotteen valmis- | /Tydssaoppiminen:
koskevaa lainsaadan- tuksessa
toa

o Raaka-aineiden ja lisdai- 2. Prosessiosaaminen

e suunnittelee tyotaan neiden valinta ja kaytto (vastuullinen tekemi-
ottaen huomioon elin- (my®s erityisruokavalio- nen, ty6aikojen noudat-
tarvikkeiden ravitse- tuotteisiin) taminen, ympariston
muksellisen merkityk- huomioonottaminen,
sen tuotteiden pakkaami-

¢ Raaka-aineen ja valmiin
tuotteen ja laadun arvi-

nen)
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valitsee ja kasittelee
valmistamiensa tuot-
teiden raaka-aineita

kayttaa tyossa tarvit-
tavia tyovalineita, ko-
neita ja/tai laitteita

hallitsee tyon edellyt-
tdméat kadentaidot

valmistaa erityisruo-
kavaliotuotteita tai on
mukana erityisruoka-
valiotuotteita valmis-
tavassa prosessissa
(keliakia, allergiat,
laktoosi-intoleranssi)
ja valitsee raaka-
aineet erityisruokava-
lioihin

tydskentelee edistaen
tyoyhteisdnsa yritys-
toiminnan tulokselli-
suutta

kayttaa tydossaan ym-
paristba saastavia
menetelmia ja nou-
dattaa tybaikoja seké
muita tydhon ja yritys-
toimintaan liittyvia
toimintaohjeita seka
elintarvikealan eetti-
sid periaatteita

arvioi ty6taan ja val-
miiden tuotteiden
ominaisuuksia ja laa-
tua

toimii tarvittaessa
tuotekehityksessa
avustajana

tekee tydssa tarvitta-
via raportteja, kirjalli-
sia viesteja ja lasku-

ointi

e Tyovalineiden, koneiden
ja laitteiden kaytto

e Tuotteen valmistukseen
kuuluvienpuhdistustoi-
menpiteiden toteuttami-
nen

Kontaktiopetus

o Ymparistdd saastavien
menetelmien kayttdminen

e Tuotteen pakkaaminen
valitun tuotannonalan
pakkausprosessissa

e TyOprosessia koskevan
lainsaadannon noudatta-
minen

e Elintarvikeketjun (alkutuo-
tannosta kuluttajalle) tun-
teminen

e Taloudellinen ja yritystoi-
minnan huomioon ottava
tydskentely

¢ Raaka-aineiden valinta ja
elintarvikkeiden kasitte-
lyssa, sailytyksessa seka
valmistuksessa tarvitta-
vien fysikaalisten ja kemi-
allisten tekijoiden seka
mikrobitoiminnan huomi-
oon ottaminen

e TyOssa tarvittavan tieto-
tekniikan ja laskutoimitus-
ten hallinta

e Elintarvikealan tuotekehi-
tyksen periaatteiden tun-
teminen

Kaytannon tyota tekemalla ja
perehtymalld/ selvittamalla
oppimisympariston opiskel-
tavan sisallon asi-
at/oppimiskeskustelut

3. Tydaikojen noudattami-
nen ja tyoturvallisuuden
noudattaminen

4. Taloudellinen toiminta
5. Hygieniaosaaminen

6. Raaka-aineiden valinta,
kasittely ja jalostus
(marjat ja hedelmat, li-
ha, kala, maito- ja ras-
vavalmisteet, Karamellit
ja muut erikoisvalmis-
teet)

7. Koneiden ja laitteiden
kéayttd ja puhdistustoi-
menpiteet

8. Erityisruokavaliotuottei-
den valmistaminen

9. Tuotteiden pakkaami-
nen

10. Aistinvarainen arviointi

11. Yhteistyo6taidot ja ryh-
massa toimiminen

12. Tydssaoppiminen
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toimituksia hyodynta- | ¢ Tuotteiden ravitsemuksel-
en tietotekniikkaa.

listen tekijéiden huomioon

ottaminen

e Erityisruokavalioiden val-
mistaminen

e Laatuvaatimusten noudat-
taminen

o Ymparistdd saastavien
menetelmien soveltami-
nen

e Elintarvikealan tuotekehi-
tyksen periaatteiden tun-
teminen

e Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

o Ammattietiikka

e Vuorovaikutus ja yhteistyd

o Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

2.2 Valinnaiset tutkinnon osat, 30 osp
2.2.1 Elintarvikkeiden myymalatoiminnot, 15 osp

ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tasséa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista:
tunnustami-
sen toteutta- e aikaisempaa tyoskentelya elintarvikemyymalan tyoteh-
misesta tavissa ja kassapalveluissa.
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttda vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnustamispaattksen ja
kirjaa arviointipaatoksen Wilmaan
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisind. Tassa

tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.
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ARVIOINNIN
KESKEISET
ASIAT

Toteutus kaytannossa

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatok-
sen tutkinnonosittain/ osa-alueittain Wilmaan ennen opiskeli-
jan osaamisen arviointia.

3. Tyodssaoppi-

Tybdssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetédan

migen / tyo- opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-

paikalla ta- teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

pahtuvan

opiskelun ar-

vioint Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydsséaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opis-
kelijan tydssaoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.
Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa
keskustelua ty6ssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.
Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatés on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.
Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammatti- Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytossa
osaamisen toimimalla elintarvikemyymalassa tyotehtavassa, kuten myy-
naytto malan varastossa, lihan- ja kalankasittelyss&, maito- ja maito-

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

valmisteosastolla, leipa ja konditoriaosastolla, hedelméa- ja
vihannesosastolla, teollisten elintarvikkeiden kasittelyssa, pal-
velutiskissa tai toimimalla jonkin edella mainitun lisdksi kas-
sapalveluissa.

Tyo6ta tehdaan siind laajuudessa, ettd osoitettava osaaminen
vastaa kattavasti tutkinnon perusteissa maéarattyja ammattitai-
tovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereita.
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ARVIOINNIN
KESKEISET
ASIAT

Toteutus kaytannossa

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattdminen
ja dokumentointi

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla joko tyds-
saoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tyo-
paikalla.

Ammattiosaamisen nayttda voidaan jatkaa toisessa tyopai-

kassa/tyokohteessa tai ammatillisessa peruskoulutuksessa

koulutuksen jarjestajan osoittamassa muussa paikassa niin,
ettd osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.

Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa osaamista ei voi-
da tyota tekemalla ammattiosaamisen naytossa kattavasti
osoittaa, sita tdydennetddn muulla osaamisen arvioinnilla.

Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytoista.

Osaamista ei voida osoittaa muiden tutkinnon osien yhtey-
dessa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, ty6paik-
kaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaami-
sestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

,/Ammattiosaamisen nayton arvosanan paattavat opettajat ja
tydelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nay-
ton arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paat-

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-
tosta.
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannossa

KESKEISET
ASIAT

taminen

Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan
osaamisen arvosana.

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon
osan arviointipdatdéksen Wilmaan kahden viikon kuluessa ar-
vioinnin suorittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvi-
oinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéristd ja menetelmat:

Opiskeltava sisaltd/ Toteutus

Tyon perustana oleva teoriatieto

Integroidut opinnot

Oppimisen ohjaus

Suoritetaan padsaantoisesti Elintarviketuotannos-
sa toimimisen tutkinnon osan jalkeen

Teoriaopintoja ja elintarvikemyymalassa toimimis-
ta

Tybssaoppimispaikka
Teoriaopinnot.

Opinnot sisaltavat tydssaoppimista elintarvike-
myymalassa vahintaan 12 osp

Kaytannon tydssa opiskelu
Merkitdan lukujarjestykseen tyopaivina

Teoriaopetus toteutetaan 1 viikon aikana. Sisalto-
jen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, oppimis-
keskustelut ja testit merkitadn lukujarjestykseen.
Muuna aikana opiskelija opiskelee ja saa ohjaus-
ta

Ei integrointia

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi mi-
sen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaami-
nen tunnistettu. Opettaja selvittaa opiskelijan
HOPS:;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.
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Ammattitaitovaati-
mukset

Opiskeltava sisalto
/Toteutus

Oppimisen seurantakohteet/
Oppimisen ohjaus

e tydskentelee elintar-
vikkeiden myyntiteh-
tavissa

¢ noudattaa hygienia-
ja tyéturvallisuusoh-
jeita, kuluttajasuoja-
lainsdadantoa, yri-
tyksen laatuvaati-
muksia ja omaval-
vontajarjestelmaa
sekd ympaéristoa
saastavaa tyosken-
telytapaa

o tytskentelee elintar-
vikemyymalassa,
palvelutiskissa tai
kassapalveluissa

e tekee tilauksia, vas-
taanottaa niita, pur-
kaa kuormia, tarkis-
taa paivayksia, hyl-
lyttéa ja erottaa
kauppakelpoiset
tuotteet

o pakkaa ja sailyttaa
erilaisia elintarvik-
keita ja niista val-
mistettuja tuotteita

o tulkitsee pakkaus-
merkintdja ja opas-
taa tuotteiden kay-
tossa ruoka-
aineallergisia ja mui-
ta erityisruokavalioi-
ta noudattavia asi-
akkaita

e toimii asiakaspalve-
lutehtavissa tarvitta-
essa vieraalla kielel-
1a

e toimii kassapalve-
luissa kayttaen eri-
laisia maksuvalineita

¢ huolehtii oman tyo-
kykynsa yllapitami-
sesta

e noudattaa tybaikoja
ja muita yrityksen
toimintaohjeita

Ohjaus oppimistehtéavien
suorittamiseen ja oppi-
miskeskustelut:

e Pakkausmerkintdjen
tulkinta seka erityis-
ruokavalioita noudat-
tavien ja ruoka-
aineallergisten opas-
tus

Kaytannon tyota tekemalla ja
perehtymalld/ selvittamalla
oppimisympéariston opiskelta-
van sisallon asi-
at/oppimiskeskustelut

¢ Omavalvonta- ja hy-
gieniavaatimusten
mukaisesti toimimi-
nen

e Myymalatoiminnan
kokonaisuuden hallin-
ta ja vastuullinen te-

keminen

¢ Oman ty6suorituksen
arvioiminen

e Myymalassa toimimi-
nen

e Myytavien elintarvik-
keiden pakkaaminen

e Varastotyossa ja eri
tuotteiden kasittelys-
sa seka palvelutiskilla
tai kassapalveluissa
tarvittavien valineiden
ja laitteiden ja materi-
aalin kasittely

e Kestavan toimintata-
van mukainen toimin-
fa

¢ Elintarviketuntemuk-
sen soveltaminen
myynnissa olevien
elintarvikkeiden esit-
telyssa ja kayton
opastuksessa

¢ Myynnissa olevien
elintarvikkeiden sailyt-
taminen ja varastointi

o Pakkausmerkinttjen
tulkinta seka erityis-

1. Oppimistehtava
e Pakkausmerkinnat
¢ Ruoka-aine allergiat

Kannustavaa palautetta seka
kriteeriperusteinen Itsearviointi
ja opettajan palautetta oppimi-
sesta tutkinnon osan aikana ja
lopuksi.

Tyota tekemalla oppiminen
[Tydssaoppiminen:

2. Elintarvikemyymalassa

tyoskentely

3. Omavalvonta — ja hy-
gienia

4. Ryhman jasenena toi-
miminen

Omatoimisuus,

Asiakaspalvelu

Vélineiden, laitteiden ja

materiaalin kasittely

8. Ergonomia

9. Tydbaikojen noudattami-
nen

10. Ty6ssdoppiminen

No o
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ruokavalioita noudat-
tavien ja ruoka-
aineallergisten opas-
tus

¢ Elintarvike- ja kulutta-
jasuojalainsdadannon
soveltaminen

e Asiakaspalvelun peri-
aatteiden ja maksulii-
kenteen tuntemisen
soveltaminen

e Asiakaspalvelu vie-
raalla kielella

¢ Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

e Vuorovaikutus ja yh-
teisty®

o Terveys, turvallisuus
ja toimintakyky

e Ammattietiikka

2.2.2 Erikoistuotteiden valmistus pientuotannossa, 15 osp

ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa

KESKEISET

ASIAT

1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista.
tunnustami-
sen toteutta- o aikaisempi tydskentely jossakin elintarviketeollisuuden
misesta yrityksen pienimuotoisessa tuotannossa.

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja
kirjaa arviointipdatoksen Wilmaan

2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisina. Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.
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ARVIOINNIN
KESKEISET
ASIAT

Toteutus kaytannossa

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatok-
sen tutkinnonosittain/ osa-alueittain Wilmaan ennen opiskeli-
jan osaamisen arviointia.

3. Tyodssaoppi-

Tybdssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan

mi_sen / tyo- opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-

paikalla ta- teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

pahtuvan

opiskelun ar-

viointi Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi
tyOopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyossaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin vield tydpaikalla opis-
kelijan tydssaoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.
Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa
keskustelua tyéssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.
Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatés on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.
Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammatti- Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytossa
osaamisen toimimalla elintarvikealan yrityksessa tai muussa mahdolli-
naytto simman hyvin elintarvikeyrityksen oloja vastaavassa paikassa

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

pienimuotoisessa tuotannossa yhden tuotteen kaikissa tyo-
vaiheissa (esim. ennakoivat tyot, tuotteen valmistus tai pak-
kaaminen).

Tyo6ta tehdaan siind laajuudessa, ettd osoitettava osaaminen
vastaa kattavasti tutkinnon perusteissa maarattyja ammattitai-
tovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereita.
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ARVIOINNIN
KESKEISET
ASIAT

Toteutus kaytannossa

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattdminen
ja dokumentointi

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla joko tyds-
saoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tyo-
paikalla.

Ammattiosaamisen nayttda voidaan jatkaa toisessa tyopai-
kassa / tyokohteessa niin, ettd osaamisen osoittamisen katta-
vuus varmistuu.

Nayttotodistukseen tulee yksildllinen kuvaus naytoista

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien
yhteydessa:

» Elintarvikeprosessien ohjaus ja kaynnissapito
» Erikoistuotteiden valmistus prosessituotannossa
» Elintarvikkeiden valmistus

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, ty6paik-
kaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaami-
sestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen néyton arvosanan paattavat opettajat ja
tydelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nay-
ton arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-
tosta.

Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan
osaamisen arvosana.
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannossa

KESKEISET
ASIAT

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon
osan arviointipaatdéksen Wilmaan kahden viikon kuluessa ar-
vioinnin suorittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvi-
oinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisymparisto:

Menetelmat;

Opiskeltava siséalto/toteutus

Tydn perustana oleva teoriatieto:

Integroidut opinnot:

Oppimisen ohjaus:

Elintarviketuotannossa toimiminen tutkinnon osa
suoritettuna (oppimisen seurantakohteiden mu-
kaisesti)

Opetustehtaat ammattiopisto / tydssaoppimispai-
kat

Tyoskentely opetustehtaissa / tydssaoppimispai-
kassa

TO-paikassa 0-15 osp. Teoriaopinnot/ Oppimis-
tehtavat

Kaytannon tydssé opiskelu

Teoriaopetus toteutetaan 1 viikon aikana. Opiske-
lijalle ohjeistetaan kurssin siséallon toteutus. Opis-
kelijoiden kanssa oppimiskeskusteluja, lahiope-
tusta ja oppimispaivakirjan tayttaminen to:n aika-
na. Muuna aikana opiskelija opiskelee ja saa oh-
jausta.

Ei integrointia

Tutkinnon osan/opettajat tarkistavat, onko tutkin-
non osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamista paatdksen oppimisen
arviointikirjan seurantakohteeseen, osaaminen
tunnustettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS:iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimuk- Opiskeltava sisalto: Oppimisen seurantakohteet:

set:

Opiskelija: 1. Oppimistehtavat

e valmistaa valitsemal- Ohjaus oppimistehtévien )
laan tuotantoalalla pie- | Suorittamiseen ja oppi- Kannustavaa palautetta seka
nimuotoisesti erikois- miskeskustelut: kriteeriperusteista itsearviointia
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tuotteita kuten esimer-
kiksi suklaa-, marsi-
paani- tai muita kondi-
toriatuotteita tai erikois-
lihavalmisteita, erikois-
juustoja, hilloja ja hyy-
teloita

noudattaa hygienia- ja
omavalvontaohijeita ja

huolehtii henkilokohtai-
sesta hygieniastaan

valitsee ja kasittelee
tuotteiden raaka-aineita
valmistuksen eri vai-
heissa

hallitsee kadentaidot
valmistaessaan alakoh-
taisia erikoistuotteita

arvioi raaka-aineiden ja
tuotteiden laatua

pakkaa tuotteita varas-
tointia, kuljetusta ja
myynti& varten

ottaa valmistuksessa
huomioon tuotteen

myytavyyden

kayttaa tydssaan tarvit-
tavia tietoteknisia so-
velluksia

noudattaa tydaikoja ja
muita tyohon liittyvia
toimintaohjeita

kayttaa tydossaan ympa-
ristda saastavia mene-
telmia

huolehtii tydbkykynsa
yll&pitamisesta

noudattaa tyoturvalli-
suusohjeita seka tuot-
teen valmistukseen liit-
tyvid laatumaarayksia

Oppimistehtavat:

e alakohtainen
raaka-ainetietous

e alakohtainen eri-
koistuotteen val-
mistusprosessi

e tuotannossa tar-
vittavat koneet ja
laitteet

e Tuotetta koskeva
lainsaadanto

e Tuotteen/ tuottei-
den pakkaami-
nen

Kaytannon ty6ta tekemal-
1& ja perehtymal-
l&/selvittamalla oppimis-
ympaériston opiskeltavan
sisallon asi-
at/oppimiskeskustelut

e Omavalvonta- ja
hygieniavaatimusten
mukaisesti toimimi-
nen pienimuotoises-
sa elintarviketuotan-
nossa

e Valitun tuotteen val-
mistuksen hallinta
ennakoivista toista
tyon lopetusvaihee-
seen ja tybn vastuul-
linen tekeminen

e Oman tydsuorituksen
arvioiminen

e Tuloksellinen ja ta-
loudellinen toiminta

¢ Raaka- ja lisdainei-
den valinta ja kaytto

¢ Raaka-aineen ja
tuotteen laadun arvi-
ointi

e Tydmenetelmien
hallinta

e Vdlineiden ja laittei-
den kaytto

ja opettajan palautetta oppimi-
sesta tutkinnon aikana ja loppu-
vaiheessa tutkinnon osaa

10.

11.

12.

13.

14.

Ty6suunnitelma

Tyo6aikojen noudattami-
nen

Tyo6pisteen mukainen pu-
keutuminen

Hygieniaosaaminen
Kéadentaidot
Prosessiosaaminen
Tuotteen valmistus
Koneet ja laitteet
Puhdistustoimenpiteet
Omavalvonta

Ryhman jasenena toimi-
minen

Laadun hallinta

Tybssaoppiminen
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Tuotteen pakkaami-
nen

Tuotteen kaupallisen
menestymisen edis-
taminen

Tuotteen valmistuk-
seen kuuluvien puh-
distustoimenpiteiden
toteuttaminen

Ympaéristoa saasta-
vien menetelmien
kayttdminen

Tybprosessia koske-
van lainsaadannoén
soveltaminen

Raaka-aineiden ja
tuotteiden kéasittely ja
sailytys

Laatuvaatimusten
soveltaminen

Tybprosessissa tar-
vittavan tietoteknii-
kan ja laskutoimitus-
ten hallinta

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

Ammattietiikka

Vuorovaikutus ja
yhteistyd

Terveys, turvallisuus
ja toimintakyky
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2.2.3 Erikoistuotteiden valmistus prosessituotannossa, 15 ops

ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista.
tunnustami-
sen toteutta- o aikaisempi tyoskentely elintarvikealan yrityksessa pro-
misesta sessituotannossa.
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnustamispaattksen ja
kirjaa arviointipaatoksen Wilmaan
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisina. Tassa

tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointip&atok-
sen tutkinnonosittain/ osa-alueittain Wilmaan ennen opiskeli-
jan osaamisen arviointia

3. Tydssaoppi-
misen / tyo-
paikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-
teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin vield tydpaikalla opis-
kelijan tytssadoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyOpaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa

37




ARVIOINNIN

Toteutus kaytannossa

KESKEISET
ASIAT
keskustelua tydssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.
Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tyopaikkaohjaajalta. Arviointipaatdés on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.
Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
4. Ammatti- Opiskelija osoittaa osaamisensa toimimalla elintarviketeolli-
osaamisen suuden prosessissa
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

yhden tuotteen yhdessa tydvaiheessa (esim. ennakoivat tyot,
tuotteen valmistus tai pakkaaminen). Tyota tehdaan siina laa-
juudessa, etta osoitettava osaaminen vastaa kattavasti tutkin-
non perusteissa maarattyja ammattitaitovaatimuksia, arvioin-

nin kohteita ja kriteereita.

Ammattiosaamisen néaytto toteutetaan tyopaikalla joko tyos-
saoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen nayttona tyo-
paikalla.

Ammattiosaamisen nayttdd voidaan jatkaa toisessa tyopai-
kassa / ty0kohteessa niin, ettd osaamisen osoittamisen katta-
vuus varmistuu.

Nayttotodistukseen tulee yksildllinen kuvaus naytoista.

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien
yhteydessa:

» Elintarvikeprosessien ohjaus ja kaynnissapito
» Erikoistuotteiden valmistus pientuotannossa
» Elintarvikkeiden valmistus

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, tyopaik-
kaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaami-
sestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannossa
KESKEISET
ASIAT
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.
Arvosanasanas- | Ammattiosaamisen nayton arvosanan paattavat opettajat ja

ta paattdminen
ja dokumentointi

tydelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nay-
ton arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-
tosta.

Ammattiosaamisen néyton arvosana on tutkinnon osan
0saamisen arvosana.

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon
osan arviointipaatéksen Wilmaan kahden viikon kuluessa ar-
vioinnin suorittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvi-
oinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta: Elintarviketuotannossa toimiminen suoritettuna

Oppimisympaéristo:

oppimisen seurantakohteiden mukaan

TyOssaoppimispaikat

Menetelmaét: Tyoskentely tydssaoppimispaikassa TO-paikassa
15 osp Oppimistehtava / Erikoistuotteet

Opiskeltava sisalto / toteutus Kaytannon tydssa opiskelu
TyOssaoppimispaikassa

Tyon perustana oleva teoriatieto Oppimistehtavat

Integroidut opinnot

Ei integroituja opintoja
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Oppimisen ohjaus

Teoriaopetus toteutetaan 1 viikon aikana. Tutkin-
non osan opettaja tarkistaa onko tutkinnon osaa
suorittamaan tulevilla opiskelijoilla osaamisen
tunnustamisia. Opettaja merkitsee osaamisen
tunnustamista paatoksen oppimisen arviointikirjan
seurantakohteeseen, osaamisen tunnustettu.
Opettaja selvittda opiskelijan HOPS:in kirjattuja

toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimukset:

Opiskeltava sisélto:

Oppimisen seurantakoh-
teet:

Opiskelija:

¢ valmistaa valitsemallaan
tuotantoalalla erikoistuot-
teita prosessituotannossa
kuten esimerkiksi jaateloi-
ta, jalkiruokatuotteita, he-
ratuotteita, pateita, hyyte-
|6it4, pasteijoita, erikois-
makkaroita, makeisia,
suklaita, nakkileipia, pik-
kuleipia, jauhetuotteita tai
erilaisia kausituotteita

¢ noudattaa hygienia- ja
omavalvontaohjeita ja
huolehtii henkilokohtai-
sesta hygieniastaan

e arvioi raaka-aineiden laa-
tua

e seuraa tuotanto- ja pak-
kausprosessin aikana eri-
koistuotteiden laatua ja
tuotantolaitteiden kuntoa
ja toimintaa seka tarvitta-
essa saataa prosessia

¢ pakkaa tuotteita varas-
tointia ja kuljetusta varten

¢ huolehtii tydkykynsa ylla-
pitamisesta

e noudattaa tydturvallisuus-
ohjeita ja tuotteen valmis-
tukseen liittyvia laatumaa-
rayksia

o kayttdd tydssadn ymparis-
toa saastavia menetelmia

Ohjaus oppimistehtavan
suorittamiseen ja oppimis-
keskustelu:

e Erikoistuotteet

Kaytannon tyota tekemalla
ja perehtymalla / selvitta-
malla oppimisymparistén
opiskeltavan sisallon asiat
/ oppimiskeskustelut

e Omavalvonta- ja hy-
gieniavaatimusten mu-
kaisesti toimiminen
pienimuotoisessa elin-
tarviketuotannossa

e Valitun tuotteen val-
mistuksen hallintaen-
nakoivista tdista tyon
lopetusvaiheeseen ja
tyon vastuullinen te-
keminen

e Oman tydsuorituksen
arvioiminen

e Tuloksellinen ja talou-
dellinen toiminta

¢ Raaka- ja lisdaineiden
valinta ja kaytto

e Raaka-aineen ja tuot-
teen laadun arviointi

e TyOmenetelmien hal-
linta

¢ Valineiden ja laitteiden

1. Oppimistehtavat

Kannustavaa palautetta se-
k& kriteeriperusteista itsear-
viointia ja opettajan palautet-
ta oppimisesta tutkinnon
osan aikana ja lopuksi.

2. TyO0aikojen noudat-
taminen

3. Tyopisteen mukainen
pukeutuminen

4. Tydsuunnitelma

5. Valmistusprosessi
6. Tuotteen valmistus

7. Koneiden ja laitteiden
kaytto ja puhdistus

8. Omavalvonta- ja hy-
gienia

9. Ryhman jasenena
toimiminen, yhteistyo-
taidot

10. Laadunhallinta
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noudattaa tydaikoja ja
muita ty6hon liittyvia toi-
mintaohjeita

kaytto
Tuotteen pakkaaminen

Tuotteen kaupallisen
menestymisen edista-
minen

Tuotteen valmistuk-
seen kuuluvien puhdis-
tustoimenpiteiden to-
teuttaminen

Ymparistoa saastavien
menetelmien kaytta-
minen

Ty6prosessia koske-
van lainsaddannon so-
veltaminen

Raaka-aineiden ja
tuotteiden kasittely ja
sailytys

Laatuvaatimusten so-
veltaminen

TyOprosessissa tarvit-
tavan tietotekniikan ja
laskutoimitusten hallin-
ta

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

Ammattietiikka

Vuorovaikutus ja yh-
teisty®

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

11. Tyoturvallisuus

12. Tyéssaoppiminen
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2.2.4 Pakkaustoiminnot, 15 ops

ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tasséa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista.
tunnustami- e aikaisempi tyoskentely elintarvikealan yrityksen pak-
sen toteutta- kaustoiminnoissa.
misesta
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja
kirjaa arviointipaatoksen Wilmaan
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisina. Tassa

tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointip&atok-
sen tutkinnonosittain/ osa-alueittain Wilmaan ennen opiskeli-
jan osaamisen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen / tyo-
paikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-
teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyossaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opis-
kelijan tydossaoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyOpaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa
keskustelua tydssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.

Tyodssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tyopaikkaohjaajalta. Arviointipaatés on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa

KESKEISET

ASIAT

4. Ammatti-
osaamisen Opiskelija suorittaja osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen
naytto naytossa tai tutkintotilaisuudessa toimimalla elintarvikealan

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattdminen
ja dokumentointi

yrityksessé pakkaustehtavissa.

Tyo6ta tehdaan siind laajuudessa, ettd osoitettava osaaminen
vastaa kattavasti tutkinnon perusteissa maarattyja ammattitai-
tovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereita.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla joko tyds-
saoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tyo-
paikalla.

Ammattiosaamisen naytt6a voidaan jatkaa toisessa tyopai-
kassa / ty6kohteessa niin, ettd osaamisen osoittamisen katta-
vuus varmistuu.

Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytoista.

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien
yhteydessa:

> Elintarvikkeiden valmistus

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, tyopaik-
kaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaami-
sestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen néyton arvosanan paattavat opettajat ja
tyoelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nay-
ton arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-
tosta.

Ammattiosaamisen néyton arvosana on tutkinnon osan
osaamisen arvosana. Ammattiosaamisen nayton arvioinut
opettaja kirjaa tutkinnon osan arviointipaatoksen Wilmaan
kahden viikon kuluessa arvioinnin suorittamisesta. Arvioinnin
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa

KESKEISET
ASIAT

teydessa.

perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvioinnin yh-

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisymparisto:

Menetelmat;:

Opiskeltava siséltd/ toteutus

Tydn perustana oleva teoriatieto

Integroidut opinnot

Oppimisen ohjaus

Tama tutkinnon osa ei edellyté aiempia suorituk-
sia

Opetustehtaat / tydssadoppimispaikat

Tyoskentely opetustehtaissa (elintarvike, liha ja
leipomo) tai To-paikassa. TO-paikassa 0-15 osp,
Teoriaopinnot ja oppimistehtavat

Kaytannon tydssa opiskelu
Merkitdan lukujarjestykseen tyopaivina

Teoriaopetus toteutetaan 1 viikon aikana. Sisalto-
jen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, oppimis-
keskustelut. Muuna aikana opiskelija opiskelee ja
saa ohjausta.

Ei integrointia

Tutkinnon osan opettaja/ opettajat tarkistavat on-
ko tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskeli-
joilla osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkit-
see osaamisen tunnustamista paatdéksen oppimi-
sen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaami-
sen tunnustettu. Opettaja selvittdd opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaati- Opiskeltava sisalto: Oppimisen seurantakoh-
mukset: teet:
Opiskelija:

Ohjaus oppimistehtévien 1. Pakkausmerkintdjen
e toimii pakkausteh- | suorittamiseen ja oppimis- hallinta

tavissa jonkin elin- keskustelut:

tarvikealan yrityk-

sen pakkauspro- e pakkausmerkinnat, -
sessissa, lainsdadanto ja
vahintaan yhdessa pakkausmateriaali

tyovaiheessa

e Pakkauksen laadun

2. Pakkausmerkinnat/ op-
pimistehtava

Kannustavaa palautetta seka
kriteeriperusteista itsearviointia ja
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noudattaa pakkaa-
mista koskevaa
lainsdadantba seka
omavalvonnan
maarayksia

tekee tarvittavat
kirjaukset ja mer-
kinnat kayttaen
tyossaan tarvittavaa
tietotekniikkaa

seuraa pakkauksen
laatua ja pakkaus-
merkintjen oikeel-
lisuutta seka suorit-
taa

tarvittaessa pak-
kauskoneiden s&éa-
tétoimenpiteita

noudattaa pak-
kaushygieniaa

lajittelee, kierrattad
ja havittaa pakkaus-
jatteet

noudattaa tydaikoja
ja muita tyéhon liit-
tyvia toimintaohjei-
ta.

ja pakkausmerkintt-
jen seuranta

Kontaktiopetus:

e Elintarvikkeiden
pakkausmerkinnat
ja hinnoittelu

Kaytannon tyota tekemalla
ja perehtymallad/ selvitta-
malla oppimisymparistén
opiskeltavan sisallon asiat/
oppimiskeskustelut

¢ Omavalvonnan mu-
kainen toiminta

e Pakkaustoiminnan
kokonaisuuden hal-
linta ja vastuullinen
tekeminen

e Oman ty6suorituk-
sen arvioiminen

e Pakkauskoneiden
kaytto

e Pakkausmateriaa-
lien ja — menetel-
mien hallinta

o Pakkausjatteen lajit-
teleminen ja kierrat-
taminen

o Pakkauksen merki-
tyksen ja pakkaus-
hygienian huomioon
ottaminen

o Pakkausmerkinttja
ja pakkausta koske-
van lainsdadannon
soveltaminen

e Pakkaamisen kus-
tannustekijoiden
huomioon ottami-
nen

opettajan palautetta oppimisesta
tutkinnon osan aikana ja lopuksi.

Tyo6ta tekemalla oppiminen/ tyds-
saoppiminen:

3. Tyobaikojen noudatta-
minen

4. Tyo6suunnitelma

5. Pakkausprosessit
6. Pakkaaminen

7. Koneiden ja laitteiden
kaytto

8. Puhdistustoimenpiteet

9. Omavalvonta ja hygie-
nia

10. Ryhméan jasenena toi-
miminen

11. Tyoturvallisuus

12. Tybssaoppiminen
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e Oppiminen ja on-
gelmanratkaisu

e  Ammattietiikka

e Vuorovaikutus ja
yhteistyo

o Terveys, turvalli-
suus ja toimintakyky

2.2.5 Varastointi ja lahettdmdtoiminnot, 15 osp,

ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista.
tunnustami-
sen toteutta- o aikaisempi tytskentely elintarvikealan yrityksen varas-
misesta tointi- ja lAhettdmotoiminnoissa.
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnustamispaattksen ja
kirjaa arviointipdatoksen Wilmaan
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisind. Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatok-
sen tutkinnonosittain/ osa-alueittain Wilmaan ennen opiskeli-
jan osaamisen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen / tyo-
paikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-
teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
viointi tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyossaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opis-
kelijan tytssaoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.
Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kdy opiskelijan kanssa
keskustelua tydssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.
Tyodssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tyopaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.
Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
4. Ammatti-
osaamisen Opiskelija suorittaja osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen
naytto naytossa toimimalla elintarvikealan yrityksen varastossa ja

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattdminen
ja dokumentointi

lahettamossa. Tyota tehddén siina laajuudessa, etté osoitet-
tava osaaminen vastaa kattavasti tutkinnon perusteissa maa-
rattyja ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kritee-
reita

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla joko tyds-
saoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tyo-
paikalla.

Ammattiosaamisen naytt6a voidaan jatkaa toisessa tyopai-
kassa / tyokohteessa niin, ettd osaamisen osoittamisen katta-
vuus varmistuu.

Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytoista.

Osaamista ei voida nayttad muiden tutkinnon osien yhteydes-
sa

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, tyopaik-
kaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaami-
sestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen nayton arvosanan paattavat opettajat ja
tydelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nay-
tén arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa

KESKEISET
ASIAT

5. Muu osaami- | Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen

sen arviointi arviointia.

6. Tutkinnon Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-

osan arvosa- | tosta.
nasta paatta-

minen Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan

teydessa.

osaamisen arvosana. Ammattiosaamisen nayton arvioinut
opettaja kirjaa tutkinnon osan arviointipaatoksen Wilmaan
kahden viikon kuluessa arvioinnin suorittamisesta. Arvioinnin
perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvioinnin yh-

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéristo:

Menetelmat:

Opiskeltava sisalto / toteutus

Tydn perustana oleva teoriatieto

Integroidut opinnot

Oppimisen ohjaus

Tama tutkinnon osa ei edellytéa aiempia suorituk-
sia.

TyOssaoppimispaikat

Tybskentely tydssaoppimispaikassa TO-paikassa
15 osp. Oppimistehtava.

Kaytannon tydssa opiskelu Tydssaoppimispai-
kassa

Ohjaus ja oppimistehtava. Teoria toteutetaan 1
viikon aikana

Ei integroituja opintoja

Tutkinnon osan opettaja tarkistaa onko tutkinnon
osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla osaami-
sen tunnustamisia. Opettaja merkitsee osaami-
sen tunnustamista paatoksen oppimisen arviointi-
kirjan seurantakohteeseen, osaamisen tunnustet-
tu. Opettaja selvittaa opiskelijan HOPS:in kirjattu-
ja toiveita oppimisesta.
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Ammattitaitovaati-
mukset:

Opiskeltava sisalto:

Oppimisen seurantakohteet:

Opiskelija:

e tydskentelee elin-
tarvikealan yrityksen
varastossa ja lahet-
tamossa

e tilaa tarvittaessa
valmistus- ja raaka-
aineita, vastaanot-
taa ja varastoi niita

e oOttaa vastaan val-
miiden tuotteiden ti-
laukset ja lahettaa
tuotteet asiakkaille

o tekee tarvittavat
dokumentit esimer-
kiksi varastomaa-
rien seurannan ja
laskutuksen pohjak-
Si

e toimii yhteistydssa
tyotovereiden ja
asiakkaiden kanssa

e huolehtii tilojen siis-
teydesta ja jarjes-
tyksesta

e noudattaa tydsuoje-
lu- ja ergonomiaoh-
jeita

Ohjaus oppimistehtavan

suorittamiseen ja oppimis-

keskustelu:

e Elintarviketuotteiden

logistiikka.

Kaytannon tyota tekemalla

ja perehtymalla / selvitta-
mall& oppimisympariston

opiskeltavan sisallon asiat /

oppimiskeskustelut

1.

Oppimistehtava

Kannustavaa palautetta seka
kriteeriperusteista itsearviointia ja
opettajan palautetta oppimisesta
tutkinnon osan aikana ja lopuksi

Tyota tekemalla oppiminen/ tyos-
saoppiminen:

Omavalvonta- ja hygie-
niavaatimusten mukai-
sesti toimiminen

Varastointi- ja lahetta-
maotoiminnan kokonai-
suuden hallinta ja vas-
tuullinen tekeminen

Oman tydsuorituksen
arvioiminen

Valmistus- ja raaka-
aineiden tilaus

Tilatun tavaran vas-
taanottotarkastus (raa-
ka-aineet, materiaalit ja
tuotteet)

Tilausten kasittely (ti-
lauksen vastaanotto)

Tilattujen tuotteiden
keraily ja toimitus asi-
akkaalle.

Laadunvalvonta

Varasto- ja lahettdamo-
tyovalineiden ja — ko-
neiden kayttdminen

Siisteys ja jarjestyksen
yllépito ja taloudellisuus
varastoinnissa

Varastointi- ja lahetta-
mojarjestelmien kayt-

2. Varastointi- ja lahet-
tamotoiminta

3. Varastointi- ja lahet-
tamotoimintatydtehta-
vissa tyoskentely

4. Laadunvalvonta

5. Omavalvonta ja hy-
gienia

6. Varasto- ja lahettdmo-
tyovalineiden ja — ko-
neiden kayttaminen ja
puhdistus

7. Oppimistehtavat

8. Ryhman jasenena
toimiminen

9. Tydbaikojen noudatta-
minen

10. Tyé6turvallisuus

11. Tietojarjestelman
kaytto

12. TyGss&oppiminen
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taminen (inventointi)

e Lahettamdtoimintojen
tietojarjestelmien kayt-
taminen

e Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

¢ Ammattietiikka

e Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

e Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

2.2.6 Elintarvikkeiden valmistajana kansainvalisessa ymparistdossa, 15 osp

ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista:
tunnustami-
sen toteutta- e aikaisempaa ulkomailla tehtya ty6skentelya elintarvi-
misesta keyrityksessa joko pienimuotoisessa tuotannossa tai
teollisuusprosessissa.
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttda vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnustamispaattksen ja
kirjaa arviointipdatoksen Wilmaan
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisind. Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatok-
sen tutkinnonosittain/ osa-alueittain Wilmaan ennen opiskeli-
jan osaamisen arviointia.
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ARVIOINNIN
KESKEISET
ASIAT

Toteutus kaytannéssa

3. Tydssaoppi-
misen / tyo-
paikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-
teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opis-
kelijan tydssaoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa
keskustelua tyéssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tyopaikkaohjaajalta. Arviointipdatds on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammatti-
osaamisen
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytossa
toimimalla ulkomailla elintarvikeyrityksessa joko pienimuotoi-
sessa tuotannossa yhden tuotteen kaikissa ty6vaiheissa tai
teollisuusprosessissa yhden tuotteen yhdesséa tybvaiheessa
esim. ennakoivaty0, tuotteen valmistus tai pakkaaminen.

Tyo6ta tehdaan siiné laajuudessa, etta osoitettava osaaminen
vastaa kattavasti tutkinnon perusteissa maarattyja ammattitai-
tovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereita.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla joko tyos-
saoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen nayttona tyo-
paikalla.

Ammattiosaamisen nayttda voidaan jatkaa toisessa tyopai-
kassa/tybkohteessa tai

ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen jarjestajan
osoittamassa muussa paikassa niin, etta osaamisen osoitta-
misen kattavuus varmistuu.

Silt osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa osaamista ei voi-
da tyota tekemalla ammattiosaamisen naytossa kattavasti
osoittaa, sitd taydennetdan muulla osaamisen arvioinnilla.
Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytoista.

Osaamista ei voida osoittaa muiden tutkinnon osien yhtey-

51




ARVIOINNIN
KESKEISET
ASIAT

Toteutus kaytannéssa

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattaminen
ja dokumentointi

dessa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, ty6paik-
kaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaami-
sestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen nayton arvosanan paattavat opettajat ja
tydelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti. Opettaja kirfjaa ammattiosaamisen nay-
ton arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-
tosta.

Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan
0saamisen arvosana.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon
osan arviointipdatdéksen Wilmaan kahden viikon kuluessa ar-
vioinnin suorittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvi-
oinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta: Suoritetaan paasaantoisesti Elintarviketuotannos-

sa toimimisen tutkinnon osan jalkeen
Teoriaopintoja ja tydssaoppiminen ulkomailla

Oppimisympaéristd ja menetelmat:  Tyodssaoppimispaikkana elintarvikkeita valmistava

yritys ulkomailla
Teoriaopinnot ja raportit.

Opinnot sisaltavat tydssaoppimista ulkomailla va-
hintdan 10 osp
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Opiskeltava sisélto/Toteutus

Tyon perustana oleva teoriatieto

Integroidut opinnot

Oppimisen ohjaus

Kaytannon tyossa opiskelu
Merkitaan lukujarjestykseen tyopéaivina

Toteutetaan 1 viikon aikana. Sisaltéjen toteutuk-
sen ohjeistus, lahiopetus, oppimiskeskustelut
merkitd&n lukujarjestykseen. Muuna aikana opis-
kelija opiskelee ja saa ohjausta

Ei integrointia

Tutkinnon osan opettaja/ opettajat tarkistavat on-
ko tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskeli-
joilla osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkit-
see osaamisen tunnustamista paatoksen oppimi-
sen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaami-
sen tunnustettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.
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Ammattitaitovaati-
mukset

Opiskeltava sisalto
/Toteutus

Oppimisen seurantakohteet/
Oppimisen ohjaus

e toimii elintarvikkei-
den valmistajana
jossakin elintarvi-
keyrityksessa ul-
komailla erilaisessa
kulttuuriymparistos-
sa

e tydskentelee elin-
tarvikkeiden valmis-
tuksessa kohde-
maan hygienia- ja
omavalvontaohjeita
noudattaen ja huo-
lehtii henkilokohtai-
sesta hygieniastaan

e valitsee ja kasitte-
lee tuotteiden raa-
ka-aineita ja valmis-
taa tuotteita

e noudattaa kohde-
maan yrityksen toi-
mintatapoja

e noudattaa ergono-
mia- ja tyoturvalli-
suusohjeita

e noudattaa tuotteen
valmistukseen liitty-
vid maakohtaisia
laatumaarayksia

e pakkaa tarvittaessa
tuotteita varastoin-
tia ja kuljetusta var-
ten

e noudattaa tydaikoja
ja muita tyoéhon liit-
tyvia toimintaohjeita

Ohjaus oppimistehtéavien
suorittamiseen ja oppimis-
keskustelut:

Kulttuuriympéristo
Pakkausmerkintdjen
tulkinta seka erityis-
ruokavalioita nou-
dattavien ja ruoka-
aineallergisten
opastus

Kontaktiopetus:

Kohdemaan laatu-
vaatimukset ja kult-
tuuriymparisto

Kaytannon tyota tekemalla
ja perehtymalld/ selvitta-
malla oppimisympariston
opiskeltavan sisallon asi-
at/oppimiskeskustelut

Omavalvonta- ja
hygieniavaatimus-
ten mukaisesti toi-
miminen
Elintarvikkeen val-
mistuksen kokonai-
suuden hallinta ja
vastuullinen tekemi-
nen

Oman tydsuorituk-
sen arvioiminen
Tuloksellinen ja ta-
loudellinen toiminta
Raaka-aineiden va-
linta ja kaytto
Raaka-aineen ja
valmiin tuotteen
laadun arviointi
kohdemaan laatu-
maaraysten mukaan
Valmistukseen kuu-
luvien valineiden,
koneiden ja laittei-
den kayttod
Tuotteen pakkaami-
nen

Tuotteen valmistuk-
seen kuuluvien
puhdistustoimenpi-
teiden toteuttaminen

1. Oppimistehtavat

¢ Hakemus ja toiminnan ku-
vaus

o Kulttuuriymparisto
2. Raportti

Kannustavaa palautetta seka

kriteeriperusteinen Itsearviointi ja
opettajan palautetta oppimisesta
tutkinnon osan aikana ja lopuksi.

Tyota tekemalla oppiminen
[Tydssaoppiminen:

3. Tydbaikojen noudatta-
minen

4. Pukeutumien tyon
edellyttamalla tavalla

5. Hygieniaosaaminen ja
omavalvonta

6. Elintarvikealan tyoteh-
tavassa toimiminen

7. Laadun arviointi koh-
demaan laatuméaari-
tysten mukaisesti

8. Vieraan kielen hallinta
ja kulttuuriymparistos-
sa toimiminen

9. Yhteistyo6taidot ja ryh-
massa toimiminen

10. Tydssaoppiminen
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e Vieraan kielen hal-
linta ja vieraassa
kulttuuriymparistos-
s& toimiminen

e Oppiminen ja on-
gelmanratkaisu

2.2.7 Yrittgjyys elintarvikealalla, 15 osp

ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tasséa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista:
tunnustami- e aikaisempaa yrityksen perustamiseen ja/tai toimintaan
sen toteutta- liittyvaa osaamista tai tydskentelya nadissa tehtavissa.
misesta
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnustamispaattksen ja
kirjaa arviointipdatoksen Wilmaan
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisina. Tassa

tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatok-
sen tutkinnonosittain/ osa-alueittain Wilmaan ennen opiskeli-
jan osaamisen arviointia.

3. Tydssaoppi-
misen / tyo-
paikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybdssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-
teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opis-
kelijan tytssadoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kdy opiskelijan kanssa
keskustelua tydssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.
Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
4. Ammatti-
osaamisen Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytossa
naytto toimimalla yhteistydssa yritysten kanssa tai harjoitusyritykses-

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattaminen
ja dokumentointi

sé tai laatimalla suunnitelman yrityksen perustamisesta.

Tyo6ta tehdaan siiné laajuudessa, etta osoitettava osaaminen
vastaa kattavasti tutkinnon perusteissa maarattyja ammattitai-
tovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereita.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan harjoitusyrityksessa,
oppilaitoksessa tai yhteistydssa yrityksen/yritysten kanssa
joko tyéssaoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen nayt-
tona yrityksessa.

Ammattiosaamisen nayttda voidaan jatkaa toisessa tyopai-
kassa/tyokohteessa tai

ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen jarjestajan
osoittamassa muussa paikassa niin, etta osaamisen osoitta-
misen kattavuus varmistuu.

Nayttotodistukseen tulee yksildllinen kuvaus naytoista.

Osaamista ei voida osoittaa muiden tutkinnon osien yhtey-
dessa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, tyopaik-
kaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaami-
sestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen néyton arvosanan paattavat opettajat ja
tyoelaman edustajat padsaantdisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nay-
ton arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa

KESKEISET
ASIAT

6. Tutkinnon Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-

osan arvosa- | tosta.
nasta paatta-

minen Ammattiosaamisen néyton arvosana on tutkinnon osan

osaamisen arvosana.

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon
osan arviointipaatdéksen Wilmaan kahden viikon kuluessa ar-
vioinnin suorittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvi-
oinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéaristd ja menetelmat:

Opiskeltava sisaltd/ Toteutus

TyOn perustana oleva teoriatieto

Integrointi:

Oppimisen ohjaus

Suoritetaan padsaantoisesti Elintarviketuotannos-
sa toimimisen ja Elintarvikeprosessin ohjaus ja
kaynnissa pito tutkinnon osien jalkeen

Teoriaopintoja ja tydsalitydoskentelya seka harjoi-
tusyrityksessa tai tydssaoppimispaikassa toimi-
mista

Opetustehtaat /harjoitusyritys/ tydssaoppimispai-
kat

Verkko-opinnot

Opinnot sisaltavat tydssaoppimista tai harjoitus-
yrityksessa toimimista vahintaan 8 osp.

Kaytannon tydssa opiskelu
Merkitaan lukujarjestykseen tyopéaivina

Toteutetaan verkko-opintoina, ohjauskeskustelu-

na ja harjoitusyrityksessa toimimisena. Sisaltdjen
toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, oppimiskeskus-
telut ja testit merkitd&n lukujarjestykseen. Muuna

aikana opiskelija opiskelee ja saa ohjausta

Ei integrointia

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi mi-
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sen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaami-
nen tunnistettu Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisalto /Toteutus

Oppimisen seuranta-
kohteet/ Oppimisen
ohjaus

e hankkii yrityksen pe-
rustamiseen ja toi-
minnan eri vaiheisiin
tarvitsemaansa tie-
toa ja asiantuntija-
palveluja

e suunnittelee yritys-
toimintaa liiketoi-
minnan periaattei-
den, kustannus- ja
laatutietoisuuden ja
markkinoinnin ja
asiakassegmentoin-
nin periaatteiden
pohjalta

e arvioi omia vah-
vuuksiaan ja mah-
dollisuuksiaan yritta-
jana elintarvikealalla

e 0saa kayttaa alansa
tietotekniikkaa, tyo-
valineita ja materiaa-
leja.

Onhjaus verkko-
opintoihin/oppimiskeskustelut /

testit

Yritystoiminnan suunnit-
telu

Yrittajana toimimisen
mahdollisuuden arviointi
Tietotekniikan hallinta
Yritystoiminnan talous-
hallinnon suunnittelu
Elintarvikealan tulevai-
suuden huomioon otta-
minen yritystoiminnan
suunnittelussa

Kaytannon tyota tekemalla ja
perehtymalléd/ selvittdmalla op-
pimisympariston opiskeltavan
sisallon asiat/oppimiskeskustelut

Tyo6n suunnittelu ja ko-
konaisuuden toteuttami-
nen ja vastuullinen te-
keminen

Laadukas toiminta
Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

Ammattietiikka

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

1. Oppimistehta-
vat:

e Liiketoiminta-
suunnitelma
e Markkinointi-
suunnitelma
e Yritt4jana toi-
mimisen mah-
dollisuuden ar-
viointi
e Yritysmuodot
e Yritystoiminnan
taloushallinnon
suunnittelu
e Elintarvikealan
tunteminen
Kannustavaa palautetta
seké kriteeriperustei-
nen Itsearviointi ja
opettajan palautetta
oppimisesta tutkinnon
osan aikana ja lopuksi.

Tyo6ta tekemalla oppi-
minen
/Tydssaoppiminen:
2. Laadukas tyos-
kentely
3. Yhteisty6taidot
ja ryhmassa
toimiminen
4. Yritystoiminnan
toteuttaminen
5. Tydssaoppimi-
nen/harjoitteluyr
ityksessa toi-
miminen
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2.2.8 Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp

ARVIOINNIN Toteutus kaytanndsséa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa osaamisen tunnustamista voi tapah-
osaamisen tua esimerkiksi seuraavas-ti:
tunnustami-
sen toteutta- e Opinnot ammattikorkeakoulussa, avoimessa yliopistos-
misesta sa, yliopistossa
e Opiskelija on toiminut yrittajana, johtavassa asemassa
yrityksessa tai perheyrityksessa sellaisissa tehtavissa,
jotka vastaavat tutkinnossa olevia vaatimuksia
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tun-nustamisen. Han haastattelee opis-
kelijaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi. Tarvitta-
essa opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava
osaaminen. Opet-taja tekee osaamisen tunnistamispaatoksen
ja kirjaa arviointipaatoksen Wilmaan.
1. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisina.

e Ei erillisid osa-alueita:

Opettaja/t kirjaavat oppimisen seurantakohteiden arviointipaa-
toksen tutkinnon osittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opis-
kelijan osaamisen arviointia.

2. Tyodssaoppi-
misen
ItyOpaikalla
tapahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybdssaoppimiseen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-
teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opis-
kelijan tydssadoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa
keskustelua tydssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannossa
KESKEISET
ASIAT
teiden mukaisesta oppimisesta.
Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatés on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.
Opettaja merkitsee oppimisen arviointipadtoksen Wilmaan
3. Ammatti- Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytosta.
osaamisen
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytdssa
suunnittelemalla yrityksen perustamiseen ja toimintaan liitty-
vat tehtavat.

Ammattiosaamisen nayttéd voidaan jatkaa toisessa tyopai-
kassa/tyokohteessa tai

ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen jarjestajan
osoittamassa muussa paikassa niin, ettd osaamisen osoitta-
misen kattavuus varmistuu.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla joko tyds-
saoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tyo-
paikalla

Ammattiosaamisen nayton toteutus voi olla HOPS:n mukaan
yksilollinen.

Ammattiosaamisen nayttd osoitetaan yhdessa naytdssa.

Nayton voi suorittaa myés ammattitaitokilpailussa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen nayttd arvioidaan

arviointikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tyopaikka-
ohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamises-
taan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallis-
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannossa
KESKEISET
ASIAT

tuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.
Arvosanasta

paattaminen ja
dokumentointi

Ammattiosaamisen néyton arvosanan paattavat opettajat ja
tydelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimielimen
paatoksen mukaisesti

4. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

5. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paat-
taminen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-
tosta.

Ammattiosaamisen néyton arvosana on tutkinnon osan
0saamisen arvosana.

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon
osan arviointipaatéksen Wilmaan kahden viikon kuluessa ar-
vioinnin suorittamisesta. Arvioinnin perustelut kirjataan am-
mattiosaamisen nayton arvioinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta Ei edellyté aiempia suorituksia

Oppimisympaéristd ja menetelmat: Oppilaitosymparisto ja verkkoymparist6

Oppimisen ohjaus:

Teoriaopinnot/verkko-opinnot.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppimisen
arviointikirjan seurantakohteeseen, osaaminen
tunnistettu. Opettaja selvittaa opiskelijan toiveita
oppimismenetelmien kaytdsta ja ohjaa opiskelijan
oppimista valitun menetelman mukaisesti.

Opettaja tiedottaa opiskelijoille osaamisen tun-
nustamisen mahdollisuudesta. Opiskelija voi pyy-
tda osa-alueen opettajalta osaamisen tunnusta-
mista osa-alueen osasta. Opiskelijan on osoitet-
tava osaamisensa dokumenteilla tai naytolla.

61




Opiskeltava sisélto/Toteutus

Toteutetaan jakson aikana tai lukuvuoden aikana

ja teoria-opinnot merkitaan lukujarjestykseen.
Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendisesti ja

saa tarvittaessa ohjausta.

Ammattitaitovaatimuk-
set

Opiskeltava sisaltd/Toteutus

Oppimisen seuranta-
kohteet/Oppimisen
ohjaus

e arvioida oman
osaamisensa tuot-
teistamista tai mark-
kinoilla olevaa

e liiketoimintamahdol-
lisuutta

e selvittda perustetta-
van yrityksen liike-
toimintaymparistoa
ja kilpailutilannetta

e esittaa liikeidean ja
yritysmuodon

o laatia yritykselle lii-
ketoimintasuunni-
telman

o laatia yrityksen pe-
rustamiseen liittyvat
asiakirjat

Ohjaus oppimistehtévien suorit-
tamiseen kontaktiopetuksen ja
verkko-opetus materiaalin kautta

e Tutustuu innovatiivisiin suo-
malaisiin yrityksiin ja oman
alueensa yritystoimintaan

¢ Kartoittaa markkinatilannetta
Suomessa ja lahialueella.
Tutustuu oman alansa me-
nestyviin tuottei-
siin/palveluihin

¢ Omien vahvuuksien ja mie-
lenkiinnonkohteiden kartoit-
taminen

Kontaktiopetus/verkko-opetus
materiaalin kayttdon ohjaaminen

e Yrityksen perustamista kos-
kevat toimet liiketoiminta-
suunnitelman tekemisessa:

o liikeidea
o luvanvaraiset toi-
mialat

0 sidosryhmat

0 yritysmuodot

o0 hinnoittelu ja kannat-
tavuus

0 rahoitus ja taloushal-

linto

mainonta ja markki-

nointi

vakuutukset

riskien hallinta

rekisterdintiasiat

yhteiskuntavastuu

o

O O0OO0O0

1. Mina yritys SWOT

2. Erotu massasta
markkinaselvitys ja kil-
pailutilanneanalyysi

3. Liiketoimintasuunni-
telma

Tutkinnon osan aikana
ja lopuksi annetaan
kannustavaa palautetta
seké tehdaan kriteeripe-
rusteinen itsearviointi
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2.2.12 TyOopaikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp

ARVIOINNIN Toteutus kaytanndsséa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista:
tunnustami-
sen toteutta- e TyOkokemus tytpaikkaohjaajana toimiminen
misesta
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnustamispaattksen ja
kirjaa arviointipaatoksen Wilmaan.
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisina.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointip&atok-
sen Wilmaan ennen opiskelijan osaamisen arviointia.

3. Tydssaoppi-
misen
Itybpaikalla
tapahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimisen toteuttaminen maaritetaan opiskelijakohtai-
sesti (HOPS)

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyossaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opis-
kelijan tydssaoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa
keskustelua tydssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.

Tybdssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tyopaikkaohjaajalta. Arviointipdatds on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammatti-
osaamisen
naytto

Opiskelija osoittaa osaamisensa tekemalla suunnitelman
ammattiosaamisen naytosta tai tydssaoppimisesta. Han
perehtyy tyoyhteisén toimintaan, tyotehtaviin, tyokulttuuriin ja
saantdihin seka arvioi tydyhteison tyoturvallisuusriskit ja
tydergonomiakysymykset oman tyon osalta. Opiskelija
kartoittaa mahdollisuudet toteuttaa tydssadoppimista ja
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ARVIOINNIN
KESKEISET
ASIAT

Toteutus kaytannossa

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattaminen
ja dokumentointi

ammattiosaamisen nayttoja tyopaikalla.

Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytosta.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla joko tyos-
saoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tyo-
paikalla.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija,
tyopaikkaohjaaja ja opettaja. Opiskelija analysoi oman
tydssaoppimisensa ja ammattiosaamisen nayttonsa arvioinnit.
Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit
Wilmaan.

Ammattiosaamisen ndyton arvosanan paattavat opettajat ja
tyoelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan
paatbksen mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytdn arvioinnin peruste-
lut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paat-
taminen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-
tosta.

Ammattitaitovaati-
mukset

Opiskeltava sisalto/ Oppimisen seuran-

takohteet/

Perehtyminen oman perustutkinnon

tunnistaa tyopaikal-
la tydssaoppimi-
seen tai ammatti-
osaamisen nayttoon
sopivat tyotehtavat
ja selvittaa niiden

tutkinnon osan ammattitaitovaatimuk-
siin ja kriteereihin

Ammattiosaamisen naytdn suunnittelu
valittuun tutkinnon osaan
o tyOtehtavat

Valitsee tyopai-
kalle soveltuvan
tutkinnon
osan/ammattiosa
amisen nayton
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arvioinnin kohteet ja
arviointikriteerit
neuvotella tyoyhtei-
sOssé tydssaoppi-
misen ja ammatti-
osaamisen naytto-
jen toteuttamisesta
valmistella yhteis-
ty0ssa opettajan ja
tyopaikkaohjaajan
kanssa ty0ssa-
oppimisen ja am-
mattiosaamisen
nayton suunnitelmia
perehdyttadd muita
opiskelijoita tyopai-
kalla tai oppilaitok-
sissa tehtaviin toi-
hin, toimintatapoihin
ja saantoihin
esitella alansa tyo-
ja koulutusmahdolli-
suuksia esimerkiksi
tydelamaan tutus-
tumisjaksolla olevil-
le opiskelijoille
kayda ohjauskes-
kusteluja, kehittaa
toimintaansa palaut-
teen perusteella ja
sovitella néke-
myserojatoimia eri-
laisten oppijoiden ja
tydtovereiden kans-
sa

vastaanottaa ja an-
taa kehittdvaa pa-
lautetta

itsearvioida tyossa-
oppimisen ja am-
mattiosaamisen
nayttoaan ennalta
sovittujen arvioinnin
kohteiden ja arvioin-
tikriteereiden mu-
kaan

arvioida tybhonsa
liittyvat tyoturvalli-
suusriskit seka han
osaa toimia ja ohja-
ta myds muita toi-
mimaan tyoturvalli-
suusohjeiden mu-
kaisesti.

e Kkesto/toteutus
e arvioijat

Opiskelijan perehdyttamiseen kuuluvat

asiat;

Oman alan
o tyOtehtavat ja mahdollisuudet
e koulutusmahdollisuuksia

Palaute ja kehittdminen
http://www.educa-

instituut-
ti.fi/media/julkaisut/tyopaikkaohjaaja-
opiskelijan-ohjaajana.pdf

Tutkinnon osan arviointi-suunnitelma
Nayton kuvauksessa mainitut asia

oman alan tyéturvallisuus

Ammattiosaami-
sen naytdénsuun-
nitelman laatimi-
nen yhdessa tyo-
paikkaohjaajaan
tai opettajan
kanssa

Perehdyttaa opis-
keli-
jaalopiskelijoita
tyossaoppimis-
paikalla tai oppi-
laitoksessa

Palautekeskuste-
lu tyopaikkaohjaa-
jan kanssa tyds-
saoppimisen ai-
kana

Itsearviointi toteu-
tuu ammatti-
osaamisen nay-
tossa
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2.2.13 Yrityksessa toimiminen, 15 osp

ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa osaamisen tunnustamista voi tapah-
osaamisen tua esimerkiksi seuraavasti:
tunnustami-
sen toteutta- e Opinnot ammattikorkeakoulussa, avoimessa yliopistos-
misesta sa, yliopistossa
¢ Opiskelija on toiminut yrittdjané, johtavassa asemassa
yrityksessa tai perheyrityksessa sellaisissa tehtavissa,
jotka vastaavat tutkinnossa olevia vaatimuksia
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnistamispaatoksen ja
kirjaa arviointipdatoksen Wilmaan.
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisina.

e Ei erillisid osa-alueita:

[}
Opettaja/t kirjaavat oppimisen seurantakohteiden arviointipaa-
toksen tutkinnon osittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opis-
kelijan osaamisen arviointia.

3. Tydssaoppi-
misen
ltyopaikalla
tapahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimiseen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-
teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opis-
kelijan tydssaoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa
keskustelua tydssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannossa
KESKEISET
ASIAT
Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytosta.
4. Ammatti-
osaamisen
naytto Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytossa

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen
osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasta
paattaminen ja
dokumentointi

toimimalla yhteistydssa ryhman, yhteistyoyrityksen ja eri toimi-
joiden kanssa esim. omassa yrityksessa, harjoitusyrityksessa
tai vastaavassa.

Ammattiosaamisen nayttéd voidaan jatkaa toisessa tyopai-
kassa/tyokohteessa tai

ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen jarjestajan
osoittamassa muussa paikassa niin, ettd osaamisen osoitta-
misen kattavuus varmistuu.

Ammattiosaamisen nayttd toteutetaan tyopaikalla joko tyos-
saoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen nayttona tyo6-
paikalla

Ammattiosaamisen nayton toteutus voi olla HOPS:n mukaan
yksildllinen.

Ammattiosaamisen naytté osoitetaan yhdessa naytossa.

Osaamisen voi suorittaa myds ammattitaitokilpailussa.

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavan tutkinnon osan
yhteydessa:

e Yritystoiminnan suunnittelu 15 osp

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan
arviointikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tyopaikka-
ohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamises-
taan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallis-
tuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen nayton arvosanan paattavat opettajat ja
tydelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimielimen
paatoksen mukaisesti

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannossa

KESKEISET
ASIAT

6. Tutkinnon Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-

osan arvosa- | tosta.
nasta paat-
taminen

Ammattiosaamisen néyton arvosana on tutkinnon osan
0saamisen arvosana.

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon
osan arviointipaattéksen Wilmaan kahden viikon kuluessa ar-
vioinnin suorittamisesta. Arvioinnin perustelut kirjataan am-
mattiosaamisen nayton arvioinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta

Oppimisympaéristo:

Menetelmat;

Oppimisen ohjaus:

Opiskeltava sisélté/Toteutus

Ei edellytéd aiempia suorituksia

Oma NY-yritys tai joku muu yritys, oppilaitosym-
paristd,muun oppilaitoksen, ulkopuolinen oppimi-
seen soveltuva ymparisto ja tydssaoppimispaikka.

Tekemalla oppiminen. Teoriaopinnot ja/tai verkko-
opinnot tekemalla oppimisen tukena ja apuna.

Tybssaoppimalla oppiminen. Opinnot sisaltavat
tyossaoppimista vahintaan 4 osp

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppimisen
arviointikirjan seurantakohteeseen, osaaminen
tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan toiveita
oppimismenetelmien kaytosta ja ohjaa opiskelijan
oppimista valitun menetelman mukaisesti.

Opettaja tiedottaa opiskelijoille osaamisen tun-
nustamisen mahdollisuudesta. Opiskelija voi pyy-
tda osa-alueen opettajalta osaamisen tunnusta-
mista osa-alueen osasta. Opiskelijan on osoitet-
tava osaamisensa dokumenteilla tai naytoll&.

Toteutetaan jakson aikana tai lukuvuoden aikana
ja teoria-opinnot merkitaan lukujarjestykseen.
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Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendisesti ja
saa tarvittaessa ohjausta.

Ammattitaitovaati-
mukset

Opiskeltava sisal-
té/Toteutus

Oppimisen seurantakoh-
teet/Oppimisen ohjaus

e arvioida oman alan
tarjontaa ja uusien
asiakkaiden loyty-
mista tuotteistami-
sen lahtékohdista

e tasmentaa talou-
dellisesti kannatta-
van liikeidean ja
kehittda toiminta-
ajatuksen

e suunnitella yrityk-
sen toimintaa ta-
voitteellisesti ja
asiakaslahtoisesti

e tehda yrityksen
toimintaan liittyvia
tydtehtavia

e hankkia yhteisty6-
kumppaneita ja ra-
kentaa liiketoimin-
nan edellyttamia
verkostoja

o esitelld yrityksen
toimintaa erilaisis-
sa tilanteissa

e kayttéda toiminnas-
saan apuna tieto-
ja viestintatekniik-
kaa

toimia yrityksessa
osana ryhmaa,
mutta kykenee
myds itsenéiseen
toimintaan ja paa-
toksentekoon

e arvioida yrityksen
kehittamistarpeita.

Ohjaus oman ty6n suunnit-
teluun kontaktiopetukses-
sa seka tukimateriaalin
kayttoon verkossa

¢ Oman tydn suunnittelu

ja tekeminen

- yrittdjamainen ajat-
telu ja toiminta

- oman alan yritys-
toimintaan tutus-
tuminen

- asiakassegmentit

- tuotteistaminen

e Suunnittelee yrityksen
toimintaa
- liikeidean ja toimin-
ta-ajatuksen kehit-
taminen
- innovatiivisuus
- kannattavuus

e Toimii yrityksessa

- yrittdjan eri tyéteh-
tavien kaytannon
harjoittelua: asia-
kaspalvelu, myynti-
ty®, markkinointi ja
talousosaaminen

- séhkoinen kau-
pankaynti

e Yritysvierailut ja asian-
tuntijatapaamiset

1. Laatii toimintasuunnitelman
2. Testaa yritysidean
3. Harjoittaa yritystoimintaa

4. Laatii vuosikertomuk-
sen/toimintakatsauksen

5. Tydssaoppiminen suoritettu

Tutkinnon osan aikana ja lopuk-
Si annetaan kannustavaa pa-
lautetta seka tehdaan kriteeripe-
rusteinen itsearviointi
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2.2.15 Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuvat tutkinnon osat:
a) Pienleipomossa toimiminen, 15 osp,

ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista:
tunnustami-
sen toteutta- e Aikaisempi tydskentely leipomoalan yrityksessa kah-
misesta vileipien, ruokaleipien, erityisleivonnaisten, leipomo-
einesten tai konditoriatuotteiden valmistuksessa
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja
kirjaa arviointipaatoksen Wilmaan.
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisina.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatok-
sen tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskeli-
jan osaamisen arviointia.

3. Tyodssaoppi-
misen
ltyopaikalla
tapahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-
teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opis-
kelijan tytssdoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyOpaikkaohjaaja kdy opiskelijan kanssa
keskustelua tydssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatés on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
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ARVIOINNIN
KESKEISET
ASIAT

Toteutus kaytannéssa

4. Ammatti-
osaamisen
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattaminen
ja dokumentointi

Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytoista

Opiskelija nayttdd osaamisensa ammattiosaamisen naytossa
toimimalla kasityOvaltaisesti leipomotuotteita valmistavassa
pien-/ kotileipomossa prosessin jokaisessa tydvaiheessa: en-
nakoivat tyot, raaka-aineiden kasittely, tuotteen/tuotteiden
valmistus ja/ tai sailytys seka oman tyévaiheen lopetus.

Ammattiosaamisen nayton toteutus voi olla HOPS:n mukaan
yksildllinen.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydossaoppimispaikalla
pien- tai kotileipomossa.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla joko tyds-
saoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tyo-
paikalla.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, tyopaik-
kaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaami-
sestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen nayton arvosanan paattavat opettajat ja
tydelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan
paatbksen mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytdn arvioinnin peruste-
lut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-
tosta.

Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan
0saamisen arvosana.

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon
osan arviointipaatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa ar-
vioinnin suorittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvi-
oinnin yhteydessa.
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Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéristo:

Menetelmat:

Leivonnan perustaidot suoritettu

Tyossaoppimispaikka / teollisuus

Tybskentely tydssaoppimispaikassa

TO-paikassa 12 osp, perusteet oppilaitoksessa

Teoriaopinnot/ Oppimistehtavat

Ammattitaitovaatimukset:

Opiskeltava sisélto:

Oppimisen seurantakoh-
teet:

Opiskelija:

¢ noudattaa hygieniavaa-
timuksia ja pukeutuu
tyon vaatimalla tavalla

e noudattaa omavalvon-
tasuunnitelmaa

¢ valitsee ja kayttaa eri-
laisia raaka-aineita

e valmistaa tuotteita yri-
tyksen reseptiikan ja
ohjeiden mukaisesti

e valmistaa yrityksen
tuotteita myyntia varten

¢ hallitsee pienleipomon
erilaisia prosesseja

¢ hallitsee kadentaidot

e pakkaa ja valitsee pak-
kausmateriaalit tarvitta-
essa

¢ huolehtii tuotteiden
laadusta ja myytavyy-
desta

o kayttdd ja puhdistaa
tyovalineitd, koneita ja
laitteita seka tyotiloja

e noudattaa omavalvon-
tasuunnitelmaa

Omavalvonta- ja hy-
gieniavaatimusten mu-
kaisesti toimiminen

Tyo6n kokonaisuuden
hallinta ja vastuullinen
tekeminen

Valmistusmenetelmien
hallinta ja k&ddentaidot

Raaka-aineen ja laa-
dun arviointi

Valmistusmenetelmien,
koneiden ja laitteiden
hallinta

Leipomotuotteiden
pakkaaminen

Pienleipomon omaval-
vonnan noudattaminen

raaka-aineiden kasitte-
ly ja sailytys

Tuoteryhmien ja eri-
tyisleivonnaisten tun-
teminen

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

Ammattietiikka

Vuorovaikutus ja yh-
teisty®

1. Tybaikojen noudattaminen

2. Omavalvonnan noudatta-
minen ja Hygieniaosaaminen

3. Pienleipomon valmistus-
prosessin tunteminen ja hal-
litseminen

4. Raaka-aineiden kasittely ja
sailytys

5. Pienleipomon erilaisten
leipomotuotteiden tunteminen

6. Pienleipomon leipomotuot-
teiden valmistusprosessin
tunteminen

7. Kadentaidot

8. Leipomotuotteiden pak-
kaaminen

9. Tuotteiden laadun tarkkai-
lu/myytavyys

10. Koneiden, laitteiden, tyo-
valineiden kayttdminen ja
puhdistaminen

11.Yhteistyotaidot/tydskentely
pienessa tydyhteistssa

12. Ty6turvallisuusohjeiden
noudattaminen
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e toimii yhteistydssa
muun henkildston
kanssa

Terveys, turvallisuus ja

13. Oppimispéaivakirjan

tayttaminen wilmassa

e tydskentelee ergonomi-
sesti ja noudattaa tyo-
turvallisuusohijeita

toimintakyky

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

¢ noudattaa hygieniavaatimuksia ja pukeutuu tyon vaatimalla tavalla

o valitsee ja kayttaa erilaisia raaka-aineita

¢ valmistaa tuotteita yrityksen reseptiikan ja ohjeiden mukaisesti

¢ valmistaa yrityksen tuotteita myyntia varten

o hallitsee pienleipomon erilaisia prosesseja

¢ hallitsee kadentaidot

e pakkaa ja valitsee pakkausmateriaalit tarvittaessa

¢ huolehtii tuotteiden laadusta ja myytavyydesta

e kayttaa ja puhdistaa tydvalineitd, koneita ja laitteita seka tyotiloja

¢ noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

e toimii yhteistytssad muun henkiloston kanssa

o tydskentelee ergonomisesti ja noudattaa ty6turvallisuusohjeita

Arviointi

1. Tydprosessin
hallinta

Tyydyttdva T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Omavalvonta-ja
hygieniavaa-

timusten mukai-
sesti toimimi-

nen

opiskelija toimii ohjat-
tuna

hygieenisesti ja
omavalvontamaarays-
ten

mukaisesti

opiskelija toimii l&hes
itsenaisesti

hygieenisesti ja
omavalvontamaa-
raysten

mukaisesti

opiskelija toimii oma-
toimisesti

hygieenisesti ja
omavalvontasuunni-
telman

mukaisesti

Tyon kokonaisuu-
den hallinta

ja vastuullinen
tekeminen

sekd oman tyo-
surituksen

Opiskelija toimii ohja-
tusti
leipomotuotteiden
valmistuksessa

ja noudattaa tydaiko-
ja

Opiskelija toimii [&hes
oma-

toimisesti leipomo-
tuotteiden
valmistuksen eri tyo-
vaiheissa

Opiskelija toimii oma-
toimises-

ti ja vastuullisesti
leipomo-

tuotteiden valmistus-
prosessissa
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arvioiminen

seké sopii poikkea-
mista

noudattaen tydaikoja
seka sopii poikkea-
mista

seka osaa arvioida
omaa

tyosuoritustaan

Valmistusmene-
telmien

hallinta ja

kadentaidot

Opiskelija tekee
ohjatusti erilaisilla
tydmenetel-

mill& pienleipomon
erilaisia

leipomotuotteita

Opiskelija hallitsee
l&hes

omatoimisesti erilai-
set

tydmenetelmat pien-
leipomon

erilaisten leipomo-
tuotteiden

valmistuksessa

Opiskelija hallitsee
omatoimi-

sesti erilaiset tydme-
netelmat

tuotteen jokaisessa
tybvaiheessa
valmistaessaan pien-
leipomon

erinlaisia leipomo-
tuotteita

sekd omaa leipomo-
tuotteiden
valmistuksessa luo-
vuutta ja

k&dentaitoja

2. Tydbmenetel-
mien, -valineiden
ja materiaalin hal-

linta Tyydyttdva T1 Hyva H2 Kiitettdva K3
Raaka-aineiden opiskelija tuntee eri- | opiskelija tuntee ja opiskelija osaa valita
valinta ja laiset osaa lahes oikeat

laadun arviointi

pienleipomossa kay-
tettavat
raaka-aineet ja osaa
ohjatusti

kayttaa ja sailyttaa
niité oikein

itsendisestii kayttaa
pienleipomon
raaka-aineita ja sai-
Iyttaa

niita oikein

raaka-aineet ja ottaa
huomioon

niiden kasittelyssa,
sailytyk-

sessd ja valmistuk-
sessa tar-

vittavia fysikaalisia ja
kemialli-

Valmistusmene-
telmien,

koneiden ja laittei-
den

hallinta

sia ilmi6ita
opiskelija osaa ohja- | Opiskelija hallitsee
opiskelija osaa kuvata | tusti pienleipomo-

pienleipomon erilaiset
leipomo-

tuotteet ja niiden val-
mistustek-

niikat. Opiskelija tietdd
pienleipomon erilaiset
koneet

ja laitteet

valmistaa erilaisia
pienleipo-

mon leipomotuotteita
seka

toimii ohjatusti pien-
leipomon

eri prosesseissa ja
kayttaa ja puhdistaa
pienlei-

pomon koneita ja
laitteita

tuotteiden valmistuk-
sen ja

0saa omatoimisesti
kayttaa ja puhdistaa
erilaisia pienleipomon

koneita

ja laitteita

Leipomotuotteiden
pakkaa-

minen

Opiskelija tietaa erilai-
set
pakkausmateriaalit ja
osaa

ohjatusti valita tarvit-
taessa

oikeanlaisen pakkauk-

Opiskelija tuntee
pakkaus-

materiaalit ja osaa
tarvittaessa

valita pakkausmate-
ri-

aalit kullekkin tuot-

Opiskelija osaa valita
tarvittavat
oikeanlaiset pak-
kaukset ja

pakkausmateriaalit

seka sailyttaa tuotteet
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sen kullekkin tuotteel-
le

seké osaa sailyttéa
oikein

erilaiset tuotteet

teelle
seka sailyttaa oikein

erilaiset tuotteet

oikein

ottaen huomioon
pakkauksen valin-
nassa

ettd pakkaus on myy-
va

3. TyOn perustana
olevan tiedon hal-
linta

Tyydyttdva T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Pienleipomon
omavalvonnan

noudattaminen

opiskelija on perehty-
nyt pien-

leipomon omavalvon-
taan

Opiskelija osaa ohja-
tusti teh-

sa omavalvonnan
mukaisia

merkintdja ja ohjatusti
kasitte-

lee raaka-aineita

Opiskelija osaa tehda
oma-
valvontamerkinnét
omatoimi-

sesti ja kasittelee
raaka-aineita

taloudellisesti

Raaka-aineiden
kasittely-ja

sailytys

opiskelija tietada erilai-
set raa-

ka-aineet joita tarvi-
taan
leipomotuotteiden
valmistuk-

Sessa

Opiskelija osaa ohja-
tusti

kayttaa tarvittavia
raaka-aineita

leipomotuotteiden
valmistuksessa

Opiskelija osaa kayt-
taa

erilaisia raaka-aineita
ja

valttaa havikkia tyos-
saan

Tuoteryhmien ja
erityisleivonnaiten

tunteminen

Opiskelija tuntee eri-
laiset yrityksen
valmistamat kahvi-ja
ruokaleivat,
leipomoeinekset, kon-
ditoria-

tuotteet ja erityis-

Opikelija osaa ohja-
tusti valmistaa
erilaisia yrityksen
valmistamia

kahvi-ja ruokaleipia ,
leipomo-

einek-
sia,konditoriatuotteita

Opikelija tuntee ja
osaa valmistaa
erilaisia yrityksen
valmistamia

kahvi-ja ruokaleipia ,
leipomo-

eineksia, kondito-
riatuotteita ja

leivonnaiset ja erityisleivonnaisia |ja erityisleivonnaisia
4. Elinikaisen op-
pimisen avaintai-
dot Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3
Oppiminen ja on- | opiskelija selviytyy selviytyy muuttuvissa | selviytyy muuttuvissa
gel- leipomo- ja ja

tuotteiden valmistuk- valintatilanteissa valintatilanteissa
manratkaisu sessa lahes oma- omatoi-

tutuissa tilanteissa,

mutta toimisesti misesti

muuttuvissa ja valin-
tatilan-
teissa tarvitsee oh-

jausta

kayttaytyy asiallisesti | toimii hyvien kayttay- | toimii hyvien kayttay-
Ammattietiikka ja tymis- ty-

noudattaa elintarvi- tapojen mukaan ja mistapojen ja muut-

kealan noudat- tuvien

ammattieettisia toi-
mintata-

taa elintarvikealan
ammat-

tilanteiden vaatimus-
ten
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poja

tieettisia toimintata-
poja

mukaisesti noudat-
taen

elintarvikealan am-
mattieet-

tisia toimintatapoja

Vuorovaikutus ja

yhteistyo

toimii erilaisten ihmis-
ten

kanssa ja pyytaa tar-
vittaessa

apua muilta

toimii sujuvasti eri-
laisten

ihmisten kanssa ty6-
yhtei-

sfssa

tydskentelee vastuul-
lisesti,

tukee ja auttaa muita
seka

ottaa huomioon edel-
tavan

ja seuraavan tyovai-
heen ja

muut tyontekijat

Terveys, turvalli-
suus

ja toimintakyky

tyoskentelee tyoym-
paris-

tonsa tyoturvallisuus-
ohjei-

den mukaisesti
tarviten ajoittaisesti
ohjausta

tyoskentelee er-
gonomisesti
tydymparistonsa
tyoturval-
lisuusohjeiden mu-
kaisesti

tyoskentelee er-
gonomisesti
tydymparistonsa
tyotur-
vallisuusohjeiden
mukai-

sesti ja ottaa oma-
toimisesti
huomioon tyéympa-
riston

riskitekijat
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b) Leipurin tehtavissa toimiminen hotelli- ravintola tai suurtalousalalla,

15 osp
ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista:
tunnustami- e Aikaisempi tyoskentely elintarvikealan yrityksessa kah-
sen toteutta- vileipien, ruokaleipien, erityisleivonnaisten, leipomo-
misesta einesten tai konditoriatuotteiden valmistuksessa
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaami-
sen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiske-
ljaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi. Tarvittaessa
opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaa-
minen. Opettaja tekee osaamisen tunnustamispaattksen ja
kirjaa arviointipaatoksen Wilmaan.
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laa-
arviointi dittu erillisin&.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatok-
sen tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskeli-
jan osaamisen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
Itybpaikalla
tapahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakoh-
teista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaop-
pimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opis-
kelijan tydossaoppimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyOpaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa
keskustelua tydssaoppimisen aikana oppimisen seurantakoh-
teiden mukaisesta oppimisesta.

Tyodssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan op-
pimisen tyopaikkaohjaajalta. Arviointipaatés on opettajan ja
tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
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ARVIOINNIN
KESKEISET
ASIAT

Toteutus kaytannéssa

4. Ammatti-
osaamisen
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattdminen
ja dokumentointi

Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytoista

Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytossa
toimimalla leipomotuotteita valmistavassa Hotelli-, ravintola-
tai suurtalousalan yrityksessa joko itsendisesti tai ryhmassa
prosessin eri vaiheissa: ennakoivat tyot, raaka-aineiden kasit-
tely, tuotteen/tuotteiden valmistus ja/ tai sailytys seka oman
tyovaiheen lopetus.

Ammattiosaamisen nayton toteutus voi olla HOPS:n mukaan
yksilollinen.

Nayttoymparistona voi olla tydssadoppimispaikka leipomotuot-
teita valmistavassa yrityksessé kuten laitoskeittio/ suurkeittio,
ruokapalvelukeskus, pitopalvelu ja lounas-kahvila
Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla joko tyds-
saoppimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tyo-
paikalla.

Ammattiosaamisen nayttda voidaan jatkaa toisessa tyopai-
kassa/ tyokohteessa, ammatillisessa peruskoulutuksessa tai
koulutuksen jarjestajan osoittamassa muussa paikassa niin,
ettd osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, tyopaik-
kaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaami-
sestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen néyton arvosanan paattavat opettajat ja
tyoelaman edustajat padsaantdisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nayton arvioinnin peruste-
lut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahéan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen nay-
tosta.
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
nasta paat-
taminen Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan

0saamisen arvosana.
Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon
osan arviointipdatdksen Wilmaan kahden viikon kuluessa ar-
vioinnin suorittamisesta.
Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvi-
oinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisymparisto:

Menetelmat;:

Leipomisen perusteet suoritettu

Tybssaoppimispaikat (Lounas-kahvilat, suurkeitti-

oOt,pitopalvelut)

Ty6ssaoppiminen leipurin téissa horeca-alalla ja
perusteet oppilaitoksessa

TO-paikassa 12 osp, perusteet oppilaitoksessa

Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisalto/

Oppimisen seurantakoh-
teet/

Opiskelija

e valmistaa leipomotuot-
teita yrityksen kayttoon

e noudattaa hygieniaoh-
jeita ja pukeutuu tydn
vaatimalla tavalla

o valitsee, kayttaa ja
sdilyttaa raaka-aineita
ja tarvikkeita

e o0saa kayttaa erilaisia
valmistustekniikoita ja
menetelmia yrityksen
tyotiloissa

o tulkitsee ja kayttaa
yrityksen resepteja

e kayttda ja puhdistaa
yrityksen koneita ja
laitteita

¢ Omavalvonnan mukai-
nen ja hygieniavaati-
musten mukainen toi-
miminen

e Myytévien leipomotuot-
teiden valmistus ja nii-
den vastuullinen teke-
minen

¢ Valmistusmenetelmien
hallinta ja kadentaidot

e Raaka-aineiden valinta
ja laadun arviointi

¢ Valmistusmenetelmien,
koneiden ja laitteiden
hallinta

e Valmiiden leipomotuot-
teiden laadun varmista-
minen ja esille laittami-
nen

1. Tybaikojen noudattami-
nen

2. Omavalvonnan ja hygie-
nia-vaatimusten noudatta-
minen

3. Ty6kohteen mukainen
pukeutuminen
4. Raaka-aineiden kasittely

ja
sdilytys

5. Leivonnan valmistus-
tekniikoiden tunteminen

6. Kadentaidot

6. Koneiden, laitteiden, tyo-
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¢ |aittaa leivonnaiset
esille ja huolehtii tarvit-
taessa tuotteiden riit-
tavyydesta

e 0saa valita oikeat raa-
ka-aineet ja valmistaa
erityisruokavalio-
tuotteet tuoteturvalli-
sesti

¢ toimii taloudellisesti ja
vastuullisesti

e huolehtii tydympariston
siisteydesta ja puhtau-
desta

e toimii yhteistydssa
muun henkildston
kanssa

o tytskentelee ergono-
misesti ja noudattaa
tyoturvallisuusohjeita

Omavalvonta yritykses-
sa

Raaka-aineiden ja val-
miiden tuotteiden kasit-
tely ja sailytys

Erityisleivonnaisten tun-
teminen ja valmistami-
nen

(laktoositon, gluteeniton,
maidoton ja munaton)

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

Ammattietiikka

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyotaidot

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

valineiden kayttdminen ja
puhdistaminen

7. Leipomotuotteiden esille
laittaminen

8. Erityisruokavaliotuottei-
den valmistaminen tuotetur-
vallisesti

9. Yhteistyotai-
dot/ty6skentely
muun henkiléstén kanssa

10. Oppimispaivakirjan tayt-
taminen (wilma)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

¢ valmistaa leipomotuotteita yrityksen kaytt66n

e noudattaa hygieniaohjeita ja pukeutuu tyon vaatimalla tavalla

e valitsee, kayttaa ja sailyttdd raaka-aineita ja tarvikkeita

e 0saa kayttaa erilaisia valmistustekniikoita ja menetelmia yrityksen tyétiloissa

e tulkitsee ja kayttaa yrityksen resepteja

e Kkayttaa ja puhdistaa yrityksen koneita ja laitteita

e laittaa leivonnaiset esille ja huolehtii tarvittaessa tuotteiden riittavyydesta

e o0saa valita oikeat raaka-aineet ja valmistaa erityisruokavaliotuotteet tuoteturvalli-

sesti

e toimii taloudellisesti ja vastuullisesti

¢ huolehtii tydymparisttn siisteydesta ja puhtaudesta

¢ noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

e toimii yhteistydssa muun henkildston kanssa
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* tydskentelee ergonomisesti ja noudattaa ty6turvallisuusohjeita

Arviointi

1. Tydprosessin

hallinta Tyydyttdva T1 Hyva H2 Kiitettava K3
opiskelija toimii opiskelija toimii itse-
ohjatusti opiskelija toimii naisesti

Omavalvonta- | hygienia- ja hygienia- ja omaval-

ja hygieniavaa- |omavalvonta hygienia- ja omavalvonta |vonta

timusten mukai- | suunnitelman suunnitelman mukai-

sesti toimiminen | mukaisesti suunnitelman mukaisesti | sesti

Myytavien lei- Opiskelija val- Opiskelija toimii lahes Opiskelija toimii oma-

pomotuotteiden
valmistus ja nii-
den vastuullinen

tekeminen

mistaa leipomo-
tuotteita ohjatusti
yrityksen
ohjeiden mukai-
sesti ja toimii

vastuullisesti

oma-
toimisesti ja vastuullisesti
leipomotuotteiden

valmistuksen eri tybvai-
heissa

toimisesti ja

taloudellisesti
valmistaen erilaisia
leipomo-

tuotteita yrityksen lii-
keidean

mukaisesti

Valmistusmene-
telmien

hallinta ja ka-
dentaidot

Opiskelija tekee
ohjatusti erilais-
ten tydmenetel-
mien ja tekniikoi-
den mukaisesti
erilaisia leipomo-

Opiskelija tuntee erilaiset
valmistustekniikat ja me-
netelmat

seka valmistaa opastettu-
na

Opiskelija hallitsee
omatoimi-

sesti erilaiset tybmene-

telmat ja
tekniikat valmistaes-
saan erilaisia

tuotteita erilaisia leipomotuotteita | leipomotuotteita

seka omaa leipomo-
tuotteiden
valmistuksessa
luovuutta ja k&dentai-
toja

2. Tydbmenetel-

mien, -

valineiden ja

materiaalin hal-

linta Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettdva K3

Raaka-aineiden | Opiskelija tuntee | Opiskelija tuntee ja osaa | Opiskelija osaa valita

valinta ja ohjatusti valita oikeat

laadun arviointi

yrityksessa kay-
tettavat

raaka-aineet ja
osaa sailyttdd

niita oikein

ja kayttaa lahes itsenai-
sesti

yrityksessa kaytettavia
raaka-aineita ja sailyttaa

niita oikein

raaka-aineet ja ottaa
huomioon

niiden kasittelyssa,
sdilytyksessa ja val-
mistuksessa

tarvittavia fysikaalisia
ja
kemiallisia ilmigita
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Valmistusmene-
telmien,
koneiden ja lait-
teiden

Opiskelija val-
mistaa

ohjatusti erilaisia
leipomotuotteita

Opiskelija valmistaa

lahes itsenaisesti

Opiskelija valmistaa

omatoimisesti erilaisia
leipomotuotteita oma-

hallinta sekd kayttaa ja | erilaisia leipomotuotteita | toimisesti
puhdistaa yrityk- |kayttda ja puhdistaa yri- | kayttda ja puhdistaa
sen koneita tyksen yrityksen
ja laitteita koneita ja laitteita koneita ja laitteita
Valmiiden lei- Opiskelija huo- Opiskelija huolehtii

pomotuotteiden
laadun varmis-
taminen

ja esille laittami-

lehtii

ohjattuna tuottei-
den

laadusta ja esil-

Opiskelija huolehtii Iahes

itsenaisesti

itsenaisesti

leipomotuotteiden

nen lelaitosta leipomotuotteiden laadusta ja osaa laittaa
tuotteet nayttavasti
laadusta ja osaa laittaa esille
seka pystyy mukautu-
tuotteet esille oikein maan
muuttuviin tilanteisiin
3. Tybn perus-
tana olevan tie-
don hallinta Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3
Omavalvonta opiskelija on pe- | Opiskelija tuntee yrityk- Opiskelija tuntee yri-
yrityksessa rehtynyt yrityk- sen tyksen

sen omavalvon-
taan

omavalvonnan ja osaa
ohjatusti tehd& omaval-
vonnan

mukaisia merkint6ja

omavalvonnan ja osaa
tehda oma-
valvontamerkinnat
omatoimisesti

Raaka-aineiden
ja valmiiden

tuotteiden
kasittely-ja saily-
tys

opiskelija tietda
erilaiset raa-
ka-aineet joita
tarvitaan
leipomotuottei-
den valmistuk-

SesSsa

Opiskelija osaa ohjatusti
kayttaa tarvittavia raaka-
aineita

leipomotuotteiden
valmistuksessa

Opiskelija osaa kayttaa
erilaisia raaka-aineita
ja

valttdd havikkia tyos-
saan

ja toimii taloudellisesti

Erityisleivon-
naisten
tunteminen ja
valmistaminen
(Laktoositon,

Opiskelija tuntee
erityisleivon-
naiset sekéa nii-
den
valmistusteknii-

Opiskellija osaa ohjatusti
valmistaa erilaisia erityis-
leivon-

Opiskelija valmistaa
itsendisesti

erilaisia erityisleivon-
naisia,
tuoteturvallisesti ja
huolellisesti

seka tuntee erilaiset

gluteeniton, kat naisia tuoteturvallisesti valmistus-
maidoton, mu- tekniikat ja raaka-
naton ) aineet

4. Elinikaisen

oppimisen Tyydyttéva T1 Hyva H2 Kiitettdva K3
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avaintaidot

Oppiminen ja
ongelmanratkai-
su

opiskelija selviy-
tyy leipomo-
tuotteiden val-
mistuksessa
tutuissa tilan-
teissa, mutta
muuttuvissa ja
valintatilan-
teissa tarvitsee
ohjausta

selviytyy muuttuvissa ja
valintatilanteissa lahes
oma-

toimisesti

selviytyy muuttuvissa
ja

valintatilanteissa oma-
toimisesti

Ammattietiikka

kayttaytyy asial-
lisesti ja
noudattaa elin-
tarvikealan

ammattieettisia
toimintatapoja

toimii hyvien kayttayty-
mistapojen

mukaan ja noudat-

taa elintarvikealan am-
mattieettisia toimintatapo-
ja

toimii hyvien kayttayty
mistapojen ja muuttu-
vien

tilanteiden vaatimus-
ten

mukaisesti noudatten
elintarvikealan am-
mattieet-

tisia toimintatapoja

Vuorovaikutus
ja

yhteistyo

toimii erilaisten
ihmisten

kanssa ja pyytda
tarvittaessa

apua muilta

toimii sujuvasti erilaisten
ihmisten kanssa tyoyh-
teisfssa ja pyytaa tarvit-
taessa apua

tyoskentelee vastuulli-
sesti,

tukee ja auttaa muita
seka

ottaa huomioon edel-
tavan

ja seuraavan tydvai-
heen ja

muut tyontekijat

Terveys, turval-
lisuus

ja toimintakyky

tydskentelee
tydymparistonsa
tyoturvallisuus-
ohjeiden mukai-
sesti tarviten
ajoittaisesti oh-
jausta.

tydskentelee ergonomi-
sesti

tydymparistonsa tyotur-
val-

lisuusohjeiden mukaises-
ti

tyoskentelee ergono-
misesti
tydymparisténsa tyo-
tur-

vallisuusohjeiden mu-
kai-

sesti ja ottaa omatoi-
misesti

huomioon tyéymparis-
ton

riskitekijat
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c) Juhlaleivonnaisten valmistus, 5 osp

ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista:
tunnustami-
sen toteutta- o aikaisempi kokemus erilaisten juhlaleivonnaisten
misesta valmistamisesta asiakkaille leipomo- tai pitopalvelu-
yrityksessa tai muussa vastaavassa.
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaa-
misen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee
opiskelijaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi.
Tarvittaessa opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa
vaadittava osaaminen. Opettaja tekee osaamisen tunnus-
tamispaatoksen ja kirjaa arviointipdatoksen Wilmaan
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on
arviointi laadittu erillisind. Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaa-
toksen tutkinnonosittain/ osa-alueittain Wilmaan ennen
opiskelijan osaamisen arviointia.

3. Tydssaoppi-
misen / tyo-
paikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybdssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaéan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seuranta-
kohteista (HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyossa-
oppimisesta sovittaessa seka tarkemmin vield tyopaikalla
opiskelijan tydssaoppimisen sopimuksen allekirjoitustilan-
teessa.

Opiskelijaa ohjaava ty0paikkaohjaaja kay opiskelijan kans-
sa keskustelua ty6ssaoppimisen aikana oppimisen seuran-
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ARVIOINNIN Toteutus kaytannossa
KESKEISET
ASIAT
takohteiden mukaisesta oppimisesta.
Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan
oppimisen tyopaikkaohjaajalta. Arviointipaatdés on opettajan
ja tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.
Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
4. Ammatti- Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen nay-
osaamisen tosséa toimimalla leipomossa, pitopalveluyrityksessa tai
naytto muussa vastaavassa tyossaoppimispaikassa, jossa valmis-

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

Arvosanasanas-
ta paattdminen

tetaan juhlaleivonnaisia tilauksiin.

Tyo6ta tehdaan siiné laajuudessa, etta osoitettava osaami-
nen vastaa kattavasti tutkinnon perusteissa maaréattyja
ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereita.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan oppilaitoksessa tai
tydssaoppimisen yhteydessa yrityksessa.

Ammattiosaamisen nayttdd voidaan jatkaa toisessa tyopai-

kassa/tyOkohteessa tai ammatillisessa peruskoulutuksessa

koulutuksen jarjestajan osoittamassa muussa paikassa niin,
ettd osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.

Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytoista.

Osaamista ei voida osoittaa muiden tutkinnon osien yhtey-
dessa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin
osaamisestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arvi-
ointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen nayton arvosanan paattavat opettajat ja
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ARVIOINNIN
KESKEISET
ASIAT

Toteutus kaytannossa

ja dokumentointi

tydelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen
naytén arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydes-
sa.

5. Muu osaami-

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen

sen arviointi | arviointia.
6. Tutkinnon Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen
osan arvosa- | naytosta.
nasta paat-
taminen
Ammattiosaamisen néyton arvosana on tutkinnon osan
0saamisen arvosana.
Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkin-
non osan arviointipdatoksen Wilmaan kahden viikon kulu-
essa arvioinnin suorittamisesta.
Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton
arvioinnin yhteydessa.
Oppimisen etenemisen seuranta: Leipomisen perusteet suoritettu

Oppimisymparisto:

Ammattiopisto opetusleipomo/ pitopalvelu yrityk-

set
Menetelmat: Ammattiopiston opetusleipomossa tai tyéssaop-
pien
Ammattitaitovaatimukset Opiskeltava siséalto/ Oppimisen seu-
rantakohteet/
Opiskelija e Omavalvonnan mukainen ja | 1. Ty0Oaikojen
hygieniavaatimusten mu- noudattaminen
kainen
e Opiskelija tydskentelee toimiminen 2. Omavalvonnan
hygieenisesti ja leipomon ja hygieniavaa-
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omavalvonnan mukaises-
ti

Osaa suunnitella ja las-
kea tarvittavat maarat eri-
laisiin juhlatilauksiin asi-
akkaan toiveiden mukai-
sesti

Opiskelija tuntee perin-
teiset juhlaleivonnaiset
seka erityisleivonnaiset

Opiskelija osaa valmistaa
erilaisia leipomo- ja kon-
ditoriatuotteita erilaisiin
juhlatilauksiin

Opiskelija valitsee, kayt-
taa ja sailyttaa erilaisia
leipomon raaka-aineita

Opiskelija hallitsee eri-
laiset tydémenetelmat eri-
laisten massojen, kuor-
rutteiden ja koristeiden
valmistamisessa

Opiskelija omaa luovuut-
ta ja ka&dentaitoja ty6s-
saan

Juhlaleivonnaisten val-
mistuksen hallinta ja so-
veltaminen

Osaa pakata ja valita
erilaisia pakkausmateri-
aaleja leipomotuotteisiin

Oppiminen ja ongelman
ratkaisu

Toimii taloudellisesti ja
vastuullisesti

Huolehtii tydympéariston
siisteydesté ja puhtau-
desta

Toimii yhteistydssa mui-
den kanssa

Tybtskentelee ergonomi-
sesti ja noudattaa tyotur-
vallisuusohjeita

Leipomotuotteiden suunnit-
telu ja laskeminen erilaisiin
juhliin

Juhla- ja erityisleivonnaisten
tunteminen

Leipomo- ja konditoriatuot-
teiden valmistaminen erilai-
siin juhlatilauksiin

Erityisleivonnaisten valmis-
taminen

Raaka-aineiden valinta ja
laadun arviointi

Valmistusmenetelmien hal-
litseminen (massat, kuorrut-
teet, koristeet seka eri lei-
vontatekniikat

Leipomotuotteiden pakkaa-

minen ja pakkausmateriaa-
lin valinta

Oppiminen ja ongelmanrat-
kaisu

Ammattietiikka

Vuorovaikutus ja yhteisty6-
taidot

Terveys, turvallisuus ja toi-
mintakyky

10.

11.

12.

13.

14.

timusten nou-
dattaminen

Juhlatilauksen
suunnittelu

Erilaisten juhla-
leivonnaisten
valmistaminen

Leipomotuote
kokonaisuuden
valmistaminen
juhlaan

Erityisleivon-
naisten valmis-
taminen tilaus-
kokonaisuuteen

Raaka-aineiden
kasittely ja sai-
lytys

Leivonnan val-
mistustekniikoi-
den tunteminen

Kéadentaidot

Leipomotuottei-
den pakkaami-
nen

Koneiden, lait-
teiden, tyovali-
neiden kaytta-
minen ja puh-
distaminen

Yhteistyo6taidot,
asiakkaan koh-
taaminen

Tyo6turvalli-
suusohjeiden
noudattaminen

Oppimistehta-
vat
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Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

e tydskentelee hygieenisesti ja leipomon omavalvonnan mukaisesti

e 0saa suunnitella ja laskea tarvittavat méérat erilaisiin juhlatilauksiin asiakkaan toi-

veiden mukaisesti

e tuntee perinteiset juhlaleivonnaiset seké erityisleivonnaiset

e o0saa valmistaa ja soveltaa erilaisia leipomo- ja konditoriatuotteita erilaisiin juhlati-

lauksiin

e valitsee, kayttaa ja sailyttaa erilaisia leipomon raaka-aineita

¢ hallitsee erilaisia tydmenetelmia erilaisten massojen, kuorrutteiden ja koristeiden

valmistamisessa

¢ omaa luovuutta ja kddentaitoja tytssaan

e 0saa pakata ja valita erilaisia pakkausmateriaaleja leipomotuotteisiin

e toimii taloudellisesti ja vastuullisesti

e huolehtii tydympériston siisteydesta ja puhtaudesta

e toimii yhteistytssa muiden kanssa

e tydskentelee ergonomisesti ja noudattaa tyoturvallisuusohjeita

Arviointi

1. TyOoprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija
tydskentelee

Opiskelija toimii
ohjattuna hygieeni-

Opiskelija toimii opastet-
tuna hygieenisesti ja

Opiskelija toimii
omatoimisesti

hygieenisesti | sesti ja omavalvon- | omavalvontamaéaraysten | hygieenisesti ja
ja leipomon ta-maaraysten mukaisesti omavalvonta-
omavalvon- mukaisesti maaraysten mu-
nan mukai- kaisesti
sesti

e Osaa suunni- | Opiskelija Opiskelija toimii [&hes Opiskelija osaa

tella ja laskea
tarvittavat
maaréat erilai-
siin juhlati-
lauksiin asi-
akkaan

e Opiskelija
tuntee perin-
teiset juhla-
seka erityis-
lei-vonnaiset

e 0saa valmis-

suunnittelee ja las-
kee ohjatusti
tarvittavat maarat
juhlatilauksiin asi-
akkaan

toiveiden mukai-
sesti

opiskelija tuntee
perinteiset juhla- ja
erityisleivonnaiset

itsenaisesti suunnitellen
ja laskien tarvittavia
maaria juhlatilauksiin
asiakkaan toiveiden
mukaisesti

Opiskelija osaa kuvata
ja suunnitella perinteisia
juhla- ja erityisleivonnai-
sia

osaa lahes itsenaisesti
erilaisia leipomo- ja

oma-toimisesti
suunnitella ja
laskea tarvittavia
maaria juhlati-
lauksiin
asiakkaan toivei-
den

mukaisesti

Opiskelija osaa
omatoimisesti
suunnitella perin-
teisia ja uusia
juhla- ja erityis-
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taa erilaisia
leipomo- ja
kondito-
riatuotteita
erilaisiin juh-
latilauksiin

osaa ohjattuna
valmistaa erilaisia
leipomo- ja kondito-
ria

tuotteita erilaisiin
juhlatilauksiin

konditoria
tuotteita erilaisiin juhlati-
lauksiin

leivonnaisia

seka valmistaa
omatoimisesti
erilaisia leipomo-
ja konditoria
tuotteita erilaisiin
juhlatilauksiin

e Opiskelija va-
litsee, kayttaa
ja sailyttaa
erilaisia lei-
pomon raaka-
aineita

Opiskelija osaa
ohjatusti

valita, kayttaa ja
sailyttaa erilaisia
leipomon raaka-
aineita

Opiskelija osaa lahes
omatoimisesti valita,
kayttaa ja sailyttaa eri-
laisia leipomon raaka-
aineita

Opiskelija valit-
see omatoimises-
ti ja

kayttad seka sai-
lyttéaa

erilaisia leipomon
raaka-aineita

2. Tybmenetelmien, -
valineiden ja mate-
riaalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

e Opiskelija hallit-
see erilaiset
tydmenetelmat
erilaisten mas-
sojen,
kuorrutteiden ja
koristeiden val-
mistamisessa

Opiskelija toimii
ohjatusti erilaisten
tydbmenetelmien,
massojen ja kuor-
rutteiden seké ko-
risteiden valmista-
misessa

Opiskelija toimii
lahes omatoimisesti
erilaisten
tydbmenetelmien,
massojen ja kuor-
rutteiden seka ko-
risteiden valmista-
misessa

Opiskelija toimii
omatoimisesti
erilaisten
tydbmenetelmien,
massojen ja
kuorrutteiden
seka koristeiden
valmistamisessa

¢ Opiskelija omaa
luovuutta ja ka-
dentaitoja tyds-
saan

tyon edellyttdmaét
kadentaidot, seka
osaa

ohjatusti valita ai-
heeseen sopivan

telun

Opiskelija hallitsee

tuotteen seka koris-

Opiskelija hallitsee
tyon edellyttdmaét
kadentaidot, seka
osaa

lahes itsenaisesti
valita aiheeseen
sopivan tuotteen
sekéa koristelun

Opiskelija hallit-
see tyon edellyt-
tamat
kadentaidot, se-
k& osaa omatoi-
misesti

valita aiheeseen
sopivan tuotteen
seka koristelun

e Huolehtii tydym-
pariston siistey-
desta ja puhtau-
desta

desta ohjatusti

Opiskelija huolehtii
tydympariston siis-
teydesta ja puhtau-

Opiskelija huolehtii

lahes omatoimisesti
tydympariston siis-

teydesta ja puhtau-
desta

Opiskelija huo-
lehtii
omatoimisesti
tydympariston
siisteydesta ja
puhtaudesta

3. TyOn perustana
olevan tiedon hal-
linta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3
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Osaa pakata ja
valita erilaisia
pakkausmateri-
aaleja leipomo-
tuotteisiin

Opiskelija osaa
ohjatusti pakata ja
valita erilaisia pak-
kaus-

materiaaleja leipo-
motuotteisiin

Opiskelija osaa
lahes omatoimisesti
pakata ja valita eri-
laisia pakkaus-
materiaaleja leipo-
motuotteisiin

Opiskelija osaa
omatoimisesti
pakata ja valita
erilaisia pakkaus-
materiaaleja lei-
pomotuotteisiin

4.

Elinikaisen oppimi-
sen avain-taidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Oppiminen ja
ongelmanratkai-
su

Opiskelija selviy-
tyy tutuista tilan-
teista, mutta muut-
tuvissa ja
valintatilanteissa
tarvitsee ohjausta
ja

tukea

Selviytyy muuttu-
vista ja valintati-
lanteista oma
aloitteisesti

Opiskelija toimii eri-
laisissa tilanteissa
itsendisesti, tilantee-
seen sopivasti

ja loytaa toiminnal-
leen

vaihtoehtoja

Ammattietiikka

Opiskelija kayttay-
tyy asiallisesti ja
noudattaa elintar-
vikealan ammatti
eettisia toiminta-
tapoja

Opiskelija toimii
hyvien kayttayty-
mistapojen mu-
kaan ja noudattaa
elintarvikealan
ammatti-eettisia
toimintatapoja

Opiskelija toimii hy-
vien kayttaytymista-
pojen ja muuttuvien
tilanteiden vaatimus-
ten mukaisesti nou-
dattaen elintarvike-
alan ammattieettisia
toimintatapoja

Vuorovaikutus ja
yhteistyd

Opiskelija toimii
erilaisten ihmisten
kanssa ja pyytaa
tarvittaessa apua
muilta

Opiskelija toimii
sujuvasti erilaisten
ihmisten kanssa
tyo-yhteistssa

Opiskelija tyoskente-
lee vastuullisesti,
tukee ja auttaa muita
seka ottaa huomioon
edeltavan ja seuraa-
van tyovaiheen ja
muut tyontekijat

Terveys, turvalli-
suus ja toiminta-

kyky

Opiskelija tyos-
kentelee tydympa-
ristonsa tyo-
turvallisuusohijei-
den mukaisesti
tarviten ajoittai-
sesti ohjausta

Opiskelija tyos-
kentelee ergono-
misesti tydympa-
ristbnsa tyo-
turvallisuusohjei-
den mukaisesti

Opiskelija tyéskente-
lee ergonomisesti
tyo-ymparistonsa
tyoturvallisuusohjei-
den mukaisesti ja
ottaa omatoimisesti
huomioon tyéympa-
riston riskitekijat
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d) Marsipaani- ja suklaatyot, 5 osp

ARVIOINNIN Toteutus kaytannéssa
KESKEISET
ASIAT
1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamisen osaamista:
tunnustami-
sen toteutta- o aikaisempi kokemus suklaan tai marsipaanitdiden
misesta tekemisessa.
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaa-
misen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee
opiskelijaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi.
Tarvittaessa opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa
vaadittava osaaminen. Opettaja tekee osaamisen tunnus-
tamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen Wilmaan
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on
arviointi laadittu erillisina. Tassa

tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaa-
toksen tutkinnonosittain/ osa-alueittain Wilmaan ennen
opiskelijan osaamisen arviointia.

3. Tyodssaoppi-
misen / tyo-
paikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybdssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seuranta-
kohteista (HOPS), mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi
tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyossa-
oppimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tyopaikalla
opiskelijan tytéssaoppimisen sopimuksen allekirjoitustilan-
teessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kans-
sa keskustelua ty6ssaoppimisen aikana oppimisen seuran-
takohteiden mukaisesta oppimisesta.
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ARVIOINNIN

Toteutus kaytannossa

KESKEISET
ASIAT
Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan
oppimisen tyopaikkaohjaajalta. Arviointipaatdés on opettajan
ja tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.
Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
4. Ammatti- Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen nay-
osaamisen tossa toimimalla leipomon konditoriassa tai muussa vastaa-
naytto vassa tyossaoppimispaikassa jossa valmistetaan suklaa ja

Ammattiosaami-
sen nayton
kuvaus ja to-
teutus

Tutkinnon osan
ammatti-
osaamisen
osaaminen
osoitetaan

Arviointikeskus-
telu

marsipaanitoita.

Tyo6ta tehdaan siiné laajuudessa, etta osoitettava osaami-
nen vastaa kattavasti tutkinnon perusteissa maaréattyja
ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereita.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan oppilaitoksessa tai
tydssaoppimisen yhteydessa yrityksessa.

Ammattiosaamisen nayttda voidaan jatkaa toisessa tyopai-
kassa/tybkohteessa tai

ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen jarjestajan
osoittamassa muussa paikassa niin, etta osaamisen 0soit-
tamisen kattavuus varmistuu.

Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytoista.

Osaamista ei voida osoittaa muiden tutkinnon osien yhtey-
dessa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, tyo-
paikkaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin
osaamisestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arvi-
ointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.
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ARVIOINNIN

Toteutus kaytannossa

KESKEISET

ASIAT

Arvosanasanas- | Ammattiosaamisen naytdon arvosanan paattavat opettajat ja
ta paattami- tydelaman edustajat padsaantoisesti yhdessa toimikunnan
nen ja doku- | paatbksen mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen
mentointi

naytén arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydes-
sa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen
naytosta.

Ammattiosaamisen néyton arvosana on tutkinnon osan
osaamisen arvosana.

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkin-
non osan arviointipdatoksen Wilmaan kahden viikon kulu-
essa arvioinnin suorittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton
arvioinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta: Konditoriatekniikan perusteet suoritettu

Oppimisympaéristo:

Ammattiopisto opetusleipomo

Menetelmat: Ty6skentely ammattiopiston opetusleipomossa
Oppimistehtavéat
Ammattitaitovaatimukset | Opiskeltava sisalt6/ Oppimisen seurantakoh-
teet/
Opiskelija
e Omavalvonnan 1. Tyoaikojen noudattami-
e Opiskelija tytskentelee mukainen ja hy- nen
hygieenisesti ja kondi- gieniavaatimus-
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torian omavalvonnan
mukaisesti

Opiskelija kasittelee ja
sdilyttaa raaka-aineita
oikein

Opiskelija hallitsee
suklaan temperoinnin
seka tuntee erilaiset
suklaalaadut

Opiskelija hallitsee
marsipaanin kasittelyn
ja varjayksen

Opiskelija osaa erilai-
sia valmistustekniikoita
ja toteuttaa niita teh-
den koristeita ja kondi-
toriatuotteita

Opiskelija omaa luo-
vuutta ja kadentaitoja
tyossaan

Erilaisten koneiden- ja
laitteiden ja tyovalinei-
den kayttaminen ja
puhdistus

Oppiminen ja ongel-
man ratkaisu

Opiskelija huolehtii
tyoympariston siistey-
destd ja puhtaudesta

Toimii yhteistydssa
muiden kanssa

Tybskentelee ergono-
misesti ja noudattaa
tyoturvallisuusohjeita

ten mukainen
toimiminen

Raaka-aineiden
sdilytyksessa ja
kasittelyssa fysi-
kaalisten ja kemi-
allisten ilmididen
huomioon ottami-
nen

Suklaan tempe-
roinnin hallitsemi-
nen ja eri suklaa-
laatujen tuntemi-
nen

Erilaisten valmis-
tustekniikoiden
kayttaminen ja
koristeiden ja
konditoriatuottei-
den valmistami-
nen

Kadentaidot ja
luovuus ja varien
kayttdminen

Konditorian eri-
laisten koneiden
ja laitteiden seka
tydvalineiden
kayttaminen ja
puhdistus

Tybympariston
siisteys

Oppiminen ja on-
gelmanratkaisu

Ammattietiikka

Vuorovaikutus ja
yhteistyotaidot

Terveys, turvalli-
suus ja toiminta-

kyky

10.

11.

12.

13.

14.

Omavalvonnan ja hy-
gieniavaatimusten nou-
dattaminen

Raaka-aineiden kéasittely
ja sailytys

Suklaan temperointi ja
lampétilojen hallitsemi-
nen

Marsipaanin kasittely ja
varjays

Suklaatyo6t;

e suklaa spritsaus

e valamalla tehdyt
suklaatyot

e suklaamassasta
tehdyt koristeet

e kuorruttaminen suk-
laalla

Marsipaanity6t;

e marsipaanikukat

e marsipaanihahmo

¢ muotilla tehdyt koris-
teet

e kuorruttaminen mar-
sipaanilla

Sommittelutaito
Kédentaidot

Koneiden ja laitteiden
seka tyovalineiden kayt-
taminen ja puhdistus
Tybympariston siisteys
Y hteisty6taidot

Ty6turvallisuusohjeiden
noudattaminen

Oppimistehtavat
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Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

e tydskentelee hygieenisesti ja konditorian omavalvonnan mukaisesti
e kasittelee ja sailyttaa raaka-aineita oikein

¢ hallitsee suklaan temperoinnin seka tuntee erilaiset suklaalaadut

¢ hallitsee marsipaanin kasittelyn ja varjayksen

e o0saa erilaisia valmistustekniikoita ja toteuttaa niita tehden koristeita ja konditoriatuot-

teita

e omaa luovuutta ja k&dentaitoja tydssaan

e erilaisten koneiden- ja laitteiden ja tydvélineiden kayttaminen ja puhdistus

e oppiminen ja ongelman ratkaisu

e huolehtii ty0ympariston siisteydesta ja puhtaudesta

e toimii yhteistydssa muiden kanssa

» tydskentelee ergonomisesti ja noudattaa ty6turvallisuusohjeita

Arviointi

1. TyOprosessin

hallinta Tyydyttdva T1 Hyva H2 Kiitettdva K3

e Opiskelija Opiskelija toimii ohja- | Opiskelija toimii opas- | Opiskelija toimii
tydskente- | tusti omavalvontamaa- | tettuna omavalvonta- | omatoimisesti
lee hygiee- | raysten maaraysten omavalvontamaa-
nisesti ja mukaisesti ja hygiee- | mukaisesti ja hygiee- | ra-
konditorian | nisesti nisesti ysten mukaisesti
omaval- ja
vonnan hygieenisesti ja
mukaisesti suunnitellusti

e Opiskelija k&-
sittelee ja séi-
lyttéaa raaka-
aineita oikein

e opiskelija osaa
erilaisia valmis-
tustekniikoita ja
toteuttaa niita
tehden koristei-
ta ja kondito-
riatuotteita

Opiskelija tuntee ohja-

tusti konditoriassa
kaytettavat raaka-
aineet ja osaa sailyt-
taa niita oikein

Opiskelija osaa ohja-

tusti

erilaisia valmistustek-

niikoita ja toteuttaa

niita tehden koristeita

ja konditoriatuotteita

Opiskelija tuntee ja
osaa valita ja kayttaa
l&hes itsenéaisesti kon-
ditoriassa kaytettavia
raaka-aineita ja sailyt-
taa niitd oikein

Opiskelija osaa osit-
tain itsenaisesti toteut-
taa

erilaisia valmistustek-
niikoita ja valmistaa
koristeita ja kondito-
riatuotteita

Opiskelija osaa
valita oikeat raa-
ka-aineet ja ottaa
huomioon niiden
kasittelyssa, saily-
tyksessa ja val-
mistuksessa tar-
vittavia fysikaali-
sia ja kemiallisia
iimioita

Opiskelija osaa
itsenaisesti toteut-
taa

erilaisia valmistus-
tekniikoita ja val-
mistaa erilaisia
koristeita ja kondi-
toriatuotteita

e Opiskelija
omaa luovuutta

Opiskelija hallitsee
tyon edellyttdmat

Opiskelija hallitsee
tyon edellyttamat

Opiskelija hallit-
see tyon edellyt-
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ja kaddentaitoja
tyossaan

kadentaidot, seka
osaa

ohjatusti valmistaa
aiheeseen sopivan
koristeen ja sommitte-

kadentaidot, seka
osaa

lahes itsenaisesti val-
mistaa aiheeseen so-
pivan koristeen ja

tamaéat
kadentaidot, seka
osaa omatoimi-
sesti

valita aiheeseen

lun sommittelun sopivan koristeen
ja sommittelun
2. Tybmenetelmien,
-vélineiden ja ma-
teriaalin hallinta Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3

e Opiskelija hal-
litsee suklaan
temperoinnin
seka tuntee
erilaiset suk-
laalaadut

Opiskelija osaa
ohjatusti temperoi-
da suklaata ja tun-
tee suklaalaadut

Opiskelija osaa
l&hes itsenaisesti
temperoida suklaa-
ta ja tuntee erilaisia
suklaalaatuja

Opiskelija osaa
itsenaisesti valita
erilaisia suklaa-
laatuja ja tempe-
roi suklaan oi-
kein

Opiskelija hallitsee
marsipaanin kasit-
telyn ja varjayksen

Opiskelija osaa
ohjatusti kasitella ja
varjata marsipaania

Opiskelija osaa
l&hes itsenaisesti
kasitella ja varjata
marsipaania

Opiskelija osaa
itsenaisesti kasi-
telld ja varjata
marsipaania

Opiskelija huolehtii
tydympariston siis-
teydesta ja puh-
taudesta

Opiskelija huolehtii
ohjatusti tydympa-
riston siisteydesta
ja puhtaudesta

Opiskelija huolehtii
l&hes itsenéisesti
tydympariston siis-
teydesta ja puhtau-
desta

Opiskelija huo-
lehtii itsendisesti
tydymparistén
siisteydesta ja
puhtaudesta

3. TyOn perustana
olevan tiedon hal-
linta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

e Erilaisten ko-

Opiskelija osaa

Opiskelija osaa

Opiskelija osaa

neiden-ja lait- | ohjatusti kayttaa ja | lahes itsenaisesti itsendisesti kayt-
teiden ja tyova- | puhdistaa erilaisia | kayttaa ja puhdistaa | taa ja puhdistaa
lineiden kayt- konditorian koneita | erilaisia konditorian | erilaisia kondito-
tdminen ja ja koneita ja rian koneita ja
puhdistus tyovalineita tyovalineita tyovalineita
4. Elinikaisen oppimi-
sen avain-taidot
Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3

e Oppiminen ja
ongelman-
ratkaisu

Opiskelija selviy-
tyy tutuista tilan-
teista, mutta muut-
tuvissa ja

Selviytyy muuttu-
vista ja valintati-
lanteista oma
aloitteisesti

Opiskelija toimii eri-
laisissa tilanteissa
itsenaisesti, tilantee-
seen sopivasti
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valintatilanteissa
tarvitsee ohjausta
ja

tukea

ja loytaa toiminnal-
leen
vaihtoehtoja

Ammattietiikka

Opiskelija kayttay-
tyy asiallisesti ja
noudattaa elintar-
vikealan ammatti
eettisia toiminta-
tapoja

Opiskelija toimii
hyvien kayttayty-
mistapojen mu-
kaan ja noudattaa
elintarvikealan
ammatti-eettisia
toimintatapoja

Opiskelija toimii hy-
vien kayttaytymista-
pojen ja muuttuvien
tilanteiden vaatimus-
ten mukaisesti nou-
dattaen elintarvike-
alan ammattieettisia
toimintatapoja

Vuorovaikutus ja
yhteistyd

Opiskelija toimii
erilaisten ihmisten
kanssa ja pyytaa
tarvittaessa apua
muilta

Opiskelija toimii
sujuvasti erilaisten
ihmisten kanssa
tyd-yhteisdssa

Opiskelija tyoskente-
lee vastuullisesti,
tukee ja auttaa muita
seka ottaa huomioon
edeltdvan ja seuraa-
van tyovaiheen ja
muut tyontekijat

Terveys, turvalli-
suus ja toiminta-

kyky

Opiskelija tyos-
kentelee tydympa-
ristbnsa tyo-
turvallisuusohijei-
den mukaisesti
tarviten ajoittai-
sesti ohjausta

Opiskelija tyos-
kentelee ergono-
misesti tydympa-
ristbnsa tyo-
turvallisuusohjei-
den mukaisesti

Opiskelija tyoskente-
lee ergonomisesti
tyd-ymparistonsa
ty6turvallisuusohjei-
den mukaisesti ja
ottaa oma-toimisesti
huomioon tyéympa-
riston riskitekijat
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e) Sokerityot, 5 osp

ARVIOINNIN KES-
KEISET ASIAT

Toteutus kaytannossa

1. Kuvaus osaami-
sen tunnustami-
sen toteuttami-
sesta

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamista:

e aikaisempi kokemus sokeritdiden tekemisesta.

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee
osaamisen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haas-
tattelee opiskelijaa olemassa olevan osaamisen selvit-
tamiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle annetaan mahdolli-
suus nayttaa vaadittava osaaminen. Opettaja tekee
osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointi-
paatoksen Wilmaan

2. Oppimisen arvi-
ointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet)
on laadittu erillisind. Tassa

tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointi-
paatoksen tutkinnonosittain/ osa-alueittain Wilmaan
ennen opiskelijan osaamisen arviointia.

3. Tydssaoppimisen
/ tyopaikalla ta-
pahtuvan opiske-
lun arviointi

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maari-
tetd&n opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen
seurantakohteista (HOPS), mikali niitd ei ole maaritetty
valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdes-
sa lapi tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan
kanssa tydssaoppimisesta sovittaessa seka tarkemmin
viela tyopaikalla opiskelijan tydssaoppimisen sopimuk-
sen allekirjoitustilanteessa.
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ARVIOINNIN KES-
KEISET ASIAT

Toteutus kaytannossa

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan
kanssa keskustelua ty6sséaoppimisen aikana oppimisen
seurantakohteiden mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskeli-
jan oppimisen tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatos on
opettajan ja tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wil-
maan.

4., Ammattiosaami-
sen naytto

Ammattiosaamisen
nayton kuvaus ja
toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen
osoitetaan

Arviointikeskustelu

Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen
naytéssa toimimalla leipomon konditoriossa tai muussa
vastaavassa tyossaoppimispaikassa jossa valmiste-
taan sokeritoita

Tyo6ta tehdaan siind laajuudessa, etta osoitettava
osaaminen vastaa kattavasti tutkinnon perusteissa
maarattyja ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita
ja kriteereité.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan oppilaitoksessa
tai tydssaoppimisen yhteydessa yrityksessa.

Ammattiosaamisen nayttdd voidaan jatkaa toisessa
tyopaikassa/tyokohteessa tai ammatillisessa peruskou-
lutuksessa koulutuksen jarjestajan osoittamassa
muussa paikassa niin, ettd osaamisen osoittamisen
kattavuus varmistuu.

Nayttotodistukseen tulee yksilollinen kuvaus naytoista.

Osaamista ei voida osoittaa muiden tutkinnon osien
yhteydessa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvi-
oidaan arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opis-
kelija, tydpaikkaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee
itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden perustella.
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ARVIOINNIN KES- Toteutus kaytannossa

KEISET ASIAT
Arvosanasanasta Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvi-
paattaminen ja oinnit Wilmaan.

dokumentointi

Ammattiosaamisen nayton arvosanan paattavat opetta-
jat ja tybelaman edustajat paasaantoisesti yhdessa
toimikunnan paatdéksen mukaisesti. Opettaja kirjaa
ammattiosaamisen nayton arvioinnin perustelut arvioin-
tikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaamisen Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaa-
arviointi misen arviointia.

6. Tutkinnon osan Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaami-
arvosanasta paat- | sen naytosta.

taminen | N .
Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan
Oosaamisen arvosana.
Ammattiosaamisen néyton arvioinut opettaja kirjaa tut-
kinnon osan arviointipdatoksen Wilmaan kahden viikon
kuluessa arvioinnin suorittamisesta.
Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nay-
ton arvioinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta: Konditoriatekniikan perusteet suoritettu

Oppimisymparisto: Ammattiopisto opetusleipomo

Menetelmat: Tyoskentely ammattiopiston opetusleipomossa

Oppimistehtavat
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Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisalto/

Oppimisen seurantakoh-
teet/

Opiskelija

e Opiskelija tydskentelee
hygieenisesti ja leipo-
mon omavalvonnan
mukaisesti

e Opiskelija osaa valita ja
kayttaa erilaisia raaka-
aineita sokerit6ihin

e Oman tyosuorituksen
arvioiminen

e Opiskelija tuntee soke-
ritdiden valmistusme-
netelmat (valaminen,
puhaltaminen ja veta-
minen)

e Opiskelija omaa luo-
vuutta ja kadentaitoja
tybssaan

e Erilaisten koneiden- ja
tyovélineiden kayttami-
nen ja puhdistus

e Sokeritdiden kasittely,
pakkaus ja sailytys

e Oppiminen ja ongel-
man ratkaisu

e Opiskelija huolehtii
tydympariston siistey-
desté ja puhtaudesta

e Toimii yhteistydssa
muiden kanssa

e TyOskentelee ergono-
misesti ja noudattaa
tyoturvallisuusohjeita

e Omavalvonnan mu-
kainen ja hygieniavaa-
timusten mukainen
toimiminen

¢ Raaka-aineiden valit-
seminen
sokeritdihin

e Sokeritdiden erilaisten
valmistustekniikoiden
tunteminen; valami-
nen, puhaltaminen ja
vetaminen

e Tyovalineiden ja ko-
neiden kayttaminen ja
puhdistus

e Sokeritdiden kasittely,
pakkaus ja sailytys

e Tybympariston siisteys
ja puhdistus

e Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

e Ammattietiikka

e Vuorovaikutus ja yh-
teistyotaidot

e Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

1. Tyoaikojen noudattami-
nen

2. Omavalvonnan noudat-

taminen ja hygieniaosaa-
minen

3. Raaka-aineiden kasittely
ja séilytys

4. Sokerityon valmistus
valamistekniikkaa kayttaen

5. Vedetyn sokeritytn val-
mistus

6. Puhaltamalla valmistettu

sokerity®

7. Kéadentaidot

8. Koneiden ja laitteiden
seka tyovalineiden kayt-
taminen ja puhdistus

9. Tyoympariston siisteys

10. Sokeritdiden kasittely ja
pakkaaminen

11. Yhteistyo6taidot

12. Ty6turvallisuusohjeiden
noudattaminen

13. Oppimistehtavéat
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Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija:

tydskentelee hygieenisesti ja leipomon omavalvonnan mukaisesti
osaa valita ja kayttaa erilaisia raaka-aineita sokeritéihin
oman tyésuorituksen arvioiminen

tuntee sokeritiden valmistusmenetelmat (valaminen, puhaltaminen ja vetaminen)
omaa luovuutta ja kadentaitoja tydssaan
erilaisten koneiden-ja tydvélineiden kayttaminen ja puhdistus

sokeritdiden kasittely, pakkaus ja sailytys

oppiminen ja ongelman ratkaisu

huolehtii tydympariston siisteydesta ja puhtaudesta

toimii yhteistydssa muiden kanssa

tyoskentelee ergonomisesti ja noudattaa tyoturvallisuusohjeita

Arviointi

1. TyOoprosessin

hallinta Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3
* Opiskelija | Opiskelija toimii ohja- | Opiskelija toimii opas- | Opiskelija toimii
tyoskente- | tusti omavalvonta- tettuna omavalvonta- | omatoimisesti
lee hygiee- | maaraysten maaraysten omavalvonta
nisesti ja mukaisesti ja hygiee- | mukaisesti ja hygiee- | maaraysten
leipomon nisesti nisesti mukaisesti ja
omaval- hygieenisesti
vonnan
mukaisesti
e Opiskelija Opiskelija osaa ohja- | Opiskelija osaa lahes | Opiskelija osaa
osaa valita | tusti omatoimisesti valita, omatoimisesti vali-
ja kayttaa valita, kayttaa ja sai- kayttaa ja sailyttaa ta,
erilaisia lyttéda erilaisia sokeri- | erilaisia sokeritdiden kayttaa ja sailyttaa
raaka- toiden raaka-aineita raaka-aineita erilaisia sokerit6i-
aineita so- den raaka-aineita
keritoihin
e Omantyd- | Opiskelija arvioi omaa | Opiskelija osaa arvi- Opiskelija osaa
suorituksen tyosuoritusta ohjatusti | oida omaa tyésuori- arvio_ida omaa ty6-
tustaan suoritustaan
arvioiminen ja esittaa kehitta-

misehdotuksia
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2. TyOmenetelmien, -
valineiden ja materi-
aalin hallinta

Tyydyttdva T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija tuntee
sokeritdiden val-
mistusmenetelmat
(valaminen, puhal-
taminen ja vetami-
nen)

Opiskelija toimii
ohjatusti kaytta-
malla erilaisia tek-
niikoita sokeritois-
sa

Opiskelija toimii
|ahes omatoimi-
sesti kayttamalla
erilaisia
tekniikoita sokeri-
tOissa

Opiskelija toimii
omatoimisesti
kayttamalla erilai-
sia

tekniikoita sokeri-
toissa

Opiskelija omaa
luovuutta ja kaden-

taitoja tydssaan

Opiskelija hallitsee
ohjatusti tyon
edellyttamat
kadentaidot

Opiskelija hallitsee
osittain tyon edel-
lyttamat
kadentaidot

Opiskelija hallitsee
tyon edellyttamat
kadentaidot, seka
omaa luovuutta
tehdessaan erilai-
sia sokeritoita

Erilaisten konei-
den-ja ty6valinei-
den kayttdminen ja

puhdistus

Opiskelija kayttaa
ja puhdistaa
ohjatusti erilaisia
tyovalineita ja ko-
neita

Opiskelija kayttaa
ja puhdistaa osit-

tain

ohjatusti erilaisia

tyovalineita ja ko-
neita

Opiskelija kayttaa
ja puhdistaa oma-
toimisesti

erilaisia
tyovalineita ja ko-
neita

Opiskelija huolehtii

tyoympariston siis-

Opiskelija huolehtii
ohjatusti tydympa-

Opiskelija huolehtii
osittain tydympa-

Opiskelija huolehtii
omatoimisesti tyo-

riston riston ympaériston
teydesta ja puh- siisteydesta ja siisteydesta ja siisteydesta ja
puhtaudesta puhtaudesta puhtaudesta
taudesta
3. Tybn perustana ole-
van tiedon hallinta
Tyydyttdva T1 Hyva H2 Kiitettava K3
e Sokeritdiden kasit- | Opiskelija osaa Opiskelija osaa Opiskelija osaa
tely, pakkaus ja ohjatusti kasitella, | kasitella, omatoimisesti ka-
sdilytys pakata ja sdilyttad | pakata ja sailyttdd | sitelld,
sokeritdita sokeritdita pakata ja sailyttaa
sokeritdita
4. Elinikaisen op-
pimisen avain-
taidot Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3

e Oppiminen ja
ongelman-

ratkaisu

Opiskelija selviy-
tyy tutuista tilan-
teista, mutta
muuttuvissa ja
valintatilanteissa
tarvitsee ohjaus-
taja

tukea

Selviytyy muut-
tuvista ja valinta-
tilanteista oma
aloitteisesti

Opiskelija toimii
erilaisissa tilanteis-
sa itsenaisesti, ti-
lanteeseen sopi-
vasti

ja loytaa toiminnal-
leen

vaihtoehtoja

Opiskelija kayt-

Opiskelija toimii

Opiskelija toimii
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Ammattietiikka

taytyy asiallisesti
ja noudattaa elin-
tarvikealan am-
matti eettisia
toimintatapoja

hyvien kayttay-
tymistapojen
mukaan ja nou-
dattaa elintarvi-
kealan ammatti-
eettisia toiminta-
tapoja

hyvien kayttayty-
mistapojen ja muut-
tuvien tilanteiden
vaatimusten mukai-
sesti noudattaen
elintarvike-alan
ammattieettisia
toimintatapoja

Vuorovaikutus
ja yhteisty6

Opiskelija toimii
erilaisten ihmis-
ten kanssa ja
pyytaa tarvitta-
essa apua muilta

Opiskelija toimii
sujuvasti erilais-
ten ihmisten
kanssa tyo-
yhteis6ssa

Opiskelija tydsken-
telee vastuullisesti,
tukee ja auttaa mui-
ta seka ottaa huo-
mioon edeltavan ja
seuraavan tyovai-
heen ja muut tyon-
tekijat

Terveys, tur-
vallisuus ja
toimintakyky

Opiskelija tyds-
kentelee tydym-
paristénsa tyo-
turvallisuusohjei-
den mukaisesti
tarviten ajoittai-
sesti ohjausta

Opiskelija tyds-
kentelee er-
gonomisesti tyo-
ymparistonsa
tyo-
turvallisuusohjei-
den mukaisesti

Opiskelija tydsken-
telee ergonomisesti
ty0-ymparistonsa
tyoturvallisuusoh-
jeiden mukaisesti ja
ottaa oma-
toimisesti huomioon
tydympariston riski-
tekijat
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f) Makeisten valmistus, 5 osp

ARVIOINNIN KES-
KEISET ASIAT

Toteutus kaytannossa

1. Kuvaus osaa-
misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa
osaamista.

e aikaisempi tydskentely elintarvikealan yrityksesséa
makeisten valmistuksessa.

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaa-
misen tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee
opiskelijaa olemassa olevan osaamisen selvittamiseksi.
Tarvittaessa opiskelijalle annetaan mahdollisuus nayttaa
vaadittava osaaminen. Opettaja tekee osaamisen tunnus-
tamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen Wilmaan

2. Oppimisen arvi-
ointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on
laadittu erillisind. Tassa

tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaa-
toksen tutkinnonosittain/ osa-alueittain Wilmaan ennen
opiskelijan osaamisen arviointia.

3. Tybssaoppimi-
sen / tydpaikalla
tapahtuvan
opiskelun arvi-
ointi

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaén
opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seuranta-
kohteista (HOPS), mikali niité ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa
lapi tyopaikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa
tydssaoppimisesta sovittaessa seka tarkemmin viela tyo-
paikalla opiskelijan tydssdoppimisen sopimuksen allekirjoi-
tustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kans-
sa keskustelua ty6ssaoppimisen aikana oppimisen seuran-
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ARVIOINNIN KES-
KEISET ASIAT

Toteutus kaytdnnosséa

takohteiden mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan
oppimisen tyopaikkaohjaajalta. Arviointipaéatds on opettajan
ja tyopaikkaohjaajan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaamisen
nayton kuvaus ja
toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaamisen
osaaminen osoite-
taan

Arviointikeskustelu

Arvosanasanasta
paattaminen ja do-
kumentointi

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan oppilaitoksessa tai
makeisia valmistavassa yrityksessa tyossédoppimisen yh-
teydessa

Ammattiosaamisen nayttéa voidaan jatkaa toisessa tyopai-
kassa/tybkohteessa tai

ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen jarjestgjan
osoittamassa muussa paikassa niin, etta osaamisen osoit-
tamisen kattavuus varmistuu.

Nayttotodistukseen tulee yksildllinen kuvaus naytoista.

Osaamista ei voida osoittaa muiden tutkinnon osien yhtey-
dessa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioi-
daan arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija,
tyopaikkaohjaaja ja opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin
osaamisestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arvi-
ointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen ndyton arvosanan paattavat opettajat ja
tydelaman edustajat padsaantdisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen
naytoén arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydes-
sa.
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ARVIOINNIN KES-
KEISET ASIAT

Toteutus kaytdnnosséa

5. Muu osaamisen
arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen
arviointia.

6. Tutkinnon osan
arvosanasta
paattaminen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen
naytosta.

Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan
O0saamisen arvosana.

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkin-
non osan arviointipaatéksen Wilmaan kahden viikon kulu-
essa arvioinnin suorittamisesta.
Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton
arvioinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéristo:

Menetelmat:

Elintarviketuotannossa toimiminen suoritettuna

oppimisen seurantakohteiden mukaisesta

Opetustehtaat / tydssaoppimispaikat

Tybskentely opetustehtaissa

Teoriaopinnot/ Oppimistehtavat

Ammattitaitovaatimukset:

Opiskeltava siséalto:

Oppimisen seuranta-
kohteet:

Opiskelija:

¢ noudattaa hygieniavaati-
muksia ja pukeutuu tyén
vaatimalla tavalla

e tuntee makeisteollisuuden
toimintaa, makeistuotteita
ja makeisten yleisimpia
valmistusprosesseja

o valitsee ja kayttaa erilaisia
raaka-aineita ja osaa val-
mistaa niistd makeistuottei-

e Omavalvonta- ja hygie-
niavaatimusten mukai-
sesti toimiminen

e Tyo6n kokonaisuuden
hallinta ja vastuullinen
tekeminen sekéd oman
tydsuorituksen arvioimi-
nen

¢ Valmistusmenetelmien
hallinta ja kadentaidot

1. Tyo6suunnitelmat

2. Makeisten valmis-
tusprosessit

3. Makeisten valmistus

4. Makeisten pakkaa-
minen

5. Koneiden ja laittei-
den kaytto ja puhdis-
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ta tus
Raaka-aineiden valinta

o hallitsee makeisten valmis- ja laadun arviointi 6. Omavalvonta- ja
tukseen liittyvat kadentai- hygienia
dot ¢ Valmistusmenetelmien,
koneiden ja laitteiden 7. Ryhman jasenena
e hallitsee makeisten pak- hallinta toimiminen, yhteis-
kausprosessin tyotaidot, tyoturvalli-
¢ Makeisten pakkaaminen Suus
¢ huolehtii tuotteiden laadus-
ta ja myytavyydesta e Elintarviketuotannossa
toimiminen

e kayttaa ja puhdistaa tyova- . )
lineits, koneita ja laitteita | ® Makeisten valmistus
seka tyotiloja o )

e Oppiminen ja ongelman-

¢ noudattaa omavalvonta- ratkaisu

suunnitelmaa o
e Ammattietiikka
e toimii yhteistydssa muun

henkildstén kanssa e Vuorovaikutus ja yhteis-

tyo

e tydskentelee ergonomisesti
ja noudattaa tyoturvalli-
suusohjeita

e Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

Ammattitaitovaatimukset
Opiskelija
e noudattaa hygieniavaatimuksia ja pukeutuu tyon vaatimalla tavalla
e tuntee yleisempid makeistuotteita ja makeisten valmistuspro-
sesseja
e sdilyttda, valitsee ja kayttaa erilaisia raaka-aineita ja osaa val-
mistaa joitakin makeistuotteita
o tietdd makeisten pakkauksia ja osaa pakata tekemiaan tuotteita
¢ huolehtii tuotteiden laadusta ja myytavyydesta
o kayttda ja puhdistaa tyovalineitd, koneita ja laitteita seka tyotiloja
e noudattaa omavalvontasuunnitelmaa
e toimii yhteistydssd muun henkildston kanssa

o tydskentelee ergonomisesti ja noudattaa ty6turvallisuusohjeita
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Arviointi

1. Tyo6prosessin hal-
linta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Omavalvonta- ja hy-
gieniavaatimusten
mukaisesti toimiminen

Opiskelija toimii
ohjattuna hygiee-
nisesti ja omaval-
vonta-maaraysten
mukaisesti

Opiskelija toimii
l&hes itsenaisesti
hygieenisesti ja
omavalvonta-
maaraysten mu-
kaisesti

Opiskelija toimii oma-
toimisesti hygieeni-
sesti ja omavalvonta-
suunnitelman mukai-
sesti

Tyodn kokonaisuuden
hallinta ja vastuullinen
tekeminen sekd oman
tydsuorituksen arvioi-
minen

Opiskelija toimii
ohjatusti makeis-
tuotteiden valmis-
tuksessa ja nou-
dattaa tyoaikoja
seka sopii poik-
keamista

Opiskelija toimii
|&hes omatoimi-
sesti makeistuot-
teiden valmistuk-
sen eri tyovaiheis-
sa nhoudattaen tyo-
aikoja seka sopii
poikkeamista

Opiskelija toimii oma-
toimisesti ja vastuulli-
sesti makeistuottei-
den valmistusproses-
sissa sekéa osaa arvi-
oida omaa tydsuori-
tustaan

Valmistusmenetelmien
hallinta ja kéddentaidot

Opiskelija tekee
ohjatusti erilaisilla
tyo-menetelmilla
erilaisia makeisia

Opiskelija hallitsee
lahes omatoimi-
sesti erilaisia tyo-
menetelméat ma-
keisten valmistuk-
sessa

Opiskelija hallitsee
omatoimisesti erilai-
sia tydmenetelmia
tuotteen jokaisessa
tybvaiheessa valmis-
taessaan erilaisia
makeistuotteita

2. Tybmenetelmien,
-vélineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Raaka-aineiden valin-
ta ja laadun arviointi

Opiskelija tuntee
erilaiset makeis-
ten valmistukses-
sa kaytettavat
raaka-aineet ja
osaa ohjatusti
kayttaa ja sailyt-
taa niita oikein

Opiskelija tuntee
ja osaa lahes it-
sendisesti kayttaa
makeisten val-
mistuksessa kay-
tettavia raaka-
aineita ja sailyttaa
niita oikein

Opiskelija osaa
valita oikeat raa-
ka-aineet ja ottaa
huomioon niiden
kasittelyssa, sai-
lytyksessa ja
valmistuksessa
tarvittavia fysi-
kaalisia ja kemial-
lisia iimi6ita

Valmistusmenetel-
mien,

koneiden ja laitteiden
hallinta

Opiskelija osaa
kuvata makeisia
ja niiden valmis-
tus-tekniikoita.
Opiskelija tietaa
makeisten val-
mistuksessa kay-
tettavia koneita ja
laitteita

Opiskelija osaa
ohjatusti valmis-
taa makeistuottei-
ta seka toimii oh-
jatusti eri tuottei-
den valmistus
prosesseissa ja
kayttaa ja puhdis-
taa koneita ja lait-
teita

Opiskelija hallit-
see joidenkin
makeistuotteiden
valmistuksen ja
osaa omatoimi-
sesti kayttaa ja
puhdistaa erilai-
sia koneita ja lait-
teita

Makeisten pakkaami-
nen

Opiskelija tietaa
erilaiset pak-
kausmateriaalit ja

Opiskelija tuntee
pakkausmateriaa-
lit ja osaa tarvit-

Opiskelija osaa
valita tarvittavat
oikeanlaiset pak-
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osaa ohjatusti
valita tarvittaessa
oikeanlaisen pak-
kauksen kullekin
tuotteelle seka

taessa valita pak-
kausmateriaalit
kullekin tuotteelle
seka sailyttaa
oikein erilaiset

kaukset ja pak-
kausmateriaalit
seka sailyttaa
tuotteet oikein
ottaen huomioon

osaa sailyttaa tuotteet pakkauksen va-
oikein erilaiset linnassa, etta
tuotteet pakkaus on myy-
va
3. Tyon perustana
olevan tiedon hal-
linta Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3
Elintarviketuotannos- | hankkii tietoa hankkii tietoa hankkii tietoa
sa makeisten val- omatoimisesti omatoimisesti
toimiminen mistajista makeisten val- makeisten val-

mistajista
ja tuotteista

mistajista ja nii-
den tuotteista

Raaka-aineiden kéasit-
tely ja sailytys

Opiskelija tietaa
erilaiset raaka-
aineet ja osaa
ohjatusti kayttaa
raaka-aineista
makeistuotteiden
valmistuksessa

Opiskelija osaa
kayttaa tarvittavia
raaka-aineita ma-
keistuotteiden
valmistuksessa

Opiskelija osaa
kayttaa erilaisia
raaka-aineita ja
valttaa havikkia
tyossaan

Makeisten valmistus

Opiskelija tuntee
erilaisia makeisia,
niiden raaka-
aineita. Osaa oh-
jatusti valmistaa
joitain makeisia.

Opiskelija tuntee
erilaisia makeisia,
niiden raaka-
aineita. Osaa oh-
jatusti valmistaa
erilaisia makeisia.

Opiskelija tuntee
erilaisia makeisia,
niiden raaka-
aineita. Osaa
valmistaa useita
erilaisia makeisia
ja kehittaa oma-
aloitteisesti uusia
makeisia.

4. Elinikaisen
oppimisen
avain-

Kiitettava K3

taidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Oppiminen ja
ongelman-
ratkaisu

Opiskelija selviytyy
makeisten valmis-
tuk-sessa tutuissa
tilan-teissa, mutta
muuttuvis-sa ja
valinta-tilanteissa
tarvitsee ohjausta

Opiskelija selviytyy
muuttuvissa- ja
valinta-tilanteissa
lahes oma-
toimisesti

Opiskelija selviytyy
muuttuvissa- ja valin-
ta-tilanteissa omatoi-
misesti

Ammattietiikka

Opiskelija kayttay-
tyy asiallisesti ja

Opiskelija toimii
hyvien kayttayty-

Opiskelija toimii hy-
vien kayttaytymista-
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noudattaa elintar-
vikealan ammatti-
eettisia toimintata-
poja

mistapojen mu-
kaan ja noudattaa
elintarvikealan
ammatti-eettisia
toimintatapoja

pojen ja muuttuvien
tilanteiden vaatimus-
ten mukaisesti nou-
dattaen elintarvike-
alan ammattieettisia
toimintatapoja

Vuorovaikutus
ja yhteis-tyo

Opiskelija toimii
erilaisten ihmisten
kanssa ja pyytaa
tarvittaessa apua
muilta

Opiskelija toimii
sujuvasti erilaisten
ihmisten kanssa
ty0-yhteisossa

Opiskelija tydskente-
lee vastuullisesti, tu-
kee ja auttaa muita
seka ottaa huomioon
edeltavan ja seuraa-
van tyovaiheen ja
muut tyontekijat

Terveys, tur-
vallisuus ja
toimintakyky

Opiskelija tydsken-
telee tybymparis-
tonsa tyo-
turvallisuusohjei-
den mukaisesti
tarviten ajoittaisesti
ohjausta

Opiskelija tydsken-
telee ergonomises-
ti tydymparisténsa
tyo-
turvallisuusohjei-
den mukaisesti

Opiskelija tydskente-
lee ergonomisesti tyo-
ymparistonsa tyotur-
vallisuusohjeiden mu-
kaisesti ja ottaa oma-
toimisesti huomioon
tyoympariston riskite-
kijat
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3 YHTEISET TUTKINNON OSAT

Tahan tulee yhteiset tutkinnon osat taulukkona ja sdhkoisessa versiossa linkitetty-

na niiden suunnitelmat. Yhteisten tutkinnon osien ja osa-alueiden opetussuunni-

telmat ovat Wilmassa ja KPEDUNn www-sivulla

3 Yhteiset tutkinnon osat ammatillisessa peruskoulutuksessa, 35 osp

Pakolliset

Valinnaiset

3.1 Viestinta- ja vuorovaikutusosaami-
nen,

8 osp

3 osp

3.1.1. Aidinkieli

3.1.1.1 Mediaviestinnan perusteet
3.1.1.2 Lukunurkka

3.1.2. Toinen kotimainen kieli, ruotsi
3.2.2.1 Svenska PRO

3.1.3. Vieraat kielet

3.1.3.1 English PRO

3.1.2.2 Italiano per tutti, italiaa kaikille
3.1.2.3 Eins-zwei-drei! Saksan perusteet
3.1.2.4 Privet! Venajan perusteet

5

RN

PR RN

3.2 Matemaattis-luonnontieteellinen
osaaminen, 9 osp

6 osp

3 osp

3.2.1. Matematiikka

3.2.1.1 Talous- ja tilastomatematiikka
3.2.1.2 Lausekkeet ja yhtalot

3.2.1.3 Matemaattiset menetelmat
3.2.2. Fysiikka ja kemia

3.2.2.1 Energia ja ymparisto

3.2.2.2 Kestava kehitys

3.2.3. Tieto- ja viestintatekniikka seka sen
hyo- dyntaminen

3.2.3.1 Suunnitteluohjelmat

3.2.3.2 Sovellusohjelmat

3.2.3.3 Viestintalaitteet

N -

NN

3.3 Yhteiskunnassa ja ty0eldaméssa
tarvit-

5 osp

WEFEDNDN

osp
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3.3.1. Yhteiskuntataidot

3.3.1.1 Oma talous

3.3.1.2 Kansalaisen lakitieto
3.3.1.3 Kuluttajatieto

3.3.2. TyOelamataidot

3.3.2.1 Tybelaman pelisdannot
3.3.3. Yrittajyys ja yritystoiminta
3.3.3.1 Yritystoiminnan suunnittelu
3.3.4. Tyokyvyn yllapitaminen, liikunta ja
ter-

veystieto

3.3.4.1 Liikunta 2

3.3.4.2 Liikunta 3

3.3.4.3 Liikunta 4

N

3.4 Sosiaalinen ja kulttuurinen osaami-
nen,
7 0sp

N pPRP NN

osp

3.4.1. Kulttuurien tuntemus

3.4.2. Taide ja kulttuuri

3.4.3. Etiikka

3.4.4. Psykologia

3.4.5. Ymparistbosaaminen

3.4.6. Osa-alueita kohdista 3.1.1-3.3.4

NDNFEDNDN

19 osp

16 osp

Tutkinnon perusteissa maarattyjen osa-alueiden (3.1.1-3.4.6) valinnaisten
osaamistavoitteiden lisaksi tai niiden sijaan koulutuksen jarjestaja voi paattaa eri-
laajuisia muita valinnaisia osaamistavoitteita. Koulutuksen jarjestgjan itse paat-
tamille valinnaisille osaamistavoitteille maaritelladn osaamisen arviointi ja laajuus

osaamispisteina.

Tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet voivat olla myds opiskelijan aikai-
semmin hankkimaa osaamista, joka tukee kyseisen tutkinnon osan ja sen osa-

alueiden osaamistavoitteita.
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4 VAPAASTI VALITTAVAT TUTKINNON OSAT

Elintarvikealan tutkintoon siséltyy Vapaasti valittavia opintoja 10 osp. Ne voivat
olla yksilollisen valinnan mukaisesti ammatillisia tai yhteisia tutkinnon osia, lukio-
opintoja tai tydokokemuksen kautta hankittuun osaamiseen perustuva yksildllinen
tutkinnon osa. Vapaasti valittavat tutkinnon osat ovat KPEDUn Wilmassa, josta

opiskelija voi tehda valintansa. Opiskelijan valinnat dokumentoidaan HOPSiIin.

Varusmies- ja siviillipalveluksen, harrastustoiminnan, vapaaehtoistyon, tutor-
toiminnan, opiskelijayhdistystoiminnan ja esim. autokoulun tuottama osaaminen
tunnistetaan  ja  tunnustetaan  tutkintokohtaisesti. = Paatdés  osaamisen
tunnustamisesta tehdd&n sen pohjalta, miten hankittu osaaminen vastaa
ammattitaitovaatimuksia tai osaamistavoitteita tai vapaasti valittavia tutkinnon osia.
Paatoksesta vastaa perustutkintovastaava. Osaamisen laajuudessa tulee arvioida
hankitun osaamisen merkittavyys, vaikeus ja kattavuus suhteessa koko tutkinnon

tuottamaan osaamiseen.

Edella mainittujen tuottama osaaminen voidaan tunnistaa myds ammatillisiin tai

yhteisiin tutkinnon osiin.

5 OPISKELIJAN OHJAUS JA HENKILOKOHTAINEN OPISKELUSUUNNI-
TELMA

Henkilokohtainen opiskelusuunnitelma (HOPS) on pedagoginen asiakirja, joka
tehdaan jokaiselle opiskelijalle ja sen avulla ohjataan opiskelijan tutkinnon suorit-
tamista. HOPS pohjautuu opiskelijan yksildllisiin tarpeisiin ja valintoihin seka yksi-
I6lliseen opinnoissa etenemiseen. Opiskelijan ennen tutkinnon osan opintoja aikai-
semmin hankittu osaaminen tunnistetaan ja tunnustetaan ja otetaan huomioon

henkilokohtaista opiskelusuunnitelmaa laadittaessa.

Henkilokohtaisen opiskelusuunnitelman tavoitteena on tukea opiskelijan urasuun-
nittelua ja kehittda hanen valmiuksiaan itsearvioinnissa. Opintojen aikana HOPS

ohjaa ja tukee osaltaan itseohjautuvuutta ja ammatillista kasvua. Se perustuu
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opiskelijan oman opiskelun suunnitteluun, yksiléllisiin valintoihin, opinnoissa ete-

nemiseen ja oppimisen arviointiin.

Henkilokohtaisessa opiskelusuunnitelmassa maatritellaéan

e (0Saamisen tavoitteet,

oppimismenetelmat,

tutkinnon osien suorittaminen,

suoritustavat ja ajoitus seka
osaamisen arviointi (KPEDU 2015; Opetushallitus 2015).

Siihen merkitdan opiskelijakohtaisesti
e 0saamisen tunnistaminen ja tunnustaminen,
e opiskelun etenemismahdollisuus osaamisen tunnustamisen jal-
keen,
e opiskelijan valinnaiset tutkinnon osat seka
e tydssaoppiminen, tydssaoppimispaikat ja -ajat
(KPEDU 2015; Opetushallitus 2015).

Oppimisen arviointi dokumentoidaan myds henkilékohtaiseen opiskelusuunnitel-
maan. Henkilokohtaisessa opiskelusuunnitelmassa tulee huomioida myds opiske-
luvalmiuksien erilaisuus. (KPEDU 2015; Opetushallitus 2015.)

Opintojen alussa opiskelija tekee oman opiskelusuunnitelmaansa ryhmanohjaa-
jan/Hops-vastaavan tai opinto-ohjaajan kanssa. HOPS tehddan Wilmassa séahkoi-
sena lomakkeille alkuhaastattelu ja toteuttamissuunnitelma. Ryhméanohjaaja seu-
raa yhdessa opiskelijan kanssa saanndllisesti koulutuksen aikana henkilékohtai-
sen opiskelusuunnitelman toteutumista. Opintojen edetessa suunnitelmaa paivite-

taan.
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6 TYOSSAOPPIMINEN

Tutkintoon sisaltyy vahintaan 30 osp tytssaoppimista. Opiskelijan tydssaoppimi-
sen maara(osp) on yksildllinen johtuen opiskelijan valitsemista ammatillisista va-
linnaista ja vapaasti valittavista opinnoista sek&d mahdollisesta yksilollisesta opin-
polusta. Tydssaoppiminen tapahtuu paasaantdisesti tutkinnon osan osaaminen
oppimisen loppuvaiheeseen, jolloin osaaminen osoitetaan ammattiosaamisen nay-

tolla.

Opiskelija valitsee yhdessa opettajan kanssa tydssaoppimispaikan. Tydssaoppi-
misesta laaditaan aina ennen tydssaoppimista opiskelijan sopimus. Sopimuksen
allekirjoittavat tyopaikalla tydssaoppimisen ohjaaja, opiskelija ja mahdollisuuksin
mukaan opettaja. Siina yhteydessa kaydaan lapi tydssdoppimisen tavoitteet ja op-
pimisen seurantakohteet. Opettaja ohjaa opiskelijan oppimista myds tydssaoppi-
misen aikana. TyOpaikkakaynnin jalkeen tydssaoppimisen ohjaus tapahtuu paa-
saantdisesti sahkdisten valineiden avulla. Oppimisen ohjaamisella varmistetaan,
ettd opiskelijalla on oppinut ammattitaitovaatimuksien ja arviointikriteereiden mu-
kaiset asiat niin, ettd han voi osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytossa.
Tybssadoppiminen on suoritettava hyvaksytysti ennen ammattiosaamisen nayttoa.
Tybssaoppimista ohjaavan opettajan tehtavand on varmistaa, ettd myds kaikki
tutkinnon osaan oppimiseen liittyvat suoritukset on hyvaksytty ennen ammatti-

0osaamisen nayttoa.

Tybnantaja vastaa tydssaoppimisessa opiskelijan ty6turvallisuudesta siten kuin
siita tyontekijoiden osalta saadetaan ja maarataan, vaikka opiskelija ei ole ty6so-
pimussuhteessa tyonantajaan (KPEDU 2015).

7 KANSAINVALISYYS

Opiskelijalla on mahdollisuus hakeutua ammattiopiston hakuprosessin kautta opin-
tojensa aikana kv-tydossaoppimis- tai vaihtojaksolle. Elintarvikealan tutkinnossa
Elintarviketegnologian osaamisalalla kv-tydssaoppimista voidaan suorittaa useissa
eri tutkinnon osissa. Kv-jakson tavoitteet ja toteutus kuvataan opiskelijan HOPSis-

sa.
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8 ARVIOINTI JA ARVIOINNISTA TIEDOTTAMINEN

Opettajat  suunnittelevat  tutkintokohtaisiin  opetussuunnitelmiin  opiskelijan
arvioinnin tutkinnon osittain. Tutkinnon osan arviointisuunnitelmassa kuvataan
mahdollinen aiemmin hankitun osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen seka
opiskelijan osaamisen arviointi. Opiskelijan oppimisen arviointi kuvataan erillisella
lomakkeella. Oppimisen arviointi ohjaa opiskelijaa tutkinnon osan
ammattitaitovaatimusten saavuttamiseen ja itsearviointiin. Osaamisen arviointi
maarittdd osaamisen arvioinnin menetelmat ja arvosanan muodostumisen
periaatteet. Nama suunnitelmat voivat tarkentua opiskelijan henkilékohtaisessa

opiskelusuunnitelmassa.

Opiskelijan arvioinnilla ohjataan ja kannustetaan opiskelua, kehitetdan
opiskelijan edellytyksia itsearviointiin, annetaan tietoa opiskelijan
osaamisesta sekd varmistetaan tutkinnon tai opetussuunnitelman
perusteiden ammattitaitovaatimusten  ja  osaamistavoitteiden
saavuttaminen. Opiskelijan oppimista ja osaamista tulee arvioida
monipuolisesti ja riittdvan usein koulutuksen aikana. (L 630/1998/630,
787/2014.)

Opettaja ja tyopaikkaohjaaja / muu henkilostd keskustelee opiskelijan kanssa ja
antaa palautetta taman oppimisesta ja o0saamisen tasosta. Opiskelijaa
kannustetaan kehittdm&aan toimintaansa itsearviointinsa ja saamansa palautteen

jalkeen.

Arvioinnin oppaassa (Opetushallitus 2015) ohjeistetaan, etta kaikki perustutkinnon
perusteiden mukaan perustutkinnon suorittaneet tulee arvioida samojen
periaatteiden mukaan huolimatta siitd, missa he ovat opiskelleet tai
perustutkintonsa suorittaneet. Perustutkintojen perusteisiin  on maaritelty
ammatillisten tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset ja yhteisten tutkinnon osien
osa-alueiden osaamistavoitteet oppimistuloksina (tiedot, taidot, osaaminen tai
patevyys). Arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit on maaritelty tasoille tyydyttava
(1), hyva (2) ja kiitettava (3).
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Opettajan tehtava on tiedottaa opiskelijaa ennen osaamisen arvioimista, mitka
ovat tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset ja osaamistavoitteet seka mitké ovat
arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit. Opiskelijalle tulee selvittdd oppimisen ja
osaamisen arviointien tarkoitus sek& se, miten todistukseen tuleva arvosana
muotoutuu. Arvioinnista tulee tiedottaa oikea-aikaisesti ja selkeasti kaikkia niita
henkiloita (opiskelijat, huoltajat, tyopaikkaohjaajat), joita arviointi koskee.
(Opetushallitus 2015.)

Osaamisen tunnustaminen mahdollistaa opintojen joustavuuden ja
yksilollisyyden. Osaamisen tunnistamisella pyritdan siihen, etta opiskelijan
aiemmin hankkima epavirallinen oppiminen, arkioppiminen tai virallinen oppiminen
ja tata kautta osaaminen saadaan nakyvéksi ja tunnustetuksi. Jokaisen tutkinnon
osan arviointisuunnitelmassa on kerrottu, millaista osaamista voidaan ko.

tutkinnon osassa tunnistaa ja tunnustaa.

Tutkinnon osien osaamisen arviointisuunnitelmasta paattéd koulutusyhtyman
Ammattiosaamisen  toimikunta. Tutkinnon osakohtaisessa  0saamisen
arviointisuunnitelmassa kuvataan ammattiosaamisen naytt6é, mahdollinen muu
osaamisen arviointi ja tutkinnon osan arvosanan muodostuminen seka siita

paattaminen.

Mikali tutkinnon osa arvioidaan vain ammattiosaamisen naytélla, ko. arvosana on
myo6s koko tutkinnon osan arvosana. Kun ammattiosaamisen nayttd toteutetaan
tyOpaikalla, arvosanasta p&attdd opettaja ja tyoelaménedustaja yhdessa.
Tutkinnon osan arvosana paatetaan, kun kaikki osaaminen on arvioitu ja
arvioinnista paattaa opetuksesta vastaava opettaja(t). Tutkintotodistukseen tulevat
arvosanat annetaan aina osaamisen arvioinnin pohjalta asteikolla tyydyttava (1),
hyva (2) ja kiitettdva (3). Arvosana annetaan tutkinnon osittain tutkinnon
perusteissa olevien arviointikriteerien perusteella. Arvioinnin perusteet on aina
kirjattava. (Opetushallitus 2015.) Arvioinnista vastaava opettaja kirjaa arvosanan
Wilmaan viipymétta, mutta vahintaan kahden (2) viikon kuluessa suoritetusta
arvioinnista. Ammattiosaamisen naytobn arvosanasta tiedotetaan suullisesti
arvioinnin yhteydessa, jolloin opiskelija saa myos tietoonsa perusteet arvioinnista
ja hanelle voidaan antaa my6ds kopio ammattiosaamisen nayton

arviointilomakkeesta.
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Opiskelijalla on mahdollisuus osaamisen osoittamisen uusimiseen, jos osaamisen
arviointi on hylatty, tai hyvaksytyn arvosanan korottamiseen. Tasta
mahdollisuudesta tulee tiedottaa opiskelijoita etuk&teen. Opiskelijalta voidaan
edellyttda parempaa oppimisen edistymista ja osaamisen vahvistamista ennen
uusimis- ja korottamistilaisuutta. Maarallista rajaa uusimisille tai korottamisille ei
ole. Opiskelijalla on koko opiskelunsa ajan oikeus osaamisen osoittamisen
uusintaan tai osaamisen arvosanan korottamiseen. Osaamisen arvioinnin
uusimisen ja korottamisen osalta opiskelija neuvottelee ko. tutkinnon osan
arvioinnista vastanneelta opettajalta. Tutkintotodistuksen saamisen jalkeen

opiskelija voi korottaa arvosanojaan yksityisopiskelijana. (Opetushallitus 2015.)

Mikali opiskelija ei ole tyytyvainen osaamisen arviointiin, héanellda on oikeus tehda
arvioinnista oikaisupyyntd. Ensisijaisesti arvosanoista tulee keskustella arvioinnin
suorittaneen opettajan/opettajien kanssa. Keskustelun jalkeen opiskelija voi tehda
suullisen tai kirjallisen oikaisupyynnon opettajalle tai rehtorille 14 péaivan kuluessa
siitd, kun opiskelijalla on ollut mahdollisuus saada arvioinnin tulokset ja arviointipe-
rusteiden soveltamisen perusteet tietoonsa. Jos opiskelija on tyytymaton oikai-
supyynndsta tehtyyn paatokseen, han voi tehda oikaisupyynnén KPEDUn ammat-
tiosaamisen toimikunnalle kirjallisena 14 paivan kuluessa siitd, kun han on saanut

tiedon ensimmaisen oikaisupyynnon paattksesta.
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LIITTEET: Liite 1: Ammatilliset opintopolut
Elintarvikealan opinpolut

ol gl 2 Q& 8 B 9B e elrs 8888 2| Z| S| 8| 8| 8| S/% 8 8 8 8 8 5| 8
30 osp 30 osp Yhteiset Yhteiset - Vapaasti
tEIintarviketl._lo- Elintarvikepro- Valinnaiset tutkinnon osat 30 osp tutkinnon tutkinnon ;/Lilli(?r?r?;et
annossa toi- sessien ohjaus osat osat
miminen ja kaynnissapito 19 osp 16 osp osat 10 osp
Amm_atillinen valin- Amm_atillinen valin- Vapaasti
Peruspolku nainen 150sp nainen 150sp \{ghggglset
Erikoistuotteiden Pienleipomossa Makeisten
Kadentaitajan polku el Eggiféﬂfygtog
Erikoistuotteiden Pakkaustoiminnot Vapaasti
Prosessiosaajan polku S e Loosp ‘ig"g;‘;'set
Elintarvikkeiden Varasto- ja lahetta- Elintarvike-
Elintarvikemyymalatyoskentelijan polku myymai%%‘;"e”te'y moteiminnot 15 osp DS e
Ammatillinen valin- Valinnainen lukio- Lukio- Lukio- Lukio-
Kaksoistutkinnon polku nainen 15 osp opinnoistal5 osp opinnoista opinnoista Oplignoosi;ta
Ammatillinen valin- Osaami;en tunnis- Osaamisen Osaamisen Osaami-
en tutkinnon suorittajan polku TPRRRERRT TR i Bl
Yrittajyys elintarvike- Erikoistuotteiden Lécl’(l;?'\'/‘;mh

. c alalla 15 os valmistus pientuo- -
ajaksi tavoittelevan polku b tannossa 1508p MEETT
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Liite 2: Yhteiset opintopolut
KPEDU: kaikille perustutkinnoille tarjottavat yhteiset opintopolut. HOPSissa tarkennetaan suoritettavat opinnot.

‘5‘10‘15‘20‘25‘30‘35|40|45|50|55|60|65|70|75|80|85|90|95‘100|105|110|115‘120|125‘130|135|140|145‘150|155

‘ 160 | 165 | 170 | 175 ‘ 180 |

tutkinnon pakolliset osat osaamisalan pakolliset osat : thhteiset : tztmﬁg; Va:D-lo
i A i utkinnon osat. val.
Valinnaiset tutkinnon osat pakolliset osat, valinn. | osp
19 osp 16 osp
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L A . . . osp verkkokurssit 3 0s 10 osp
oistutkinnon polku (ylioppilaaksi) 05 P
vayla/amk YTO tai lukiossa YTO tai vayla/
. . C e tai lukio 15 16 osp + verkko- lukio amk tai
0-opintojen polku (amk tai yliopistoon) osp kurssit 3 osp lukio
vieraat kv-toi-
. ! kielet, minta/ -
nvalisyyden polku (TOP ulkomailla) kulttuurien vaihto
5 tuntemus
Huippu-
1 el . . - osaajana
puosaajan polku (ammattitaitokilpailuihin valm. toim 15 osp
lukiossa kesalla TOP lukiossa /pt:ssa lukiossa suori-
. ! . . : /pt:ssa +am.os. suoritett /pt:ssa
olku (ylioppilas, toinen tutkinto, kesalukukaus S naytio Hortetu el




KPEDU: kaikille perustutkinnoille tarjottavat yhteiset opintopolut. HOPSissa tarkennetaan suoritettavat opinnot.
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ajyyden polku (tarkentuu hankkeessa) 1505p | toimiminen
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urlpolku (vap.val) tongln-
integrointi TOP integrointi
. i . . mahd. paljon TOP mahd.
Iku (esim. tyovaltainen, tuettu, OmaReitti > paljon
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