KAINUUN AMMATTIOPISTO, paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuva tutkinnon osa.

Tutkinto: | Ravintola- ja cateringalan perustutkinto

Osaamisala: | Ruokapalvelun- ja asiakaspalvelun osaamisala

Tutkinnon osan nimi: | Ammattileivonta

Laajuus: | 15 osp

Voimassa: | 27.1.2025 alkaen

Hyvaksytty (rehtorin paatos):

Tutkinnon osan lisdiaminen | Lisatdan tutkintorakenteeseen kaikille 1.8.2024 jalkeen aloittaneille.

tutkintorakenteeseen:

Yleisena tavoitteena on, etta opiskelija hankkii ammattileivonnan osaamista ja osaa toimia leipomoalan
yrityksessa leivontatehtavissa.

Ammattitaitovaatimukset:

Tyotehtaviin perehtyminen ja ty6tehtavien ajoituksen suunnittelu seka tuotantoprosessissa tyoskentely
Opiskelija

tulee tydévuoroon ajoissa ja on valmis tyotehtaviin tydvuoron alussa
huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan
tutustuu tyotehtavia koskeviin ohjeisiin

suunnittelee, ajoittaa ja jaksottaa oman tyonsa elintarvikkeen valmistuksessa ottaen huomioon
raaka-aineiden ja tuotteiden ravitsemukselliset tekijat

organisoi ja jaksottaa tyotaan ja vastaa omasta tydosuudestaan elintarvikkeiden valmistuksen eri
vaiheissa ottaen huomioon tyon kokonaisuuden

tyoskentelee siten etta syntyvat tuotteet ovat tasalaatuisia
tyoskentelee huolellisesti ja havikkia valttaen
huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja suojavaatetuksesta tuotannon kaikissa tyovaiheissa

noudattaa hygienialainsaadantda ja omavalvontasuunnitelmaa.

Tyomenetelmat seka raaka-aineiden-, koneiden ja laitteiden kaytto

valitsee tuotteiden valmistukseen kuuluvat raaka- ja lisdaineet ja kayttaa niita niin, ettei niiden
laatu heikkene

arvioi aistinvaraisesti ja muilla alalla kdytettavilla menetelmilla raaka-aineen ja tuotteen laatua niin,
ettd erottaa virheellisen raaka-aineen ja/tai tuotteen

kasittelee seka sailyttaa raaka-aineita ja valmistaa tuotteita ottaen huomioon raaka-aineiden
ominaisuudet seka valmistusprosessin aikana tapahtuvat kemialliset, mikrobiologiset ja fysikaaliset
tekijat

kayttda tuotteiden valmistusmenetelmia ja valmistukseen kuuluvia ty6vélineitd, koneita ja/tai
laitteita

toimii kddentaitoja vaativassa tuotevalmistuksessa

pesee ja puhdistaa tilat, koneet ja laitteet kohteisiin sopivilla aineilla ja menetelmilla seka huolehtii
tyOdympariston puhtaudesta ja jarjestyksesta

toimii kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti
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e pakkaa tuotteita ja seuraa tuotteen ja pakkauksen laatua seka pakkausmerkintgja.

Tyon perustana olevan tiedon soveltaminen kdytant66n
Opiskelija

e toimii alaa koskevien saadosten mukaan

e tiedostaa raaka-aineiden ja tuotteiden ravitsemuksellisen laadun

o tyoskentelee toiminnalle asetettujen laatuvaatimusten mukaisesti

e valmistaa tavallisimpia erityisruokavalioita ottaen huomioon niihin liittyvat rajoitukset
e ymmartad puhdistusaineiden kdyttoohjeita ja kayttdturvallisuustiedotteita.

Tyopaikalla tyoturvallisesti ja vastuullisesti toimiminen
Opiskelija

e noudattaa tydturvallisuus- ja ergonomiaohjeita

e toimii ensiaputilanteessa

e noudattaa ammattieettisia toimintatapoja

e toimii tydpaikalla vastuullisesti yhteisty6ssa muiden tyontekijoiden kanssa

e noudattaa toimintaohjeita ja sitoutuu yrityksen pelisdantoihin ja tyotehtaviin.

Arviointi:

Ammatilliset tutkinnon osat arvioidaan asteikolla 1-5 tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten ja
arviointikriteerien mukaisesti. Osaaminen osoitetaan naytossa.

Opiskelijan osaaminen arvioidaan tutkinnon osittain. Tutkinnon osan arvosana maaraytyy sen mukaan, mille
arviointiasteikon tasolle opiskelijan osaaminen kokonaisuutena parhaiten sijoittuu.

Osaamisen arviointi

Opiskelija
Tyydyttava 1

e toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

e toimii yhteistyokykyisesti

e tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

e hyoddyntda tyossa tarvittavaa perustietoa

e muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2

e toteuttaa tyon oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

e toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

e tarvitsee vain harvoissa tilanteissa lisdohjeita

e hyodyntda tyossa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

e muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien havaintojen mukaisesti

Hyva 3
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e toteuttaa tyokokonaisuuden itsenaisesti

e toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti vuorovaikutustilanteissa
e selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

o hyodyntda tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti

e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

e toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti vuorovaikutustilanteissa

e selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyddyntdaen monipuolisia ratkaisutapoja

e soveltaa tyossa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan ja kehittamisen kohteitaan

Kiitettava 5

e suunnittelee ja toteuttaa tyokokonaisuuden itsendisesti ottaen huomioon muut toimijat

e toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin vuorovaikutustilanteissa

e soveltaa tyOssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa monipuolisesti ja kriittisesti

e esittda tyohon ja toimintaymparistoon liittyvid perusteltuja kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittda perusteltuja ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen
e ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa kokonaisuutta

Osaamisen osoittaminen:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kdytannon tydtehtavissa toimimalla leipomoalan yrityksessa
tai muussa vastaavassa paikassa joko kasityovaltaisessa tai teollisessa valmistusprosessissa ruoka- ja
kahvileipien, leipomoeinesten tai konditoriatuotteiden valmistuksessa.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti. Hygieniaosaamisen arviointia
ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta ei voida poiketa.

Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida ndytdn perusteella,
ammattitaidon osoittamista taydennetaan yksil6llisesti muilla tavoin.



