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1 Luku

NAYTTOTUTKINNOT

1 § Nayttotutkintojen jarjestaminen

Opetushallituksen asettamat, tydnantajien, tydntekijoiden, opettajien ja tarvittaessa
itsendisten ammatinharjoittajien edustajista koostuvat tutkintotoimikunnat vastaa-
vat ndytedtutkintojen jirjestdmisesti ja valvonnasta seki antavat tutkintotodistukset.
Tutkintotoimikunnat tekevit sopimuksen niyttdtutkintojen jirjestimisestd koulu-
tuksen jirjestijien ja tarvittaessa muiden yhteisojen ja sidtididen kanssa. Niytto-
tutkintoja ei saa jirjestdd ilman voimassa olevaa, tutkintotoimikunnan kanssa
solmittua jirjestimissopimusta.

2 8 Nayttotutkinnon suorittaminen

Niyttotutkinto suoritetaan osoittamalla hyviksytysti tutkinnon perusteissa vaadittu
osaaminen tutkintotilaisuuksissa kiytinnon tydssi ja toiminnassa. Jokainen
tutkinnon osa on arvioitava erikseen. Arvioinnin tekevit tydnantajien, tydn-
tekijéiden ja opetusalan edustajat yhdessi. Aloilla, joilla itsendinen ammatin-
harjoittaminen on tyypillistd, myds timi taho otetaan huomioon arvioijien
valinnassa. Lopullisesti arvioinnin hyviksyy tutkintotoimikunta. Tutkintotodistus

suoritettu hyviksytysti.

3 8 Nayttotutkinnon perusteet

Tutkinnon perusteissa miiritelldin tutkintoon kuuluvat osat ja mahdollisesti niisti
muodostuvat osaamisalat, tutkinnon muodostuminen, kussakin tutkinnon osassa
vaadittava ammattitaito, arvioinnin perusteet (arvioinnin kohteet ja kriteerit) ja
ammattitaidon osoittamistavat.

Tutkinnon osa muodostaa ammatin osa-alueen, joka voidaan erottaa luonnol-
lisesta tydprosessista itsendiseksi arvioitavaksi kokonaisuudeksi. Tutkinnon osittain
miiritellyissi ammattitaitovaatimuksissa keskitytiin ammatin ydintoimintoihin,
toimintaprosessien hallintaan ja kyseessi olevan alan ammartikiytintsihin. Niihin
sisiltyvit myos tydelimissi yleisesti tarvittavat taidot, esimerkiksi sosiaaliset
valmiudet.

Arvioinnin kohteet ja kriteerit on johdettu ammattitaitovaatimuksista.
Arvioinnin kohteilla ilmaistaan ne osaamisen alueet, joihin arvioinnissa kiinnitetdin
erityisti huomiota. Kohteiden miirittdminen helpottaa myds ammattitaidon
arviointia asianomaisesta tydtoiminnasta. Arvioinnin tulee kattaa kaikki tutkinnon
perusteissa midritellyt arvioinnin kohteet. Arvioinnin kriteerit madrittelevit

Ammattitaidon osoittamistavat sisiltivit tutkinnon suorittamiseen liittyvid
tarkentavia ohjeita. Ammattitaito osoitetaan pidsiintoisesti todellisissa tydtehtivissi



ja toimissa. Ammattitaidon osoittamistavat voivat sisiltdd mm. ohjeita siitd, kuinka
tutkintosuoritusta voidaan tarvittaessa tdydenti, jotta kaikki ammattitaito-
vaatimukset tulevat kattavasti osoitetuiksi.

4 8§ Henkilokohtaistaminen nayttétutkinnossa

Henkilskohtaistamisesta Opetushallitus on antanut erillisen miairiyksen.

5 8§ Ammattitaidon arviointi nayttotutkinnossa

Ammattitaidon arvioinnissa tulee perusteellisesti ja huolellisesti tarkastella sitd,
miten tutkinnon suorittaja on osoittanut osaavansa sen, miti tutkinnon perusteissa
ko. tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksissa edellytetdin. Arvioinnissa kiytetiin
tutkinnon perusteissa mairiteltyjd arviointikriteereji. Arvioinnissa tulee kiyttdd
monipuolisesti erilaisia ja ensisijaisesti laadullisia arviointimenetelmii. Vain yhden
menetelmin kiytolld ei vilctdimited saada luotettavaa tulosta. Arvioinnissa otetaan
huomioon ala- ja tutkintokohtaiset erityispiirteet tutkinnon perusteiden mukaisesti.
Mikili tutkinnon suorittajalla on luotettavia selvityksid aikaisemmin osoitetusta
osaamisesta, arvioijat arvioivat niiden vastaavuuden niyttotutkinnon perusteiden
ammattitaitovaatimuksiin. Arvioijat ehdottavat dokumentin tutkintotoimikunnalle
tunnustettavaksi osaksi niyttétutkinnon suoritusta. Lopullisen piitoksen aiemmin
osoitetun ja luotettavasti selvitetyn osaamisen tunnustamisesta tekee tutkinto-
toimikunta.

Ammattitaidon arviointi on prosessi, jossa arviointiaineiston kerddmiselli ja
arvioinnin dokumentoinnilla on keskeinen merkitys. Tydelimin seki opettajien
edustajat tekevit kolmikantaisesti huolellisen ja monipuolisen arvioinnin.
Tutkinnon suorittajan tulee selvisti saada tietoonsa arviointiperusteiden
soveltaminen omalta kohdaltaan. Tutkinnon suorittajalle on annettava mahdollisuus
suoritustensa itsearviointiin. Niyttotutkinnon jirjestdji laatii arvioinnin kohteena
olevan tutkinnon osan suorittamisesta arviointipdytikirjan, jonka arvioijat alle-
kirjoittavat. Tutkinnon suorittajalle timin jilkeen annettava palaute arvioinnista on
osa hyvii arviointiprosessia. Lopullisen piitoksen arvioinnista tekee tutkinto-
toimikunta.

Arvioijat
Tutkinnon suorittajan ammattitaitoa arvioivilla henkililli tulee olla hyvi ammatti-

taito ko. nidyttdtutkinnon alalta. Tutkintotoimikunta ja niyttdtutkinnon jirjestdji
sopivat arvioijista ndyttotutkintojen jirjestimissopimuksessa.

Arvioinnin oikaisu

Tutkinnon suorittaja voi lainsiddinnén mukaisen miiriajan puitteissa pyytii
arvioinnin oikaisua tutkintotoimikunnalta, jonka toimialaan ja -alueeseen kyseessi
oleva tutkinto kuuluu.

Kirjallinen oikaisupyynt6 osoitetaan tutkintotoimikunnalle. Tutkintotoimikunta



voi arvioijia kuultuaan velvoittaa toimittamaan uuden arvioinnin. Arviointia
koskevasta oikaisuvaatimuksesta annettuun tutkintotoimikunnan paitckseen ei voi
hakea muutosta valittamalla.

6 8 Todistukset

Niyttotutkintotodistuksen ja todistuksen tutkinnon osan tai osien suorittamisesta
antaa tutkintotoimikunta. Todistuksen valmistavaan koulutukseen osallistumisesta
tutkinnoista, niyttdtutkintoon valmistavasta koulutuksesta ja oppisopimus-
koulutuksesta annettaviin todistuksiin merkittivistd tiedoista.

Niyttotutkinnon osan tai osien suorittamisesta annetaan todistus silloin, kun
ndytedtutkintoon osallistuva sitd pyytdid. Tutkintotodistuksen ja myds todistuksen
tutkinnon osan tai osien suorittamisesta allekirjoittavat tutkintotoimikunnan
edustaja ja ndyteotutkinnon jirjestdjin edustaja.

Opetushallituksen hyviksymiin ammattikirjaan tehty merkinti niytto-
tutkinnon suorittamisesta on tutkintotodistukseen rinnastettava todistus niytto-
tutkinnon suorittamisesta. Niyttotutkinnon jirjestdjd hankkii ja allekirjoittaa
ammattikirjan. Ammattikirja on niytttutkinnon suorittajalle maksullinen.

7 8 Nayttotutkintoon valmistava koulutus

Niyttotutkintoihin osallistumiselle ei voida asettaa koulutukseen osallistumista
koskevia ennakkoehtoja. Pidsddntoisesti tutkinnot suoritetaan kuitenkin
valmistavan koulutuksen yhteydessi.

Valmistava koulutus tulee jirjestdd tutkintojen perusteiden mukaisesti. Koulutus
ja tutkintotilaisuudet on jisennettivi tutkinnon osien mukaisesti. Niyttotutkintoon
valmistavaan koulutukseen osallistuvalle tulee osana koulutusta jirjestdi
mahdollisuus osallistua tutkintotilaisuuksiin ja suorittaa niyttstutkinto.

2 Luku

KONDIITTORIN AMMATTITUTKINNON MUODOSTUMINEN

1 8 Tutkinnon osat

Kondiittorin ammattitutkinto muodostuu neljistd pakollisesta osasta sekd yhdesti
valinnaisesta tutkinnon osasta. Tutkinto on valmis, kun osat on suoritettu
hyviksytysti.



Kondiittorin ammattitutkinnon osat:

Pakolliset osat ovat
1. Paistettavien massojen ja taikinoiden valmistus
2. Tiytemassojen ja kuorrutteiden valmistus
3. Pohjien tiytto
4. Kuorrutus, koristelu ja viimeistely.

Valinnaiset osat ovat (valittava yksi)

5. Kondiittorin taitotyd
6. Kielitaito kondiittorin tyossd
7. Yritystoiminta

Kondiittorin ammattitutkintoon voidaan edelli lueteltujen valinnaisten osien tilalle
valita ja sisillyttdd yksi kondiittorin ammattiosaamista laajentava tutkinnon osa
jostakin toisesta ammattitutkinnosta.

Valitun tutkinnon osan hyviksytty suoritus tunnustetaan kyseisestd tutkinnosta
vastaavassa tutkintotoimikunnassa.

Leipomoalan tutkintotoimikunnan tulee hyviksyi timi osaksi kondiittorin
ammattitutkintoon tutkinnon osasta annetun todistuksen perusteella.

3 Luku

KONDIITTORIN AMMATTITUTKINNOSSA VAADITTAVA AMMATTITAITO
JA ARVIOINNIN PERUSTEET

Niyttotutkintotoiminta perustuu tutkinnon jirjestdjin tutkinnon perusteiden
mukaisesti laatimaan ja tutkintotoimikunnan hyviksymiin niytttutkinnon
jarjestimissuunnitelmaan. Ammattitaitovaatimuksista johdettu tutkintotilaisuuksien
tydtoiminta ndyttdtutkintoa suoritettaessa tulee suunnitella sellaiseksi, ettid se on
ammatinhallinnan kannalta keskeisti, ja sithen on sisillytettivi arviointikohteet
kattavasti.

Niyttotutkinnossa tulee ilmeti tutkinnon suorittajan valmiudet ja kyky
muuntaa seki soveltaa tietojaan ja taitojaan oikein suoritetuksi tydksi vaihtelevissa
tilanteissa. Kunkin tutkinnon osan niyttépaikan on oltava sellainen, missi
tutkinnon suorittaja pystyy tekemiin tehtivid, joista pystytidn kattavasti toteamaan
tutkinnon osan arviointikriteereissi miiritelty suoritustason saavuttaminen.

Ammattitaidon osoittamista varten on kunkin tutkinnon suorittajan kohdalla
huolehdittava henkilskohtaistamisen toteuttamisesta laissa mairitellylld
kolmiportaisella tavalla. Henkilokohtaistaminen on toteutettava kondiittorin
ammattitutkinnon perusteita noudattaen. Kondiittorin ammattitutkinnossa
arvioidaan tutkinnon osa kerrallaan niin, ettd tutkinnon suorittajan ammattitaitoa
verrataan tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksiin ja arviointikriteereissi
miiriteltyyn suoritustasoon. Niyttdtutkintoa arvioitaessa kerdtdin riittivi arviointi-
aineisto, ja se dokumentoidaan arviointipditoksen perusteluksi. Arviointiaineisto



keritdin niyttotutkinnossa tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoiminta-
valmiuksista jirjestelmillisesti ja ensisijaisesti laadullisin menetelmin. Esitys siiti,
onko suoritus hyviksytty vai hylitty, tehddin arviointiaineiston perusteella
arviointikokouksessa kolmikantaisesti (tydnantajan, tyontekijin tai itseniisen
ammatinharjoittajan ja opettajien edustajat). Kussakin tutkinnon osassa hyvik-
sytddn arviointikriteereissd mairitelty suoritustaso.

Arvioinnin yhteniistimiseksi tutkintotoimikunta ohjaa, valvoo ja konsultoi
tutkinnon jirjestijid ndyteotutkinnon jirjestelyihin liiceyvissd kysymyksissi. Se ei
kuitenkaan saa muuttaa arvioinnin perusteita. Tutkintojen valtakunnallisen laatu-
tason varmistusta varten niyttdtutkinnon jirjestdja on velvollinen toimittamaan
ndyttdtutkinnon jirjestimissuunnitelman tutkintotoimikunnalle hyviksyttiviksi
ennen niyttotutkinnon jirjestimisti. Tutkintotoimikunta péittid tutkinnon
perusteissa tietyissd rajoissa tulkintakysymyksisti, kuten esimerkiksi tutkinnon
jarjestdjin kolmikantaiselta pohjalta ehdottamien niyttoympiristsjen soveltu-
vuudesta kyseisen tutkinnon osan suorittamiseen, asiakasryhmien soveltuvuudesta
ndytedtutkinnon toteuttamiseen, ndyton riittivyydestd seki arvioijien pitevyydesti.

Suoritus keskeytetddn, jos tutkinnon suorittajan toiminta vaarantaa asiakkaiden
turvallisuutta tai jos hin vakavasti lys laimin omaa tai tydyhteison turvallisuutta.
Suoritus voidaan keskeyttdd myos muusta arvioijien padttimastd syysti.

Tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset, arviointikohteet ja kriteerit seki
ammattitaidon osoittamistavat on kuvattu seuraavaa periaatetta noudattaen:

Taulukon kohta a Kondiittorin ammattitutkinnon vaatimukset on muodostettu
tydelimin tehtivi- ja taitoalueista.

Taulukon kohta b Arvioinnin kohteissa (lihavoidut otsikot) ilmaistaan ne
ammattitaidon kannalta keskeiset alueet tai toiminnot,
joihin arvioinnissa on kiinnitettivi erityinen huomio.
Arviointikriteerit puolestaan ilmaisevat, kuinka tutkinnon
suorittajan on tydssdin suoriuduttava eli minki tasoista
osaamisen tulee olla.

Taulukon kohta ¢ Ammattitaidon osoittamistavat -kohdassa on miiritelty
tutkinnon osan suorittamistapoihin, niyttéympiristoihin ja
arviointimenettelyihin liittyvit vaatimukset.

Tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja kriteerit seki
ammattitaidon osoittamistavat ovat seuraavat:



1 8 Paistettavien massojen ja taikinoiden valmistus

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja tuntee tuote-
valikoiman raaka-aineet.

Hin tunnistaa ja valitsee tuotteeseen
sopivat raaka-aineet ja sdilyttdd niitd
oikein.

Tutkinnon suorittaja toimii valmistus-
ohjelman mukaisesti. Hin tulkitsee
tilausmidrien mukaisia tilauslistoja
siten, ettd valmistaa massat ja taikinat
niiden mukaan.

Tutkinnon suorittaja tuntee tiyte-
kakku- ja leivospohjien, pikkuleipien
ja kahvikakkujen sekd kaulittavien
taikinoiden raaka-aineet, esikisittelyn
ja valmistuksen eri menetelmiit.

Hin tydskentelee ammattimaisesti
konditoriaympiristssd pohjien,

massojen ja taikinoiden valmistuksessa.

Hin hallitsee tuotteiden valmistuksen
eri vaiheet kisityoni ja kiyttien
erilaisia koneita ja laitteita. Hinelld on
selked kuva tuotannon eri tyovaiheissa
erilaisten pohjien, massojen ja
taikinoiden valmistuksesta ja
tekeminsi vaiheen vaikutuksista
tuotteen jatkoprosessissa.

Pohjien, kahvikakkujen, pikkuleipa-

massojen ja lehtitaikinoiden raaka-

aineiden tunnistaminen ja valinta

Tutkinnon suorittaja

* hallitsee temperoinnin valitessaan
raaka-aineita valmistamiinsa
tuotteisiin

* tunnistaa ja valitsee sopivat raaka-
aineet valmistamiinsa tuotteisiin

* tietdd raaka-aineiden oikeat ja
taloudelliset siilytystavat

* tunnistaa raaka-aineissa ja tuotteissa
tapahtuvia kemiallisia, fysikaalisia ja
mikrobiologisia muutoksia.

Pohjien, kahvikakkumassojen,

pikkuleipdmassojen ja

lehtitaikinoiden valmistus

Tutkinnon suorittaja

* valmistaa yrityksen tilausten
mubkaisia tuotteita

* valikoi reseptin mukaiset raaka-
aineet

* kiyttad yrityksen tuotannon
mukaisia erityisruokavaliotuotteiden
raaka-aineita

* punnitsee ja mittaa raaka-aineet
reseptin mukaan

* tydskentelee tuotteen valmistuksen
mukaisilla tekniikoilla ja vilineilld
joutuisasti

* tuntee massojen ja taikinoiden
valmistuksessa kiytettivit koneet,
laitteet ja vilineet ja kiyttdd niitd
joustavasti

* kiyttdd koneita, laitteita ja
tyovilineitd oikein ja ergonomisesti

* puhdistaa koneet, laitteet ja tyd-
vilineet tarkoituksenmukaisesti

* huolehtii koneiden, laitteiden ja
vilineiden kunnosta yrityksen
toimintaperiaatteiden mukaisesti.
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Tutkinnon suorittaja paistaa pohjia ja
jadhdyttidd ne asianmukaisesti. Hin
tietdd tuotteiden laatuvaatimukset ja
osaa korjata tilannetta tarpeen
mukaan.

Tutkinnon suorittaja huolehtii
tyoturvallisuudestaan,
tydergonomiasta ja omasta
tyokunnostaan.

Téytekakku- ja leivospohjien,

kahvikakkujen, pikkuleipien ja

lehtitaikinatuotteiden paisto

Tutkinnon suorittaja

* paistaa erilaisia pohjia yrityksen
laatuvaatimusten mukaisesti

* tuntee erilaisia uuneja ja osaa
kiytedd niitd
tuotteen mukaiseksi

* tuntee paistoon tulevan tuotteen
ominaisuudet ja paistaa tuotteen
huomioiden tuotteen vaatiman
paistoajan ja limpétilat

* tunnistaa kypsin tuotteen

* tunnistaa uunin hiiristilanteet ja
toimii annettujen ohjeiden
mukaisesti

* seuraa tyOpisteessddn ja ympdris-
tossddn tapahtuvia muutoksia,
esim. laitteiden toimintaa
kisiceelyd

* seuraa limpétiloja.

Turvallinen ja ergonominen

tydskentely

Tutkinnon suorittaja

* huolehtii tydympiristén siisteydestd
ja jirjestyksesti niin, ettd vaara-
tilanteita ei aiheudu sielld
tyoskenteleville

* kiyttdd koneita ja laitteita ottaen
huomioon tydturvallisuus-
vaatimukset

* tunnistaa laitteiden toimintahdiriot
ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

* kiyttdd asianmukaisesti erilaisia
tarvittavia suojaimia

* tydskentelee ergonomisesti.
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Tutkinnon suorittaja ymmartii Omavalvonta ja hygieeninen

hygienian ja omavalvonnan tyoskentely

merkityksen ja tydskentelee Tutkinnon suorittaja

hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti. * noudattaa yrityksen omavalvonta-
Hin toimii elintarvikelain ja ohjelmaa

sdddosten mukaisesti. * noudattaa hyvii tydskentely-

hygieniaa tuotteiden valmistuksessa
* huolehtii henkilskohtaisesta
hygieniastaan ja erityisesti
kisihygieniasta
* lajittelee jitteet omavalvonta-
ohjelman mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja tietid keskeiset Oman toiminnan arvioiminen

asiat tyolainsiddinnostd ja ymmiredi Tutkinnon suorittaja

oman tydnsi merkityksen yrityksen * toimii itsendisesti tydtehtivissidn
kannattavuustekijini sekd oman * pystyy tyoskentelemiin tydryhmin
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen jdsenend

tulokseen. Hin toimii tydryhmin * on tietoinen tydnsi kannalta
jdsenend. keskeisesti tyolainsdidinnosti

* noudattaa talokohtaista tyojirjestystd

* on yhteistyokykyinen

* valmistaa ohjeiden mukaisia
tuotteita taloudellisesti.

¢c) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osa suoritetaan aidossa konditoriatydympiristossi valmistamalla
yrityksen tuotannon mukaisesti vatkattuja, vaahdotettuja, sekoitettuja, keitettivii ja
All-in-massoja seki kaulittavia taikinoita. Tutkintotilaisuudessa on valmistettava
kakku- ja/tai leivospohjia kiyttien vatkaus-, vaahdotus-, sekoitus- ja kaulinta-
tekniikoita sekd kahvikakku- ja pikkuleipimassoja.

Osaaminen niytetdin aidoissa tydprosesseissa ja ammattilaiselta edellytettivilld
joutuisuudella. Arviointimenetelmini kiytetddn ainakin valmistustoiminnan
tarkkailua ja dokumentointia sekd tdydentivid kyselyji ja keskusteluja.
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2 8 Taytemassojen ja kuorutteiden valmistus

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja Kkriteerit

Tutkinnon suorittaja toimii valmistus-
ohjelman mukaisesti. Hin tulkitsee
tilausmidrien mukaisia tilauslistoja
siten, ettd valmistaa tiytemassat ja
kuorrutteet tuotteiden mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja hallitsee
tdytteiden ja kuorrutteiden
valmistuksen eri vaiheet.

Tutkinnon suorittaja keittdi ja
valmistaa kuorrutteita ja massoja
kiyttien erilaisia koneita ja laitteita
soveltuvin osin. Hin hallitsee myds
puolivalmisteiden kiyton. Hinelld on
selked kuva tuotannon eri tyvaiheissa
erilaisten tiytemassojen ja
kuorrutteiden valmistuksesta ja
tekeminsi vaiheen vaikutuksista
tuotteen jatkoprosessissa.

Keitettyjen tdytemassojen ja

kuorrutteiden valmistus

Tutkinnon suorittaja

* valmistaa valmistusohjelman
mukaisia tdytemassoja ja
kuorrutteita

* suunnittelee tydpiivin tuotannon
mukaan

* valikoi reseptin mukaiset raaka-
aineet

* kiyttdd yrityksen tuotannon
mukaisia erityisruokavaliotuotteiden
raaka-aineita

* punnitsee ja mittaa raaka-aineet
reseptin mukaan

* tydskentelee tuotteen valmistuksen
mukaisilla tekniikoilla ja vilineilld
joutuisasti

* temperoi suklaan ja muut tarvittavat
raaka-aineet

* tietdd ja valmistaa tarvittaessa
vaniljakreemin, kinuskimassan ja
canaché-massan keittien

* kiyttdid tarvittaessa puolivalmisteita
ohjeiden mukaan

* tietdd marengin eri variaatioita ja
tarvittaessa valmistaa niitd

* kiyttdd koneita, laitteita ja tys-
vilineitd oikein

* puhdistaa koneet, laitteet ja tys-
vilineet tarkoituksenmukaisesti

* huolehtii koneiden ja laitteiden
kunnosta yrityksen toiminta-
periaatteiden mukaisesti

* sdilytedd diyteeet ja kuorrutteet
huomioiden mikrobiologian seki
kemialliset ja fysikaaliset
tapahtumat.
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Tutkinnon suorittaja hallitsee
vaahdotettujen ja sekoitettujen
tdytemassojen valmistuksen vaiheet.

Tutkinnon suorittaja huolehtii
tyoturvallisuudestaan, tydergonomiasta
ja omasta tydkunnostaan.

Tutkinnon suorittaja ymmartii
hygienian ja omavalvonnan
merkityksen ja tydskentelee
hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti.
Hin toimii elintarvikelain ja
sdddosten mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja tietdd keskeiset
asiat ty6lainsiddinnostd ja ymmirtdid
oman tyonsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini sekid oman
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen

Vaahdotettujen ja sekoitettujen

tdytemassojen valmistus

Tutkinnon suorittaja

* valmistaa kreemin vaahdottaen

e vaahdottaa kerman

* valmistaa hyydyketiytteitd (mousse)
liivatteella ja hyydykejauheella

* sckoittaa voileipikakkujen ja
tuulihattujen tiytteet tarvittaessa.

Turvallinen ja ergonominen

tyoskentely

Tutkinnon suorittaja

* huolehtii tydympiriston siisteydesti
ja jarjestyksestd niin, ettd vaara-
tilanteita ei aiheudu sielld tyosken-
televille

* kiyttdd koneita ja laitteita tyo-
turvallisuusvaatimukset
huomioiden

* tunnistaa laitteiden toimintahdiriot
ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

* kiyttdd asianmukaisesti erilaisia
tarpeellisia suojaimia

* tydskentelee ergonomisesti.

Omavalvonta ja hygieeninen

tyoskentely

Tutkinnon suorittaja

* noudattaa yrityksen mukaista
omavalvontaohjelmaa

* noudattaa hyvii tydskentely-
hygieniaa tuotteiden valmistuksessa

* huolehtii henkilskohtaisesta
hygieniastaan ja erityisesti
kisihygieniasta

* lajittelee jitteet omavalvonta-
ohjelman mukaisesti.

Oman toiminnan arviointi

Tutkinnon suorittaja

* toimii itsendisesti tydtehtivissiin

* pystyy tydskentelemiin tydryhmin
jdsenend




tulokseen. Hin osaa toimia tys-
ryhmiin jiseneni.

* on tietoinen tydnsi kannalta
keskeisestd tyolainsiddinnostd

* noudattaa talokohtaista tyo-
jdrjestystd

* on yhteistyokykyinen

* valmistaa ohjeiden mukaisia
tuotteita taloudellisesti.

c) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osa suoritetaan aidossa konditoriatydympiristossd valmistamalla
yrityksen tuotannon mukaisia tiytemassoja ja kuorrutteita, kuten voikreemi,
vispattu kerma, marengin eri variaatioita ja voileipikakkujen ja tuulihattujen
tdytteitd sekd keitetty vaniljakreemi, kinuski-canache-massa ja tiytemassat

temperoidusta suklaasta.

Osaaminen niytetdin aidoissa tydprosesseissa ja ammattilaiselta edellytettivilld
joutuisuudella. Arviointimenetelmini kiytetiin ainakin valmistustoiminnan
tarkkailua ja dokumentointia seki tiydentivid kyselyji ja keskusteluja.

3 8§ Pohjien taytto

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja Kkriteerit

Tutkinnon suorittaja toimii valmistus-
ohjelman mukaisesti. Hin tulkitsee
tilausmidrien mukaisia tilauslistoja
siten, ettd leikkaa, kostuttaa, tiyttii ja
kuorruttaa tuotteet ohjeiden
mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja tydskentelee
aidossa konditoriaympiristdssi
ammattimaisella joutuisuudella
pohjien, pikkuleipien ja voileipi-

kakkujen leikkaamisessa, tiytossd ja

Téaytekakkupohjien ja leivospohjien

leikkaaminen, kostutus ja tayttd

Tutkinnon suorittaja

* tdyttdd ja kuorruttaa yrityksen
tilausmiirien mukaisesti tuotteita

* leikkaa tiytekakkupohjat ja
leivospohjat tuotteen laatu-
vaatimusten mukaisesti

* kostuttaa pohjat tuotteen mukaisesti

* kiyttdd tdyteeitd ja kuorrutteita
tuotteen mukaisesti

* tydskentelee tuotteen valmistuksen
mukaisilla tekniikoilla ja vilineilld
joutuisasti

* sdilytdd tuotteet oikein.

Pikkuleipien taytto ja koristelu

Tutkinnon suorittaja

* tdyttdd ja koristelee tarvittaessa
pikkuleipii tuotteen laatu-
vaatimuksien mukaisesti.
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kuorruttamisessa. Hin kiyttid tarvit-
taessa erilaisia koneita ja laitteita
soveltuvin osin. Hinelld on selkei
kuva tuotannon eri tydvaiheissa
erilaisten tuotteiden valmistuksesta ja
tekeminsi vaiheen vaikutuksista
tuotteen jatkoprosessissa.

Tutkinnon suorittaja huolehtii tys-
turvallisuudestaan, tydergonomiasta ja
omasta tydkunnostaan.

Tutkinnon suorittaja ymmartii
hygienian ja omavalvonnan
merkityksen ja tyoskentelee
hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti.
Hin toimii elintarvikelain ja siidosten
mukaisesti.

Erityisruokavaliotuotteiden

tayttdminen

Tutkinnon suorittaja

* leikkaa ja tdyttdid erityisruoka-
valiotuotteita laatuvaatimuksien
mubkaisesti

* toimii puhtaan ympiriston ja
tuotteen laatuvaatimuksien
mukaisesti.

Voileipakakkujen ja muiden

suolaisten tuotteiden tayttdminen

Tutkinnon suorittaja

* tdyttdd tarvittaessa voileipikakkuja
ja muita suolaisia tuotteita tuotteen
laatuvaatimuksien mukaisesti.

Turvallinen ja ergonominen

tyoskentely

Tutkinnon suorittaja

* huolehtii tydympiriston siisteydesti
ja jirjestyksesti niin, ettd vaara-
tilanteita ei aiheudu sielld tyosken-
televille

* kiyttdd koneita ja laitteita tyo-
turvallisuusvaatimukset huomioiden

* tunnistaa laitteiden toimintahiiriot
ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

o kiytdd asianmukaisesti erilaisia
tarpeellisia suojaimia

* tydskentelee ergonomisesti.

Omavalvonta ja hygieeninen

tyoskentely

Tutkinnon suorittaja

* noudattaa yrityksen omavalvonta-
ohjelmaa

* noudattaa hyvii tydskentely-
hygieniaa tuotteiden valmistuksessa

* huolehtii henkilskohtaisesta
hygieniastaan ja erityisesti
kisihygieniasta

* lajittelee jitteet omavalvonta-
ohjelman mukaisesti.
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Tutkinnon suorittaja tietdd keskeiset
asiat tyolainsiddinnostd ja ymmircdid
oman tydnsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini sekid oman
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen. Hin toimii tydryhmin
jdsenend.

Oman toiminnan arviointi

Tutkinnon suorittaja

* toimii itsendisesti tydtehtivissdin

* pystyy tyoskentelemiin tyoryhmin
jdsenend

* on tietoinen tydnsi kannalta
keskeisestd tyolainsididinnostd

* noudattaa talokohtaista tyo-
jdrjestystd

* on yhteistyokykyinen

* valmistaa ohjeiden mukaisia
tuotteita taloudellisesti.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osa suoritetaan aidossa konditoriaympiristdssi tdyttimalli viisi eri-
tyyppistd yrityksen tuotannon mukaista tiytekakkua ja leivosta. Lisiksi on tiytettivi

yksi voileipikakku.

Osaaminen niytetdin aidoissa tydprosesseissa ja ammattilaiselta edellytettivilld
joutuisuudella. Arviointimenetelmini kiytetdin ainakin valmistustoiminnan
tarkkailua ja dokumentointia seki tiydentivii kyselyji ja keskusteluja.

4 § Kuorrutus, koristelu ja viimeistely

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja toimii valmistus-
ohjelman mukaisesti. Hin tulkitsee
tilausmidrien mukaisia tilauslistoja
siten, ettd kuorruttaa, koristelee ja
viimeistelee tuotteet yrityksen
kiytinnon ja/tai asiakkaan
toivomusten mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja hallitsee
konditoriatuotteiden koristelun,
koristeiden valmistuksen ja viimeis-
telyn eri vaiheet kisityond kiyttien
erilaisia pientyovilineitd. Hinelld on
selked kuva tuotannon eri tydvaiheissa
erilaisten konditoriatuotteiden valmis-
tuksesta ja tekeminsi vaiheen vaiku-
tuksista tuotteen jatkoprosessissa. Hin
tietdd valmistamansa tuotteen laatu-
vaatimukset.

Téytekakkujen ja leivosten kuorrutus,

koristelu ja viimeistely

Tutkinnon suorittaja

* kuorruttaa, koristelee ja viimeistelee
yrityksen tuotteita tilausmairien
mukaisesti

* tydskentelee tuotteen valmistuksen
mukaisilla tekniikoilla ja vilineilld
joutuisasti

* kuorruttaa tuotteet marsipaanilla,
kreemilld, kermalla, kinuskilla,
suklaalla tai valmiilla kuorrute-
massoilla, hedelmilld tai hyyteloilld

* koristelee tiytekakkuja ja leivoksia
kermavaahdolla, kreemilli, suklaalla,
pikeerilld, hedelmilld, koriste-
hyyteloilli tai itse tehdyilld

koristeilla
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Tutkinnon suorittaja tietdd
pakkaamiseen kuuluvat toimenpiteet
ja toimii sen mukaisesti. Tutkinnon
suorittaja pakkaa tuotteet oikealla
tavalla asianmukaisiin pakkauksiin.

* kiyttdid oikeita middrid kuorrutteita,
koristeaineita tai viimeistelyaineita
tuotteiden laatuvaatimusten
mukaisesti.

Kahvikakkujen kuorrutus

Tutkinnon suorittaja

* tarvittaessa kuorruttaa kahvikakkuja
tai niihin verrattavia tuotteita
laatuvaatimuksien mukaan.

Erityisruokavaliotuotteiden

kuorrutus, koristelu ja viimeistely

Tutkinnon suorittaja

* kuorruttaa ja koristelee laatu-
vaatimuksien mukaisesti kerma-
vaahdolla, suklaalla, kreemilld ottaen
huomioon erityisruokavalion

* koristelee erityisruokavalion
laatuvaatimuksien mukaisesti
hedelmilli ja hyyteloilld

* kiyttdd tuotteiden valmistuksessa
raaka-aineita oikeita miirii

* toimii puhtaan ympiriston ja
tuotteen laatuvaatimuksien
mukaisesti.

Voileipdkakkujen ja muiden

suolaisten tuotteiden kuorrutus,

koristelu ja viimeistely

Tutkinnon suorittaja

* tarvittaessa kuorruttaa ja koristelee
voileipikakkuja

* koristelee makeita ja suolaisia
tuulihattuja

o kiyttid raaka-aineita oikeita mairid
tuotteiden valmistuksessa.

Tuotteen pakkaaminen

Tutkinnon suorittaja

* valitsee tuotteen mukaisen pakkaus-
materiaalin tai pakkauksen

* sijoittaa tuotteen oikein
pakkaukseen

* tekee oikeat pakkausmerkinnit

* sulkee pakkauksen asianmukaisesti.




Tutkinnon suorittaja huolehtii tys-
turvallisuudestaan, tydergonomiasta
ja omasta tydkunnostaan.

Tutkinnon suorittaja ymmartii
hygienian ja omavalvonnan
merkityksen ja tyoskentelee
hygieenisesti ja vastuuntuntoisesti.
Hin toimii elintarvikelain ja sidddsten
mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja tietdd keskeiset
asiat tyolainsiddidnnostd ja ymmirtdid
oman tyonsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini sekid oman
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen. Hin toimii tydryhmin
jdsenend.

Turvallinen ja ergonominen

tydskentely

Tutkinnon suorittaja

* huolehtii tydympiristén siisteydestd
ja jirjestyksesti niin, ettd vaara-
tilanteita ei aiheudu sielld tyos-
kenteleville

* kiyttdd koneita ja laitteita ottaen
huomioon tydturvallisuus-
vaatimukset

* tunnistaa laitteiden toimintahdirit
ja toimii tilanteessa yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti

* kiyttdd asianmukaisesti erilaisia
tarpeellisia suojaimia

* tydskentelee ergonomisesti.

Omavalvonta ja hygieeninen

tyoskentely

Tutkinnon suorittaja

* noudattaa yrityksen omavalvonta-
ohjelmaa

* noudattaa hyvii tydskentely-
hygieniaa tuotteiden valmistuksessa

* huolehtii henkilskohtaisesta
hygieniastaan ja erityisesti
kisihygieniasta

* lajittelee jitteet omavalvonta-
ohjelman mukaisesti.

Oman toiminnan arviointi

Tutkinnon suorittaja

* toimii itsendisesti tydtehtivissiin

* pystyy tyoskentelemiin tyoryhmin
jdsenend

* on tietoinen tyonsi kannalta
keskeisesti tyolainsiddinnostd

* noudattaa talokohtaista tyo-
jdrjestystd

* on yhteistyokykyinen

* valmistaa ohjeiden mukaisia
tuotteita taloudellisesti.
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osa suoritetaan aidossa konditoriaympiristdssi kuorruttamalla ja
koristelemalla kolme erityyppisti yrityksen tuotannon mukaista tiytekakkua ja viisi
erityyppistd leivosta. Yhden tuotteen on oltava pomadalla kuorrutettu. Lisiksi on
kuorrutettava ja koristeltava yksi voileipikakku.

Osaaminen niytetdin aidoissa tydprosesseissa ja ammattilaiselta edellytettivilld
joutuisuudella. Arviointimenetelmini kiytetddn ainakin valmistustoiminnan
tarkkailua ja dokumentointia seki tiydentivid kyselyjd ja keskusteluja.

5 § Kondiittorin taitotyo

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja suunnittelee ja
hinnoittelee asiakaslihtdisen tuotteen
taitotydksi.

Tutkinnon suorittaja tuntee ja hallitsee
tuotantohygienian taitotydn
valmistuksessa.

Tutkinnon suorittaja tuntee ja
kiisittelee taloudellisesti ja oikein
koristeellisten tuotteiden
valmistuksessa kiytettivid raaka-
aineita. Hin noudattaa raaka-aineiden

Taitotyon suunnittelu

Tutkinnon suorittaja

* ideoi ja suunnittelee myynti-
kelpoisen taitotydn, jossa ilmenee
luovuutta, taiteellisuutta, tasa-
painoisuutta ja laatua

* tuntee taitotyon hinnan
muodostuksen.

Tuotantohygienia

Tutkinnon suorittaja

* huolehtii omatoimisesti henkils-
kohtaisesta ja tydympiristonsi
siisteydesti ja hygieniasta

* tietdd paistamattomien ja
paistettujen tuotteiden valmistuksen
riskit

* tuntee omavalvonnan siddokset ja
ohjeet ja noudattaa omavalvonta-
ohjelmaa.

Raaka-aineiden tunnistaminen,

kasittely ja sdilytys

Tutkinnon suorittaja

* sidilytdd raaka-aineet oikein ja
taloudellisesti

* tietdd raaka-aineiden kisittelystd
annetut omavalvontaohjeet ja
noudattaa niiti

* kiyttid raaka-aineita taloudellisesti.
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Tutkinnon suorittaja valmistaa
koristeita ja taitotditd erilaisista
koristemassoista.

puhdistaa koneita, laitteita ja pien-

tyovilineitd taitotyon valmistuksessa.

Tutkinnon suorittaja tydskentelee
tydturvallisesti ja ergonomisesti
vapaavalintaisen taitotyén
valmistuksessa.

Tutkinnon suorittaja pakkaa
valmistamansa taitotyon.

Taitotydn valmistaminen

Tutkinnon suorittaja

* valmistaa erilaisia koristeita
manteli-, marsipaani-, suklaa-,
pastillage- tai sokerimassasta ja
niiden yhdistelmisti

* tuntee massojen ominaisuudet
muotoilussa ja viimeistelyssd

* muotoilee taitotydnsi suunni-
telmansa mukaisesti

* tuntee kiyttimiensi massojen ja
koristeiden siilyvyyteen liittyvit
ongelmat

* viimeistelee tyonsi

* valmistaa tyon siten, ettd lopputulos
on ammatillisesti ndyttivi ja
viimeistelty.

Tyovalineiden ja laitteiden kaytto

Tutkinnon suorittaja

* osaa kiyttid koneita, laitteita ja
pientyovilineitd

* puhdistaa ja huoltaa kiyttiminsi
koneet, laitteet ja pientydvilineet

* tuntee tydturvallisuuteen vaikut-
tavat tekijdt ja noudattaa niitd

* hallitsee erikoistydvilineiden kiyton
ja puhdistuksen

* tydskentelee normaali-
joutuisuudella.

Ty6turvallisuus ja ergonomia

Tutkinnon suorittaja

* huolehtii tydympiriston siisteydesti
ja jirjestyksestd

* toimii tySturvallisesti

* tyoskentelee ergonomisesti

* huolehtii tydpisteen tyo-

turvallisuudesta.

Taitotydn pakkaaminen

Tutkinnon suorittaja

e valitsee tarkoituksenmukaisen
pakkausmateriaalin ja pakkauskoon
pakattavalle taitotyslle
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Tutkinnon suorittaja ymmirtii oman
tyonsi merkityksen yrityksen
kannattavuustekijini sekid oman
panoksensa vaikutuksen taloudelliseen
tulokseen. Hin toimii tydryhmin
jdsenend.

* huolehtii, ettd pakkaus on siisti ja
hygieeninen

* kiinnittdd huomiota pakkauksen
ulkonikdén ja myyvyyteen.

Oman toiminnan arviointi

Tutkinnon suorittaja

* toimii itsendisesti tydtehtivissdin

* pystyy tyoskentelemiin tydryhmin
jdsenend

* noudattaa talokohtaista tyojirjestystd

* on yhteistyokykyinen

* valmistaa ohjeiden mukaisia
tuotteita taloudellisesti.

¢c) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osa suoritetaan suunnittelemalla ja valmistamalla asiakaslihtdinen
taitotyd manteli-, marsipaani-, suklaa-, pastillage- tai sokerimassasta tai niiden
yhdistelmisti. Taitotydstd on tehtivi tydsuunnitelma, jossa esitetdidn taitotyon
laajuus ja kustannusarvio. Tydsuunnitelma hyviksytetdin ennakolta arvioijilla.

Arviointimenetelmini kiytetidin valmistustoiminnan tarkkailua ja
dokumentointia, valmiin tuotteen dokumentointia seki tdydentivii kyselyji.
Myés tyon lopputulos ja valmiin taitotydn niyttivyys arvioidaan.

6 8 Kielitaito kondiittorin tydssa

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Ammattialan sanaston osaaminen

Tutkinnon suorittaja

¢ hallitsee konditoria-alan sanastoa
tuotteista, raaka-aineista ja
valmistusvilineistdsti

* csittelee tydtidn yhdelld vieraalla
kielelld

* kuvaa ammattiaan ja yritystdin

* csittelee kotiseutuaan ja alueelle
tyypillisid elinkeinoja

* pystyy kdintdimiin omaan ammatti-
alaansa liittyvid ohjeita ja valmistus-
ohjeita.

Tutkinnon suorittaja osaa konditoria-
alan sanastoa. Hin kiintii vieras-
kielisid konditoriatuotteiden ohjeita
suomen kielelle ja piinvastoin.
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Tutkinnon suorittaja pystyy
toimimaan tydelimin vuorovaikutus-
tilanteissa yhdelld vieraalla kielell.
Tutkinnon suorittaja osaa esitelld
itsensi sekd omaa ammattiaan ja
yritystidn yhdelld vieraalla kielelld.
Tutkinnon suorittaja osaa esittii
yksinkertaisia kysymyksii.

Toiminta vieraan kielen kayttoa

vaativissa vuorovaikutustilanteissa

Tutkinnon suorittaja

¢ hallitsee joko suomen tai ruotsin
kielen

* selviytyy yhdelli vieraalla kielelld
asiakaspalvelutilanteissa sekd
yksityis- ja tydelimin vuoro-
vaikutustilanteissa

* ymmiirtii yksinkertaisia lauseita ja
sanontoja sisiltivid ohjeita ja
lauseita, luetteloita ja mainoksia,
jotka liittyvit seki yksityiselimiin
ettd omaan tydelimiin

* osaa kirjoittaa lyhyiti lauseita,
henkilgkohtaisia viesteji ja tdytcaid
erilaisia lomakkeita ja tydhon
liiceyvid kaavakkeita

* vastaanottaa tyohon liictyvid
suullisia ja kirjallisia viestejd

* toimii itseniisesti tilanteen
vaatimalla tavalla

* pystyy toimimaan ohjeiden mukai-
sesti tilanteen vaatimalla tavalla
itseniisesti tai toisten avustuksella

¢ hallitsee kohteliaisuudet

* esittdd yksinkertaisia kysymyksii ja
vastaa kysymyksiin kisitelcdessd
vilitontid, konkreettista ympiristod
ja hinti itseddn, kun puhekumppani
puhuu selkeisti ja hitaasti.

c) Ammattitaidon osoittamistavat

Tdmin tutkinnon osan tutkintotilaisuudessa arvioidaan erityisesti ammattikielen
hallintaa mutta my®és sosiaalisen kanssakdymisen edellyttimai kielitaitoa. Arviointi
tapahtuu kiytinnén vuorovaikutustilanteissa ja tyotilanteissa.
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7 8 Yritystoiminta

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittajalla on kisitys
yrittdjyydesti.

Tutkinnon suorittaja tarkastelee omaa
ammattitaitoaan ja valmiuksiaan
toimia yrittdjamadisesti. Hin osaa
kehittid itsedin ammatillisesti ja
tarvittaessa kiyttid asiantuntijapalvelua
taitojensa syventimisessi.

Tutkinnon suorittaja pohtii omia
tyohon liittyvid arvojaan. Hin osaa
perustella toimintaansa ja kehitti siti.

Tutkinnon suorittaja arvostaa omaa
ammattiaan ja tyotddn. Hin osaa
hyodyntid omaa osaamistaan tydssiin
sekd muodostaa kisityksen omasta
roolistaan seki kantaa vastuuta
organisaation toiminnassa.

Yrittajyys

Tutkinnon suorittaja

* miirittelee kisitteet yrittdjyys ja
sisdinen yrittdjyys

* soveltaa ammattitutkinnon eri
osioissa yrittdjyyttd.

Ammattitaito

Tutkinnon suorittaja

® arviol omaa ammattitaitoaan

e ottaa vastuun omasta ammatillisesta
kehittymisestdin

* hyodyntid tietotekniikkaa itsensi
kehittimisessid

* kiyttdd asiantuntijapalveluja
tarvittaessa.

Arvot ja arviointi

Tutkinnon suorittaja

e tietdd, mitkd valmiudet edistivit
yrittdjimiisen toiminnan
toteutumista

* arvioi kriittisesti itsedin ja
toimintaansa

* tekee yhteistyossi asiantuntijoiden
kanssa itsensi kehittimisti koskevia
paitoksid

* hakee tietoa eri tietolihteitd hyviksi
kdyttien.

Toiminta tydyhteisdssa

Tutkinnon suorittaja

* kykenee tekemiin tyshon liittyvid
ratkaisuja

® ottaa vastuun omassa tydssdan
onnistumisesta

* kehittdd omaa tyotddn ja
osaamistaan

* pyrkii laadukkaisiin tydsuorituksiin

* tuntee ammattiylpeytti.
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Tutkinnon suorittaja tarkastelee
yritystoiminnan keskeisid periaatteita
ja toimintaan vaikuttavia tekijoiti.
Tutkinnon suorittaja toimii yhteistyo-
kykyisesti ja palveluhenkisesti niin
ulkoisten kuin sisiisten asiakkaiden
kanssa ja ottaa huomioon
organisaation arvot ja liikeidean seki
toiminnan tavoitteet.

Tutkinnon suorittaja perehtyy
taloudelliseen toimintaan ja soveltaa
taloudellisen toiminnan keskeisii
periaatteita.

Tutkinnon suorittaja tuntee tyd-
tehtivinsi kannalta keskeisen tyo-
lainsdddinnon ja tydturvallisuus-
midrdykset sekd huolehtii tyo-
ympiristostidn ja tyokyvystddn.

Tutkinnon suorittaja tuntee tyon-
antajan ja tyontekijin vastuut ja
velvollisuudet.

Yritystoiminta

Tutkinnon suorittaja

* tietdd tydpanoksensa merkityksen
organisaation toiminnalle

* tuntee yrityksen keskeiset toiminta-
periaatteet

* toimii yrittdjimaiisesti

* ymmirtii yritystoiminnan yhteis-
kunnallisen merkityksen ja tehtivit

* tietdd yrityksen liikeidean

* tuntee toiminnan motiivit ja
tavoitteet

* toimii palveluhenkisesti ja
yheeistydkykyisesti

* tuntee yrityksen keskeisen
organisaation.

Taloudellisuus

Tutkinnon suorittaja

e tuntee taloudellisen toiminnan
keskeiset periaatteet

* tietdd, mistd organisaation
kustannukset muodostuvat

e tietid, miten kustannusrakenteeseen
voidaan vaikuttaa

e tietdd, miki on kate

¢ toimii minimoimalla hivikkii

* kiyttdd raaka-aineita taloudellisesti.

Ty6lainsaadanto

Tutkinnon suorittaja

* tietdd tyontekijin ja tyonantajan
vastuut ja velvollisuudet sekd tyonsi
kannalta keskeiset tyolain sdidokset
ja osaa toimia tydssddn niiden
edellyttimilld tavalla

* toimii tydturvallisuusmairiysten
mukaisesti ja osaa huolehtia tyo-
kyvystidn.

Tyontekijan vastuu ja velvollisuus

Tutkinnon suorittaja

* tuntee tydntekijin vastuun ja
velvollisuudet

* tietdd tydnantajan vastuun ja velvol-
lisuudet.
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Tutkinnon suorittaja ymmirtii
yrityksen kiytossi olevat tunnusluvut
ja kannattavuuslaskelmat. Hin pystyy
asiantuntijan avustamana tekemiin
kustannuslaskelmia ja laskemaan
yrityksen rahoitustarpeen.

Tutkinnon suorittaja tuntee markki-
noinnin merkityksen yrityksessi ja
markkinoi yritystid ja sen tuotteita.

Laskentatoimi

Tutkinnon suorittaja

* ymmirtid kannattavan toiminnan
periaatteet ja pyrkii vaikuttamaan
yrityksen kannattavuuteen omalla
toiminnallaan

¢ tulkitsee yrityksensi tilinpddtostd
mm. piddomien, varallisuuden,
maksukyvyn ja tuloksen suhteen

* ymmiirtdd kustannuslaskennan
periaatteet

* hinnoittelee tuotteensa markkina-
lihtoisesti

* laatii karkean meno- ja tuloarvion

* hankkii tietoa ja asiantuntijapalvelua
yritystoiminnan verotuksellisten
kysymysten ratkaisemiseen

* pystyy minimoimaan seki
laskelmissa ettd toiminnoissaan
havikin.

Markkinointi

Tutkinnon suorittaja

* ymmirtiid oman roolin yrityksen
menestystekijinid

* miirittelee tuotteille ja palveluille
oikeat kohderyhmit ja sopivat
markkinointikeinot

* palvelee asiakkaita asiakaslihtoisesti
ja saa asiakkaat tyytyviisiksi.

c) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon yrittdjyysosan suorittajan valmiuksien arvioinnissa on kaksi nikékulmaa.

Arvioidaan

a) yksilon arvoja ja henkilokohtaisia yrittdjivalmiuksia

b) yksilon yrittimisen tietoja ja taitoja.

Yksilollisten tekijoiden arvioinnissa on tirkei kyky arvioida omia valmiuksia toimia
yrittdjind. Arviointi perustuu itsearviointiin, ryhmissi tapahtuvaan arviointiin ja
asiantuntijakeskusteluun. Tavoitteena on muodostaa henkil6n yrittidjyysprofiili, jota
tulkitsemalla hin osaa tuottaa oman kehittimissuunnitelmansa. Tdmin osan
arvioijilta edellytetddn yrittdjyyden ja sen kehittimisen asiantuntemusta.
Yrittdmisen tiedot ja taidot arvioidaan aitona yrittdjyyteen liittyvini toimintana.
Keskeinen osa tutkinnon suorittamista on pitkijinteinen hanke, jossa henkils
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tyostdd yritysideansa liikeideaksi. Tutkinnon suorittaja kiy keskusteluja asian-
tuntijoiden kanssa. Tutkinnon suorittaja laatii keskeiset suunnitelmat ja arvioi
toimivuutta liiketoiminnassa. Hin pystyy tarkastelemaan yrityksensi resurssi-
tarvetta. Tutkintosuoritusta voidaan tiydentid selvityksien, laskelmien ja muiden
kirjallisten tuotosten seki suullisten keskustelujen ja haastattelujen avulla.
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LIITE

Kondiittorin ammatinkuvaus

Kondiittorin ammatin hallinta vaatii kondiittorilta laajempaa leipomoalan
toiminnan tuntemista. Tydympiristoni voi olla leipomo-konditoria tai pelkistiin
konditoriatuotteiden valmistamiseen keskittynyt yritys. Yritysten koko voi vaihdella.
Pienissi leipomo-konditorioissa kondiittori valmistaa tiytekakkuja ja leivoksia
tehden kaikki tyovaiheet alkaen pohjien valmistuksesta tiyttimiseen,
kuorruttamiseen ja koristelemiseen valmiiksi tuotteiksi. Suurissa yrityksissi
kondiittori voi keskittyd yhteen tai muutamaan tydn vaiheeseen, kuten pohjien
valmistukseen, tdyttimiseen, kuorruttamiseen tai koristeluun. Pienissd yrityksissi
kondiittori voi itse suorittaa pakkaamisen, isoissa yrityksissi on erikseen
pakkaamiseen ja lihettimiseen erikoistunut henkilsstd. Leipomo-konditoriat voivat
myds erikoistua tuoteryhmittiin (esim. gluteenittomien tuotteiden valmistaminen)
tai toimia alihankintayrityksini toiselle alan yritykselle.

Konditorioiden henkilokunnan menestystekijoini ovat laaja-alainen osaaminen,
joustavuus, tehokkuus, innovatiivisuus ja markkinointiosaaminen. Vaatimuksena
ammattitaitoisen kondiittorin tydssi on alan raaka-aineiden ja tuotteiden tuntemus,
erilaisten massojen ja taikinoiden valmistaminen konditoriatuotteiksi, erityis-
leivonnaisten valmistus seki laadukas lopputulos kannattavasti ja taloudellisesti
tehtyni.

Ammattitaitoinen kondiittori hallitsee seki alan kisitydmenetelmit ettd
koneiden ja laitteiden kiyton ja puhdistuksen. Laitteiden ja menetelmien
kehittyessi kondiittorilta edellytetddn entistd enemmin alan tietotekniikan
hallintaa. Hinen tydskentelynsi on joustavaa, kustannustehokasta ja hygieenisti.
Kondiittori huolehtii my6s oman tydympiristonsi siisteydesti ja puhtaudesta.
Ty6ssddn hin noudattaa elintarvikelainsidddintod seki tydturvallisuus-, ergonomia-
ja omavalvontaohjeita. Kondiittorin tulee omata hyvit sosiaalisen toiminnan
valmiudet ja kyky oppia uusia asioita.

Kondiittori voi tydskennelld itsenidisend ammatinharjoittajana, yrittdjini tai
tyontekijini. Kondiittorin tydympiristdini voi erikokoisten konditorioiden tai
leipomokonditorioiden lisiksi olla myos kahvilat, ravintolat, suurtaloudet ja
myymilit tai pitopalveluyritykset.
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