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1 NAYTTOTUTKINNOT

1.1  Nayttotutkintojen jarjestdminen

Opetushallituksen asettamat, tyonantajien, tyontekijoiden, opettajien ja tarvitta-
essa itsendisten ammatinharjoittajien edustajista koostuvat tutkintotoimikunnat
vastaavat nayttotutkintojen jarjestimisesti ja valvonnasta sekid antavat tutkinto-
todistukset. Tutkintotoimikunnat tekevit sopimuksen niyttotutkintojen jirjesti-
misestd koulutuksen jirjestdjien ja tarvittaessa muiden yhteisdjen ja sditididen
kanssa. Nayttotutkintoja ei saa jirjestdd ilman voimassa olevaa, tutkintotoimi-
kunnan kanssa solmittua jarjestimissopimusta.

1.2  Ndayttétutkinnon suorittaminen

Nayttotutkinto suoritetaan osoittamalla hyviksytysti tutkinnon perusteissa vaa-
dittu osaaminen tutkintotilaisuuksissa kdytinnon tyossid ja toiminnassa. Jokai-
nen tutkinnon osa on arvioitava erikseen. Arvioinnin tekevit tyOnantajien,
tyontekijoiden ja opetusalan edustajat yhdessi. Aloilla, joilla itsendinen amma-
tinharjoittaminen on tyypillistd, myos timi taho otetaan huomioon arvioijien
valinnassa. Lopullisen paitoksen arvioinnista tekee tutkintotoimikunta. Tutkin-
totodistus voidaan antaa, kun kaikki tutkinnon suorittamiseksi mairityt tutkin-
non osat on suoritettu hyviksytysti.

1.3  Ndyttétutkinnon perusteet

Tutkinnon perusteissa midritelldin tutkintoon kuuluvat osat ja mahdollisesti
niistd muodostuvat osaamisalat, tutkinnon muodostuminen, kussakin tutkin-
non osassa vaadittava ammattitaito, arvioinnin perusteet (arvioinnin kohteet ja
kriteerit) ja ammattitaidon osoittamistavat.

Tutkinnon osa muodostaa ammatin osa-alueen, joka voidaan erottaa luonnolli-
sesta tyoprosessista itsendiseksi arvioitavaksi kokonaisuudeksi. Tutkinnon osis-
sa midritellyissd ammattitaitovaatimuksissa keskitytiin ammatin ydintoimintoi-
hin, toimintaprosessien hallintaan ja kyseessd olevan alan ammattikdytintoihin.
Niihin sisdltyvit myos tydeldmissi yleisesti tarvittavat taidot, esimerkiksi sosi-
aaliset valmiudet.

Arvioinnin kohteet ja kriteerit on johdettu ammattitaitovaatimuksista. Arvioin-
nin kohteilla ilmaistaan ne osaamisen alueet, joihin arvioinnissa kiinnitetiian
erityistd huomiota. Kohteiden miirittiminen helpottaa myos ammattitaidon ar-



viointia asianomaisesta tyotoiminnasta. Arvioinnin tulee kattaa kaikki tutkinnon
perusteissa midritellyt arvioinnin kohteet. Arvioinnin kriteerit miirittelevit hy-
viksyttavin suorituksen laadullisen ja miirillisen tason.

Ammattitaidon osoittamistavat sisiltivit tutkinnon suorittamiseen liittyvid tar-
kentavia ohjeita. Ammattitaito osoitetaan pidsaintoisesti todellisissa tyotehti-
vissid ja toimissa. Ammattitaidon osoittamistavat voivat sisdltdid mm. ohjeita siiti,
kuinka tutkintosuoritusta voidaan tarvittaessa tiydentdd, jotta kaikki ammatti-
taitovaatimukset tulevat kattavasti osoitetuiksi.

1.4  Henkilokohtaistaminen néyttotutkinnossa

Henkilokohtaistamisesta Opetushallitus on antanut erillisen midrdyksen.

1.5 Ammattitaidon arviointi néyttétutkinnossa

Ammattitaidon arvioinnissa tulee perusteellisesti ja huolellisesti tarkastella siti,
miten tutkinnon suorittaja on osoittanut osaavansa sen, mitd tutkinnon perus-
teissa ko. tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksissa edellytetdin. Arvioinnissa
kaytetdidn tutkinnon perusteissa madriteltyjd arviointikriteerejd. Arvioinnissa tu-
lee kiyttia monipuolisesti erilaisia ja ensisijaisesti laadullisia arviointimenetel-
mid. Vain yhden menetelmin kiytolld ei vilttimattd saada luotettavaa tulosta.
Arvioinnissa otetaan huomioon ala- ja tutkintokohtaiset erityispiirteet tutkinnon
perusteiden mukaisesti. Mikili tutkinnon suorittajalla on luotettavia selvityksii
aikaisemmin osoitetusta osaamisesta, arvioijat arvioivat niiden vastaavuuden
nayttotutkinnon perusteiden ammattitaitovaatimuksiin. Arvioijat ehdottavat do-
kumentin tutkintotoimikunnalle tunnustettavaksi osaksi nidyttotutkinnon suori-
tusta. Lopullisen piditoksen aiemmin osoitetun ja luotettavasti selvitetyn osaa-
misen tunnustamisesta tekee tutkintotoimikunta.

Ammattitaidon arviointi on prosessi, jossa arviointiaineiston kerddmiselld ja ar-
vioinnin dokumentoinnilla on keskeinen merkitys. Tydelimin sekid opettajien
edustajat tekevit kolmikantaisesti huolellisen ja monipuolisen arvioinnin. Jo-
kaisen tutkinnon suorittajan tulee selvisti saada tietoonsa arvioinnin perusteet.
Tutkinnon suorittajalle on annettava mahdollisuus suoritustensa itsearviointiin.
Niyttotutkinnon jirjestdjd laatii arvioinnin kohteena olevan tutkinnon osan
suorittamisesta arviointipoytikirjan, jonka arvioijat allekirjoittavat. Tutkinnon
suorittajalle timin jilkeen annettava palaute on osa hyvii arviointiprosessia.
Lopullisen piditdoksen arvioinnista tekee tutkintotoimikunta.



Arvioijat
Tutkinnon suorittajan ammattitaitoa arvioivilla henkil6illd tulee olla hyvd am-

mattitaito ko. niyttotutkinnon alalta. Tutkintotoimikunta ja niyttotutkinnon jir-
jestdjd sopivat arvioijista nayttotutkintojen jirjestimissopimuksessa.

Arvioinnin oikaisu

Tutkinnon suorittaja voi lainsdddinnén mukaisena midrdaikana pyytdd arvi-
oinnin oikaisua tutkintotoimikunnalta, jonka toimialaan ja -alueeseen kyseessi
oleva tutkinto kuuluu. Kirjallinen oikaisupyynto osoitetaan tutkintotoimikun-
nalle. Tutkintotoimikunta voi arvioijia kuultuaan velvoittaa toimittamaan uuden
arvioinnin. Arviointia koskevasta oikaisuvaatimuksesta annettuun tutkintotoi-
mikunnan piitokseen ei voi hakea muutosta valittamalla.

1.6 Todistukset

Tutkintotodistuksen ja todistuksen tutkinnon osan tai osien suorittamisesta an-
taa tutkintotoimikunta. Todistuksen valmistavaan koulutukseen osallistumisesta
antaa koulutuksen jirjestdjd. Opetushallitus on antanut miirdyksen todistuksiin
merkittavistd tiedoista.

Nayttotutkinnon osan tai osien suorittamisesta annetaan todistus silloin, kun
nayttotutkintoon osallistuva sitd pyytdd. Tutkintotodistuksen ja myos todistuk-
sen tutkinnon osan tai osien suorittamisesta allekirjoittavat tutkintotoimikunnan
edustaja ja niyttotutkinnon jirjestijin edustaja.

Opetushallituksen hyviksymiin ammattikirjaan tehty merkintd nayttotutkin-
non suorittamisesta on tutkintotodistukseen rinnastettava todistus nayttotutkin-
non suorittamisesta. Nayttotutkinnon jarjestdja hankkii ja allekirjoittaa ammatti-
kirjan. Ammattikirja on néyttdtutkinnon suorittajalle maksullinen.

1.7  Nayttétutkintoon valmistava koulutus

Nayttotutkintoihin osallistumiselle ei voida asettaa koulutukseen osallistumista
koskevia ennakkoehtoja. Pddsddntoisesti tutkinnot suoritetaan kuitenkin val-
mistavan koulutuksen yhteydessid. Koulutuksen jirjestdja padttda nayttotutkin-
toon valmistavan koulutuksen sisillostd ja jirjestimisestd tutkinnon perustei-
den mukaisesti. Koulutus ja tutkintotilaisuudet on jisennettivi tutkinnon osien
mukaisesti. Nayttotutkintoon valmistavaan koulutukseen osallistuvalle tulee
osana koulutusta jirjestid mahdollisuus osallistua tutkintotilaisuuksiin ja suo-
rittaa nayttotutkinto.



2 MAIDONJALOSTAJAN AMMATTITUTKINNON
MUODOSTUMINEN

2.1  Tutkinnon osat

Maidonjalostajan ammattitutkinto muodostuu yhdestd pakollisesta ja viidestd
valinnaisesta tutkinnon osasta. Koko tutkinnon suorittaminen edellyttid pakol-
lisen ja viahintddn kahden valinnaisen tutkinnon osan suorittamista.

Maidonjalostajan ammattitutkinto

Pakolliset osat
3.1 Yrittdjyys maidonjalostuksessa

Valinnaiset osat, joista on valittava kaksi osaa

3.2 Tuorejuustojen valmistus

3.3 Kypsytettyjen juustojen valmistus

3.4 Hapanmaitotuotteiden valmistus

3.5 Ravintorasvojen ja levitteiden valmistus

3.6 lddtelon ja jdlkiruokien valmistus

3.7 Muun elintarvikealan ammatti- tai erikoisammattitutkinnon osa
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3 MAIDONJALOSTAJAN AMMATTI-
TUTKINNOSSA VAADITTAVA AMMATTITAITO
JA ARVIOINNIN PERUSTEET

Maidonjalostajan ammattitutkinnossa vaadittava ammattitaito on muodostunut
tyoelamin tehtdvialueista ja taitoalueista. Arvioinnin kohteissa ilmaistaan ne
ammattitaidon kannalta keskeiset alueet tai toiminnot, joihin arvioinnissa on
kiinnitettdvi erityinen huomio. Arviointikriteerit puolestaan ilmaisevat, kuinka
tutkinnon suorittajan on tyossididn suoriuduttava. Ammattitaidon osoittamistavat
-kohdassa on maidritelty tutkintotilaisuuksissa osoitettavan osaamisen arvioin-
tiin liittyvit erityisvaatimukset.

Ammattitaidon osoittamista varten on kullekin tutkinnon suorittajalle laadittava
henkilokohtaistamista koskevaan asiakirjaan selvitys tutkinnon suorittamisesta
(OPH:n madrdys 43/011/2006). TAmi on laadittava maidonjalostajan ammatti-
tutkinnon perusteita noudattaen. Maidonjalostajan ammattitutkinto arvioidaan
tutkinnon osa kerrallaan niin, ettid tutkinnon suorittajan ammattitaitoa verrataan
tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksiin ja arviointikriteereissd mddriteltyyn
suoritustasoon. Suoritus keskeytetddn, jos tutkinnon suorittajan toiminta vaa-
rantaa asiakkaiden turvallisuutta tai jos tutkinnon suorittaja vakavasti lyo laimin
omaa tai tydoyhteison turvallisuutta.

Tutkinnon perusteissa esitetty ammattitaito arvioidaan tutkintotilaisuuksissa,
joissa tutkinnon suorittaja osoittaa kattavasti osaamisalan tehtivien edellytti-
min ammatillisen osaamisen. Jokaisen tutkintotilaisuuden jilkeen arvioijat ar-
vioivat ja dokumentoivat tutkinnon suorittajan osoittaman osaamisen suhteessa
ammattitaitovaatimuksiin, arvioinnin kohteisiin ja kriteereihin. Tutkinnon suo-
rittajan itsearviointi on olennainen osa tutkintosuoritusta. Kun koko tutkinnon
osa on suoritettu, pidetidn arviointikeskustelu, johon tutkinnon suorittajan li-
saksi osallistuvat tyonantajan, tyontekijoiden sekd kouluttajan edustajat. Arvi-
ointikeskustelun pditteeksi arvioijaryhmi paittad, esittidko se tutkintotoimi-
kunnalle tutkinnon osan hyviksymistid vai hylkdamista.

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon osan tyoelimin tehtdvi- ja taitoalueista muodostetut ammattitaito-
vaatimukset madritelldidn seuraavilla sivuilla lihavoidulla tekstilld. Sen alla va-
semmanpuoleisessa sarakkeessa on ilmaistu arvioinnin kohteet, jotka ilmai-
sevat ne ammattitaidon kannalta keskeiset osaamisalueet, joihin arvioinnissa
kiinnitetddn erityisesti huomiota. Oikeanpuoleiseen sarakkeeseen on kirjoitettu
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arvioinnin kriteerit, jotka mairittivit hyviksyttivin suorituksen laadullisen ja
miirillisen tason. Ndiden perusteella arvioidaan tutkintosuorituksen hyviksy-
minen.

3.1 Yrittdjyys maidonjalostuksessa

Tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa arvioida omia edellytyksidin toimia yrittdjdnd.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Omien yrittdjdvalmiuksien ja -resurssi- | Tutkinnon suorittaja

en arvioiminen o tarkastelee jo kuvaa realistisesti ja kriittisesti omat ominai-
suutensa ja eldmdntilanteensa yrittdjdnd toimimisen kannalta

e qrvioi yrittdjand toimimiseen liittyvit henkilokohtaiset hydodyt
ja riskit

® miirittelee yritystoiminnan tarvitsemat fyysiset, taloudelliset
ja henkiset resurssit

e kuvaa yritystoiminnassa tarvittavan ammatillisen osaamisen-
sa ja arvioi asiantuntijoiden ndkemyksid hyodyntden oman
ammatillisen osaamisensa riittdvyyttd

e qrvioi omia yriftdjtaitojoan ja suunnittelee niiden edelleen
kehittdmistd

e osaa kiyttdd yrittdjdlle tarpeellista tieto- ja viestintdtekniik-
kaa.

Yritystoiminnan mahdollisuuksien jo | Tutkinnon suorittaja

riskien arviointi e vertailee mahdollisia eri yritysmuotoja aloittamisoperaati-
oiden, vastuiden mddrittdmisen, tarvittavien resurssien ja
riskien osalta

o selvittdd yritykselleen mahdollisia tukimuotoja ja yhteistyd-
verkostoja

e perehtyy ja vertailee eri rahoituskanavien soveltuvuutta oman
yrityksensd ndkdkulmasta

e selvittdd lainsdddanndn vaatimuksia maidonjalostuksen

toimitiloille.
Verkostoitumismahdollisuuksien Tutkinnon suorittaja
selvittdminen ® miirittelee yrityksensd toimialan tdrkeimmit verkostot

e qrvioi mahdollisesti asiantuntijoiden ndkemysten avulla
verkoston hyddyntdmismahdollisuudet ja riskit oman yritystoi-
minnan kannalta

e toimii verkoston osana tehokkaasti ja tavoitehakuisesti.
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Tutkinnon suorittaja osaa laatia likeideansa.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Asiakasldhtdisten tuotteiden suunnit-
telu

Tutkinnon suorittaja

e mddrittelee oman likeideansa

o syunnittelee likeideansa mukaiset, riittdvin suurelle asiokas-
kunnalle houkuttelevat tuotteet.

Tarvittavien resurssien selvittiminen

Tutkinnon suorittaja

e qrvioi oman yrityksensd toimintaa, resursseja ja tuotteita
hyddyntden eri sidosryhmien jdsenid

® qrvioi eri tietoldhteistd [ytdmiensd, maidonjalostusta koske-
vien keskeisten vaatimusten merkitysti likeidean mritte-
lyyn, kustannuksiin ja investointeihin.

Liikeidean laatiminen

Tutkinnon suorittaja
e |aatii yritykselleen toimivan liikeidean.

Tutkinnon suorittaja osaa laatia yritykselleen toiminnan kannalta keskeisten alueiden liiketoiminta-

suunnitelmat.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Liketoiminnan suunnittelu

Tutkinnon suorittaja

e tekee yritystoiminnan aloittamisen lakisddteiset toimet

e toimii yhteistydssi lokejo toimeenpanevien viranomaisten
kanssa (kuten esimerkiksi terveys-, rakennus- jo ympdristovi-
ranomaiset)

® esiintyy ja neuvottelee luontevasti jo tavoitteellisesti eri yh-
teistyotahojen kanssa, asettaa nevvottelutilanteille tavoitteet
ja valmistautuu neuvotteluun

e ottaa toiminnassaan huomioon eri asiakastyyppien (kuten
keskusliikkeet, HORECA, suurkeittiot) keskeiset vaatimukset
koskien esim. omavalvontaa, laatukdsikirjaa, rahoitusta ja
kaupan jdrjestelmid

e hyddyntid julkisten ja yksityisten asiantuntijoiden tarjoamia,
omalle yritykselle ajankohtaisia palveluja

o hankkii tietoa eri lihteistd kriittisesti kiyttamilld erilaisia
tiedonhakumenetelmid.

Talouden ja rahoituksen mddrittely

Tutkinnon suorittaja

® huolehtii yrityksensd kirjanpidon hoitamisesta

o tylkitsee tuloslaskelmaa jo tasetta sekd laskee niiden perus-
teella tirkeimmt yrityksen filasta kertovat tunnusluvut

o tulkitsee yrityksensd tilinpddtostd mm. padomien, varallisuu-
den, maksukyvyn ja tuloksen suhteen.
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Liiketoimintasuunnitelman laatiminen
asiantuntijan avulla

Tutkinnon suorittaja

* miirittelee yrityksensd tavoitteet ja strategian (pohtien
vastauksia kysymyksiin mitd, kenelle ja miten)

® miirittelee yrityksensd rahoitusprosessin

o |aatii yritykselleen realistisen rahoitussuunnitelman ja liketoi-
minnalleen realistisen tulosbudjetin

e pystyy asiantuntijan avustuksella laskemaan rahoitustarpeen
ja budjetoimaan yrityksensd toiminnan

® organisoi yrityksen eri toiminnot (kuten tuotanto, ostot,
myynti ja hallinto)sekd yrityksen talouden seurannan ja
suunnittelun

® miirittelee henkildstd-, laite-, tilo- jo kalustotarpeen

o vertailee eri laitetyyppien ja -valmistajien soveltuvuutta oman
valmistusmenetelmdnsd ja tuotteensa kannalta sekd huomioi
mittakaavan prosessinsa suunnittelussa

e hankkii kokonaisedullisimmat maidonjalostukseen tarkoitetut
laitteet

e tuotteistaa omat tuotteensa osoiftaen niiden trkeimmt
kilpailutekiidt jo markkinointikanavat

e hinnoittelee tuotteet kannattavasti kdyttden tarvittaessa
asiantuntijoiden apua.

Neuvottelutaitojen hallinta

Tutkinnon suorittaja

e kiyttdd yrityksensd viestintd- ja neuvottelutilanteissa fietoi-
sesti ja luontevasti suullista, kirjallista jo sanatonta viestintdd

e dokumentoi neuvottelujen tulokset

e tekee neuvotteluissa sovitut foimenpiteet.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osan suorittaja osoittaa ammatillisen osaamisensa
1. arvioimalla omat edellytyksensi toimia yrittdjini
2. laatimalla liikeidean ja liiketoimintasuunnitelman.

Arviointi pohjautuu itsearviointiin, ryhmissi tapahtuvaan vertaisarviointiin seki
asiantuntijakeskusteluihin. Tyovilineind voidaan kdyttid mm. erilaisia keskus-
teluja ja analyysejid. Tamidn kokonaisuuden arviointiin osallistuvilta edellytetdin
yrittdjyyden ja sen kehittimisen asiantuntemusta.

Liikeidean laatimisessa ammattitaito osoitetaan eri tavoin yritystoiminnan vai-

heen mukaisesti:

® Toimiva yritys: Tutkinnon suorittaja osoittaa ammatillisen osaamisensa tar-
kentaessaan kiytinnon toiminnassa yrityksensi litkeideaa. Hin esimerkiksi
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arvioi oman yrityksensi toimintaa, resursseja ja tuotteita hydodyntiden eri
sidosryhmien jdsenid. Hin laatii suunnitelman liikeideansa kehittimisesta.
Prosessin piditteeksi hian laatii uudistetun liikeidean.

B Kiynnistyvi ja suunnitteilla oleva yritys: Tutkinnon suorittaja osoittaa
ammatillisen osaamisensa laatiessaan tulevan yrityksensi liikeidean, joka
perustuu hinen tekemiinsid suunnitelmiin ja arvioihin. Hin esimerkiksi
keskustelee ja neuvottelee liikeideaan liittyvien oman toimialan asiantunti-
joiden ja toisten yrittdjien kanssa, laatii yrityksensid toiminnasta suunnitel-
mia (kuten esimerkiksi ansaintamallin).

Liiketoimintasuunnitelman laatimisessa ammattitaito osoitetaan eri tavoin yri-

tystoiminnan vaiheen mukaisesti:

® Toimiva yritys: Tutkinnon suorittaja osoittaa ammatillisen osaamisensa kiy-
tinnodn toiminnassa tarkentaessaan yrityksensi liiketoiminnan perusratkai-
suja. Hin keskustelee oman toimialansa asiantuntijoiden seki kokeneiden
yrittdjien kanssa. Hin tiydentdi tutkintosuoritustaan liiketoimintasuunnitel-
malla, muilla suunnitelmilla seki laskelmilla ja dokumenteilla.

® Kiynnistyvi ja suunnitteilla oleva yritys: Tutkinnon suorittaja osoittaa am-
matillisen osaamisensa kiytinnon toiminnassa midritellessiin yrityksensi
liikketoiminnan perusratkaisuja. Hin keskustelee oman toimialansa asian-
tuntijoiden kanssa, arvioi omia mahdollisuuksiaan seki tekee litketoiminta-
suunnitelmaan liittyvid selvityksii, laskelmia ja arvioita.

3.2 Tuorejuustojen valmistus

Tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa tydskennelld tuorejuuston valmistusympristassi.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Omavalvonnan mukainen foiminta Tutkinnon suorittaja

® |qatii prosessinsa mukaisen omavalvontasuunnitelman, johon
on mddritetty tuotannon kriittiset pisteet, ohjausrajat, korjag-
vat toimenpiteet sekd suunniteltu ndytteenotto ja valvonta
ndissd pisteissd

o tekee oma-aloitteisesti jo oikea-uikaisesti omavalvontakir-
jaukset toimien omavalvontasuunnitelmassa mddriteltyjen
ohjausrajojen mukaan

e huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja tydympdriston
siisteydestd tuorejuuston valmistuksen kaikissa tydvaiheissa

e erotfaa hygieniarajat puhtaiden ja likaisten tilojen vdlilld
sekd toteuttaa asianmukaista ihmisten jo materiaalivirtojen
ohjausta eri tilojen vililld
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e noudattaa tydturvallisuusohigita

e huolehtii syntyvisti sivuvirroista ja jdtteistd ja lajittelee
ne mahdollisuuksien mukaan ja tyoskentelee muutoinkin
ympdristod sddstden

e pesee ja sanitoi tilat ja vilineet tarkoituksenmukaisesti,
tyéturvallisesti ja ympdristondkdkohdat huomioon ottaen.

Koneiden ja laitteiden kiyttdminen

Tutkinnon suorittaja

sidtdd maidonkdsittelyn sekd tuorejuuston valmistusvaiheen ja
pakkausvaiheen koneita ja laitteita

toimii poikkeustilanteissa ohjeiden mukaisesti

tekee tarvittaessa laitteiden viankuvauksen

pesee ja sanifoi valmistuslaitteiston ja -vilineet kdyttden niihin
sopivia pesuaineita ja -menetelmid.

Tutkinnon suorittaja osaa hankkia tar

vittavat raaka-aineet, materiaalit sekd kéyttohyodykkeet.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Raaka-aineiden, tarvikkeiden ja
kdyttohyodykkeiden hankinta

Tutkinnon suorittaja

e vertailee keskenddn raaka-uineiden toimittajia hinnan,
laadun, raaka-gineen sopivuuden, saatavuuden ja foimitusvar-
muuden suhteen

e tekee hankinnat yrityksensd sopimuskdytdnteiden mukaisesti

e varmistaa kiyttoveden loadun.

Tutkinnon suorittaja osaa suorittaa valmistuksen esityot.

Roaka-gineen vastaanotto, arvioiminen
ja varastoiminen

Tutkinnon suorittaja

e tekee raaka-aineille omavalvontasuunnitelman mukaiset
vastaanottotarkistukset tulkiten mm. tuotespesifikaatioita

e suorittaa raaka-aineelle keskeiset médritykset, joita pieni-
muotoisessa jalostuslaitoksessa tehdddn (kuten ldmpotila,
antibioottijddmadt, happamuus ja aistinvarainen arviointi) ja
fulkitsee oikein saamiaan tuloksia

e hylkid jalostukseen kelpoamattoman raaka-aineen

® siiilyttdd raaka-vineet niiden laatua heikentimattd

e toimii poikkeustilanteissa suunnitelmallisesti ja harkitsevasti.

Maidon esikdsittely

Tutkinnon suorittaja

e syorittaa maidolle pienimuotoisessa jalostuslaitoksessa
tehtdvit yleiset kdsittelyt (kuten separoinnin, koostumuksen
vakioinnin, [dmpokdsittelyn ja jddhdytyksen)

e Kkisittelee maitoa hygieenisesti ja helldvaraisesti niin, ettd

maidon laatu sdilyy.
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Tutkinnon suorittaja osaa valmistaa kauppakelpoista tuorejuustoa.

Tuorejuuston valmistus

Tutkinnon suorittaja

arvioi vilineiden ja filojen puhtautta aistinvaraisesti ja
keskeisimmilld pientuotantoon soveltuvilla mikrobiologisilla
menetelmilld omavalvontasuunnitelmansa mukaisesti
noudattaa farkoin valmistusohijetta

seuraa asianmukaisia parametreja (esim. limpdtilaa, aikaa,
pH:ta) oikeissa vaiheissa

noudattaa omavalvontasuunnitelmassa olevia valmistus-
prosessin ohjausrajoja mm. lampétilan, happamuuden ja
kisittelyaikojen suhteen

tekee omavalvontasuunnitelmansa mukaiset kirjaukset
kdyttdd lis- jo apuaineita niiden kdyttotarkoituksen mukai-
sesti jo ottaa huomioon niiden vaikutukset tuotteessa
annostelee raaka-ineet, list- jo apuaineet sekd mausteet
oikein asianmukaisten kdyttomddrien mukaisesti

muuttaa tarvittaessa toimintaansa ja perustelee mahdolliset
poikkeamat tydohjeesta

kisittelee sivuvirrat lain vaatimalla tavalla

jddhdyttdd tuotteensa asianmukaisin laittein jo menetelmin
tydskentelee joutuisasti jo ammattimaisesti ottaen huomioon
seuraavan tydvaiheen ja tydympdriston sekd koko valmistus-
toiminnan vaatimukset

hyddyntdd mikrobiologista osaamista tuotteen laadun
siiilyttdmisessd, toimintaympdriston puhtaustarkkailussa seki
viranomaisten tekemien mikrobimddritysten tulkinnassa
hakee akfiivisesti ratkaisua tuotteeseen liittyvidn ongelmaan
tai parannusta tuotteeseen tai valmistusprosessiin.

Tutkinnon suorittaja osaa arvioida tuotteensa laadun.

Tuotteen laadun arviointi

Tutkinnon suorittaja

arvioi valmiin tuotteen laadun aistinvaraisesti

vertaa tuotetta sen loatuspesifikaatioon

tulkitsee keskeisimpien, tuotteen laatuspesifikaatiossa mainit-
tujen mikrobiologisten ja fysikaalis-kemiallisten menetelmien
antamia tuloksia niin, ettd voi tulosten perusteella arvioida
valmiin tuotteen ja raake-uineiden laatua

havaitsee tuotevirheet ja kirjaa poikkeamat omavalvontasuun-
nitelmansa mukaisesti

kdyttdd loadun arvioinnissa tuorejuustojen virhenimistdd ja
pddttelee tuotevirheiden syitd
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e suunnittelee ja toteuttaa tuotevirheitd ehkdisevid toimenpitei-
ti omassa valmistusprosessissaan

e kirjaa hdvikit jo laskee saannon sekd vertaa saantoa tavoi-
tearvoon

e kiyttdd prosessista, mm. sen ohjausrajoista, saatua tietoa
hyvikseen tuotevirheiden syiden selvittamisessd.

Tutkinnon suorittaja osaa pakata ja siilyttii tuorejuuston seki jdrjestii sille kuljetuksen.

Tuorejuuston pakkaaminen

Tutkinnon suorittaja

e valitsee tuotteelleen asianmukaisen ja taloudellisesti kannat-
tavan pakkaustavan ja perustelee valintansa

e pakkaa tuotteensa niin, ettd se on myyvin nkainen jo sen
laatu sdilyy hyvind myyntiajan

* laatii tuorejuustolle pddllysmerkinndt molemmilla kotimaisilla
kielilld kdyttden tarvittaessa asiantuntijo-apua

e tarkistaa pddllysmerkintgjen oikeellisuuden omavalvontasuun-
nitelmansa mukaisesti

o Kkisittelee pakkausidtteen asianmukaisesti ja ympdristod
sddstden.

Tuorejuuston sdilyvyyden mdrittdmi-

nen

Tutkinnon suorittaja
® miirittdd tuotteensa sdilyvyysajon jo antaa tuotteelleen
siiilytysohieet niin, ettd laatu pysyy hyvin.

Tuorejuuston varastointi

Tutkinnon suorittaja

e varastoi tuotteensa niin, eftd sen laatu sdilyy

e toteuttaa limpdtilaseurantaa omavalvontasuunnitelmansa
mukaisesti.

Tuorejuuston kuljetus

Tutkinnon suorittaja

e jirjestdd kulietuksen asianmukaisella kalustolla ja huolehtii
kulietusldmpatilan seurannasta omavalvontasuunnitelmansa
mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja osaa oftaa asianmukaisesti vastaan viranomais- ja asiakaspalautetta jo hyo-
dyntiid palautetta laadun kehittdmisessd.

Asiakas- ja viranomaispalautteen
kisittely

Tutkinnon suorittaja

e reagoi palautteeseen asianmukaisesti

o tekee palautteesta kirjoukset ja ottaa ssamansa palautteen
huomioon tydssidn

e toimii tarvittaessa tiedotus- jo takaisinvetosuunnitelmansa
mukaan

e kehittdd omaa toimintaansa ja tydnsd laadukkuutta saaman-
sa palautteen ja itsearvioinnin pohjalta
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e pystyy tarvittaessa vastaamaan tuotettaan koskeviin yksinker-
taisiin kysymyksiin toisella kotimaisella tai jollain vieraalla
kielelld.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten mukai-
sen osaamisensa omissa paivittidisissd tuorejuuston valmistustehtivissi mah-
dollisimman aidossa tydympiristossd. Arvioijat seuraavat ja arvioivat tutkinnon
suorittajan toimintaa ja tekevit tarvittaessa toimintaa tiydentivid kyselyjd ja
haastatteluja.

Tutkinnon suorittajan arviointiaineisto muodostuu tutkintotilaisuuksista saa-

duista arvioijien antamista kirjallisista arvioinneista ja tutkinnon suorittajan it-
searvioinnista.

3.3  Kypsytettyjen juustojen valmistus

Tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa tydskennelld juuston valmistusympdristossd.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Omavalvonnan mukainen foiminta Tutkinnon suorittaja

e |aatii prosessinsa mukaisen omavalvontasuunnitelman, johon
on mddritetty tuotannon kriittiset pisteet, ohjausrajat, korjag-
vat toimenpiteet sekd suunniteltu ndytteenotto ja valvonta
ndissd pisteissd

o tekee oma-aloitteisesti jo oikea-uikaisesti omavalvontakir-
jaukset toimien omavalvontasuunnitelmassa mddriteltyjen
ohjausrajojen mukaan

e huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja tydympdriston
siisteydestd juuston valmistuksen kaikissa tydvaiheissa

e erotfaa hygieniarajat puhtaiden ja likaisten tilojen vdlill
sekd toteuttaa asianmukaista ihmisten ja materiaalivirtojen
ohjausta eri tilojen vililld

e noudattaa tydturvallisuusohijeita

® huolehtii syntyvisti sivuvirroista ja jdtteistd ja lajittelee
ne mahdollisuuksien mukaan ja tyoskentelee muutoinkin
ympdristod sadstden

e pesee ja sanitoi tilat jo vilineet tarkoituksenmukaisesti,
tyéturvallisesti jo ympdristondkdkohdat huomioon ottaen.
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Koneiden ja laitteiden kiyttdminen

Tutkinnon suorittaja

e sidtdd maidonkdsittelyn sekd juuston valmistusvaiheen ja
pakkausvaiheen koneita ja laitteita

e toimii poikkeustilanteissa ohjeiden mukaisesti

e tekee tarvittaessa laitfeiden viankuvauksen

e pesee ja sanitoi valmistuslaitteiston ja -vilineet kdyttden
nithin sopivia pesuaineita jo -menetelmid.

Tutkinnon suorittaja osaa hankkia tarvittavat raaka-aineet, materiaalit sekd kéyttohyodykkeet.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Raaka-aineiden, tarvikkeiden ja
kdyttohyodykkeiden hankinta

Tutkinnon suorittaja

o vertailee keskenddn raaka-uineiden toimittajia hinnan,
laadun, raaka-gineen sopivuuden, saatavuuden ja toimitusvar-
muuden suhteen

e tekee hankinnat yrityksensd sopimuskdytdnteiden mukaisesti

e varmistaa kiyttoveden laadun.

Tutkinnon suorittaja osaa suorittaa valmistuksen esitydt.

Raaka-aineen vastaanotto, arvioiminen
ja varastointi

Tutkinnon suorittaja

e tekee raaka-aineille omavalvontasuunnitelman mukaiset
vastaanottotarkistukset tulkiten mm. tuotespesifikaatioita

e suorittaa raaka-aineelle keskeiset médritykset, joita pieni-
muotoisessa jalostuslaitoksessa tehdddn (kuten ldmpotila,
antibioottijddmit, happamuus ja aistinvarainen arviointi) ja
tulkitsee oikein saamiaan tuloksia

e hylkid jolostukseen kelpoamattoman raaka-aineen

e siiilyttdd raaka-aineet niiden laatua heikentimattd

e toimii poikkeustilanteissa suunnitelmallisesti jo harkitsevasti.

Maidon esikdsittely

Tutkinnon suorittaja

e suorittaa maidolle pienimuotoisessa jalostuslaitoksessa
tehtdvit yleiset kdsittelyt (kuten separoinnin, koostumuksen
vakioinnin, [dmpokasittelyn ja jddhdytyksen)

o kisittelee maitoa hygieenisesti ja helldvaraisesti niin, ettd
maidon laatu sdilyy.

Tutkinnon suorittaja osaa valmistaa k

auppakelpoista juustoa.

Juuston valmistus

Tutkinnon suorittaja

e qrvioi vilineiden jo tilojen puhtautta aistinvaraisesti ja
keskeisimmilld pientuotantoon soveltuvilla mikrobiologisilla
menetelmilld omavalvontasuunnitelmansa mukaisesti

e noudattaa tarkoin valmistusohjetta
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seuraa asianmukaisia parametreja (esim. limpdtilaa, aikaa,
pH:ta) oikeissa vaiheissa

noudattaa omavalvontasuunnitelmassa olevia valmistus-
prosessin ohjausrajoja mm. lampétilan, happamuuden ja
kisittelyaikojen suhteen

tekee omavalvontasuunnitelmansa mukaiset kirjaukset
valitsee erilaisista hapatteista tuotteelleen sopivan hapatteen
i hapatejdrjestelmdn sekd on perilld hapatteiden vaikutuksis-
ta tuotteeseen

kdyttdad lis- jo apuaineita niiden kdyttotarkoituksen mukai-
sesti ja ottaa huomioon niiden vaikutukset tuotteessa
annostelee hapatteet, lisd- jo apuaineet sekd mausteet oikein
asianmukaisten kdyttomddrien mukaisesti

muuttaa tarvittaessa toimintaansa ja perustelee mahdolliset
poikkeamat tydohjeesta

kisittelee sivuvirrat lain vaatimalla tavalla

suolaa ja kypsyttdd juuston asioankuuluvasti sekd seuraa
juuston kypsymisti

jddhdyttid tuotteensa asianmukaisin laittein jo menetelmin
tydskentelee joutuisasti jo ammattimaisesti ottaen huomioon
seuraavan tydvaiheen ja tydympdriston sekd koko valmistus-
toiminnan vaatimukset

hyddyntdd mikrobiologista osaamista tuotteen laadun
siiilyttdmisessd, toimintaympdriston puhtaustarkkailussa seki
viranomaisten tekemien mikrobimddritysten tulkinnassa
hakee akfiivisesti ratkaisua tuotteeseen liittyvidn ongelmaan
tai parannusta tuotteeseen tai valmistusprosessiin.

Tutkinnon suorittaja osaa arvioida tuotteensa laadun.

Tuotteen laadun arviointi

Tutkinnon suorittaja

arvioi valmiin tuotteen laadun aistinvaraisesti

vertaa tuotetta sen loatuspesifikaatioon

tulkitsee keskeisimpien, tuotteen laatuspesifikaatiossa mainit-
tujen mikrobiologisten ja fysikaalis-kemiallisten menetelmien
antamia tuloksia niin, ettd voi tulosten perusteella arvioida
valmiin tuotteen ja raake-uineiden laatua

havaitsee tuotevirheet ja kirjaa poikkeamat omavalvontasuun-
nitelmansa mukaisesti

kdyttdd laadun arvioinnissa juustojen virhenimistdd ja pddtte-
lee tuotevirheiden syitd

suunnittelee ja toteuttaa tuotevirheitd ehkdisevid toimenpitei-
td omassa valmistusprosessissaan
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e kirjaa havikit jo laskee soannon seki vertaa saantoa tavoi-
tearvoon

e kiyttdd prosessista, mm. sen ohjausrajoista, saatua tietoa
hyvikseen tuotevirheiden syiden selvittdmisessd.

Tutkinnon suorittaja osaa pakata ja sdilyttdd juuston sek jarjestdd sille kuljetuksen.

Juuston pakkaaminen

Tutkinnon suorittaja

e valitsee tuotteelleen asianmukaisen ja taloudellisesti kannat-
tavan pakkaustavan ja perustelee valintansa

e pakkaa tuotteensa niin, ettd se on myyvin nikdinen ja sen
laatu sdilyy hyvind myyntigjan

e laatii juustolle pddllysmerkinnt molemmilla kotimaisilla
kielilld kdyttden tarvittaessa asiantuntija-apua

e tarkistoa pddllysmerkintojen oikeellisuuden omavalvontasuun-
nitelmansa mukaisesti

e Kisittelee pakkausjdtteen asianmukaisesti jo ympristod
stidstden.

Juuston sdilyvyyden médrittdminen

Tutkinnon suorittaja
® miirittdd tuotteensa sdilyvyysajon jo antaa tuotteelleen
siiilytysohieet niin, ettd laatu sdilyy hyvind.

Juuston varastointi

Tutkinnon suorittaja

e varastoi tuotteensa niin, eftd sen laatu sdilyy

e toteuttaa limpdtilaseurantaa omavalvontasuunnitelmansa
mukaisesti.

Juuston kuljetus

Tutkinnon suorittaja

o jirjestdd kulietuksen asianmukaisella kalustolla ja huolehtii
kulietusldmpdtilan seurannasta omavalvontasuunnitelmansa
mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja ottaa asianmukaisesti vastaan viranomais- ja asiakaspalautetta.

Asiakas- ja viranomaispalautteen
kdsittely

Tutkinnon suorittaja

e reagoi palautteeseen asianmukaisesti

o tekee palautteesta kirjoukset ja ottaa saamansa palautteen
huomioon

e toimii tarvittaessa tiedotus- ja takaisinvetosuunnitelmansa
mukaan

e kehittdd omaa toimintaansa ja tydnsd loadukkuutta saaman-
sa palautteen ja itsearvioinnin pohjalta

e pystyy tarvittaessa vastaamaan tuotettaan koskeviin yksinker-
taisiin kysymyksiin toisella kotimaisella tai jollain vieraalla
kielelld.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten mukai-
sen osaamisensa omissa pdivittiisissi kypsytetyn juuston valmistustehtivissi
mahdollisimman aidossa tyoympdiristossi. Arvioijat seuraavat ja arvioivat tut-
kinnon suorittajan toimintaa ja tekevit tarvittaessa toimintaa tiydentiviid kyse-
lyjd ja haastatteluja.

Tutkinnon suorittajan arviointiaineisto muodostuu tutkintotilaisuuksista saa-

duista arvioijien antamista kirjallisista arvioinneista ja tutkinnon suorittajan it-
searvioinnista.

3.4 Hapanmaitotuotteiden valmistus

Tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa tydskennelld hapanmaitotuotteiden valmistusympdristassi.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Omavalvonnan mukainen toiminta Tutkinnon suorittaja

e |qatii prosessinsa mukaisen omavalvontasuunnitelman, johon
on midritetty tuotannon kriittiset pisteet, ohjausrajat, korjaa-
vat toimenpiteet sekd suunniteltu ndytteenotto ja valvonta
ndissd pisteissd

o tekee oma-aloitteisesti ja oikea-uikaisesti omavalvontakir-
jaukset toimien omavalvontasuunnitelmassa mddriteltyjen
ohjausrajojen mukaan

e huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja tydympdriston
siisteydesti tuotteen valmistuksen kaikissa tydvaiheissa

e erottaa hygieniarajat puhtaiden ja likaisten filojen vdlilld
sekd toteuttaa asianmukaista ihmisten jo materiaalivirtojen
ohjausta eri tilojen vililld

e noudattaa tydturvallisuusohjeita

e huolehtii syntyvisti sivuvirroista ja jdtteistd ja lajittelee
ne mahdollisuuksien mukaan ja tyoskentelee muutoinkin
ympdristod sadstden

e pesee ja sanitoi tilat ja vilineet tarkoituksenmukaisesti,
tyéturvallisesti jo ympdristondkdkohdat huomioon ottaen.

Tarvittavien koneiden ja laitteiden Tutkinnon suorittaja

kdyttiminen e sidtdd maidonkdsittelyn sekd hapanmaitotuotteen valmistus-
vaiheen ja pakkausvaiheen koneita ja laitteita

o toimii poikkeustilanteissa suunnitelmallisesti jo harkitsevasti
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o tekee tarvittaessa laitteiden viankuvauksen
e pesee ja sanitoi valmistuslaitteiston ja -vilineet kdyttden
nithin sopivia pesuaineita jo -menetelmid.

Tutkinnon suorittaja osaa hankkia tarvittavat raaka-gineet, materiaalit sekd kiyttohyodykkeet.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Raaka-gineiden, tarvikkeiden ja
kdyttohyodykkeiden hankinta

Tutkinnon suorittaja

e vertailee keskenddn raaka-aineiden toimittajia hinnan,
laadun, raaka-gineen sopivuuden, saatavuuden ja foimitusvar-
muuden suhteen

e tekee hankinnat yrityksensd sopimuskdytdnteiden mukaisesti

e varmistaa kdyttoveden loadun.

Tutkinnon suorittaja osaa suorittaa valmistuksen esitydt.

Roaka-gineen vastaanotto, arvioiminen
ja varastointi

Tutkinnon suorittaja

e tekee raaka-aineille omavalvontasuunnitelman mukaiset
vastaanottotarkistukset tulkiten mm. tuotespesifikaatioita

e suorittaa raaka-ineelle keskeiset médritykset, joita pieni-
muotoisessa jalostuslaitoksessa tehdddn (kuten limpotila,
antibioottijd@mdt, happamuus ja aistinvarainen arviointi) ja
tulkitsee oikein saamiaan tuloksia

e hylkid jalostukseen kelpaamattoman raaka-gineen

e siiilyttdd raaka-vineet niiden loatua heikentimdttd

e toimii poikkeustilanteissa suunnitelmallisesti jo harkitsevasti.

Maidon esikdsittely

Tutkinnon suorittaja

e syorittaa maidolle pienimuotoisessa jalostuslaitoksessa
tehtdvit yleiset kdsittelyt (kuten separoinnin, koostumuksen
vakioinnin, [dmpokasittelyn ja jddhdytyksen)

e kisittelee maitoa hygieenisesti ja helldvaraisesti niin, eftd
maidon laatu sdilyy.

Tutkinnon suorittaja osaa valmistaa kauppakelpoista hapanmaitotuotetta.

Hapanmaitotuotteen valmistus

Tutkinnon suorittaja

e qrvioi vilineiden jo tilojen puhtautta aistinvaraisesti ja
keskeisimmilld pientuotantoon soveltuvilla mikrobiologisilla
menetelmilld omavalvontasuunnitelmansa mukaisesti

e noudattaa tarkoin valmistusohjetta

e seuraa asianmukaisia parametreja (esim. lampétilaa, aikaa,
pH:ta) oikeissa vaiheissa

e noudattaa omavalvontasuunnitelmassa olevia valmistus-
prosessin ohjausrajoja mm. lampétilan, happamuuden ja
kisittelyaikojen suhteen
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tekee omavalvontasuunnitelmansa mukaiset kirjaukset
valitsee erilaisista hapatteista tuotteelleen sopivan hapatteen
ja hapatejdriestelmdn sekd on perilld hapatteiden vaikutuksis-
ta tuotteeseen

valmistaa tarvittaessa hyvdlaatuista jo hyviksyttivid hapatet-
ta pienimuotoisesti tietden hyvin hapatteen ominaisuudet ja
kriteerit sen hylkddmiselle

valitsee tuotteelle asianmukaiset hapatusolosuhteet (kypsy-
tysldmpétilan ja -ajan)

kdyttdad lis- jo apuaineita niiden kdyttotarkoituksen mukai-
sesti ja ottaa huomioon niiden vaikutukset tuotteessa
annostelee hapatteet, lisd- jo apuaineet sekd mausteet ja
hillot oikein asianmukaisten kdyttomddrien mukaisesti
muuttaa toimintaansa tarvittaessa ja perustelee mahdolliset
poikkeamat tydohjeesta

kisittelee sivuvirrat lain vaatimalla tavalla

jddhdyttdd tuotteensa asianmukaisin laittein jo menetelmin
tydskentelee joutuisasti jo ammattimaisesti ottaen huomioon
seuraavan tyovaiheen jo tyGympiriston sekd koko valmistus-
foiminnan vaatimukset

hyddyntdd mikrobiologista osaamista tuotteen laadun
siilyttdmisessd, toimintaympdriston puhtaustarkkailussa sekd
viranomaisten tekemien mikrobimddritysten tulkinnassa
hakee akfiivisesti ratkaisua tuotteeseen liittyvidn ongelmaan
tai parannusta tuotteeseen tai valmistusprosessiin.

Tutkinnon suorittaja osaa arvioida tuotteensa laadun.

Tuotteen laadun arviointi

Tutkinnon suorittaja

arvioi valmiin tuotteen laadun aistinvaraisesti

vertaa tuotetta sen loatuspesifikaatioon

tulkitsee keskeisimpien, tuotteen laatuspesifikaatiossa mainit-
tujen mikrobiologisten ja fysikaalis-kemiallisten menetelmien
antamia tuloksia niin, ettd voi tulosten perusteella arvioida
valmiin tuotteen jo raake-uineiden laatua

havaitsee tuotevirheet ja kirjaa poikkeamat omavalvontasuun-
nitelmansa mukaisesti

kdyttdd hapanmaitotuotteiden vithenimistdd ja pddttelee
tuotevirheiden syiti

suunnittelee ja toteuttaa tuotevirheitd ehkdisevid toimenpitei-
ti omassa valmistusprosessissaan

kirjaa hdvikit ja laskee saannon sekd vertaa saantoa tavoi-
tearvoon
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e kiyttdd prosessista, mm. sen ohjausrajoista, saatua tietoa
hyvikseen tuotevirheiden syiden selvittamisessd.

Tutkinnon suorittaja osaa pakata ja sdilyttid hapanmaitotuotteen seki jdrjesti sille kuljetuksen.

Hapanmaitotuotteen pakkaaminen

Tutkinnon suorittaja

e valitsee tuotteelleen asianmukaisen ja taloudellisesti kannat-
tavan pakkaustavan ja perustelee valintansa

e pakkaa tuotteensa niin, ettd se on myyvin nikainen ja sen
laatu sdilyy hyvdnd myyntigjan

e |qatii hapanmaitotuotteelle pdllysmerkinndt molemmilla
kotimaisilla kielilld kdyttden tarvittaessa asiantuntijo-apua

e tarkistoa pddllysmerkintojen oikeellisuuden omavalvontasuun-
nitelmansa mukaisesti

e Kkisittelee pakkausidtteen asianmukaisesti ja ympdristod
sidstden.

Hapanmaitotuotteen sdilyvyyden
mddrittdminen

Tutkinnon suorittaja
® miirittdd tuotteensa sdilyvyysajon jo antaa tuotteelleen
siiilytysohieet niin, ettd laatu pysyy hyvind.

Hapanmaitotuotteen varastointi

Tutkinnon suorittaja

e yarastoi tuotteensa niin, eftd sen laatu sdilyy

e toteuttaa limpdtilaseurantaa omavalvontasuunnitelmansa
mukaisesti.

Hapanmaitotuotteen kulietus

Tutkinnon suorittaja

e jdrjestdd kuljetuksen asianmukaisella kalustolla ja huolehtii
kulietusldmpotilan seurannasta omavalvontasuunnitelmansa
mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja osaa ottaa asianmukaisesti vastaan viranomais- jo asiakaspalautetta.

Asiakas- ja viranomaispalautteen
kisittely

Tutkinnon suorittaja

e reagoi palautteeseen asianmukaisesti

e tekee palautteesta kirjaukset ja ottaa saomansa palautteen
huomioon

e toimii tarvittaessa tiedotus- jo takaisinvetosuunnitelmansa
mukaan

e kehittdd omaa toimintaansa ja tydnsd laadukkuutta saaman-
sa palautteen ja itsearvioinnin pohjalta

e pystyy tarvittaessa vastaamaan tuotettaan koskeviin yksinker-
taisiin kysymyksiin toisella kotimaisella tai jollain vieraalla
kielelld.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten mukai-
sen osaamisensa omissa piivittdisissd hapanmaitotuotteen valmistustehtivissi
mahdollisimman aidossa tyoympdiristossi. Arvioijat seuraavat ja arvioivat tut-
kinnon suorittajan toimintaa ja tekevit tarvittaessa toimintaa tiydentiviid kyse-

lyjd ja haastatteluja.

Tutkinnon suorittajan arviointiaineisto muodostuu tutkintotilaisuuksista saa-
duista arvioijien antamista kirjallisista arvioinneista ja tutkinnon suorittajan it-

searvioinnista.

3.5 Ravintorasvojen ja levitteiden valmistus

Tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa tydskennelld ravintorasvojen ja levitteiden valmistusympiristossd.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit
Omavalvonnan mukainen toiminta Tutkinnon suorittaja
e |qatii prosessinsa mukaisen omavalvontasuunnitelman, johon

on midritetty tuotannon kriittiset pisteet, ohjausrajat, korjaa-
vat toimenpiteet sekd suunniteltu ndytteenotto ja valvonta
ndissd pisteissd

tekee oma-aloitteisesti ja oikea-aikaisesti omavalvontakir-
jaukset toimien omavalvontasuunnitelmassa mddriteltyjen
ohjausrajojen mukaan

huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja tyGympriston
siisteydesti ravintorasvojen ja levifteiden valmistuksen
kaikissa tydvaiheissa

eroftaa hygieniarajat puhtaiden ja likaisten tilojen vililld
sekd foteuttaa asianmukaista ihmisten jo materiaalivirtojen
ohjausta eri tilojen vililld

noudattaa tydturvallisuusohjeita

huolehtii syntyvistd sivuvirroista ja jdtteistd ja lajittelee

ne mahdollisuuksien mukaan ja tydskentelee muutoinkin
ympdristod sddstden

pesee ja sanitoi tilat ja vilineet tarkoituksenmukaisesti,
tyoturvallisesti ja ympdristondkdokohdat huomioon ottaen.
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Koneiden ja laitteiden kiyttdminen

Tutkinnon suorittaja

e sidtdd maidonkdsittelyn sekd tuotteen valmistusvaiheen ja
pakkausvaiheen koneita ja laitteita

® osaa toimia poikkeustilanteissa

® 0sqa farvittaessa tehdd laitteiden viankuvauksen

e pesee ja sanitoi valmistuslaitteiston ja -vilineet kdyttden
nithin sopivia pesuaineita jo -menetelmid.

Tutkinnon suorittaja osaa hankkia tar

vittavat raaka-cineet, materiaalit sekd kayttohyodykkeet.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Raaka-aineiden, tarvikkeiden ja
kdyttohyodykkeiden hankinta

Tutkinnon suorittaja

o vertailee keskenddn raaka-uineiden toimittajia hinnan,
laadun, raaka-gineen sopivuuden, saatavuuden ja toimitusvar-
muuden suhteen

e tekee hankinnat yrityksensd sopimuskdytdnteiden mukaisesti

e varmistaa kiyttoveden laadun.

Tutkinnon suorittaja osaa suorittaa valmistuksen esitydt.

Raaka-aineen vastaanotto, arvioiminen
ja varastointi

Tutkinnon suorittaja

e tekee raaka-aineille omavalvontasuunnitelman mukaiset
vastaanottotarkistukset tulkiten mm. tuotespesifikaatioita

e suorittaa raaka-aineelle keskeiset médritykset, joita pieni-
muotoisessa jalostuslaitoksessa tehdddn (kuten ldmpotila,
antibioottijddmdt, happamuus ja aistinvarainen arviointi) ja
tulkitsee oikein saamiaan tuloksia

e hylkid jolostukseen kelpoamattoman raaka-aineen

e silyttdd raaka-aineet niiden laatua heikentimattd

e toimii poikkeustilanteissa suunnitelmallisesti ja harkiten.

Maidon jo kerman esikdsittely

Tutkinnon suorittaja

e suorittaa maidolle ja kermalle pienimuotoisessa jalostus-
laitoksessa tehtdvit yleiset kisittelyt (kuten separoinnin,
koostumuksen vakioinnin, ldmpokasittelyn ja jadhdytyksen)

o Kkisittelee raaka-aineita hygieenisesti jo helldvaraisesti niin,
ettd niiden laatu silyy.

Tutkinnon suorittaja osaa valmistaa kauppakelpoista ravintorasvaa tai levitetti.

Tuotteen valmistus

Tutkinnon suorittaja

e qrvioi vilineiden jo tilojen puhtautta aistinvaraisesti ja
keskeisimmilld pientuotantoon soveltuvilla mikrobiologisilla
menetelmilld omavalvontasuunnitelmansa mukaisesti

e noudattaa tarkoin valmistusohjetta
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seuraa asianmukaisia parametreja (esim. limpdtilaa, aikaa,
pH:ta) oikeissa vaiheissa

noudattaa omavalvontasuunnitelmassa olevia valmistus-
prosessin ohjausrajoja mm. lampétilan, happamuuden ja
kisittelyaikojen suhteen

tekee omavalvontasuunnitelmansa mukaiset kirjaukset
valitsee erilaisista hapatteista tuotteelleen sopivan hapatteen
i hapatejdrjestelmdn sekd on perilld hapatteiden vaikutuksis-
fa tuotteeseen

kdyttdad lis- jo apuaineita niiden kdyttotarkoituksen mukai-
sesti ja ottaa huomioon niiden vaikutukset tuotteessa
annostelee raaka-aineet, hapatteet, lisi- ja apuaineet sekd
mausteet oikein asionmukaisten kdyttomddrien mukaisesti
muuttaa tarvittaessa toimintaansa ja perustelee mahdolliset
poikkeamat tydohjeesta

kisittelee sivuvirrat lain vaatimalla tavalla

jddhdyttdd tuotteensa asianmukaisin laittein jo menetelmin
tydskentelee joutuisasti jo ammattimaisesti ottaen huomioon
seuraavan tyovaiheen jo tyGympiriston sekd koko valmistus-
foiminnan vaatimukset

hyddyntdd mikrobiologista osaamista tuotteen laadun
siilyttdmisessd, toimintaympdriston puhtaustarkkailussa sekd
viranomaisten tekemien mikrobimddritysten tulkinnassa
hakee akfiivisesti ratkaisua tuotteeseen liittyvidn ongelmaan
tai parannusta tuotteeseen tai valmistusprosessiin.

Tutkinnon suorittaja osaa arvioida tuotteensa laadun.

Tuotteen laadun arviointi

Tutkinnon suorittaja

arvioi valmiin tuotteen laadun aistinvaraisesti

vertaa tuotetta sen loatuspesifikaatioon

tulkitsee keskeisimpien, tuotteen laatuspesifikaatiossa mainit-
tujen mikrobiologisten ja fysikaalis-kemiallisten menetelmien
antamia tuloksia niin, ettd voi tulosten perusteella arvioida
valmiin tuotteen ja raaka-aineiden laatua

havaitsee tuotevirheet ja kirjaa poikkeamat omavalvontasuun-
nitelmansa mukaisesti

kdyttdd ravintorasvojen ja levitteiden virhenimistdd ja pddtte-
lee tuotevirheiden syitd

suunnittelee ja tofeuttaa tuotevirheitd ehkdisevid toimenpitei-
td omassa valmistusprosessissaan
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e kirjaa havikit jo laskee soannon seki vertaa saantoa tavoi-

tearvoon

e kiyttdd prosessista, mm. sen ohjausrajoista, saatua tietoa

hyvikseen tuotevirheiden syiden selvittdmisessd.

Tutkinnon suorittaja osaa pakata ja séilyttdd tuotteen sekd jirjestii sille kuljetuksen.

Ravintorasvan ja levitteen pakkaami-

nen

Tutkinnon suorittaja
e valitsee tuotteelleen asianmukaisen ja taloudellisesti kannat-

tavan pakkaustavan ja perustelee valintansa

pakkaa tuotteensa niin, ettd se on myyvdn nikdinen ja sen
laatu sdilyy hyvind myyntigjan

laatii tuotteelleen pddllysmerkinndt molemmilla kotimaisilla
kielilld kdyttden tarvittaessa asiantuntija-apua

tarkistaa pillysmerkintdjen oikeellisuuden omavalvontasuun-
nitelmansa mukaisesti

kdsittelee pakkausjdtteen asianmukaisesti ja ympiristod
sddstden.

Tuotteen siilyvyyden mddrittaminen

Tutkinnon suorittaja

mddrittdd tuotteensa sdilyvyysajan jo antaa tuotteelleen
siiilytysohieet niin, ettd laatu pysyy hyvind.

Tuotteen varastointi

Tutkinnon suorittaja

varastoi tuotteensa niin, ettd sen laatu sdilyy
toteuttaa ldmpotilaseurantaa omavalvontasuunnitelmansa
mukaisesti.

Tuotteen kuljetus

Tutkinnon suorittaja

jdrjestdd kulietuksen asianmukaisella kalustolla ja huolehtii
kulietusldmpdtilan seurannasta omavalvontasuunnitelmansa
mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja osaa ottaa asianmukaisesti vastaan viranomais- ja asiakaspalautetta ja osaa
hyddyntiii palautetta laadun kehittdmisessd.

Asiakas- jo viranomaispalautteen
kisittely

Tutkinnon suorittaja

reagoi palautteeseen asianmukaisesti

tekee palautteesta kirjaukset ja ottaa saamansa palautteen
huomioon

toimii tarvittaessa tiedotus- ja takaisinvetosuunnitelmansa
mukaan

kehittdd omaa toimintaansa ja tyonsd laodukkuutta saaman-
sa palautteen ja itsearvioinnin pohjalta

pystyy tarvittoessa vastaamaan tuotettaan koskeviin yksinker-
taisiin kysymyksiin toisella kotimaisella tai jollain vieraalla
kielelld.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten mukai-
sen osaamisensa omissa paivittdisissd ravintorasvan tai levitteen valmistustehti-
vissi mahdollisimman aidossa tyOympiristossid. Arvioijat seuraavat ja arvioivat
tutkinnon suorittajan toimintaa ja tekevit tarvittaessa toimintaa tiydentivii ky-
selyji ja haastatteluja.

Tutkinnon suorittajan arviointiaineisto muodostuu tutkintotilaisuuksista saa-

duista arvioijien antamista kirjallisista arvioinneista ja tutkinnon suorittajan it-
searvioinnista.

3.6 Jaatelon ja jalkiruokien valmistus

Tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa tydskennelld jddtelon ja jlkiruokien valmistusympristossi.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Omavalvonnan mukainen toiminta Tutkinnon suorittaja

e |qatii prosessinsa mukaisen omavalvontasuunnitelman, johon
on midritetty tuotannon kriittiset pisteet, ohjausrajat, korjaa-
vat toimenpiteet sekd suunniteltu ndytteenotto ja valvonta
ndissd pisteissd

o tekee oma-aloitteisesti ja oikea-uikaisesti omavalvontakir-
jaukset toimien omavalvontasuunnitelmassa mddriteltyjen
ohjausrajojen mukaan

e huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja tydympdriston
siisteydesti tuotteen valmistuksen kaikissa tydvaiheissa

e erottaa hygieniarajat puhtaiden ja likaisten filojen vdlilld
sekd toteuttaa asianmukaista ihmisten jo materiaalivirtojen
ohjausta eri tilojen vililld

e noudattaa tydturvallisuusohjeita

e huolehtii syntyvisti sivuvirroista ja jdtteistd ja lajittelee
ne mahdollisuuksien mukaan ja tyoskentelee muutoinkin
ympdristod sadstden

e pesee ja sanitoi tilat ja vilineet tarkoituksenmukaisesti,
tyéturvallisesti jo ympdristondkdkohdat huomioon ottaen.
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Koneiden ja laitteiden kiyttdminen

Tutkinnon suorittaja

e sidtdd maidonkdsittelyn sekd tuotteen valmistusvaiheen ja
pakkausvaiheen koneita ja laitteita

e toimii poikkeustilanteissa ohjeiden mukaisesti

e tekee tarvittaessa laitfeiden viankuvauksen

e pesee ja sanitoi valmistuslaitteiston ja -vilineet kdyttden
nithin sopivia pesuaineita jo -menetelmid.

Tutkinnon suorittaja osaa hankkia tarvittavat raaka-aineet, materiaalit sekd kéyttohyodykkeet.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Raaka-aineiden, tarvikkeiden ja
kdyttohyodykkeiden hankinta

Tutkinnon suorittaja

o vertailee keskenddn raaka-uineiden toimittajia hinnan,
laadun, raaka-gineen sopivuuden, saatavuuden ja toimitusvar-
muuden suhteen

e tekee hankinnat yrityksensd sopimuskdytdnteiden mukaisesti

e varmistaa kiyttoveden laadun.

Tutkinnon suorittaja osaa suorittaa valmistuksen esitydt.

Raaka-aineen vastaanotto, arvioiminen
ja varastointi

Tutkinnon suorittaja

e tekee raaka-aineille omavalvontasuunnitelman mukaiset
vastaanottotarkistukset tulkiten mm. tuotespesifikaatioita

e suorittaa raaka-aineelle keskeiset médritykset, joita pieni-
muotoisessa jalostuslaitoksessa tehdddn (kuten ldmpotila,
antibioottijddmdt, happamuus ja aistinvarainen arviointi) ja
tulkitsee oikein saamiaan tuloksia

e hylkid jolostukseen kelpoamattoman raaka-aineen

e silyttdd raaka-aineet niiden laatua heikentimattd

e toimi poikkeustilanteissa suunnitelmallisesti ja harkiten.

Maidon jo kerman esikdsittely

Tutkinnon suorittaja

e suorittaa raaka-aineille pienimuotoisessa jalostuslaitoksessa
tehtdvit yleiset kdsittelyt (kuten separoinnin, koostumuksen
vakioinnin, [dmpokdsittelyn ja jddhdytyksen)

o kisittelee maitoraaka-aineita hygieenisesti ja helldvaraisesti
niin, ettd niiden laatu sdilyy.

Tutkinnon suorittaja osaa valmistaa kauppakelpoista jiteldd tai jilkiruokaa.

Tuotteen valmistus

Tutkinnon suorittaja

e qrvioi vilineiden jo tilojen puhtautta aistinvaraisesti ja
keskeisimmilld pientuotantoon soveltuvilla mikrobiologisilla
menetelmilld omavalvontasuunnitelmansa mukaisesti

e noudattaa tarkasti valmistusohjetta

e seuraa asianmukaisia parametreja (esim. lampétilaa, aikaa,
vispausastetta, pH:ta) oikeissa vaiheissa
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noudattaa omavalvontasuunnitelmassa olevia valmistus-
prosessin ohjausrajoja mm. limpétilan ja kdsittelyaikojen
suhteen

tekee omavalvontasuunnitelmansa mukaiset kirjaukset
kdyttdd lisd- jo apuaineita niiden kdyttotarkoituksen mukai-
sesti ja ottaa huomioon niiden vaikutukset tuotteessa
annostelee valmistusaineet, list- jo apuaineet sekd mausteet
oikein asianmukaisten kéyttomddrien mukaisesti

muuttaa tarvittaessa foimintaansa ja perustelee mahdolliset
poikkeamat tyGohjeesta

kisittelee sivuvirrat lain vaatimalla tavalla

jddhdyttid jo pokastaa tuotteensa asianmukaisin laittein jo
menetelmin

tydskentelee joutuisasti jo ammattimaisesti ottaen huomioon
seuraavan tydvaiheen ja tydympdriston sekd koko valmistus-
toiminnan vaatimukset

hyddyntdd mikrobiologista osaamista tuotteen laadun
siiilyttdmisessd, toimintaympdriston puhtaustarkkailussa seki
viranomaisten tekemien mikrobimddritysten tulkinnassa
hakee akfiivisesti ratkaisua tuotteeseen liittyvidn ongelmaan
tai parannusta tuotteeseen tai valmistusprosessiin.

Tutkinnon suorittaja osaa arvioida tuotteensa laadun.

Tuotteen laadun arviointi

Tutkinnon suorittaja

arvioi valmiin tuotteen laadun aistinvaraisesti

vertaa tuotetta sen loatuspesifikaatioon

tulkitsee keskeisimpien, tuotteen laatuspesifikaatiossa mainit-
tujen mikrobiologisten ja fysikaalis-kemiallisten menetelmien
antamia tuloksia niin, ettd voi tulosten perusteella arvioida
valmiin tuotteen ja raaka-aineiden laatua

havaitsee tuotevirheet ja kirjaa poikkeamat omavalvontasuun-
nitelmansa mukaisesti

kdyttdd jadteloiden ja jdlkiruokien virhenimistdd ja pddttelee
tuotevirheiden syiti

suunnittelee ja tofeuttaa tuotevirheitd ehkdisevid toimenpitei-
ti omassa valmistusprosessissaan

kirjaa havikit ja laskee saannon sekd vertaa saantoa tavoi-
tearvoon

kdyttdd prosessista, mm. sen ohjausrajoista, saatua tietoa
hyvikseen tuotevirheiden syiden selvittdmisessd.
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Tutkinnon suorittaja osaa pakata ja silyttdd tuotteen sekd jirjesti sille kuljetuksen.

Tuotteen pakkaaminen

Tutkinnon suorittaja
e valitsee tuotteelleen asianmukaisen ja taloudellisesti kannat-

tavan pakkaustavan ja perustelee valintansa

pakkaa tuotteensa niin, ettd se on myyvin nikdinen ja sen
laatu sdilyy hyvind myyntiajan

laatii tuotteelle pddllysmerkinndt molemmilla kotimaisilla
kielilld kdyttden tarvittaessa asiantuntijo-apua

tarkistaa pillysmerkintdjen oikeellisuuden omavalvontasuun-
nitelmansa mukaisesti

kisittelee pakkausjdtteen asianmukaisesti ja ympiristod
sddstden.

Tuotteen siilyvyyden mddrittaminen

Tutkinnon suorittaja

mddrittdd tuotteensa sdilyvyysajan jo antaa tuotteelleen
siiilytysohjeet niin, ettd laatu pysyy hyvdnd.

Tuotteen varastointi

Tutkinnon suorittaja

varastoi tuotteensa niin, ettd sen laatu sdilyy
toteuttaa ldmpétilaseurantaa omavalvontasuunnitelmansa
mukaisesti.

Tuotteen kuljetus

Tutkinnon suorittaja

jdrjestdd kulietuksen asianmukaisella kalustolla ja huolehtii
kulietuslampatilan seurannasta omavalvontasuunnitelmansa
mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja osaa ottaa asianmukaisesti vastaan viranomais- ja asiakaspalautetta jo osaa

hyddyntiii palautetta laadun paranta

misessa.

Asiakas- ja viranomaispalautteen
kisittely

Tutkinnon suorittaja

reagoi palautteeseen asianmukaisesti

tekee palautteesta kirjaukset ja ottaa saamansa palautteen
huomioon

toimii tarvittaessa tiedotus- ja takaisinvetosuunnitelmansa
mukaan

kehittdd omaa toimintaansa ja tyonsd laadukkuutta saaman-
sa palautteen ja itsearvioinnin pohjalta

pystyy tarvittoessa vastaamaan tuotettaan koskeviin yksinker-
taisiin kysymyksiin toisella kotimaisella tai jollain vieraalla
kielelld.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten mukai-
sen osaamisensa omissa paivittiisissd jadtelon tai jalkiruoan valmistustehtivissi
mahdollisimman aidossa tyoympiristossid. Arvioijat seuraavat ja arvioivat tut-
kinnon suorittajan toimintaa ja tekevit tarvittaessa toimintaa tiydentiviid kyse-
lyjd ja haastatteluja.

Tutkinnon suorittajan arviointiaineisto muodostuu tutkintotilaisuuksista saa-
duista arvioijien antamista kirjallisista arvioinneista ja tutkinnon suorittajan it-
searvioinnista.

3.7 Muun ammatti- tai erikoisammattitutkinnon
tutkinnon osa

Maidonjalostajan ammattitutkintoon voidaan sisdllyttdd yksi tutkinnon osa jos-
tain muusta elintarvikealan ammatti- tai erikoisammattitutkinnosta. Todistuksen
tutkinnon osan suorittamisesta antaa aina ko. tutkinnosta vastaava tutkinto-
toimikunta, ja meijerialan tutkintotoimikunta tunnustaa timin tutkinnon osan
osaksi maidonjalostajan ammattitutkintoa todistuksen perusteella.
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LIITE
MAIDON PIENIMUOTOISEN JALOSTUSTOIMINNAN
JA MAIDONJALOSTAJAN TYON KUVAUS

Maito on ravitsemuksellisesti tirkeid peruselintarvike ja raaka-aine, jonka tuotta-
misessa, kisittelyssi ja jalostamisessa on noudatettava erityistd tarkkuutta ja laa-
tunormistoa. Maidonjalostus on Suomessa keskittynyt muutaman ryhmittymin
suuriin yksikoihin, joissa tuotteen valmistus on tyypillistd prosessiteollisuutta.
Toisaalta etenkin erikoisjuustoja ja tuoretuotteita valmistetaan yhi enemmin
pienimuotoisesti, jolloin kisitydn osuus on merkittivi ja tuotantoketjun koko-
naishallinnan, yrittdjyyden sekd ammattiosaamisen merkitys korostuu.

Maaseudulle on perustettu monia pienid maitoa jalostavia yrityksid, jotka myy-
vit tuotteitaan pdiasiassa paikallisille markkinoille. Merkittivid osa niistd yri-
tyksistd toimii maatilojen yhteydessi ja perustuu tilalla tuotetun raaka-aineen
jalostukseen. Téllaisen toiminnan perustana ja vahvuutena maaseutuyrityksissd
on tuotteiden ja palvelujen erilaistaminen. Se on lihes ainoa tapa saada jalansi-
jaa markkinoilta, joille on tyypillistd seki teollisuuden ettd vihittdiskaupan voi-
makas keskittyminen ja kilpailu markkinaosuuksista alhaisilla hinnoilla. Erilais-
taminen erottaa tuotteen kilpailevista tuotteista ja luo lisdarvoa, josta asiakkaat
ovat valmiita maksamaan massatuotteita korkeampaa hintaa.

Tuote pitdd pystyd myos markkinoimaan asiakkaille. Tami edellyttdd potenti-
aalisten asiakkaiden — oman kohderyhmin - tunnistamista. Asiakaslihtdinen
ajattelu on avaintekijd pienimuotoisessa maidonjalostusyrittdjyydessi. Tyypillis-
td ndille yrityksille onkin, ettd niiden tuotteet mielletdin usein ainutlaatuisiksi
herkku- ja gourmet-tuotteiksi tai luomutuotteiksi. My6s tuotteen ja siihen kiy-
tetyn raaka-aineen alkuperii korostetaan voimakkaasti.

Elintarviketurvallisuuden merkitys korostuu tulevaisuudessa entisestiin. Maito-
taloustuotteet, varsinkin tuoretuotteet, ovat herkkii mikrobiologiselle pilaantu-
miselle. Siksi ne voivat olla potentiaalisia taudinaiheuttajabakteerien levittijid,
jollei tuotannon kaikissa vaiheissa noudateta hygieenisid toimintatapoja ja oma-
valvonnan periaatteita. Laatujirjestelmit ovat toiminnan tukena monissa maitoa
jalostavissa yrityksissi.

Ympiristoasiat ovat tirked osa myos maatalous- ja elintarvikesektoria. Luon-

nonmukaisuus sekd maitoraaka-aineen tuotannossa etti jatkojalostuksessa on
erds varteenotettavista trendeistd myos meijerialalla. Elintarviketuotantoon liit-
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tyvit eettiset nikokohdat saavatkin yhi enemmin painoarvoa. Niitd ovat mm.
paikallisuus, kotieldinten terveyskysymykset ja tuotanto-olot sekid tuotannon
ympiristovaikutukset.

Maaseutuyrittdjien mukaan yhteistyd muiden yritysten kanssa on keskeinen
tekijd, jolla toiminnan kannattavuutta voidaan parantaa. Yhteistyd voi merkitd
kustannusten alenemista, tuotantomiirien lisidmistd ja markkinoinnin vahvis-
tamista. Yhteistyo- ja vuorovaikutustaitoja sekd neuvottelutaitoja tarvitaan myos

asiakkaiden ja muiden sidosryhmien kohtaamiseen.

Maidonjalostaja valmistaa tuotteita pienimuotoisesti, yleensd paikallisille mark-
kinoille. Hin toimii usein itsendisend yrittdjind, jolloin hin vastaa seki tuotteen
valmistamisesta ettd yrityksen toiminnasta ja sen jatkuvuudesta. Yrittdjin ei itse
tarvitse hallita kaikkea, tirkeintd on tietid oman osaamisensa rajat ja tehda sitd,
minkd parhaiten osaa. Yrityksen rutiineihin liittyvien ostopalveluiden hankin-
nassa tarvitaan kuitenkin yritystoiminnan perusvalmiuksien hallintaa.
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