ELINTARVIKETEOLLISUUDEN AMMATTITUTKINTO

Koulutus soveltuu tiydennyskoulutukseksi liha- tai elintarviketeollisuu-
dessa tyoskenteleville, joilla on hankittuna aikaisempaa osaamista alalta,
joko koulutuksen tai tyokokemuksen kautta.

Elintarviketeollisuuden ammattitutkinto soveltuu suoritettavaksi
tuotantolaitoksissa tai tehtaissa.

KOULUTUKSEN SISALTO

+ Koulutuksessa syvenndt osaamistasi raaka-aineiden ja tuotteiden
tuntemuksessa, raaka-aineiden prosessoinnissa tuotteiksi ja niiden
pakkaaminen lainsddadannon vaatimusten mukaisesti.

« Teollisuudessa tyoskentely edellyttdaa koko prosessin ymmartamista,
sekd oman tyonsa vaikutuksen yrityksen kokonaistoimintaan.

«  Ammattitaitoon sisaltyvan elintarvikehygienian ja tuoteturvallisuuden
edellyttamat toimenpiteet.

« Elintarviketeollisuuden ty6turvallisuus- ja ergonomiaohjeiden ja suosituksia.

« Elintarviketeollisuuden tyontekijoilta edellytetaan tekniikan
kehittyessa monipuolista ammattitaitoa, jonka olennaisena osana on
prosesseissa tarvittava tietotekninen osaaminen.

OPISKELUN HENKILOKOHTAISTAMINEN

« Opiskelijalle tehddan henkilokohtainen osaamisen kehittamissuunnitelma
HOKS, jossa opiskelijan osaaminen otetaan huomioon koulutusta
suunniteltaessa, koulutuksen sisdlto ja kesto vaihtelevat.

« Opintoihin sisaltyy myds urasuunnittelua, jolla tuetaan opiskelijan
tyollistymista, yrittdjyysvalmiuksia tai jatko-opintoihin hakeutumista
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KOULUTUKSEN TOTEUTUS

Koulutuksen kaikille yhteiset opintokokonai-
suudet

« Orientaatio opiskeluun

« Elintarvikelainsaadanto

« Laatu ja tuoteturvallisuus

« Omavalvonta

« Raaka-aineiden hallinta ja kaytto
« Tuotteiden valmistaminen prosessissa
» Erityisruokavaliotuotteet

+ Koneiden ja laitteiden kaytto

« Puhtaanapito

« Ty6turvallisuus ja ergonomia

« Pakkaaminen

« Taloudellinen toiminta

Koulutus toteutetaan monimuoto-opetukse-
na, joka muodostuu itsendisesta
etaopiskelusta, lahiopetuspaivista, tyos-
sdoppimisesta, pienryhmatyoskentelysta

ja -ohjauksesta, seka verkko-opiskelusta.
Tutkinnon lapaiseminen edellyttaa tyopai-
kalla jarjestettyjen ndyttdjen hyvaksyttya
suorittamista.

Koulutus suunnitellaan yksil6llisesti oppilai-
toksen tarjonnasta

Oppilaitos tarjoaa yksil6llista ohjausta ja
lisatukea

TERVEYDELLISET VAATIMUKSET

Oppilaitos pyytaa sinulta tiedot nykyhetken
terveydentilasta valintatilanteessa. Oppi-
laitos voi antamasi ilmoituksen perusteella
pyytaa tarkempia terveydentilatietoja,
esimerkiksi laakarintodistuksen.

KUSTANNUKSET OPISKELIJOILLE

Koulutus suoritetaan oppisopimuskoulutuk-
sena, jolloin opiskelijalla tulee olla soveltuva
alan tyopaikka ja tydnantaja tai oma yritys,
jonka kanssa voidaan solmia oppisopimus.
Oppisopimus on maksuton.

1. Liha-alan osaamisala
2. Elintarvikealan osaamisala

TUTKINNON OSAAMISALAT

Elintarviketeollisuuden ammattitutkinto muodostuu kahdesta pakolli-

sesta tutkinnon osasta (yhteensa 60 osaamispistetta)

«  Elintarviketurvallisuuden hallinta 30 osp
«  Elintarviketeollisuuden toimintaprosessi 30 osp

ja valinnaisista tutkinnon osista (yhteensa 60 osaamispistetta)

LIHA-ALAN 0SAAMISALA

Valinnaiset tutkinnon osat 1, 30-60 osp

Lihatuotteiden valmistaminen,

Lopetusasetuksen mukainen toiminta teurastamossa
Punaisen lihan leikkaaminen

Punaisen lihan tarkastaminen

Punaisen lihan teurastaminen

Raakalihatuotteiden valmistaminen

Riistan ja poronlihan tarkastaminen

Siipikarjan lihan leikkaaminen

Siipikarjan lihan tarkastaminen

Siipikarjan teurastaminen

Valinnaiset tutkinnon osat 2

Elintarvikkeiden varastointi- ja lahettam&toiminnot
Pakkaaminen elintarviketeollisuudessa

Tutkinnon osa toisesta ammattitutkinnosta tai
erikoisammattitutkinnosta

ELINTARVIKEALAN OSAAMISALA

Valinnaiset tutkinnon osat 1, 30-60 osp

Elintarvikkeiden valmistaminen

Juomien valmistaminen

Kalatuotteiden valmistaminen
Kasvistuotteiden valmistaminen
Lemmikkieldinruokien valmistaminen
Marja- ja hedelmatuotteiden valmistaminen
Myllytuotteiden valmistaminen

Rehujen valmistaminen

Valmisruokien valmistaminen

Valinnaiset tutkinnon osat 2

Elintarvikkeiden varastointi- ja lahettamotoiminnot
Pakkaaminen elintarviketeollisuudessa

Tutkinnon osa toisesta ammattitutkinnosta tai
erikoisammattitutkinnosta
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