Elintarvikeala

Elintarviketeollisuuden
ammattitutkinto

Opetusmuoto | Monimuoto, Oppisopimus

Aloituspaiva | Joustava

Hakuaika Haku kaynnissa, paattyy 31.12.2025

Sijainti Forssan ammatti-instituutti

Hinta 420 € (oppisopimuskoulutus on maksutonta)

Koulutus soveltuu jatkokoulutukseksi liha- ja elintarviketeollisuudessa
tyoskenteleville, joilla on hankittuna aikaisempaa osaamista alalta, joko koulutuksen
tai tyokokemuksen kautta. Elintarviketeollisuuden ammattitutkinto soveltuu
tuotantoymparistoon, jossa lihatuotteiden ja elintarvikkeiden valmistus tapahtuu
automatisoidusti linjamuotoiselle tuotannolle tyypillisena jatkuvana prosessina.

Kohderyhma

Koulutus soveltuu jatkokoulutukseksi liha- ja elintarviketeollisuudessa
tyoskenteleville, joilla on hankittuna aikaisempaa osaamista alalta, joko koulutuksen
tai tyokokemuksen kautta. Elintarviketeollisuuden ammattitutkinto soveltuu
tuotantoymparistoon, jossa lihatuotteiden ja elintarvikkeiden valmistus tapahtuu
automatisoidusti linjamuotoiselle tuotannolle tyypillisena jatkuvana prosessina.

Toteutus

Koulutus toteutetaan monimuoto-opetuksena, joka muodostuu itsenaisesta
etaopiskelusta, lahiopetuspaivista, tydssaoppimisesta, pienryhmatydskentelysta ja -
ohjauksesta, seka verkko-opiskelusta. Tutkinnon lapaiseminen edellyttaa tydpaikalla
jarjestettyjen nayttdjen hyvaksyttya suorittamista.



Koulutuksen sisalto

Opit valmistamaan valitsemasi tutkinnon osien mukaan erilaisia liha- ja elintarvike-
alan tuotteita ja varmistamaan laatua teollisuuden tarpeet huomioiden.
Elintarviketeollisuuden ammattilainen tyoskentelee osana teollisuuden
valmistusketjua. Toimit vaihtoehtoisesti valmistusketjun eri vaiheissa, kuten lihan
teurastus, lihanleikkuu seka muiden elintarvikkeiden alkukasittely, lihatuotteiden ja
elintarvikkeiden valmistus, lihatuotteiden ja muiden elintarvikkeiden pakkaaminen
seka varastointi. Tuotteeseen kohdistuvaa kasityota ei prosessissa esiinny lainkaan
tai sen osuus on ainakin hyvin vahainen ja tyypiltaan se on lahinna vaihetyoksi
luokiteltavaa. Tyovaiheet, tuotesiirrot ja tuotteiden panostukset tapahtuvat
koneellisesti. Ammattitaitoa tarvitaan naiden koneiden ja laitteiden seka prosessin
kayttoon ja hallintaan, ohjaamiseen, seurantaan ja tarvittavien korjaustoimenpiteiden
suorittamiseen maariteltyjen laatukriteereiden toteuttamiseksi, voit myos ryhtya alan
yrittajaksi.

Koulutuksen kaikille yhteiset opintokokonaisuudet

e Orientaatio opiskeluun

e Raaka-aineiden hallinta ja kaytto
e Tuotteiden valmistaminen prosessissa
* Erityisruokavaliotuotteet

e Koneiden ja laitteiden kaytto

e Puhtaanapito

e Elintarvikelainsaadanto

* Omavalvonta

e Tyoturvallisuus ja ergonomia

e Pakkaaminen

e Laatu

e Taloudellinen toiminta

Oppisopimus

Koulutus on mahdollista suorittaa myos oppisopimuskoulutuksena, jolloin opiskelijalla
tulee olla soveltuva alan tydpaikka ja tyonantaja tai oma yritys, jonka kanssa voidaan
solmia oppisopimus.



Opiskelun henkilokohtaistaminen

Opiskelijalle laaditaan henkildkohtainen osaamisen kehittamissuunnitelma (HOKS),
jossa maaritellaan opiskelun sisalto ja aikataulu seka nayttotilaisuudet. Opiskelija, jolla
on kattava ja monipuolinen ammatillinen osaaminen, voi osoittaa ammattitaitonsa
my0s suoraan naytoissa, ilman osallistumista valmistavaan koulutukseen.

Lisatietoa

Jouko Vahekoski
opettaja

+358 406104857
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opinto-ohjaaja ja kv-asiat
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