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Johtaja, jatkuvan oppimisen palvelut Tarja Laaksonen ja opetusalapaallikkd
Marko Viljamaa esittelevat elintarvike-, ravintola- ja catering- seka matkailualan
koulutusten toteutuksia ja tarjontaa. Esittelyn jalkeen on mahdollisuus osallistua
alojen oppimisymparistoihin tutustumiseen.

Elintarvikealan perustutkinto

Elintarvikealan perustutkinnon (180 osp) osaamisaloja ovat
elintarviketeknologian osaamisala, elintarvikkeiden valmistaja ja leipomoalan
osaamisala, leipuri-kondiittori. Kummallekkin osaamisalalle on yksi yhteinen
pakollinen tutkinnon osa, elintarviketuotannossa toimiminen.

Elintarvikealan perustutkinto, elintarviketeknologian osaamisala, elintarvikkeiden
valmistaja

Elintarviketeknologian osaamisalassa yhdistyvat perinteinen kasitybammatti ja
nykyaikainen teknologia. Alan kasvuvauhti on kovaa, joten osaavia tekijoita
kaivataan jatkuvasti. Opiskelu painottuu ty6elaman aitoihin
oppimisymparistoihin.

Tutkinto muodostuu pakollisista ja valinnaisista opinnoista. Kaikki opiskelevat
elintarviketuotannossa toimimista ja elintarvikealan prosessien ohjausta ja
kdynnissadpitoa. Valinnaisia opintoja ovat esimerkiksi kalatuotteiden valmistus,
kasvis-, marja- ja hedelmatuotteiden valmistus, tuotekohtainen elintarvikkeiden
valmistus seka valmisruokatuotteiden valmistus. Elintarvikkeiden valmistaja
tyoskentelee elintarvikkeiden tuotantoprosessissa.

Salpauksessa voi valita opiskelupolun kiinnostuksen mukaan, ammattinimikkeita
ovat esimerkiksi juomien valmistaja, herkkukeittion tyontekija, myllytyontekija,

suklaatuotteiden valmistaja ja jadtelotuotteiden valmistaja.

Elintarvikealan perustutkinto, leipuri-kondiittori, leipomoalan osaamisala

Opiskelu on hyvin kdytannonldheistd, ja sen aikana perehdytdan mm. erilaisiin
raaka-aineisiin ja tuotteisiin seka niiden valmistamiseen. Lisdksi opintojen aikana
perehdytdan perinteiseen kasilla leipomiseen seka teolliseen leivontaan, jossa
tekniikka ja koneet tulevat tutuiksi. Opintojen aikana opiskelija paasee
perehtymaan myos automaatioprosessiin seka hallitsemaan tyossa kaytettavia
laitteita.

Tutkinto muodostuu pakollisista ja valinnaisista opinnoista. Kaikki opiskelevat
elintarviketuotannossa toimimista, leipomoalan prosessien ohjaus ja
kdynnissdpitoa seka ruoka- ja kahvileipatuotteiden etta konditoriotuotteiden
valmistusta. Valinnaisia opintoja ovat esimerkiksi leipomoeinesten ja leipomoalan
erikoistuotteiden valmistus, elintarvikkeiden valmistajana kansainvalisessa
ymparistossa ja leipomotuotteiden pakkaustoiminnot.



Leipomoalalla on perustutkinnon lisdksi tarjolla leipomoalan ammattitutkinto
(kondiittorikisalli, 150 osp seka leipomoteollisuuden kisalli, 150 osp) ja
leipomoalan erikoisammattitutkinto (kondiittorimestari, 180 osp seka
leipomoteollisuuden mestari, 180 osp).

Ravintola- ja cateringalan perustutkinto

Ravintola- ja cateringalan perustutkinnon (180 osp) osaamisaloina ovat
asiakaspalvelun osaamisala, tarjoilija ja ruokapalvelun osaamisala, kokki.
Kummallekkin osaamisalalle on yksi yhteinen tutkinnon osa, ravitsemispalveluissa

toimiminen.

Ravintola- ja catering-alan perustutkinto, asiakaspalvelun osaamisala, tarjoilija

Tarjoilijan opinnoissa padsee kerryttamaan ammattitaitoa kaytannonlaheisten
tehtdvien kautta.

Tutkinto muodostuu pakollisista ja valinnaisista opinnoista. Kaikki opiskelevat
ravitsemispalveluissa toimimista, ravintolan asiakaspalvelua ja myyntia seka
annosruokien ja juomien tarjoilua. Valinnaisia opintoja ovat esimerkiksi A la carte
-tarjoilu, kahvilapalvelut, tilaus- ja juhlatarjoilu seka ruoka- tai juomatuotteiden
tuotteistaminen. Tarjoilija voi tyoskennella hyvin eri tyyppisissa tydpaikoissa:
ravintoloissa, kahviloissa, liikennemyymalo6issa, henkilostoravintoloissa,
pikaruokaravintoloissa seka juhlapalvelu- tai matkailuyrityksissa.

Ravintola- ja catering-alan perustutkinto, asiakaspalvelun osaamisala, kokki

Kokin opinnoissa paadsee kerryttamaan ammattitaitoa kaytannonldheisten
tehtavien kautta.

Tutkinto muodostuu pakollisista ja valinnaisista opinnoista. Kaikki
opiskelevat ravitsemispalveluissa toimimista, lounas- ja annosruokien
valmistusta. Valinnaisia opintoja ovat esimerkiksi A la carte -ruoanvalmistus,
tilaus- ja juhlaruokien valmistus seka suurkeittion ruokatuotanto. Kokki voi
tyoskennelld hyvin eri tyyppisissa paikoissa: kahviloissa, ravintoloissa,
liilkennemyymaldissa, henkildstoravintoloissa, juhla- ja pitopalveluyrityksissa,
katu- ja pikaruokaravintoloissa tai alalla itsendisena yrittdjana.

Ravintola- ja cateringalan perustutkinnon lisaksi on tarjolla ammattitutkinnoissa
ravintolan asiakaspalvelun ammattitutkinto (120 osp) seka ruokapalvelujen
ammattitutkinto (150 osp). Erikoisammattitutkinnoissa on tarjolla
erityisruokavaliopalvelujen erikoisammattitutkinto (160 osp). Lisdksi on tarjolla
majoitus- ja ravitsemisalan esimiestyon erikoisammattitutkinto, jonka laajuus on
180 osp.

Matkailualan perustutkinto

Matkailualan perustutkinnon (180 osp) uudet tutkinnon perusteet astuivat
voimaan 2024, jolloin erilliset osaamisalat poistuivat ja tuli yksi tutkintonimike,
matkailun asiakaspalvelija.



Matkailualan perustutkinto muodostuu kaikille pakollisesta tutkinnonosasta,
matkailualan asiakaspalvelu (40 osp). Valinnaisilla tutkinnonosilla opiskelija
erikoistuu esimerkiksi majoituspalvelujen, ohjelmapalvelujen toteuttamisen,
tapahtumatuotannon tai matkapalvelujen myynnin tyotehtaviin.

Opiskelijoille on suunniteltu erikoistumisopintojen tueksi erilaisia opintopolkuja,
oman kiinnostuksen ja tyollistymisen nakokulmasta. Polkuja ovat esimerkiksi
hotellityontekija, ohjelmapalvelutyontekija, tapahtumajarjestadja seka
matkailukeskustyontekija.

Matkailualalla on myds suunniteltu osatutkintopolkuja seka yksittaisten
tutkinnonosien toteutuksia. Naita toteutuksia tarjotaan erityisesti matkailualan
ammattilaisille ja alan vaihtajille lisdkoulutuksena, seka Paijat-Hameen
tyollisyysalueiden asiakkaille. Osatutkintoja ovat esimerkiksi hotellityontekija
seka tapahtumatuottaja.

Ammattitutkinnoissa on tarjolla matkailupalvelujen ammattitutkinto, jonka
laajuus on 150 osp.
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