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1 Kilpailulajin perustiedot

1.1 Kilpailulajin lajinumero ja nimi
501 - Leipuri-kondiittori

1.2 Kilpailumuoto

Kilpailu on yksildkilpailu.

1.3 Kilpailijoiden ikaraja

22 vuotta.

1.4 Ammatilliset tutkinnot ja osaamisalat

Taman lajin tehtavat perustuvat elintarvikealan perustutkintoon ja sen leipomoalan osaamisalaan.
Osaamisalan tutkintonimike on leipuri-kondiittori. (Elintarvikealan perustutkinto - ePerusteet)

Leipuri-kondiittori tydskentelee esimerkiksi leipomossa, konditoriassa, teollisuusleipomossa,
konditoriakahvilassa, paistopisteelld, suurtalous- ja ravintola-alan toimipisteessa tai
pitopalveluyrityksessa.

Tydétehtaviin kuuluu leipomo- ja konditoriatuotteiden valmistaminen, viimeistely, pakkaaminen ja
myynti seka tuotteiden laadun ja tuoteturvallisuuden varmistaminen. Ty6 edellyttaa
elintarvikehygienian hallintaa, huolellisuutta, kddentaitoja seka asiakaslahtdista toimintaa.

1.5 Yleiskuvaus kilpailulajista

Leipuri-kondiittori tydskentelee leipomoissa, konditorioissa, teollisuusleipomoissa, paistopisteissa,
konditoriakahviloissa, suurtalous- ja ravintola-alan toimipisteissa seka pitopalveluyrityksissa
valmistus-, pakkaus- ja myyntitehtavissa. Han suunnittelee ja valmistaa asiakaslahtdisesti erilaisia
ruoka- ja kahvileipia, konditoriatuotteita, leipomoeineksia seka alan erikoistoita kasityo- ja
teollisessa tuotannossa. Leipuri-kondiittori voi toimia yrityksen palveluksessa tai itsendisena
ammatinharjoittajana.

Leipuri-kondiittori hallitsee koko valmistusprosessin tuotteiden raaka-aineiden vastaanotosta
esikasittelyyn, valmistukseen, paistoon tai kypsennykseen, jddhdytykseen, viimeistelyyn,
pakkaamiseen ja varastointiin.

Ty6 edellyttdd omavalvonnan ja elintarvikehygienian noudattamista, tuoteturvallisuuden ja laadun
varmistamista seka koneiden ja laitteiden turvallista ja tehokasta kayttéa. Leipuri-kondiittorin
tydssa tarvitaan monipuolisia k&dentaitoja, visuaalista hahmotuskykya, soveltamis- ja
ongelmanratkaisutaitoja, oma-aloitteisuutta, paineensietokykya seka yhteistyo- ja
vuorovaikutustaitoja.

Taitaja-kilpailussa kilpailija valmistaa erilaisia leipomo- ja konditoriatuotteita seka alan erikoistéita
tybelamaa vastaavissa olosuhteissa. Ty0skentelyssa noudatetaan elintarvikealan hygienia- ja
tybturvallisuusvaatimuksia seka kestavan kehityksen ja yrittdjyyden periaatteita.
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1.6 Kilpailulajin osaamisvaatimukset

Kilpailussa arvioitava osaaminen perustuu leipomo- ja konditoriatuotteiden valmistukseen,
elintarvikehygieniaan, tuoteturvallisuuteen seka tuotteiden laadukkaaseen toteutukseen.

Kilpailijalta edellytetdan, ettd han:

» valmistaa monipuolisesti erilaisia leipomo- ja konditoriatuotteita tarkoituksenmukaisilla
valmistusmenetelmilla

* tuntee raaka-aineet ja niiden ominaisuudet seka osaa hyddyntaa niita tuotteiden valmistuksessa

* noudattaa elintarvikehygieniaa, omavalvontaa ja elintarvikealaa koskevaa lainsdadantoa

* arvioi tuotteiden laatua aistinvaraisesti ja varmistaa tuoteturvallisuuden kaikissa tydovaiheissa

» huomioi allergeenit ja ehkaisee ristikontaminaatioriskeja

« kayttaa tyovalineitd, koneita ja laitteita turvallisesti ja tehokkaasti

* suunnittelee ja organisoi omaa tydskentelydan seka hyddyntaa aikaansa tehokkaasti

* tulkitsee ja soveltaa annettuja ohjeita seka tekee tydssa tarvittavia laskutoimituksia

* ratkaisee tydssa esiin tulevia ongelmatilanteita ja sopeutuu muuttuviin tilanteisiin

» huomioi tuotteiden suunnittelussa perinteet, ajankohtaiset trendit ja kansainvaliset vaikutteet

« toimii kustannustietoisesti, minimoi havikin ja huomioi kestavan kehityksen periaatteet

* huolehtii tydympariston ja valineiden puhtaudesta seka kayttda puhdistusmenetelmia turvallisesti
ja ymparistovastuullisesti

* noudattaa tyGturvallisuus- ja ergonomiaohjeita sekd huolehtii omasta ja muiden tydhyvinvoinnista

501_Leipuri-kondiittori_Lajin_tekninen_kuvaus © Skills Finland

Paivitetty: 31.08.2026 15:18 (GMT) 501 Leipuri-kondiittori 416



3 TAITAJA
SkillsFinland MASTARE

2 Yhteiset teemat lajissa

2.1 Kestava kehitys

Leipuri-kondiittorin ty0ssa kestava kehitys nakyy materiaalien ja energian tarkoituksenmukaisena
kayttdéna, havikin minimoinnissa seka vastuullisissa toimintatavoissa koko valmistusprosessin ajan.

Ekologinen kestavyys

 kaytetdan raaka-aineita ja materiaaleja tehokkaasti

* minimoidaan elintarvikehavikkia kaikissa tydvaiheissa

* huolehditaan asianmukaisesta jatelajittelusta

« hallitaan kylméaketju ja valmistusprosessien energiankaytto tarkoituksenmukaisesti
» huomioidaan pakkausmateriaalien vastuullinen kaytté

Taloudellinen kestavyys

+ suunnitellaan tuotanto ja tyévaiheet tehokkaasti

» optimoidaan tuotteiden sailyvyys laadusta tinkimatta

» vahennetaan raaka-aine- ja materiaalihavikkia

* kaytetaan energiaa ja muita resursseja tarkoituksenmukaisesti

Sosiaalinen kestavyys

* varmistetaan tuotteiden turvallisuus ja laatu
« toimitaan vastuullisesti asiakkaita ja tydyhteis6a kohtaan
» huomioidaan raaka-aineiden vastuullinen alkupera mahdollisuuksien mukaan

Kestavan kehityksen periaatteet nakyvat tuotteiden suunnittelussa, valmistuksessa,
pakkaamisessa ja varastoinnissa seka paivittaisessa tydskentelyssa.

2.2 Yrittajyys

Leipuri-kondiittorin tydssa yrittajyys nakyy tydn suunnitteluna, ajankaytén hallintana,
kustannustietoisuutena seka asiakaslahtoisena toimintana. Tyd edellyttaa vastuullista
paatoksentekoa, oma-aloitteisuutta ja kykya hallita koko valmistusprosessia.

Yrittdjyysosaaminen nakyy tydskentelyssd muun muassa seuraavasti:

* suunnitellaan tyovaiheet tarkoituksenmukaisesti

* hallitaan ajankayttda ja tydn etenemista

» huomioidaan tuotteiden laatu, myyvyys ja kannattavuus

* kaytetaan raaka-aineita ja materiaaleja kustannustehokkaasti

* tehdaan asiakaslahtoisia ratkaisuja tuotteiden suunnittelussa ja valmistuksessa
+ toimitaan vastuullisesti ja tavoitteellisesti muuttuvissa tilanteissa

* kehitetdan omaa toimintaa ja tydn laatua jatkuvasti

Yrittdjamainen toimintatapa perustuu oma-aloitteisuuteen, vastuullisuuteen,
kustannustietoisuuteen seka laadukkaaseen tydn toteuttamiseen.
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2.3 Tyoturvallisuus ja tyohyvinvointi

Leipuri-kondiittorin ty0ssa korostuvat ergonomia, kone- ja laiteturvallisuus, pesu- ja
puhdistusaineiden turvallinen kaytto, paloturvallisuus seka elintarvikehygienia. Turvalliset
tydmenetelmat ja kuormituksen hallinta tukevat tydssa jaksamista ja tydhyvinvointia.

Tyéturvallisuus ja tydhyvinvointi ndkyvat tydskentelyssd muun muassa seuraavasti:

* kaytetdan koneita ja laitteita turvallisesti niiden kayttdohjeiden mukaisesti
* huolehditaan tydympariston siisteydesta ja jarjestyksesta

* kdytetdan pesu- ja puhdistusaineita turvallisesti

* noudatetaan elintarvikehygienian vaatimuksia kaikissa ty6vaiheissa

* kaytetaan ergonomisia tydasentoja ja tydmenetelmia

» vaihdellaan tydasentoja kuormituksen vahentamiseksi

* tunnistetaan tydymparistdn riskitekijat ja toimitaan turvallisesti

» huomioidaan oma seka muiden tydskentely- ja toimintaturvallisuus

Tyéturvallisuus on olennainen osa ammattitaitoista tydskentelya. Tyéhyvinvointi ndkyy sujuvana
yhteistydna, vastuullisena toimintana seka turvallisten tydmenetelmien noudattamisena kaikissa
tyévaiheissa.
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