
Ravitsemispalvelut

Elintarvikealan perustutkinto,
leipuri-kondiittori

Riina Pykäri, osaamispalveluesimies, ravitsemispalvelut
Jarkko Pakarinen, lehtori, elintarvikealan perustutkinto



Leipuri-kondiittori

• Opintojen rakentuminen –
osaamispalveluesihenkilö Riina Pykäri

• Millaista opiskelu
elintarvikealalla on käytännössä
- lehtori Jarkko Pakarinen

• video opiskelusta leipuri-
kondiittoriksi



Yhteiset tutkinnon osat 35 osp

Ammatilliset tutkinnon osat 145 osp
PAKOLLISET TUTKINNON OSAT 115 osp

VALINNAISET TUTKINNON OSAT 30 osp esimerkiksi

Elintarviketuotannossa
toimiminen
35 osp

Viestintä- ja
vuorovaikutusosaaminen
• vähintään 11 osp

Yhteiskunta- ja
työelämäosaaminen
• vähintään 9 osp

Matemaattis-
luonnontieteellinen
osaaminen
• vähintään 6 osp

Valinnaiset osaamistavoitteet
• vähintään 9 osp

Elintarvikealan perustutkinto

Leipomoalan osaamisala,
leipuri-kondiittori

Ruokaleipätuotteiden
valmistus 20 osp

Leipomoalan prosessien
ohjaus ja käynnissäpito
20 osp

Leipomoeinesten
valmistus 15 osp

Leipomoalan
erikoistuotteiden valmistus

15 osp

Kahvileipätuotteiden
valmistus 20 osp

Konditoriatuotteiden
valmistus 20 osp



Millaista on opiskelu leipuri-
kondiittoriksi Myyrmäessä?

• Millaista opiskelu on tällä linjalla?



Mihin leipuri-
kondiittori voi
työllistyä?

• leipomoon
• kauppojen paistopisteisiin
• suurtalous- ja ravintola-

alan toimipisteisiin
• pitopalveluyrityksiin
• kahviloihin
• yrittäjänä



Oppimisympäristöt

• Opiskelua aidoissa tilanteissa
• Työpaikalla oppiminen

on keskeisessä roolissa:
koulutussopimus tai
oppisopimus

• Projektit työelämän kanssa
• Digitaaliset oppimisympäristöt

Alalla vaaditaan
• hyvää fyysistä kuntoa,
• työtä tehdään paljon seisten, hankalissa asennoissa.
• Työ sisältää myös jonkin verran kantamista.
• Työajat voivat vaihdella aikaisesta aamusta yöhön.



Leipuri-
kondiittoreille riittää
töitä!

Kannattaa hakea!


