Stadin ammatti- ja aikuisopiston uudet paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuvat
tutkinnon osat 8.9.2020

Seripainaminen 10 osp

Seripainotekniikan osaamista tarvitaan painotuotteiden valmistusosaamisen laajentamiseksi.
Seripainotekniikalla voidaan painaa erikoismateriaaleille, joille painaminen muilla tekniikoilla ei
ole mahdollista. Seripainotekniikan osaamiselle on tarvetta mm. tekstiilipainannassa. Media-
alan ja kuvallisen ilmaisun perustutkinnossa on painamiseen keskittyva tutkinnon osa
Painotuotteiden painaminen (15 osp), jonka ammattitaitovaatimukset ja arviointikriteerit eivat
sisalla seripainotekniikkaa. Valtakunnalliset media-alan ja kuvallisen ilmaisun perustutkinnon
ammattitaitovaatimukset ja arviointikriteerit sisaltavat yleisimmat tekniikat, kuten offsetpainon ja
tulostustekniikat. Seripainaminen keskittyy seripainotekniikan kayttoon laajentaen ja taydentaen
valtakunnallisia tutkinnon perusteita. Se on oleellinen osa painoviestinnan perusosaamista ja
yksi painamisen paatekniikoista. Tutkinnon osassa perehdytaan erityisesti tekstiilipainantaan ja
sen erityispiirteisiin. Tekstiilipainantaa ei voi muilla tekniikoilla toteuttaa. Seripainamisen
osaamiselle on runsaasti tarvetta paakaupunkiseudulla, silla alueella on useita seripainantaan
ja tekstiilipainantaan keskittyneita yrityksia, kuten Marimekko, Mikebon Oy, Nikis Group Oy,
Tekstiilipaino Paitamylly Oy, Salenord Oy, Steady Graphics Oy, Natua Organic Branding Oy,
Seri Niikko Oy, Japapaino Oy, Dayprint Oy ja Variveto Oy.

Kirjojen valmistus 10 osp

Media-alan ja kuvallisen ilmaisun perustutkinnon valtakunnalliset tutkinnon perusteet sisaltavat
paaasiassa laitteiden kayttoon liittyvaa osaamista, mutta ei tuotteen valmistamiseen liittyvaa
osaamista. Kirjatuotteet muodostavat selkean kokonaisuuden alan toimintaymparistéssa ja
kirjatuotteiden rakenteisiin liittyvat sisallot puuttuvat tutkinnon perusteista. Kirjojen valmistus on
oleellinen osa painoviestinnan perusosaamista ja keskittyy kirjatuotteen valmistusvaiheisiin
laajentaen ja tdydentaen valtakunnallisia tutkinnon perusteita. Kuvallisen ilmaisun osaamisalalla
tata voidaan myds soveltaa taideaineena (kirjansidonta). Tutkinnon osassa perehdytaan kirjojen
rakenteisiin, sidontatapoihin, materiaaleihin ja kirjojen erityispiirteisiin viimeistelyn osalta.
Erilaisten kirjatuotteiden valmistus pienissa erissa on tyypillista lahes kaikille painoviestinnan
pienyrityksille, joita paakaupunkiseudun yritykset paaasiassa ovat. Tallaisia yrityksia
paakaupunkiseudulla ovat mm. Edita Prima, Grano Oy, Kirjansitomo V. & K. Jokinen,
Kirjansitomo H. Repo Oy, Kirjansitomo Jari Marttila, Kirjansitomo Elovaara, Kirjansitomo
Bookcover ja Sidonta Plus.

Ruokapalvelutoiminnot 10 osp

Paakaupunkiseudun tyomarkkinoilla on talla hetkella runsaasti ihmisia, joilla on vahan
peruskoulutusta. Useilla ammatilliseen koulutukseen hakeutuvilla ei ole aikuisten perusopetusta
vastaava taitotasoa ja opiskeluvalmiudet ovat usein heikot. Ravintola- ja cateringalan
perustutkinnon opiskelu on talldin usein haastavaa silla, tutkinnossa edellytetdan monipuolista
osaamista mm. kassalla tyoskentelysta ja asiakaspalvelusta, erityisruokavalio-osaamisesta ja
asiakkaan ohjaamisesta terveellisissa ruokavalinnoissa tarvittaessa. Samaan aikaan
paakaupunkiseudulla on kysyntaa matkailu-, ravitsemis- ja talous-alan tyovoimalle. Tyovoiman
vuokrauksesta vastaavat henkilostovuokrausyritykset hakevat jatkuvasti asiakkailleen
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tyontekijoita avustaviin tehtaviin. Ruokapalvelutoiminnot tutkinnon osa vastaa paikalliseen
tydvoiman tarpeeseen matkailu-, ravitsemis- ja talous-alan avustavissa tehtavissa, joissa ei
edellyteta kassa- ja asiakaspalveluosaamista, muutoin kuin linjaston kunnostamisen ja
taydentamisen osalta. Samalla se mahdollistaa perusosaamisen hankkimisen alalta ja
mahdollisen siirtymisen tutkinto-opiskelijaksi myohemmassa vaiheessa. Ruokapalvelutoiminnot
tutkinnon osa sisaltda osaamista hygieniaosaamisesta, lisdkesalaattien valmistamisesta,
kasvislisakkeiden esivalmistuksesta ja valmistamisesta, astiahuollosta, puhtaanapidosta,
linjaston kunnostamisesta ja varastoinnista.
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