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Osaamisen lisdamiseen ja vahvistamiseen

Kohderyhma: Elintarvikealan yritysten tyontekijat seka henkil6t,

joilla on vahintaan elintarvikealan 2. asteen koulutus
tai tybkokemusta alalta.

Toteutus: Paaosin kaytannonlaheisia verkko-opintoja

Moodle-oppimisymparistossa, lisdksi lahitilaisuuksia
Kuopion alueella. Koulutus on osallistujille maksuton.

limoittautuminen: Savonia-ammattikorkeakoulun linkin kautta:

Kokonaisuuteen kuuluu viisi (5) moduulia, joista voi ilmoittautua yhteen tai useampaan.
Yksittaiseen moduuliin otetaan enintdan 40 ilmoittautunutta. Moduulien suoritusarvioinnit

toteutetaan hyvaksytty-hylatty -periaatteella. Suoritetuista moduuleista saa todistuksen
Savonia-ammattikorkeakoululta.
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https://www.lyyti.fi/reg/Elintarviketeknologian_taydennyskoulutus_20192020_3371/fi
https://www.ruokalaakso.fi/

Taydennyskoulutuksen
moduulit ja sisallot

Elintarviketeknologia
vko 35 - 44, 2019
Sisalto: Elintarvikeraaka-aineiden matriisit (liha, maito, viljat, kasvikset, marjat, valmisruoka),
elintarvikkeiden prosessoinnin syyt ja perusteet, yleisimpien elintarvikkeiden valmistusprosessit,
esimerkkeja elintarviketeollisuuden ratkaisuista suurissa, keskikokoissa ja pienissé tuotantolaitoksissa
seké toimialat ylittavista ratkaisuista. Verkkotapaamisia, verkkotehtévia, esimerkkivideoita, lyhyt
kirjallinen koe.
Pakkausteknologia

vko 42 - 51, 2019

Sisalto: Pakkaamisen merkitys, pakkausmateriaalit ja -menetelmat,
pakkausmenetelmén valinta, sy6ttd- ja annostelulaitteet, pakkausmerkinnat,
pakkaukset ja ympaéristd, elintarvikealan lainsdadéanté ja ohjeistukset.
Verkkotapaamisia, verkkotehtavia, lyhyt Kirjallinen koe. Lahitilaisuus
pakkauslaitteista Kuopiossa.
Tuotekehitys
vko 49, 2019 - vko 9, 2020
Sisalto: Tuotekehitys- ja tuotteistamisprojekti, jossa perehdytdan tuoteideointiin ja -suunnitteluun,
kuluttajatutkimuksiin ja tuotetesteihin, reseptioptimointiin, hinnoitteluun ja kustannuslaskelmiin,
prosessin suunnitteluun, aistinvaraisen arvioinnin menetelmiin, seka aistinvaraisen ja
mikrobiologisen laadun ja séilyvyyden arviointiin, pakkausmerkintéihin ja -suunnitteluun,
tutkimustulosten analysoinnin menetelmiin sekd tavararyhmahallinnan perusteisiin.
Verkkotapaamisia, verkkotehtévié, opiskelija toteuttaa tuotekehitysprojektin.

Elintarvikehygienia ja -turvallisuus

vko 6 - 14, 2020

Sisalto: Henkilokohtainen hygienia ja hygieeninen tydskentely, elintarvikkeiden vélityksella
levidvat taudinaiheuttajat, omavalvonta ja HACCP, pintapuhtauden analyysimenetelmaét.
Verkkotapaamisia, verkkotehtéavid, esimerkkivideoita, pienimuotoinen

omavalvontasuunnitelman tai sen tukijarjestelman laadinta, lyhyt kirjallinen koe.
Pintapuhtausmenetelmien hygieniaharjoitus lahitilaisuutena Kuopiossa tai Suonenjoella.

Elintarviketeknologian uudet trendit
vko 14 - 22, 2020

Sisalto: Elintarvikealan globaalien trendien tunnistaminen, uudet ja ajankohtaiset tuotteet,
funktionaaliset elintarvikkeet, uudet valmistusmenetelmat ja -laitteet, prosessiautomaatio ja robotiikka,
korkeapaineprosessointi (HPP). Verkkotapaamisia, verkkotehtéavia. Robottiharjoitus lahitilaisuutena
Kuopiossa, korkeapaineprosessointiin liittyvé lahitilaisuus Suonenjoella.

Elokuussa 2019 jarjestetddn osallistumismahdollisuus 2-3 tunnin Idhitapaamiseen, jossa ohjataan
Moodle-oppimisympdriston kadyttdon ja osallistujalla on mahdollisuus harjoitella Moodlen kéyttoa
itsendisesti Savonian tiloissa. Osallistujille tarjotaan myds kirjallinen opas Moodlen kayttéén.

Kouluttajina toimivat Seindjoen ammattikorkeakoulun bio- ja elintarviketekniikan lehtorit.

Lisatietoja: www.ruokalaakso.fi tai elintarviketeknologi Tommi Laaksonen,
tommi.laaksonen@savonia.fi, p. 044 785 6089
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