SeAMK4#

Opetussuunnitelma

Seingjoen Ammattikorkeakoulu Oy

BIELI18 Insinddri (AMK), Bio- ja elintarviketekniikka,
Paivatoteutus

TUTKINTO-OHJELMAN KUVAUS JA OSAAMISALUEET

Bio- ja elintarviketekniikan koulutus perustuu luonnontieteiden soveltamiseen ja luonnontieteellisen
osaamisen yhdistdmiseen nykyaikaiseen tekniikkaan. Koulutuksessa on kaksi syventavaa
vaihtoehtoa, jotka ovat (1) elintarviketeknologia ja (2) liha- ja valmisruokateknologia. Syventavat
opinnot valitaan toisen opiskeluvuoden aikana.

Elintarviketekniikassa hankitaan laaja-alainen elintarviketeollisuustoimintoja tukeva osaaminen. Liha-
ja valmisruokateknologiassa keskitytddn edellista syvallisemmin liha- ja valmisruokatoimialan
haasteisiin.

Bio- ja elintarviketekniikkaa soveltava teollisuus on voimakkaasti kansainvalistyvaa ja
kansainvalisesti kilpailukykyista. Elintarviketeollisuus on Suomen teollisuuden toimialoista
kansainvalisesti kilpailukykyisintd. Alan suomalainen osaaminen edustaa maailman huippua ja
teollinen toiminta tulee sailyméan Suomessa tuotantotoiminnan globalisoitumisesta huolimatta.
Pienyrittajyys elintarviketuotannossa on kasvussa.

AMMATILLINEN OSAAMISPROFIILI

Bio- ja elintarviketekniikan insindorit toimivat avaintehtavissa bio- ja elintarviketekniikkaa
soveltavassa teollisuudessa. Valmistuneet voivat sijoittua tuotannon esimies-, laadunhallinta,
tuotekehitys- tai suunnittelutehtaviin elintarviketeollisuuteen tai teollisuuden palvelutoimintoihin.
Keskeiset elintarviketeollisuuden alat ovat liha- ja valmisruokateollisuus, leipomot, meijerit ja
juomateollisuus. Mahdollisia ty6tehtéavia ovat kuntien ja valtion palveluksessa valvonta- ja
opetustehtavat. Pienimuotoinen yritystoiminta jatkojalostuksen parissa tydllistaa myos bio- ja
elintarviketekniikan insindoreja.

Tyypillisia bio- ja elintarviketekniikan insindorin tehtavanimikkeité ovat esimies, tuotekehittgja,
tuotannon suunnittelija, tuotannon ohjaaja, terveystarkastaja, laadun ohjaaja, laatupaallikko,
tuotepaallikko, tuotekehityspaallikko tai tuotantopaallikkd. Bio- ja elintarviketekniikan insinéérien
tyotilanne elintarviketeollisuuden aloilla on vakaa, ja tulevaisuus nayttaa positiiviselta.

PEDAGOGISET TOIMINTAMALLIT

Bio- ja elintarviketekniikan opiskelijan ammatillinen kehittyminen perustuu hyvaan tekniseen ja
luonnontieteelliseen perusosaamiseen, kriittiseen ajatteluun, ongelman ratkaisukykyyn seka kykyyn
toimia yhteisoéllisesti ja vastuuntuntoisesti. Koulutuksessa korostuu konstruktiivinen oppimiskasitys,
koska keskeista on oppia yhdistamaan teoria ja kaytanto, ja kyeta vahvistamaan omaa osaamistaan
aiemmin opitun ja oman kokemusmaailman varaan. Koulutus tarjoaa vahvan pohjan opintojen
jalkeiselle ammatilliselle kehittymiselle.

Opetus siséaltaa perinteisen luentomuotoisen opetuksen liséksi paljon kaytannon
laboratorioharjoituksia, oppimistehtavia, laskuharjoituksia, joissa pyritdan kasitteiden valisten
suhteiden ymmartamiseen. Keksivaan ja mielekkdaseen oppimiseen pyritdén tydelamasta saatavilla
pienimuotoisilla selvityksilla ja ongelmanratkaisuun perustuvilla projektitdilla. Kevatlukukauden
mittainen ammattiharjoittelu, yritysvierailut ja yrityksisté tulevat asiantuntijaluennot tadydentavéat
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opetusmenetelméakokonaisuutta.

Opetussuunnitelma

code name 12 3 4 sum
BIELI16-1086 KAIKILLE YHTEISET PERUSOPINNOT

BIELI16-1087 Osaajaksi kehittyminen

YPO1A2 Opiskelu- ja tydelaméaosaamisen kehittyminen 2 2
YPO2A2 Kansainvéliseksi osaajaksi kehittyminen 2 2
YPO3A3 Viestintataidot 3 3
YPO4A3 Tieto- ja viestintatekniikka 3 3
BIELI16-1088 Liiketoiminta- ja yrittdjyysosaaminen 5
XX00BE90 Yritystoiminta ja yrittajyys 3 3
XX00BE91 SeAMK innovaatioviikko 2 2
YPO1C2 Tutkimus- ja kehittdmistydn perusteet 2 2
YPO2C3 Projektitoiminnan perusteet 3 3
BIELI16-1090 PERUSOPINNOT 23
BIELI16-1091 Viestintavalmiudet 10
YELVIEST02 Tydelaman viestinta 2 2
YELRUOTSO031 Svenska 3 3
VIRKARUKI Julkisyhteisdjen henkildston ruotsin kielen taito, kirjallinen 0
VIRKARUSU  Julkisyhteisdjen henkil6ston ruotsin kielen taito, suullinen 0
YELENGLIO6 English 1 3 3
YELENGLIO7 English 2 2 2
BIELI16-1092 Ruokaketjun liiketoimintavalmiudet 10
YEOOBS62 Markkinoinnin suunnittelu ja toteutus ruokaketjussa 5 5

YEOOBS63 Henkiléstdjohtaminen ruokaketjussa 5

BIELI16-1093 Tutkimus- ja kehittamistydvalmiudet
8B00BI29 Tutkimus- ja kehittamisty6 3 3
BIELI16-1094 AMMATTIOPINNOT
BIELI16-1095 Luonnontieteelliset ammattiopinnot
KCO3MAVIEO2 Matemaattinen viestinta
KCO3MAT107 Algebrajageometria

KCO3MAT108 Differentiaali- ja integraalilaskenta
KCO3FYSI11 Mekaniikka ja lampo6oppi
KCO3FYSI12 Materiaalien fysiikka ja laboratorioty6t 5
YEOOBI34 Ruokaketjun kemia 3
8B00BS79 Kemia 2
8B00BS80 Kemian laboratoriotyot 5
KCO3BE30051 Elintarvikekemia 5
8B00BI28 Mikrobiologia 5
KCO03BKPRO5 Biokemia ja -prosessitekniikka 5
BIEL116-1096 Ruokaketju
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YEOOBI08 Ruokaketjun toiminta 5 5
YEOOBI09 Ruokaketjun vastuullisuus 5 5
BIEL116-1097 Elintarvikeprosessitekniikka 35
8B00BS96 Ruokatuoteteknologian perusteet 5 5
KCO3PTLS05 Pakkaustekniikka ja lainsdadanto 5 5
8B00BT44 Kasvis- ja marjavalmisteet 5 5
8B00BT46 Virtaus- ja lammadnsiirtotekniikka 5 5
KCO3BAUTO05 Automaatiotekniikka 5 5
8B00BS81 Elintarvikeprosessit 5 5
8B00BT47 Tuotantoprosessin suunnittelu 55
BIELI18-1000 Tuotantoyrityksen johtaminen 20
8B00BT49 Tuotantotalous 5 5
8B00BT50 Tilaus-toimitusketjun hallinta 5 5
8B0O0OBT51 Tuotantovéalineiden hankinta ja kaytto 55
YEOOBI37 Tuotekehitys 5 5

BIELI16-1099 SYVENTAVAT AMMATTIOPINNOT

BIELI16-1100 Elintarviketeknologian opinnot

KCO3CE60164 Meijeriteknologia 5 5
KCO03CE60192 Viljateknologia 55
8B00BI36 Lihateknologia 5 5
8B00BI138 Tuotepilotointi 55
8B00BS97 Elintarviketeknologian projektiopinnot 10 10
BIELI16-1101 Liha- ja valmisruokateknologian opinnot

8B00BI36 Lihateknologia 5 5
8B00BI39 Lihateknologian prosessit ja laatu 5 5
8B00BI40 Lihatuotteiden kehittdminen 55
8B00BS82 Valmisruokateknologia 5 5

8B00BS98 Lihateknologian projektiopinnot 10 10
BIELI18-1001 Monialaiset tyoelamaprojektit (FramiPro)

BIELI16-1103 HARJOITTELU

8B00BI31 Harjoittelu

BIELI16-1104 OPINNAYTETYO

KCOOF99999 Opinnaytetyd

KC009990 Kypsyysnayte

BIELI16-1105 VAPAASTI VALITTAVAT OPINNOT
KCO3CE40240 Robotiikka

YEOOBI41 Ajankohtainen projekti

YEOOBS76 Englantia amk-opintoihin

YEOOBS77 Ruotsia amk-opintoihin
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BIELI16-1086 KAIKILLE YHTEISET PERUSOPINNOT: 20 op

Opetussuunnitelma

BIELI16-1087 Osaajaksi kehittyminen: 10 op

YPO1A2 Opiskelu- ja tyoelamaosaamisen kehittyminen: 2 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa

- toimia ammattikorkeakoulun opiskelu- ja toimintaymparistéssa

- kehittdd omia oppimis- ja tydnhakutaitojaan

- nimeta keskeisia tybelamaan ja tydsuhteeseen liittyvia sdantdja ja velvollisuuksia

- kayttdd monipuolisia oppimis- ja tydymparistdja omassa opiskelussa ja tydelamassa

Sisaltod

- AMK-koulutuksen opintojen rakenne

- Opiskeluun orientoituminen omassa tutkinto-ohjelmassa

- Korkeakouluopiskelu ja sitd ohjaavat sdadokset, SeAMKin toimintaperiaatteet ja s&&dnnot
- SeAMK yhteisona ja oppimisymparistona seka opiskelijakunnan toiminta

- SeAMKIin kirjastopalvelut

- Opiskelu- ja oppimistaidot seké niissa kehittyminen

- Opintososiaaliset palvelut ja hyvinvointipalvelut SeAMKissa

- Urasuunnitteluun ja tydnhakemiseen liittyvdn osaamisen kehittdminen

- Tyosuhteen ehdot ja tydntekijana toimiminen

Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

- hyvaksytty / hylatty

Hyvaksytty: Opiskelija osallistuu opintojakson tapaamisiin (mikéali ei ole verkkokurssi) ja osoittaa
osaamistavoitteissa esitetyn osaamisen niiden aikana ja/tai suorittamalla opintojaksoon mahdollisesti
kuuluvat tehtavat hyvaksytysti.

- Hylatty: opiskelija ei saavuta opintojakson osaamistavoitteita eik& pysty osoittamaan osaamistaan
niissa

YPO2A2 Kansainvéliseksi osaajaksi kehittyminen: 2 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa

- tunnistaa monikulttuurisuuden merkityksen ihmisten valisessa vuorovaikutuksessa kotimaassa ja
ulkomailla

- kuvata kansainvalisyyden ja kansainvalisen osaamisen merkityksen opiskelussaan, tytelamassa ja
erilaisissa elamantilanteissa

- soveltaa erilaisia kansainvalistymismahdollisuuksia omassa opiskelussaan

- arvioida kansainvalisen verkostoitumisen, globaalien megatrendien ja globaalin vastuun vaikutuksia

Sisalto

Kansainvalisyys ammattikorkeakouluopinnoissa
Kansainvalisen osaamisen merkitys ja sisaltd
Globaali maailmantalous ja yhteiskuntakehitys
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Moninaisuuden ja erilaisuuden kohtaaminen

Monikulttuurinen opiskelu- ja tydskentely-ymparistd seka kulttuurien vélinen viestinta
YK:n vuosituhattavoitteet ja Suomen kehityspoliittiset tavoitteet

Opiskelu ja harjoittelu ulkomailla osana korkeakouluopintoja, tydnhaku ulkomailla

Opetussuunnitelma

Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita

Arviointikriteerit
Hyvéaksytty/hylatty

Hyvaksytty /hylatty

Hyvaksytty: Opiskelija osallistuu opintojakson tapaamisiin (mikéali ei ole verkkokurssi) ja osoittaa
osaamistavoitteissa esitetyn osaamisen niiden aikana ja/tai suorittamalla opintojaksoon mahdollisesti
kuuluvat tehtavat hyvaksytysti.

- Hylatty: opiskelija ei saavuta opintojakson osaamistavoitteita eikd pysty osoittamaan osaamistaan
niissa

YPO3A3 Viestintataidot: 3 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa

- toimia tarkoituksenmukaisesti erilaisissa esiintymis- ja ryhmaviestintatilanteissa
- analysoida ja arvioida viestintataitoja osana ammatillista kehittymista.

- soveltaa SeAMKin kirjallisten tbiden ohjeita tehtavissaan.

Sisalto

- Viestintatyylin analysointi

- Esiintymistaito ja vuorovaikutus (palvelutilanteissa)

- Ryhmaviestintataito (keskustelutaito, palautteen antaminen ja vastaanottaminen, toimintatavat,
kokoustekniikka, asiakirjastandardi, poytakirjat, muistiot)

- Kirjallisten toiden raportointiohjeet (lahdeviittaustekniikka, referointi, kielenhuolto, mallipohja,
Urkund)

Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

- Tyydyttava (2-1):

Opiskelija osaa viestia lahettajalahtdisesti: han ei osaa ottaa tavoitetta, vastaanottajaa tai tilannetta
huomioon riittdvasti. Tekstin rakenne on hajanainen ja epélooginen ja argumentointi on yksipuolista
ja niukkaa. Havainnollistaminen on suppeaa ja epatarkoituksenmukaista. Opiskelija osaa arvioida
omaa viestintddnsa vain viestin lahettajan nakodkulmasta.

Hyva (3-4)

- Hyva (4-3):

Opiskelija osaa viestinndssaan ottaa osittain huomioon tavoitteen, tilanteen ja vastaanottajan. Osaa
yllapitaéa viestinnan vuorovaikutusta. Tunnistaa jossain maarin viestinnan kulttuurisidonnaisen
luonteen. Tekstin rakenne on paaosin selkeaa ja johdonmukaista ja argumen-tointi on monipuolista
ja uskottavaa. Havainnollistaminen on tarkoituksenmukaista. Opiskelija osaa arvioida omaa
viestintaansa joiltakin osin ja osittain realistisesti.
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Kiitettava (5)

Opetussuunnitelma

- Kiitettava (5):

Opiskelija osaa viestinnassaan ottaa erinomaisesti ja vakuuttavasti huomioon tavoitteen, tilanteen ja
vastaanottajan, han osaa toimia vastuullisesti ja sovittujen toimintatapojen mukaisesti. Viestinnan
vuorovaikutus on erittdin taitavaa. Osaa tunnistaa viestinnan kulttuurisidonnaisen luonteen. Tekstin
rakenne noudattaa tekstilajille ominaista rakennetta, teksti on loogista, selke&a ja sidosteista ja
argumentointi on monipuolista ja eri nakdkulmia huomioon ottavaa ja vakuuttavaa.
Havainnollistaminen on tarkoituksenmukaista, tehokasta ja harkittua. Opiskelija osaa arvioida omaa
viestintdansa monipuolisesti ja realistisesti tavoitteen, tarkoituksen, vastaanottajan ja oman
ammattialansa kannalta.

YPOA4A3 Tieto- ja viestintatekniikka: 3 op

Osaamistavoitteet

- Opiskelija osaa kayttdd kaytdssa olevia toimisto-ohjelmia, erilaisia verkkopalveluita ja verkko-
oppimisymparistoa.

- Opiskelija osaa soveltaa tietoteknisia perustaitoja uusissa laite- ja ohjelmistoymparistoissa.

Sisalto

- Johdatus toimisto-ohjelmiin

- Tekstinkasittely

kirjallisten t6iden ohjeen mukaiset asetukset
asiakirjastandardi

- Taulukkolaskenta

laskentamallit

kaaviot

- Esitysgrafiikka

esityksen sisalto ja rakenne
esityksen asetukset

- Verkkopalvelujen hyddyntaminen
pilvipalvelut

verkkoneuvottelu tyévélineena

Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava (1-2)
Opiskelija tunnistaa yleisimpien toimisto-ohjelmien ja verkkopalveluiden kayttémahdollisuuksia.
Opiskelija hallitsee toimisto-ohjelmien yksinkertaisen peruskayton.

Hyva (3-4)

Hyva (3-4)

Opiskelija tunnistaa toimisto-ohjelmien ja verkkopalveluiden kayttomahdollisuuksia ja ymmar-taa
niiden toimintaperiaatteet ja kayttomahdollisuudet henkilokohtaisen tyoskentelyn apuvéli-neina.
Opiskelija osaa kayttaa toimisto-ohjelmia erilaisissa kayttotilanteissa.

Kiitettava (5)
Kiitettava (5)
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Opiskelija tunnistaa toimisto-ohjelmien ja verkkopalveluiden kayttmahdollisuuksia ja ymmar-taa
niiden toimintaperiaatteet. Opiskelija osaa itsenéisesti ja monipuolisesti soveltaa toimisto-ohjelmia ja
verkkopalveluita erilaisissa kayttotilanteissa.

Opetussuunnitelma

BIELI16-1088 Liiketoiminta- ja yrittajyysosaaminen: 5 op

XXO00BE90 Yritystoiminta ja yrittdjyys: 3 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa

- kuvata yritystoiminnan merkitysta ja roolia yhteiskunnassa ja oman alansa kannalta
- selittda yrittdjyyden ilmenemismuotoja yksildiden ja organisaatioiden tasolla

- kuvata yrittéjyyskyvykkyydet ja analysoida omia yrittajyyskyvykkyyksiaan

- kuvata kannattavan liikketoiminnan perusedellytykset

- tarkastella analyyttisesti oman alansa yrittajyyden tulevaisuuden nakymia

Sisalto

- yritystoiminta osana yhteiskuntaa ja globaalia toimintaymparistoa
- yrittajyys toimintamallina ja yritystoimintana

- liiketoiminnan peruskasitteet ja ansaintalogiikka

- Yritystoiminta osana tyduraa omalla alalla

Esitietovaatimukset
Ei ole.

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

- Hyvaksytty suoritus edellyttaa aktiivista osallistumista ja kaikkien tehtavien hyvaksyttya suoritusta.
Opintojakson osaamistavoitteiden on taytyttava, jotta suoritus voidaan hyvaksya.

XX00BE91 SeAMK innovaatioviikko: 2 op

Osaamistavoitteet

1. Kayttajakeskeisen ongelmanratkaisumenetelman ymmartaminen ja sen hyddynnettavyys
kehitystehtavissa

2. Kehitystehtavan analysointi

3. Asiakasongelman ymmartaminen

4. Kehitystehtavan maarittely

5. Konseptointi

6. Asiakaspalautteen hankkiminen

7. Ryhmatyoskentelytaidot

Sisalto

Opintojakso toteutetaan paivaopinnoissa viikon mittaisena intensiiviopintojaksona. Sen aikana
opiskelijat eivat osallistu muuhun SeMKin opetukseen. SeMK Innovaatioviikon aikana ratkotaan
todellisia tydelamé&n ongelmia monialaisissa opiskelijaryhmissé Design Thinking menetelman
mukaisesti. Sen mukaisesti perehdytaan asiakas- ja liketoimintanakokulmiin. Innovaatioviikon tuotos
on testattu ratkaisukonsepti.

Monimuoto-opinnoissa opinto toteutetaan verkko-opetuksena.

Esitietovaatimukset
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Ei ole.

Opetussuunnitelma

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

Lasné&olon seuranta, aktiivinen tydskentelyyn osallistuminen, tehtévien kriteerien mukainen suoritus.
Monimuotototeutuksessa hyvéaksytty suoritus edellytté aktiivista osallistumista ja kaikkien tehtavien
hyvaksyttya suoritusta.

BIEL116-1089 Tutkimus- ja projektiosaaminen: 5 op

YPO1C2 Tutkimus- ja kehittdmistydn perusteet: 2 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa

- tunnistaa tieteellisen ja arkiajattelun eroja

- maaritella tutkimuksellisia lahestymistapoja ja tutkimuksen peruskasitteita

- esitella tutkimusprosessin ja raportoinnin vaiheet (rakenne)

- selittdé kriittisen ajattelun merkityksen tutkivassa ja kehittavassa tydotteessa
- antaa esimerkkeja tutkimusetiikan merkityksesta

Sisaltod

- tieteellinen ajattelu ja arkiajattelu

- yleinen tutkimusetiikka

- keskeisia tutkimusmenetelmia

- tutkimuksen peruskasitteet ja rakenne
- tutkimusprosessin ja - raportin vaiheet
- tutkiva ja kehittava ty6ote

Esitietovaatimukset
Aikaisempia opintoja ei tarvita

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

- Hyvaksytty/hylatty

- Hyvaksytty: Opiskelija osoittaa osaamistavoitteissa esitetyn osaamisensa suorittamalla
opintojaksoon kuuluvat tehtavat hyvaksytysti.

- Hylatty: Opiskelija ei saavuta opintojakson osaamistavoitteita eika pysty osoittamaan osaamistaan
niissa

YPO2C3 Projektitoiminnan perusteet: 3 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa

- selittaa projektityyppisen tydskentelyn luonteen seka sen, milloin projektitydskentelymalli on
tarpeellinen

- esitella perustiedot ja ?valmiudet, joiden perusteella han voi osallistua projektityéhén seka
projektien suunnitteluun.

- selittdé& projektiin liittyvat kasitteet, projektisuunnitelman sisallon, projektin aikasuunnitte-lun ja
projektin ohjaamisen (elinkaari).

- esitella projektisyklin eri vaiheisiin liittyvat tehtavat.
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Sisaltod

- projektitoiminnan kasitteet ja toimintatavat

- projektin vaiheet ja prosessi

- projektisuunnitelma (aika-, resurssi- ja kustannussuunnittelu)
- projektiorganisaatio ja sidosryhmat

- projektin muutokset, riskit ja ongelmat

- projektiviestinta ja raportointi

- projektin paattaminen

Opetussuunnitelma

Esitietovaatimukset
Aikaisempia opintoja ei tarvita

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

1-2:
Opiskelija hallitsee projektin keskeisimmat kasitteet ja hallintamenetelmét. Han kykenee tekemaan
projektisuunnitelman ja hanell&a on ymmartamystéa projektin lapiviennista ja hallinnasta.

Hyva (3-4)

3-4:

Opiskelija hallitsee hyvin projektin keskeisimmat kéasitteet ja hallintamenetelmat. Han kykenee
tekemaan erilaisia projektisuunnitelmia ja hanella on hyva ymmartamys projektin lapiviennista ja
hallinnasta.

Kiitettava (5)

5:

Opiskelija hallitsee erinomaisesti projektin keskeisimmat kasitteet ja hallintamenetelmat. Han
kykenee tekemaan erilaisia projektisuunnitelmia ja analysoimaan niitd. Hanella erittdin hyva
ymmarrys projektin lapiviennista ja hallinnasta seka johtamisesta.

BIEL116-1090 PERUSOPINNOT: 23 op
BIELI16-1091 Viestintavalmiudet: 10 op

YELVIESTO2 TyOelaméan viestinta: 2 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa toimia tarkoituksenmukaisesti tydelaman esiintymis-ja ryhmaviestintatilanteissa ja
osaa laatia tavallisimmat tybelaméassa tarvittavat tekstit. Opiskelija tutustuu opinnaytetyossa
tarvittaviin tieteellisen tekstin konventioihin ja osaa soveltaa niitd omassa tekstissaan. Han osaa
viestid jasentyneesti, ymmarrettavasti ja vakuuttavasti.

Sisalto

- yhteistviestinnan perusteet

- alan keskeiset tekstit, liikekirjeet, tiedottaminen
- tutkimusviestinnan perusteet

Esitietovaatimukset
Viestintataidot
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Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opetussuunnitelma

Opiskelija osaa viestia lahettajalahtdisesti: h&n ei osaa ottaa tavoitetta, vastaanottajaa tai tilannetta
huomioon riittdvasti. Tekstin rakenne on hajanainen ja epalooginen ja argumentointi on yksipuolista
ja niukkaa. Havainnollistaminen on suppeaa ja epatarkoituksenmukaista. Opiskelija osaa arvioida
omaa viestintddnsa vain viestin lahettajan nakdkulmasta.

Hyva (3-4)

Opiskelija osaa viestinnassaan ottaa osittain huomioon tavoitteen, tilanteen ja vastaanottajan. Han
osaa yllapitaa viestinnan vuorovaikutusta. Tekstin rakenne on padosin selkeaa ja johdonmukaista ja
argumentointi on monipuolista ja uskottavaa. Havainnollistaminen on tarkoituksenmukaista.
Opiskelija osaa arvioida omaa viestintdansa joiltakin osin ja osittain realistisesti. Han tunnistaa
jossain maarin viestinnén kulttuurisidonnaisen luonteen.

Kiitettava (5)

Opiskelija osaa viestinndssaan ja vuorovaikutuksessaan ottaa taitavasti ja uskottavasti huomioon
tavoitteen, tilanteen ja vastaanottajan, han osaa toimia vastuullisesti ja sovittujen toimintatapojen
mukaisesti. Tekstin rakenne noudattaa tekstilajille ominaista rakennetta, teksti on loogista, selkeaa ja
sidosteista ja argumentointi on monipuolista ja eri ndkdkulmia huomioon ottavaa ja vakuuttavaa.
Havainnollistaminen on tarkoituksenmukaista, tehokasta ja harkittua. Opiskelija osaa arvioida omaa
viestintddnsa monipuolisesti ja realistisesti tavoitteen, tarkoituksen, vastaanottajan ja oman
ammattialansa kannalta. Han osaa tunnistaa viestinnan kulttuurisidonnaisen luonteen.

YELRUOTSO031 Svenska: 3 op

Osaamistavoitteet

Yleiset saamistavoitteet (3 op)

Opiskelija osaa viestia ruotsin kielella suullisesti ja kirjallisesti tydelamén viestintétilanteissa.
Opiskelija pystyy keskustelemaan omaan alaansa ja ty6paikkaansa liittyvista asioista ja kehittaa
oman alansa tietdmystaan ruotsinkielisen kirjallisuuden ja muun lahdemateriaalin avulla.
Opiskelija

- osaa kertoa itsestaan, koulutuksestaan ja tydkokemuksestaan.

- 0saa kirjoittaa cv:n ja tybhakemuksen ja selviaa tydnhakutilanteista.

- 0saa kirjoittaa tyoelamaan liittyvia viesteja (esim. sdhkopostit ja liikekirjeet) ja selviytyy suullisissa
viestintatilanteissa esim puhelinkeskustelut, yritysesittelyt ym

- hallitsee kohteliaisuusfraseologiaa ja small talkia

- tuntee alansa perusterminologiaa

Sisalto

Itsesta ja opinnoista kertominen

Tybnhaku, cv, ty6hakemus, tythaastattelu
Esitystaidot (esim. oman alan yrityksen esittely)
Kohteliaisuusfraasit ja small talk

Kirjallinen ja suullinen viestinta tydelaméssa
Oman alan tekstien referointi ja tiivistelmat

Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita.

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)
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Opetussuunnitelma

Opiskelija osaa kayttaa viestinnassaan yksinkertaisia rakenteita ja suppeaa sanastoa, mutta virheet
haittaavat ymmarrettavyyttd. Han ymmartaa hidasta ja selkeda puhetta ja helpohkoa ammattialan
tekstia. Han selviaa auttavasti ennakoitavissa tydelaman tilanteissa. Aantamisessa havaittavissa
muiden kielten vaikutusta.

Hyva (3-4)

Opiskelija osaa kayttaa viestinnassaan perusrakenteita lahes virheettomasti ja ammattialan
perussanastoa ymmarrettavasti. Han selviytyy kohtalaisesti ennakoiduissa ty6elamaén tilanteissa ja
aantaa ymmarrettavasti.

Kiitettava (5)

Opiskelija osaa kayttaa viestinnassaan monipuolisia rakenteita ja laajaa ammattialan sanastoa lahes
virheettomasti. Han on aktiivinen ja selviytyy itsendisesti ja sujuvasti tybelaman kirjallisissa ja
suullisissa tilanteissa. Aantaminen on kohdekielenomaista.

VIRKARUKI Julkisyhteisdjen henkil6ston ruotsin kielen taito, kirjallinen: 0 op
VIRKARUSU Julkisyhteisdjen henkiloston ruotsin kielen taito, suullinen: 0 op

YELENGLI06 English 1: 3 op

Osaamistavoitteet

Yleiset tavoitteet ( 3 op):

Opiskelija osaa viestia englannin kielella suullisesti ja kirjallisesti tytelaman viestintatilanteissa.
Opiskelija pystyy keskustelemaan omaan alaansa ja ty6paikkaansa liittyvista asioista englanniksi ja
kehittdd oman alansa tietdmystaan englanninkielisen kirjallisuuden ja muun [Ahdemateriaalin avulla.
Opiskelija

- 0saa kertoa itsestaan, koulutuksestaan ja tyokokemuksestaan.

- 0saa kirjoittaa cv:n ja tybhakemuksen ja selviaa tydnhakutilanteista.

- osaa kirjoittaa tyoelamaan liittyvia viesteja (esim. sdhkopostit ja liikekirjeet) ja selviytyy suullisista
viestintatilanteista (puhelin, yritysesittelyt yms)

- hallitsee kohteliaisuusfraseologiaa ja small talkia

Sisalto

Kaikille yhteiset sisallot (3 op):

Itsesta ja opinnoista kertominen

Tybnhaku, cv, ty6hakemus, tythaastattelu
Esitystaidot (esim. oman alan yrityksen esittely)
Kohteliaisuusfraasit ja small talk

Kirjallinen viestinta tydelamassa

Oman alan tekstien referointi ja tiivistelmét
Johdatus oman alan perusterminologiaan

Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita.

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija osaa kayttaa yksinkertaisia rakenteita ja suppeaa ammattisanastoa. Virheet haittaavat
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ymmarrettavyyttd. Hdn ymmartaa hidasta ja selkeda puhetta ja helpohkoa ammattialan tekstia.

Opetussuunnitelma

Hyva (3-4)

Opiskelija osaa kayttdd oman ammattialansa ammattisanastoa tyydyttavasti. Hain ymmartaa alansa
perusteksteja ja selviytyy kohtalaisesti ennakoiduissa tydelaman tilanteissa.

Kiitettava (5)

Opiskelija osaa kayttdd oman alansa ammattisanastoa taitavasti. Han ymmartaa ja tuottaa vaativaa
ammattiaineistoa. Selviytyy hyvin oman alansa tyétilanteissa.

YELENGLIO7 English 2: 2 op

Osaamistavoitteet

Alakohtaiset osaamistavoitteet ( 2 op)

Opiskelija:

-0saa oman erityisalansa terminologiaa ja sanastoa

-0saa soveltaa yllamainittuja taitojaan kaytannon tilanteissa eri tyotehtavissdan seka kirjallisesti etta
suullisesti

-osaa hankkia uutta tietoa alaltaan eri l&hteista ja soveltaa sita suullisessa ja kirjallisessa
ilmaisussaan

Sisélto

Alakohtaiset sisall6t (2 op)

Oman alan erityisterminologia
Ammattialan ty6tehtavat ja tydymparistot
Palvelutilanteet

Alaan liittyvat esitykset ja keskustelut

Esitietovaatimukset
English 1

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija osaa kayttaad yksinkertaisia rakenteita ja suppeaa ammattisanastoa. Virheet haittaavat
ymmarrettavyytta. Han ymmartaa hidasta ja selkeda puhetta ja helpohkoa ammattialan tekstia.

Hyva (3-4)

Opiskelija osaa kayttdd oman ammattialansa ammattisanastoa tyydyttavasti. Han ymmartad alansa
perusteksteja ja selviytyy kohtalaisesti ennakoiduissa tydelaman tilanteissa.

Kiitettava (5)

Opiskelija osaa kayttdd oman alansa ammattisanastoa taitavasti. Han ymmartaa ja tuottaa vaativaa
ammattiaineistoa. Selviytyy hyvin oman alansa tyétilanteissa.

BIELI16-1092 Ruokaketjun liiketoimintavalmiudet: 10 op

YEOOBS62 Markkinoinnin suunnittelu ja toteutus ruokaketjussa: 5 op
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Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa perustiedot ruokaketjun tuotteiden ja palveluiden markkinoinnin suunnittelusta ja
toteutuksesta seka ruokaan liittyvista mielikuvista ja niiden hyddyntamisesta markkinoinnissa.
Opintojakson aikana opiskelija syventaa osaamistaan joko alkutuotteiden, jalostettujen
elintarvikkeiden tai ravintolapalvelujen markkinoinnin suunnittelussa.

Opetussuunnitelma

Sisalto

- markkinoinnin osatekijat ja markkinointiajattelu

- markkinoinnin suunnittelu ja toteutus

- ruokaan liittyvat mielikuvat ja niiden hyodyntaminen markkinoinnissa

- syventava osio, jossa opiskelija valitsee alkutuotteiden markkinoinnin, jalostettujen elintarvikkeiden
markkinoinnin tai ravitsemispalveluiden markkinoinnin syventavaksi osa-alueeksi

Esitietovaatimukset
Ei edellytd edeltavia opintoja.

Lisatiedot
verkko-opintoja 1 op

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opintojakson hyvaksyttava suorittaminen edellyttéd, etta ettd opiskelija osaa laatia ja raportoida
hyvaksyttavasti kaikki annetut tehtavat seka suorittanut hyvaksyttavasti osatentin, joka painottuu
markkinoinnin yleisiin periaatteisiin.

Arvosanan maaraytyminen:

1-2 Opiskelija hallitsee markkinoinnin keskeiset periaatteet ja 0saa jossain maarin soveltaa niita
ruokaketjun tuotteiden ja palveluiden markkinointiin.

Hyva (3-4)

Opiskelija hallitsee markkinoinnin keskeiset periaatteet ja osaa soveltaa niita valitsemansa
syventamisalueen tuotteiden ja palveluiden myyntiin ja markkinointiin.

Kiitettava (5)

Opiskelija hallitsee markkinoinnin keskeiset periaatteet, osaa soveltaa niita valitsemansa
syventamisalueen tuotteiden ja palveluiden myyntiin ja markkinointiin seka kykenee luovasti
rakentamaan markkinoinnillisia tuote- ja palvelukokonaisuuksia.

YEOOBS63 Henkilostojohtaminen ruokaketjussa: 5 op

Osaamistavoitteet

» Opiskelija osaa tarkastella henkildstdjohtamisen asemaa ja merkitysta erilaisten ruoka-alan
organisaatioiden ja yritysten toiminnassa.

* Opiskelija osaa esitella esimiestyon ja johtajuuden kokonaisuuden seka henkilostéjohtamisen
merkityksen ja mahdollisuudet tulokselliselle toiminnalle.

» Opiskelija tietdd henkildstdjohtamisen peruskasitteet ja osa-alueet sek& saa valmiuksia toimia
esimiehena ja tyontekijana.

» Opintojakson kaytyaan opiskelija osaa selittdd henkilostévoimavarojen johtamisen (HRM)
tutkimuksen merkittavimmat kehitysvaiheet ja strategisen merkityksen.

» Opiskelija osaa esitelld jarjestelman ja osaa soveltaa kaytantdon tydsuhteeseen liittyvia
osapuolten oikeuksia ja velvollisuuksia koskevia lainsdannoksia.

» Opiskelija osaa tydsopimuslain ja yhteistoimintalain keskeisen sisdllon. H&n osaa muodostaa
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kuvan tydsuhteen ehdoista ja niiden maaraytymisesta.

Opetussuunnitelma

Sisalto

» Henkilostojohtamisen peruskasitteet, esimiestyon kokonaisuus ja henkilostdjohtamisen kentta,
johon kuuluvat mm. esimiehen tehtavat, hyvat tyontekijataidot, johtamistyylit, toimiminen
tydnantajana ja organisaation keulakuvana, rekrytointi, perehdytys, kehityskeskustelut, palaute,
palkitseminen, motivointi, muutoksen johtaminen, organisaatioviestinta

» Henkilostojohtamisen ja tuloksellisuuden yhteys

» Ty6sopimuslain, tyéehtosopimuslain, yhteistoimintalain keskeiset saannokset

* Tyontekijan sosiaaliturva paapiirteittain

Arviointikriteerit

Tyydyttava (1-2)

Opiskelija osaa nimeta organisaation, johtamisen ja tyota koskevia kasitteita. Han osaa esitella
esimiestyon ja johtajuuden kokonaisuuden seka johtamisen merkitysta tulokselliselle toiminnalle.
Héan osaa esitella johtamisen peruskasitteita ja henkilostdjohtamisen osa-alueita.

Opiskelija osaa etsid Finlexisté lainsdadantoa liittyen tydsuhteen osapuolten oikeuksiin ja
velvollisuuksiin. Han osaa selittda tydéehtosopimusta. Opiskelija osaa esitella minkalaista
lainsdadantda tyontekijan sosiaaliturvaan ja tydsuhteen ehtoihin kuuluu.

Hyva (3-4)

Opiskelija osaa tarkastella organisaatioita, johtamista ja tyota erilaisten kasitejarjestelmien kautta.
Héan osaa tulkita esimiestyon ja johtajuuden kokonaisuuden seka johtamisen merkityksen
tulokselliselle toiminnalle. Han osaa erotella johtamisen peruskasitteet ja henkildstdjohtamisen osa-
alueet.

Opiskelija osaa etsia ja soveltaa kaytantoon tydsuhteeseen liittyvid osapuolten oikeuksia ja
velvollisuuksia koskevia lainsaannoksia. Han osaa toimia tyéehtosopimuksen mukaisesti.
Opiskelijalla on kokonaiskuva tyontekijan sosiaaliturvasta.

Kiitettava (5)

Opiskelija osaa tarkastella ja analysoida organisaatioita, johtamista ja tyota erilaisten
kasitejarjestelmien kautta. Han osaa selittdd esimiestyon ja johtajuuden kokonaisuuden seka
johtamisen merkityksen tulokselliselle toiminnalle. Han osaa erotella johtamisen peruskasitteet ja
henkilostojohtamisen osa-alueet seka osaa analysoida niita.

Opiskelija osaa hakea oikeudellista tietoa ja soveltaa kaytant6on tydsuhteeseen liittyvia ja
osapuolten oikeuksia ja velvollisuuksia koskevia lainsdannoksia. Han osaa tulkita tydehtosopimusta
ja toimia tyoehtosopimuksen mukaisesti. Opiskelija osaa esitella tydsuhdetta koskevat lait.

BIELI16-1093 Tutkimus- ja kehittamistyévalmiudet: 3 op

8B00BI29 Tutkimus- ja kehittamistyd: 3 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa soveltaa erilaisia tutkimusmenetelmid. Opiskelija osaa hakea tietoa ja kykenee
kriittiseen tiedon arviointiin. Opiskelija osaa tulkita tilastoja ja niita kuvaavia tunnuslukuja. Han osaa
hankkia ja analysoida tilastollista tutkimusaineistoa. Opiskelija tuntee opinnadytetydprosessin ja han
osaa tehda opinnaytetyésuunnitelman.

Sisaltod
- tiedohaku, tiedon arviointi, kaytto ja soveltaminen
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- tilastomatematiikka

- maarallisen tutkimusaineiston hankinta, kuvaaminen ja analysointi
- opinnaytetydprosessi

- opinnaytetydsuunnitelma

Opetussuunnitelma

Esitietovaatimukset
Tutkimus- ja kehittdmistyon perusteet 2 op
Projektitoiminnan perusteet 3 op

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

Opiskelija osallistuu aktiivisesti lahiopetukseen ja palauttaa annetut tehtavat hyvaksytysti. Opiskelija
osaa hakea tietoa ja arvioida sité kriittisesti. Opiskelija osaa tilastomatematiikan peruskasitteet.
Opiskelija osaa hankkia, kuvata ja analysoida maaréallisen tutkimusaineiston. Opiskelija tuntee
opinnaytetydprosessin ja osaa tehda tutkimussuunnitelman.

BIELI16-1094 AMMATTIOPINNOT: 112 op
BIEL116-1095 Luonnontieteelliset ammattiopinnot: 47 op

KCO3MAVIEO2 Matemaattinen viestinta: 2 op

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija

- 0saa muuttaa sanallisia ongelmia matematiikan avulla ratkaistavaan muotoon

- osaa kirjoittaa matemaattisia lausekkeita omaan tekstiinsa

- tuntee Sl-yksikkojarjestelman ja yksikdiden muodostumisen

- osaa kayttaa yksikoita matemaattisia ongelmia ratkaistessaan ja lausekkeita muodostaessaan
- 0saa johtaa matemaattisia lausekkeita

- osaa kirjoittaa laskutoimitukset ja ratkaisut ymmarrettavasti

- ymmartaa luonnonilmididen matemaattisia malleja

- osaa kirjoittaa raportin yksinkertaisesta tieteellisestéa tutkimuksesta

Sisaltod

- Matemaattiset lausekkeet ja yhtalot

- Wordin kaavaeditorin kaytto

- Sl-yksikkojarjestelméa

- Ongelmien muuttaminen matemaattisesti ratkaistavaan muotoon
- Ratkaisujen esittaminen kirjallisesti

- Luonnonilmididen matemaattinen mallintaminen

Esitietovaatimukset
Ei edeltavia opintoja.

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava 1-2: Jakson suoritettuaan opiskelija

- 0saa matematiikan peruskasitteet

- osaa kayttaa yksinkertaisia matemaattisia malleja

- osaa kirjoittaa tietokoneella yksinkertaisia matemaattisia lausekkeita
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Hyva (3-4)

Opetussuunnitelma

Hyva 3-4: Opiskelija

- osaa kirjoittaa tietokoneella monimutkaisiakin matemaattisia lausekkeita
- osaa kirjoittaa yksinkertaisen ongelman matematiikan kielella

- 0saa esittaa kirjallisesti matemaattisen ongelman ratkaisun

Kiitettava (5)

Kiitettdva 5: Opiskelija

- ymmartaa matemaattisten mallien merkityksen

- 0saa tuottaa itsendisesti matemaattisia merkintoja sisaltavaa tekstia, kuten mittausraportteja,
kayttaen tarkoitukseen sopivia tyGvalineita.

KCO3MAT107 Algebra ja geometria: 5 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa kayttdd matematiikkaa tyossaan ja opinnoissaan kohtaamiensa matemaattisten
ongelmien ratkaisussa. Opiskelija osaa reaalilukulaskennan alkeet. Opiskelija osaa muodostaa ja
ratkaista yhtaldita ja yhtaloryhmid. Opiskelija tuntee tavallisimmat tasokuviot ja avaruuskappaleet
seka osaa laskea niiden pinta-alat ja tilavuudet. Opiskelija osaa trigopnometristen funktioiden
perusominaisuudet ja osaa kayttaa niitd suora- ja vinokulmaisen kolmion ratkaisemiseen.

Sisalto

Peruslaskutoimitukset, likiarvot, murtolukulaskut, prosenttilaskenta, potenssi ja juuri, polynomit,
suhde ja verranto, yhtélot, yhtalét ongelmanratkaisussa. Geometriasta trigopnometriset funktiot, taso-
ja avaruuskuvioiden pinta-alat ja tilavuudet, sini-ja kosinilause. Logaritmi.

Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija osaa perusasiat algebrasta ja geometriasta.

Hyva (3-4)

Opiskelija osaa soveltaa algebran ja geometrian menetelmié hyvin.
Kiitettava (5)

Opiskelija ymmartaa ja osaa soveltaa algebran menetelmia kiitettavasti.

KCO3MAT108 Differentiaali- ja integraalilaskenta: 5 op

Osaamistavoitteet

Ammattialakohtainen 5 op:

Opintojakson suoritettuaan opiskelija osaa maaritella yhden muuttujan funktion derivaatan ja
integraalin, osaa suorittaa derivoinnin ja integroinnin tavallisimmille matemaattisille funktioille, osaa
laskea maaratyn integraalin ja kayttaa sita tavallisimpiin sovelluksiin, osaa kayttaa erilaisia
laskennan apuvalineita differentiaali- ja integraalilaskennan ongelmien ratkaisemisessa,osaa
ratkaista yksinkertaisia differentiaaliyhtélditéa, osaa soveltaa edell& mainittuja asioita ammattiaineisiin
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ja kaytannon ongelmiin tydelamassa .

Opetussuunnitelma

Sisalto

Ammattialakohtainen osa (5 op):

Derivaatan ja integraalin maaritelmé (yhden muuttujan funktiot), polynomin derivointi ja integrointi,
yhdistetyn funktion derivointi ja integrointi, k&yran tangentti, &ariarvot, maaréatty integraali, pinta-ala,
tilavuus, pienten differentiaalien menetelma, differentiaaliyhtalon kasite, separoituva
differentiaaliyhtald, ensimmaisen ja toisen kertaluvun lineaarinen differentiaaliyhtald seka tekniikan
sovelluksia.

Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Yhteinen osa (5 op)

Tyydyttava 1-2: Opiskelija osaa peruslaskutoimitukset, perusprosenttilaskun seka geometriasta
laskea kysyttyjen kappaleiden tilavuuksia tai pinta-aloja sijoittaen annettuihin kaavoihin.

Hyva 3-4: Opiskelija osaa prosenttilaskennan seké geometriassa kayttaa yhtalonratkaisutaitoja
soveltaessaan annettuja kaavoja.

Kiitettava 5: Opiskelija osaa soveltaa ja kayttad matematiikkaa annettujen ongelmien

Ammattialakohtainen osa (5 op)

kiitettava (5): opiskelija ymmartaa ja osaa soveltaa differentiaali- ja integraalilaskennan menetelmia
kiitettavasti

hyva (3-4): opiskelija ymmartaa osaa soveltaa differentiaali- ja integraalilaskennan menetelmid hyvin
tyydyttava (1-2): opiskelija osaa perusasiat differentiaali- ja integraalilaskennasta

KCO3FYSI11 Mekaniikka ja lampooppi: 5 op

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija

- osaa mekaniikan ilmididen kuvaamisessa kaytetyt suureet, kasitteet ja yksikot

- 0saa lampo6- ja sdhkdopin ilmididen kuvaamisessa kaytetyt suureet, kasitteet ja yksikot

- osaa kuvailla todellisen mekaanisen ilmion pelkistettyna mallina suureyhtaloa kayttaen

- osaa kuvailla ja analysoida materiaalien ja kappaleiden lampdopillisia ominaisuuksia pelkistettyja
tasapainomalleja kayttaen

- 0saa tunnistaa ilman kosteuden merkityksen erilaisissa sovelluskohteissa ja luokitella ilman
kosteuteen vaikuttavia tekijoita

- osaa tulkita fysikaalista mallia likimaaraisena kuvauksena todellisesta ilmiosta ja ymmartaa
luonnontieteiden empiirisen luonteen

- 0saa tulkita fysikaaliset mallit tekniikan valttaméattomina reunaehtoina

- 0osaa arvioida omaa luonnontieteellistd osaamistaan seka soveltaa tietojaan ja taitojaan
mydhemmissa tekniikan opinnoissaan

Sisalto
- Kinematiikka
- Newtonin lait

- Tyo, teho, energia

- Lampoopin perusteet
- Kosteus

- Tasavirtapiirit
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Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita

Opetussuunnitelma

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava (1?2): Opiskelija tuntee ja hallitsee tyydyttdvassa maarin aihepiirin peruskasitteet ja
menetelmat seka kykenee soveltamaan niita tavanomaisten ongelmien ratkaisemisessa.

Hyva (3-4)

Hyva (3?74): Opiskelija tuntee hyvin aihepiirin kasitteet ja menetelmat seké kykenee soveltamaan
niita erityyppisten ongelmien ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan oppimaansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Kiitettava (5): Opiskelija tuntee kiitettavasti aihepiiriin liittyvat késitteet ja menetelméat seka kykenee
soveltamaan niitd monipuolisesti erityyppisten kysymysten ja ongelmien ratkaisemisessa. Han on
osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa uusia merkityksia seka osoittaa innovatiivisuutta
oppimaansa soveltaen.

KCO3FYSI12 Materiaalien fysiikka ja laboratoriotyot: 5 op

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija

- osaa nesteiden kuvaamisessa kaytetyt suureet, kasitteet ja yksikot seka staattisessa etta
virtaustilanteissa

- osaa elastisten materiaalien kuvaamisessa kaytetyt suureet, kasitteet ja yksikot

- ymmartda pehmean aineen ominaisuuksia (esim. viskoelastisuutta ja plastoviskoottisuutta)

- osaa luokitella elintarvikkeiden keskeisia fysikaalisia ominaisuuksia seka elintarvikeprosessien etta
kappaletavaran ndkokulmasta

- 0saa kayttaa yleisimpia tekniikan alalla kaytettavia tutkimusvalineita

- tunnistaa kokeellisen tutkimuksen perusvélineiden rajoitukset

- on perehtynyt kokeelliseen tiedon hankintaan ja osaa tehda kontrolloituja mittauksia

- osaa analysoida tuloksia tietokoneavusteisia matemaattisia apuvalineita kayttaen ja arvioida
mittausmenetelmien seka tulosten luotettavuutta

- 0saa muodostaa saamiensa mittaustulosten ja suorittamiensa analyysien pohjalta teknistieteellisen
raportin tekstinkasittelyohjelmaa kayttaen

- osaa rakentaa fysiikan teoreettisen tiedon ja kaytannon tiedon valisia suhteita

- 0saa arvioida omaa luonnontieteellistd osaamistaan seka soveltaa asiantuntijuuttaan
my6hemmissa tekniikan opinnoissa ja kaytanndon ongelmissa

Sisélto

- Nesteiden mekaniikkaa

- Kiinteiden aineiden ominaisuudet ja pehmeét materiaalit

- Materiaalien mikrorakenne

- Elintarvikkeiden fysikaaliset ominaisuudet seka fysikaalisten ominaisuuksien mittaaminen
- Kokeellisia laboratoriotdita fysiikan ja tekniikan eri alueilta.

Esitietovaatimukset
Fysiikka 1

Arviointikriteerit
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Tyydyttava (1-2)

Opetussuunnitelma

Teoreettiset aihepiirit:

Tyydyttava (1?2): Opiskelija tuntee ja hallitsee tyydyttdvassa maarin aihepiirin peruskasitteet ja
menetelmat seka kykenee soveltamaan niita tavanomaisten ongelmien ratkaisemisessa.

Laboratoriotyot:

Tyydyttava (1?2): Opiskelija osaa tehdéa perusmittauksia tydohjeiden mukaisesti seka tydskennella
turvallisesti laboratoriossa. Opiskelija osaa kasitella mittaustuloksia seké esittaa tuloksia graafisesti
tietokoneavusteisia apuvalineita hyodyntéen. Opiskelija osaa arvioida mittaustulosten luotettavuutta
tydohjeissa annettujen ohjeiden perusteella. Opiskelija osaa esittaa mittaustulokset lyhyessa
teknisessa raportissa.

Hyva (3-4)

Hyva (3?74): Opiskelija tuntee hyvin aihepiirin kasitteet ja menetelmat seké kykenee soveltamaan
niita erityyppisten ongelmien ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan oppimaansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Laboratoriotyot:

Hyva (3?74): Opiskelija osaa tehda erityyppisia mittauksia tydohjeiden mukaisesti seka tydskennella
itsendisesti laboratoriossa. Opiskelija osaa kasitell& mittaustulokset seké esittaa tulokset graafisesti
tietokoneavusteisia apuvalineita hyodyntaen. Opiskelija osaa arvioida mittaustulosten luotettavuutta
erityyppisia virhearviointimenetelmia hyodyntaen. Opiskelija osaa esittaa mittaustulokset loogisesti ja
selkeasti teknisessa raportissa.

Kiitettava (5)

Kiitettava (5): Opiskelija tuntee kiitettavasti aihepiiriin liittyvat késitteet ja menetelmét seka kykenee
soveltamaan niitd monipuolisesti erityyppisten kysymysten ja ongelmien ratkaisemisessa. Han on
osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa uusia merkityksia seka osoittaa innovatiivisuutta
oppimaansa soveltaen.

Laboratorioty6t:

Kiitettava (5): Opiskelija toimii oma-aloitteisesti ja itsenaisesti laboratoriossa. Opiskelija kykenee
seka tekemaan mittauksia ohjeiden mukaisesti etta kehittdmaan kaytettyja mittausmenetelmia.
Opiskelija osaa kasitella ja esittd& mittaustulokset monipuolisesti tietokoneavusteisia vélineita
hyddyntaen. Opiskelija osaa arvioida monipuolisesti mittaustuloksia ja tehda niistéa johtopaatoksia
seka tehda luotettavia virhearvioita. Opiskelija osaa esittdd mittaustulokset ja johtopaatokset
loogisesti ja selkeasti teknisessa raportissa.

YEOOBI34 Ruokaketjun kemia: 3 op

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija ymmartaa aineiden kierron kokonaisuutta ja merkitysté
elintarvikeketjussa seka rehujen ja elintarvikkeiden kemiallisen koostumuksen merkityksen ketjun eri
vaiheissa. Opiskelija ymmartaa ja osaa kuvata ravintoaineiden kemiallisia rakenteita, ominaisuuksia
ja rektioita. Opiskelija osaa soveltaa kemian teoreettista tietoa ammatillisessa yhteydessa ja
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ymmartaa raaka-aineiden ja tuotteiden kemiallisen koostumuksen merkityksen laadun ja
turvallisuuden kannalta.
Opintojakso antaa pohjatiedot elintarvike- ja biokemian opiskeluun.

Opetussuunnitelma

Opintojakson suoritettuaan opiskelija myods osaa nimeta (kirjallisuuden avulla) ja luokitella
keskeisimpid proteiineja, hiilihydraatteja ja rasvoja ja ymmartaa niiden perusrakenteen ja kemialliset
ominaisuudet seké esiintymisen ja merkityksen ruokaketjussa. Opiskelija osaa soveltaen hyddyntaa
oppimaansa kaytannossa (kuten elaimen ruokinta ja ravitsemusfysiologia (agro), ihmisen ravitsemus
(resto, bieli), tuotetun ja kaytettavan kasvi- tai eldinperéisen elintarvikeraaka-aineen laatu ja
ominaisuudet (agro, resto, bieli)) seka osaa perehtya aihepiiriin liittyvaan kirjallisuuteen.

Sisalto

- Aineiden kierto

- Ravintoaineiden (proteiinit, hiilihydraatit, rasvat) kemiallinen koostumus ja kayttaytyminen
elintarvikeketjussa

- Aminohapot ja proteiinien muodostuminen, rasvahapot ja rasvat, hiilihydraatit (sokerit, tarkkelys,
selluloosa)

- Tarkeimpien kivennais- ja hivenaineiden kemiaa

- Veden kemiallisia ilmi6ita

- pH ja happamuuden merkitys elintarvikeketjussa

- Kasiteltaviin aihepiireihin liittyvia soveltavia laskutehtavia

Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita.

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtévat/osiot. Opiskelija tuntee ja hallitsee
tyydyttavassa maarin aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelméat seka kykenee soveltamaan niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan oppimansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat seka osaa soveltaa niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

8B0O0BS79 Kemia: 2 op

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija osaa tulkita ja kirjoittaa kemiallisia kaavoja ja reaktioyhtal6ita.
Opiskelija osaa ratkoa monipuolisia kemiallisia laskutehtavia seka ymmartaa kemiallisten ilmididen
merkityksen omalla alalla.

Opiskelija osaa hyodyntaa erilaisia kemian taulukkoja ja alan kirjallisuutta. Opiskelija osaa soveltaa
ja yhdistella opintojaksolla esitettyd kemian teoreettista tietoa kaytanndssa seka osaa toimia
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kemialliset tyoturvallisuustekijat huomioon ottaen.

Opetussuunnitelma

Sisalto

Opintojakso sisaltaa seka epaorgaanisen kemian etta orgaanisen kemian ilmioita:
- Kemiallisten yhdisteiden kaavojen tunnistaminen ja kirjoittaminen

- Kemiallisten reaktioiden tunnistaminen ja luokittelu

- Reaktioyhtéltiden kirjoittaminen

- Hapettuminen ja pelkistyminen

- Metallikemian perusteet

- Kemiallisten taulukoiden tulkitseminen

- Kemiallisia laskuja

Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita.

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot. Opiskelija tuntee ja hallitsee
tyydyttavassa maarin aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat seké kykenee soveltamaan niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan oppimansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmét seka osaa soveltaa niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

8B00BS80 Kemian laboratoriotydt: 5 op

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija osaa tydskennelld kemian laboratoriossa monipuolisesti ja
turvallisesti. Opiskelija tuntee turvalliset ja huolelliset tydskentelytavat kemian laboratoriossa ja han
on tutustunut erilaisiin analyysimenetelmiin sek& epaorgaanisen ettd orgaanisen kemian toita
tekemalla. Opiskelija osaa laatia ja arvioida harjoitustyéraportin saamiensa mittaustulosten ja
suorittamiensa analyysien pohjalta.

Sisalto

Opintojaksolla tutustutaan mm. titrausmenetelmien, spektrofotometristen analyysien seka
orgaanisten perusreaktioiden kaytannon suorittamiseen ja teoriaan. Opiskelija oppii laatimaan
harjoitustyoraportteja ja laskemaan analyyttisen kemian laskuja. Opintojakso alkaa
laboratoriotydturvallisuusosiolla.

Esitietovaatimukset
Kemia 2 op

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)
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Opiskelija osaa tyoskennella laboratoriossa ohjatusti ja kirjata riittdvat muistiinpanot ja laskea t6ihin
liittyvat laskut ja tulokset.

Opetussuunnitelma

Hyva (3-4)

Opiskelija osaa tydoskennella laboratoriossa itsenaisesti tydohjeita noudattaen ja laskea tyohon
liittyvat laskut ja tulokset sekd osaa kirjoittaa laboratoriotydstaan asianmukaisen raportin.

Kiitettava (5)

Opiskelija osaa tydskennella laboratoriossa itsenaisesti tydohjeita noudattaen ja laskea tyohon
liittyvat laskut ja tulokset sekd osaa kirjoittaa laboratoriotydstaan asianmukaisen raportin. Opiskelija
osaa soveltaa oppimiaan tydskentelymenetelmiéa uusien ongelmien ratkaisemisessa.

KCO3BE30051 Elintarvikekemia: 5 op

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija:

Osaa maaritella elintarvikkeissa yleisesti esiintyvien sokereiden, tarkkelyksen, proteiinien ja rasvojen
kemiallisia rektioita ja merkitysta. Opiskelija tuntee niille tyypilliset kemialliset reaktiot
ruoanvalmistusprosesseissa ja elintarvikkeiden sailytyksen aikana seka veden merkityksen
elintarvikkeiden sailyvyydelle ja kemiallisille reaktioille. Opiskelija osaa analysoida tarkeimpia
elintarvikkeissa esiintyvien ravintoaineiden pitoisuuksia.

Sisaltod

Kurssilla kasitellaan elintarvikkeiden ravintoaineita, kuten proteiinit, hiilihydraatit, rasvat, ja
tarkastellaan niiden kayttaytymista prosessoinnin aikana. Tutustutaan funktionaalisiin elintarvikkeisiin
ja aistinvaraiseen arviointiin.

Esitietovaatimukset
Kemia / Ruokaketjun kemia
Mikrobiologia

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava (1-2): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtdvat/osiot. Opiskelija tuntee ja
hallitsee tyydyttavassa maarin aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Hyva (3-4): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtéavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti
opintojaksoon. Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelméat seké kykenee
soveltamaan niitd tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan
oppimansa aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Kiitettava (5): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti
opintojaksoon. Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelméat sekéa osaa soveltaa
niita tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykyé luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

8B00BI128 Mikrobiologia: 5 op
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Opetussuunnitelma

Osaamistavoitteet
Opiskelija osaa esitelld yleiset elintarvikealan mikrobit ja niiden elinehtoja seka kayttaa
mikrobiologian kasitteistoa.

Sisalto

Pienelidtyypit, morfologia ja lisdantyminen, kasvukayrat, spesifinen kasvunopeus, elinehdot ja
kasvun estdminen, Arkkibakteerit, bakteerit, hiivat, homeet, levat, alkueldimet ja virukset,
Tarkeimmat elintarvikkeita pilaavat pieneliot sekéa yleisimmat patogeenit, Elintarvikkeiden
valmistuksessa kaytetyt mikrobit, Sterilointi, aseptinen tydskentely ja hygienia, Laimennossarja ja
maljaviljely seka laboratoriotydskentely.

Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita.

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija tuntee ja hallitsee tyydyttavassa maarin mikrobiologian peruskasitteet ja menetelméat seka
kykenee soveltamaan niitd tavanomaisten ongelmien ratkaisemisessa. Lisaksi opiskelija osaa toimia
tydohjeiden mukaisesti seka tydskennella turvallisesti laboratoriossa.

Hyva (3-4)

Opiskelija tuntee hyvin mikrobiologiaan liittyvat peruskasitteet ja menetelmat sekd kykenee
soveltamaan niita erityyppisten ongelmien ratkaisemisessa. Lisaksi opiskelija osaa toimia
tyoohjeiden mukaisesti seka tydskennella turvallisesti laboratoriossa ja pystyy esittamaan tuloksia
selkeasti. Han kykenee yhdistaméaan oppimaansa aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija tuntee kiitettéavasti mikrobiologiaan liittyvat kasitteet ja menetelmat seka kykenee
soveltamaan niitd monipuolisesti erityyppisten kysymysten ja ongelmien ratkaisemisessa. Lisaksi
opiskelija osaa toimia ty6ohjeiden mukaisesti seka tydskennella turvallisesti laboratoriossa ja pystyy
esittdmaan tuloksia selkeésti seka esittamaan johtopaatoksia. Han on osoittanut kykya luoda
aihepiirin puitteissa uusia merkityksia seké osoittaa innovatiivisuutta oppimaansa soveltaen.

KCO3BKPRO5 Biokemia ja -prosessitekniikka: 5 op

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija

- 0saa maaritella tarkeimmat biomolekyylien rakenteet (DNA, RNA, proteiinien ja hiilihydraattien) ja
tuntee niiden merkityksen elaville soluille

- 0saa kayttaa tietojaan bio- ja elintarviketeknisid prosesseja ja tuotteita suunniteltaessa

- 0saa toteuttaa fermentorikasvatuksen

- osaa luetella keskeisimmat biotekniset valmistusprosessit ja niihin liittyvat laiteratkaisut, mittaukset,
mallinnuksen ja jalkikasittelymenetelmat

- osaa laskea kasvua, tuotteenmuodostusta ja ravinteiden kulutusta kuvaavia kuvaavia parametreja

Sisalto
Biokemian perusteet, nukleotidit ja nukleiinihapot, aminohapot, proteiinit, hiilihydraatit, lipidit,
biokemian yleisimmat tydkalut.

Teolliset mikrobit ja solutehtaat mutaatiot, bioprosessitekniikan kaytannon sovellukset,
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bioreaktorikasvatuksissa ja jalkikasittelyssa kaytettavat menetelmat ja laitteistot, imumobilisointi- ja
solunkierratystekniikat, Kemostaatti, yleisemmat bioreaktorityypit, nilden mittaus, mallinnus ja saato,
biotekniikan erityiskysymyksia kuten tyoturvallisuus, laatujarjestelmat, patentointi ja etiikka.

Opetussuunnitelma

Esitietovaatimukset
Epaorgaaninen ja orgaaninen kemia

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot. Opiskelija tuntee ja hallitsee
tyydyttadvassa maarin aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelméat seka kykenee soveltamaan niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan oppimansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat seka osaa soveltaa niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

BIEL116-1096 Ruokaketju: 10 op

Osaamistavoitteet
Opiskelija tutustuu koko ruokaketjun toimintaan pellolta poytaan

YEOOBI08 Ruokaketjun toiminta: 5 op

Osaamistavoitteet

Tavoitteet: Opiskelija osaa raportoida ruoan alkuperan ja reitin alkutuotannosta kuluttajalle seka
kunkin portaan paaprosessit siten, ettéd hén osaa yhdistaa tulevissa opinnoissaan alkutuotannon,
elintarviketeollisuuden, kaupan ja ravitsemispalveluiden prosessien tuntemusta ja siten osaa
ratkaista oman eritysalueensa kehittdmisen ongelmia osana kokonaisuutta ja pystyy toimimaan
yhteistydssa ketjun muiden portaiden asiantuntijoiden kanssa. Opiskelija tunnistaa viime vuosien
muutokset ruokaketjun toiminnassa ja osaa paatella muutoksen merkityksen myos tulevaisuudessa.
Opiskelija pystyy myds nimedmaan elintarvikeketjun eri vaiheissa toimivia yrityksia.

Sisalto

-suomalaisen maataloustuotannon tarkeimmat viljelykasvit ja niiden elintarvikekaytt6 seka
laatutekijat

-kotielaintuotannon toimintatapa, merkittdvimmat rehut, keskeiset tuotteet seké naitten tuotteiden
tarkeimmat laatutekijat

-merkittavimmat globaalit elintarvikeraaka-aineet ja niiden tuoteominaisuuksia

-leipomo-, meijeri- ja lihateknologiset perusprosessit, raaka-aineen laatu ja sen merkitys
tuotantoprosesseille

-keskeiset ruuan valmistusprosessit ruokapalveluissa seka ruokapalveluihin vaikuttavat laatutekijat?
-koko ruokaketjulle keskeiset ja mitattavat kemialliset, biologiset ja mikrobiologiset laatuun
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vaikuttavat tekijat
-ruokaketjun keskeiset liikketoimintaa harjoittavat toimijat

Opetussuunnitelma

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

Hyvaksytty suoritus: Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtéavat/osiot ja osallistunut
aktiivisesti opintojaksoon. Opiskelija osaa selittda aiheeseen liittyvéat peruskasitteet, menetelmat ja
toimijat seka kykenee hyddyntdmaan osaamistaan tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han
kykenee yhdistamaan oppimansa aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista

YEOOBI09 Ruokaketjun vastuullisuus: 5 op

Osaamistavoitteet
Opiskelija tuntee ruokaketjun vastuullisuuden eri ulottuvuudet: ymparistévastuullisuus,
tuoteturvallisuus, ravitsemus, tyéhyvinvointi, elainten hyvinvointi, taloudellinen vastuu ja paikallisuus.

Sisalto

- Ruokaketjun vastuullisuuden merkitys globaalissa maailmassa
- Ruokaketjun ymparistovastuullisuus

- Ruokaketjun tuoteturvallisuus ja jaljitettavyys

- Ravitsemussuositukset laadun ja vastuullisuuden ohjaajana

- Ty6hyvinvoinnin eri ulottuvuudet vastuullisessa ruokaketjussa
- Elainten hyvinvointi

- Taloudellinen vastuu ja paikallisuus

Esitietovaatimukset
Ruokaketjun toiminta

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

Opintojakso arvioidaan hyvaksytty/hylatty.
Hyvaksytty: Opiskelija osallistuu aktiivisesti lahiopetukseen ja palauttaa annetut tehtavat
hyvéaksytysti. Opiskelija osaa esitella ruokaketjun vastuullisuuden eri ulottuvuuksia.

BIELI16-1097 Elintarvikeprosessitekniikka: 35 op

8B00BS96 Ruokatuoteteknologian perusteet: 5 op

Osaamistavoitteet
- Opiskelija osaa tunnistaa ja tulkita perusilmi6ita ruokatuotteiden valmistusprosesseista
- Opiskelija osaa antaa esimerkkeja ruokateollisuuden valmistusmenetelmista

Sisaltod

Syvennytaan ruokateknologian ilmioihin kokeellisen tydn kautta seuraavista aiheista
- vehnaleivonta

- leivonta hapanjuurella

- sokerileivonta

- lihatuotteen valmistus

- tuorejuuston valmistaminen

- jogurtin valmistaminen
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- oluen valmistaminen
- mehun puristaminen.

Opetussuunnitelma

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija on esittanyt hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot. Opiskelija tuntee ja hallitsee tyydyttavassa
maarin aiheeseen liittyvat ilmi6t, peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Opiskelija on esittanyt hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat ilmitt, peruskasitteet ja menetelmat seka kykenee soveltamaan
niitd tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Opiskelija kykenee yhdistdmaan oppimansa
aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija on esittanyt hyvaksytysti annetut harjoitustyot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee ruokateknologiaan liittyvat peruskasitteet ja menetelméat seka osaa soveltaa niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Opiskelija on osoittanut kykya luoda aihepiirin
puitteissa uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa

KCO3PTLSO05 Pakkaustekniikka ja lainsaadanto: 5 op

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija

-0saa vertailla yleisimpié pakkausmateriaaleja ja pakkaustekniikoita

-0saa soveltaa pakkauksen ja pakkaamisen suunnittelun menetelmia.

-osaa keskeisimmat kohdat elintarvikelainsaadannosta, l6ytaa ja osaa soveltaa laki- ja
asetuskokoelmia seka alan ohjeistusta.

Sisalto

- pakkaamisen merkitys

- pakkausmateriaalit ja -menetelmét

- pakkausmenetelman valinta

- syotto- ja annostelulaitteet

- kuljettimet

- pakkausmerkinnat

- pakkaukset ja ympéristo

- elintarvikealan lainsdadanto ja ohjeistukset

Esitietovaatimukset
Elintarviketurvallisuus ja mikrobiologia

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava (1-2): Opiskelija tuntee ja hallitsee tyydyttavasséd maarin elintarvikepakkaamisen
peruskasitteet, materiaalit, laitteet ja menetelmat seka kykenee soveltamaan niitd tavanomaisten
ongelmien ratkaisemisessa. Opiskelija pystyy hankkimaan tietoja elintarvikelainsaadannon
ohjeistuksista.

Hyva (3-4)
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Hyva (3-4): Opiskelija tuntee hyvin elintarvikepakkaamiseen liittyvat peruskasitteet, materiaalit,
laitteet ja menetelméat seka kykenee soveltamaan niita erityyppisten ongelmien ratkaisemisessa.
Opiskelija pystyy hankkimaan tietoja elintarvikelainsaadannon ohjeistuksista ja pystyy esittdmaan
niita selkeésti. Han kykenee yhdistamaan oppimaansa aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.

Opetussuunnitelma

Kiitettava (5)

Kiitettava (5): Opiskelija tuntee kiitettavasti elintarvikepakkaamiseen liittyvat kasitteet, materiaalit,
laitteet ja menetelmat seké kykenee soveltamaan niitd monipuolisesti erityyppisten kysymysten ja
ongelmien ratkaisemisessa. Opiskelija pystyy hankkimaan tietoja elintarvikelainsaadannon
ohjeistuksista ja pystyy esittamaan niita selkeasti seka tekemaan johtopaatoksia. Han on osoittanut
kykya luoda aihepiirin puitteissa uusia merkityksia sekéa osoittaa innovatiivisuutta oppimaansa
soveltaen.

8B00BT44 Kasvis- ja marjavalmisteet: 5 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa esitella kasvisten (vihannekset, juurekset, marjat, hedelmat) ominaisuuksia.
Opiskelija osaa selittaa kasvisten kaytén ominaisuuksia ja laatuun vaikuttavat tekijoita valmisteissa.
Opiskelija osaa soveltaa keskeisia valmistusprosesseja ja osaa ratkaista seka laatuun ja
turvallisuuteen liittyvia tekijoita.

Sisaltod

- kasvikset elintarvikkeiden raaka-aineena
- kasvisten laatuun vaikuttavat tekijat

- kasvisten sailytysmenetelmét

- kasvisten prosessointitavat

Esitietovaatimukset
Elintarvikeprosessit

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija osaa selittaa kasvisten kaytdn, ominaisuudet, yleiset prosessointitavat ja
sailytysmenetelmat tyydyttavasti.

Hyva (3-4)

Opiskelija osaa selittaa kasvisten kaytdn, ominaisuudet, yleiset prosessointitavat ja
sailytysmenetelmat hyvin. Han osaa yhdistd& oppimaansa aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.
Kiitettava (5)

Opiskelija osaa selittaa kasvisten kaytdn, ominaisuudet, yleiset prosessointitavat ja
sailytysmenetelmat kiitettavasti. Han osaa luoda aihepiirin puitteissa uusia merkityksia seka osoittaa
innovatiivisuutta oppimaansa soveltaen.

8B00BT46 Virtaus- ja lammonsiirtotekniikka: 5 op

Osaamistavoitteet
Opiskelija osaa
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- virtaus- ja lammonsiirtotekniikan keskeisten laitteiden, kuten venttiilien, pumppujen,
lammonsiirtimien ja uunien toiminta- ja mitoitusperiaatteet

- arvioida prosessoitavien aineiden ominaisuuksien merkityksen prosessisuunnittelussa ja
valinnassa

- tehd& yksinkertaisia prosessilaitteiden mitoituksia ja laitevalintoja.

Opetussuunnitelma

Sisalto
Aine- ja energiataseet

Virtaustekniikka

- painehaviot putkistoissa

- venttiilityypit

- pumpputyypit

- venttiilien ja pumppujen mitoitus

- kiertopesujarjestelmien suunnittelu.

Lammonsiirtotekniikka

- lammonsiirron teoria laitemitoituksen perustana
- [ammonsiirtolaitteet ja niiden mitoitus

- lammonsiirron yksikkoéprosessit

- kylmatekniikan perusteet.

Esitietovaatimukset
Fysiikka 1

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtévat/osiot. Opiskelija tuntee ja hallitsee
tyydyttavassa maarin aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelméat seka kykenee soveltamaan niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan oppimansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat seka osaa soveltaa niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

KCO3BAUTO5 Automaatiotekniikka: 5 op

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija osaa: selittdéé automaattisten jarjestelmien rakenteen, nimetéa
kappaletavara-automaation yleisimmat anturit ja niiden kayttbkohteet, tunnistaa ohjelmoitavan
logiikan kayton jarjestelmien ohjauksessa, osaa paéatella prosessiautomaation rakenteen seka
tunnistaa prosessiautomaatiossa kaytettavat laitteet ja jarjestelmaét, kuten, valvomot, ohjauslaitteet,
prosessiteollisuuden vaylat. Han osaa prosessiautomaation piirrosmerkkien ja kaavioden

Sivu 28/ 45



SeAMK4#

lukuperiaatteet, seka osaa tehda yksinkertaisia ohjelmia PLC-laitteilla. Opiskelija hallitsee robotiikan
perusteet.

Opetussuunnitelma

Sisalto

Kappaletavara- ja prosessiautomaation ero. Ohjaus ja sdaté. Kappaletavara-automaation yleisimmaét
anturit. Releohjaus, automaatiojarjestelmat, ohjelmoitavat logiikat ja niiden ohjelmointi. Robotiikan
perusteet.

Automaatiojarjestelmat ja niiden hierarkiset tasot. S4at6- ja ohjauspiirit. Valvomo-ohjelmistot.
Automaatioprojektin eri vaiheet ja laitteet. ohjelmakuvaukset ja strukturoidun ohjelman rakenteet,
sekvenssi, valinta, silmukka, alirutiinikutsu. Yksinkertaisen ohjelman ohjelmointi ja dokumentointi.

Esitietovaatimukset
Tietotekniikka

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot. Opiskelija tuntee ja hallitsee
tyydyttavassa maarin aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat seké kykenee soveltamaan niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan oppimansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmét seka osaa soveltaa niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

8B00BS81 Elintarvikeprosessit: 5 op

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija

- 0saa nimeta elintarviketeollisuuden keskeisimmat prosessit

- osaa arvioida elintarvikkeiden sailyvyyteen vaikuttavia tekijoita

- osaa kehittaa elintarvikkeiden sailyvyyden parantamista teollisten prosessien avulla

- 0saa arvioida prosessivaiheiden vaikutukset tuotelaatuun

- ymmartaa prosessivaiheiden vahentamisen tarkeyden elintarvikkeiden laadun ja taloudellisen
kannattavuuden kannalta.

Sisalto

Lampdatilariippumattomat prosessit
- hienonnus

- sekoitus ja muotoilu

- erotusoperaatiot

- séteilytys

- high pressure

- minimal processing
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Lampokasittelyprosessit
- ryOppays

- pastorointi

- sterilointi

- haihdutus ja tislaus

- kuivaus

- extruusio

- kypsennys

- paisto

Energian poisto tuotteesta
- jdéhdytys

- pakastus

- pakkauskuivaus
Jalkiprosessit

- paallystys

- pakkaaminen

Esitietovaatimukset

Pakkaustekniikka ja lainsd&adanto

Mikrobiologia

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opetussuunnitelma

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtévat/osiot. Opiskelija tuntee ja hallitsee

tyydyttavassa vaativiin elintarvikeprosesseihin liittyvéat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtéavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat elintarvikeprosessien menetelmat sekd kykenee soveltamaan
niitd tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistimaén oppimansa aiempiin

kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee elintarvikeprosessien menetelmat sekd osaa soveltaa niita tavanomaisten
kysymysten ratkaisemisessa. H&n on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa uusia merkityksia ja

ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

8B00BT47 Tuotantoprosessin suunnittelu: 5 op

Osaamistavoitteet
Opiskelija osaa

- suunnitteluvaiheet tuotantolaitoksen ja -prosessin suunnittelusta ja rakentamisesta
- arvioida elintarvikeprosessien suunnittelun erikoispiirteita
- tuottaa yksiselitteisia ja selkeita suunnitteludokumentteja

- laskea yksikkoprosesseista muodostetun tuotantolinjan kapasiteetin, laitteiden kapasiteetin ja muut

valintaan ja mitoitukseen liittyvat laskut.

- maarittdd valmistuslinjan aine- ja energiataseet, kapasiteetti ja muut laitevalintaan vaikuttavat

matemaattiset tehtavat.

- toteuttaa tuotantolinjaston esisuunnitteluprojektin suunnittelusta toimivaan tehtaaseen.
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Sisalto

Erilaiset tehdassuunnittelussa kaytettavat kaaviot. Elintarvikkeiden erityisvaatimukset
prosessisuunnittelulle. Prosessikaaviot informaatioléhteind. Tuotantolaitoksen suunnittelun ja
rakentamisen eri vaiheet. Tuotantolinjojen yhdistaminen yksikkdprosesseista. Kannattavuus ja muut
laskelmat. Ryhméatydskentely projektissa ja asiantuntijoiden ja erilaisten |ahdetietojen kaytto.

Opetussuunnitelma

Harjoitustytsséa kaydaan lapi tuotantolaitoksen suunnittelun ja toteutuksen eri vaiheet
- vaatimusmaarittely

- prosessisynteesi

- tuotantolinjan mitoitus

- kannattavuus

- prosessiparametrien optimointi

- muut vertailulaskelmat

- ryhmaéty0 projektissa.

Esitietovaatimukset
Elintarvikeprosessit

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot. Opiskelija tuntee ja hallitsee
tyydyttdvassa maarin prosessisuunnittelun menetelmat ja osaa toimia suunnitteluryhman mukana.

Hyva (3-4)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee prosessisuunnittelun peruskasitteet ja menetelméat seké kykenee soveltamaan niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan oppimansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee prosessisuunnittelun peruskasitteet ja menetelméat seka osaa soveltaa niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

BIELI18-1000 Tuotantoyrityksen johtaminen: 20 op

8B00BT49 Tuotantotalous: 5 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa strategiseen johtamiseen liittyvid kasitteité ja ymmartaa strategisen johtamisen
merkityksen. Opiskelija osaa selittaa yrityksen ulkoisen laskentatoimen pééperiaatteet. Opiskelija
osaa arvioida toiminnan ja investointien kannattavuutta laskemin. Opiskelija tuntee rahoitusta ja
osaa esitella yrityksen talouteen liittyvia riskeja. Opiskelija osaa laatujohtamisen peruskasitteet.

Sisaltod

- strateginen johtaminen

- sisdinen ja ulkoinen laskentatoimi
- laatujohtaminen
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Esitietovaatimukset
Yritystoiminta ja yrittdjyys

Opetussuunnitelma

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija osaa yrityksen strategiseen johtamiseen seka laatujohtamiseen liittyvia kasitteita ja
kykenee kuvaamaan niita tyydyttavasti sekéa hallitsee yrityksen talouteen liittyvia kasitteita ja
laskelmia tyydyttavasti.

Hyva (3-4)

Opiskelijan osaa yrityksen strategiseen johtamiseen seka laatujohtamiseen liittyvia kasitteita ja
kykenee kuvaamaan niitd hyvin seka hallitsee yrityksen talouteen liittyvia kasitteita ja laskelmia
hyvin.

Kiitettava (5)

Opiskelija osaa strategiseen johtamiseen seké laatujohtamiseen liittyvia kasitteita ja kykenee
kuvaamaan niitd erinomaisesti seka hallitsee yrityksen talouteen liittyvid kasitteité ja laskelmia
erinomaisesti.

8B0O0OBT50 Tilaus-toimitusketjun hallinta: 5 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa toimitusketjun hallintaan liittyvaé problematiikka. Opiskelija osaa analysoida miten
toimitusketjun hallinnalla voidaan vaikuttaa yrityksen kannattavuuteen. Opiskelija osaa
tuotannonohjausta, varastointia, hankintatoimia ja ostotoimintaa, kuljetuksiin liittyvaa problematiikka.
Opiskelija osaa analysoida tilaus-toimitusketjua ja ymmartaa toimitusketjun johtamisen merkityksen.

Sisalto

- tilaus-toimitusketju kasitteena ja sen merkitys
- hankintatoimi ja ostotoiminta

- tuotannon johtaminen

- toiminnanohjausjarjestelmat

- varastointi

- kuljetukset

Esitietovaatimukset
Yritystoiminta ja yrittdjyys

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelijan osaa toimitusketjun hallintaan liittyvat peruskasitteet ja kykenee kuvaamaan niita
tyydyttavasti seka hallitsee toimitusketjun hallintaan liittyvia kaytannon sovelluksia tyydyttavasti.

Hyva (3-4)

Opiskelijan osaa toimitusketjun hallintaan liittyvia kasitteita hyvin seké hallitsee toimitusketjun
hallintaan liittyvia kaytannon sovelluksia hyvin.

Kiitettava (5)

Opiskelijan osaa toimitusketjun hallintaan liittyvia kasitteitd erinomaisesti ja osaa tarkastella
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toimitusketjun hallintaa eri nakékulmasta seka hallitsee siihen liittyvat kaytannon sovellutukset
erinomaisesti.

Opetussuunnitelma

8B0O0OBT51 Tuotantovéalineiden hankinta ja kayttd: 5 op

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa

- toteuttaa tuotantovalineiden hankintaprosessin

- maaritelld elintarvikekoneiden turvallisuuden ja hygienian kannalta kriittiset kohdat
- tuottaa vaatimusmaarittelyn koneiden suunnittelijalle

- soveltaa elintarvikekonevalmistuksen standardeja ja koneturvallisuuspaatosta

- arvioida integroidun kayton ja kunnossapidon merkityksen yrityksen toimintaan

- soveltaa kunnossapidon menetelmia

- suunnitella, toteuttaa ja johtaa tuotantolaitoksen kaynnissapitoa.

Sisalto

Koneiden hankinta:

- koneen hankinnassa huomioitavat koneiden turvallisuuden vaatimukset ja elintarviketeollisuudessa
kaytettavien koneiden erityisvaatimukset

- elintarvikekoneiden hygieniavaatimukset.

- metalliset materiaalit, ainevalinnat ja kasittelymenetelmat

- koneenosien valmistuksessa kaytettavat yleisimmat tydmenetelmét

- kiinteé&t, irrotettavat, joustavat liitokset, tehonsiirtotavat, hydrauliikan perusteet

Tuotantovalineiden kaytto:

- Kunnossapidon toiminnot ja menetelmat

- kayttbvarmuuden yllapito- ja kehittamiskeinot
- kunnossapidon tuotot ja kustannukset

- kokonaistehokkuuden (KNL) kehittdminen

- kdynnissapidon suunnittelu ja johtaminen.

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava (1-2): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot. Opiskelija tuntee ja
hallitsee tyydyttavassa méaarin kaynnissapitoon liittyvat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Hyva (3-4): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti
opintojaksoon. Opiskelija tuntee kdynnissépidon peruskasitteet ja menetelmat seka kykenee
soveltamaan niita tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan
oppimansa aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Kiitettava (5): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti
opintojaksoon. Opiskelija tuntee kaynnissépidon peruskasitteet ja menetelmat seké osaa soveltaa
niitd tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

YEOOBI37 Tuotekehitys: 5 op

Sivu 33/45



SeAMK4#

Osaamistavoitteet

Opiskelija hallitsee tuotekehitysprosessin ja tuotteistamisen vaiheet, seka osaa soveltaa
asiakaslahtdisen tuotekehitysprosessin menetelmia. Opiskelija osaa suunnitella, toteuttaa ja johtaa
asiakaslahtdisesti, kustannustehokkaasti, ravitsemuksellisen laadun nakékulmat huomioiden ja
innovatiivisesti ruokatuotteen tuotekehitys- ja tuotteistamisprosessin. Opiskelija hallitsee
resepti/tuotannonoptimoinnin. Han osaa soveltaa aistinvaraisia menetelmia kehittamisprojektissa.

Opetussuunnitelma

Sisalto

Tyoelamalahtdinen tuotekehitys- ja tuotteistamisprojekti. Kuluttajatutkimukset, ideointi,
tuotesuunnittelu, reseptioptimointi, kustannuslaskelmat, prosessin suunnittelu, tuotetestit,
aistinvarainen arviointi, mikrobiologisen laadun ja sailyvyyden arviointi, pakkausmerkinnat ja -
suunnittelu, koesuunnittelumenetelmat ja tutkimustulosten analysoinnin eri menetelmat.

Esitietovaatimukset
Bio- ja elintarviketekniikan insindoriopiskelijat: Pakkaustekniikka ja lainsaadantod seké
Elintarvikeprosessit

Restonomiopiskelijat: Ruokalistasuunnittelu

Lisatiedot
T&K osuus 5 op

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija tuntee ja hallitsee elintarvikealaan liittyvia tuotekehityksen peruskasitteita,
tuotekehitysprosessin vaiheet ja menetelmia seké kykenee soveltamaan niita tavanomaisten
tuotekehitysprojektien ratkaisemisessa. Opiskelija osaa kehittda ja testata reseptiikkaa.

Hyva (3-4)

Opiskelija tuntee hyvin elintarvikealaan liittyvéat tuotekehityksen peruskasitteet, tuotekehitysprosessin
vaiheet ja menetelmét seka kykenee soveltamaan niité erityyppisten tuotekehitysprojektien
ratkaisemisessa. Opiskelija osaa toteuttaa reseptiikan suunnittelua ja testaamista. Opiskelija
kykenee yhdistamaan oppimaansa aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija tuntee kiitettavasti elintarvikealaan liittyvan tuotekehityksen peruskasitteet,
tuotekehitysprosessin vaiheet ja menetelméat seka kykenee soveltamaan niita monipuolisesti
erityyppisten tuotekehitysprojektin kysymysten ja ongelmien ratkaisemisessa. Opiskelija osaa
organisoida ja toteuttaa reseptiikan suunnittelun ja testaamisen. Opiskelija osoittaa kykya luoda
aihepiirin puitteissa uusia merkityksia seké osoittaa innovatiivisuutta oppimaansa soveltaen.

BIELI16-1099 SYVENTAVAT AMMATTIOPINNOT: 30 op
BIELI16-1100 Elintarviketeknologian opinnot: 30 op

KC03CE60164 Meijeriteknologia: 5 op

Osaamistavoitteet
Opintojakson suoritettuaan opiskelija
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- 0saa maatritella maidon erityispiirteet raaka-aineena ja maidon eri komponenttien
hyoédyntdmismahdollisuudet

- 0saa maaritella maitotuotteiden valmistusprosessit ja -laitteistot

- osaa arvioida meijerituotteiden pakkaamisen erityisvaatimuksia

- 0saa selittdd kansainvélisen maidontuotannon rakenteen ja tarkeimmat toimijat

- 0saa arvioida tuotelaatuun vaikuttavia tekijoita.

Opetussuunnitelma

Sisaltod

- maidon koostumus ja laatutekijat

- maidon kasittely meijerissa

- hapanmaitovalmisteiden, jaatelon, juustojen, voin ja levitteiden valmistus
- probiootit ja funktionaaliset meijerituotteet.

Esitietovaatimukset
Elintarvikeprosessit seka Virtaus- ja lammaonsiirtotekniikka

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut harjoitustydt. Opiskelija tuntee ja hallitsee
tyydyttavassa maarin meijeriteknologiaan liittyvéat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut harjoitustyot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee meijeriteknologiaan liittyvéat peruskasitteet ja menetelméat seké kykenee
soveltamaan niitd tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan
oppimansa aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut harjoitustyot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee meijeriteknologiaan liittyvat peruskasitteet ja menetelméat seké osaa soveltaa niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

KC03CE60192 Viljateknologia: 5 op

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija

- 0saa maaritella eri viljalajit

- 0saa tunnistaa viljan erityispiirteet raaka-aineena ja niiden eri komponenttien
hyddyntamismahdollisuudet

- osaa arvioida viljan laatuun vaikuttavia tekijoita

- osaa maaritella viljatuotteiden valmistusprosessit ja -laitteistot

- 0saa arvioida leivontaprosesseja ja tuotteen laatuun vaikuttavia tekijoita

- 0saa soveltaa ja kehittda leipomoteollisuuden valmistusmenetelmia.

Sisalto

Viljanjyvan rakenne ja ravintoaineet, viljalajit, viljan laadunvalvonta ja varastointi, jauhatus, myllytys,
mallastus, tarkkelyssiirapit, viljapohjaiset rehut, leivan leivontaprosessit, konditoriatotteiden
valmistus, laadunhallinta ja leipomokoneet.

Esitietovaatimukset
Elintarvikekemia ja elintarvikeprosessit.

Sivu 35/45



SeAMK4#

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opetussuunnitelma

Tyydyttava (1?2): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot. Opiskelija tuntee ja
hallitsee tyydyttavassa méaarin aiheeseen liittyvéat peruskasitteet ja menetelmaét.

Hyva (3-4)

Hyva (3?74): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti
opintojaksoon. Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat seka kykenee
soveltamaan niitd tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan
oppimansa aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Kiitettava (5): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti
opintojaksoon. Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelméat sekéa osaa soveltaa
niitd tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

8B00BI36 Lihateknologia: 5 op

Osaamistavoitteet
Opiskelija osaa tunnistaa alan raaka-aineet, lihan laatuun ja kayttdominaisuuksiin vaikuttavia tekijoita
ja osaa soveltaa tarkeimpia lihavalmisteiden valmistusprosesseja.

Sisaltod
Teuraselainlajit, teurastus, lihaksen rakenne ja koostumus, teurastuksen jalkeiset muutokset,
lihatuotteiden valmistus. Liha-alan toiminta.

Esitietovaatimukset
Elintarviketurvallisuus ja mikrobiologia

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava (1-2): Opiskelija tuntee ja hallitsee tyydyttavasséd maarin lihateknologian peruskasitteet,
raaka-aineet, perustuotantoprosessien vaiheet ja menetelmat seka kykenee soveltamaan niita
tavanomaisten lihateknologisten toimintojen ratkaisemisessa.

Hyva (3-4)

Hyva (3-4): Opiskelija tuntee hyvin lihateknologian peruskasitteet, raaka-aineet,
perustuotantoprosessin vaiheet ja menetelmét sekéa kykenee soveltamaan niitéa erityyppisten
lihateknologisten toimintojen ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan oppimaansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Kiitettava (5): Opiskelija tuntee kiitettavasti lihateknologian peruskasitteet, raaka-aineet,
perustuotantoprosessien vaiheet ja menetelmat seka kykenee soveltamaan niita monipuolisesti
erityyppisten lihateknologisten toimintojen ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin
puitteissa uusia merkityksia seka osoittaa innovatiivisuutta oppimaansa soveltaen.
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8B00BI38 Tuotepilotointi: 5 op

Opetussuunnitelma

Osaamistavoitteet

Opintojakson suoritettuaan opiskelija

- 0saa arvioida leivontaprosesseja ja tuotteiden laatuun vaikuttavia tekijoita

- 0saa soveltaa ja kehittda leipomoteollisuuden valmistusmenetelmia

- oppii rakentamaan maidonkasittelyprosesseja yksikkdprosesseista ja ymmartaa
valmistusprosessien yhteyden tuotantoteknologiaan

- 0saa arvioida aineksien ja prosessivaiheiden vaikutuksista valmiin tuotteen ominaisuuksiin ja osaa
tehda tuotteen laadun edellyttdmia muutoksia valmistusprosesseissa.

Sisaltod
Leipomotuotteiden valmistusprosessit, eri raaka-aineiden vaikutus lopputuotteeseen: myllytys,
esitaikinat, kylmaleivonta, lisdaineet, laadunhallinta ja leipomokoneet.

Kokeellinen lahestyminen meijeriteknologian keskeisten tuotteiden valmistusteknologiaan ja
tuotelaatuun; kermawviili, jogurtti, tuorejuustot, kypsytetty juusto ja jaéateld.

Esitietovaatimukset
Elintarvikekemia
Elintarvikeprosessit

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtévat/osiot. Opiskelija tuntee ja hallitsee
tyydyttavassa maarin aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelméat seké kykenee soveltamaan niitéa
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan oppimansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut harjoitusty6t ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee leipomo- ja meijeriteknologiaan liittyvat peruskasitteet ja menetelmat seka osaa
soveltaa niita tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin
puitteissa uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa

8B00BS97 Elintarviketeknologian projektiopinnot: 10 op

Osaamistavoitteet

Projektiopinnot suoritettuaan, opiskelija

- tunnistaa ja osaa arvioida insin6o6rin tehtaviin liittyvia vaatimuksia

- 0saa soveltaa aikaisemmin hankittuja tietoja ja taitoja itsendiseen ongelmanratkaisuun tai
mahdollisuuteen sek& hankkia uutta tietoa.

Projektiopintojen tavoitteena on valmentaa opiskelijaa insin6orin ammattitehtaviin ja hankkia

tydssaoppimisen kautta erityisosaamista liha- ja valmisruokateknologian kirjatiedon ja kaytdnnon
osaamisen soveltamisessa kaytdnnon ongelmiin ja haasteisiin. Samalla projektiopinnot ohjaavat
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luovaan ongelmanratkaisukykyyn, tiedonhankintaan ja sen soveltamiseen seka viestintéa-ja
vuorovaikutustaitojen harjaantumiseen.

Opetussuunnitelma

Sisalto

Toteutustapana on kaytannon tydskentely Projektipajassa ja yritysprojekteissa. Opiskeluun kuuluu
projektin ja sen tulosten esittelyseminaari. Opintojakson alussa maaritetaan oppimistehtavat, jotka
liittyvét elintarviketeknologian soveltamiseen.

Esitietovaatimukset
Edeltavia opintoja ei tarvita.

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot. Opiskelija tuntee ja hallitsee
tyydyttdvassa maarin aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelméat seka kykenee soveltamaan niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan oppimansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtéavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti opintojaksoon.
Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat seké osaa soveltaa niita
tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

BIELI16-1101 Liha- ja valmisruokateknologian opinnot: 30 op

8B00BI36 Lihateknologia: 5 op

Osaamistavoitteet
Opiskelija osaa tunnistaa alan raaka-aineet, lihan laatuun ja kyttdominaisuuksiin vaikuttavia tekijoita
ja osaa soveltaa tarkeimpia lihavalmisteiden valmistusprosesseja.

Siséalto
Teuraselainlajit, teurastus, lihaksen rakenne ja koostumus, teurastuksen jalkeiset muutokset,
lihatuotteiden valmistus. Liha-alan toiminta.

Esitietovaatimukset
Elintarviketurvallisuus ja mikrobiologia

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava (1-2): Opiskelija tuntee ja hallitsee tyydyttavassa maarin lihateknologian peruskasitteet,
raaka-aineet, perustuotantoprosessien vaiheet ja menetelmat seka kykenee soveltamaan niita
tavanomaisten lihateknologisten toimintojen ratkaisemisessa.

Hyva (3-4)

Hyva (3-4): Opiskelija tuntee hyvin lihateknologian peruskasitteet, raaka-aineet,
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perustuotantoprosessin vaiheet ja menetelméat seka kykenee soveltamaan niita erityyppisten
lihateknologisten toimintojen ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan oppimaansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Opetussuunnitelma

Kiitettava (5)

Kiitettava (5): Opiskelija tuntee kiitettavasti lihateknologian peruskasitteet, raaka-aineet,
perustuotantoprosessien vaiheet ja menetelmat seka kykenee soveltamaan niitd monipuolisesti
erityyppisten lihateknologisten toimintojen ratkaisemisessa. H&n on osoittanut kykya luoda aihepiirin
puitteissa uusia merkityksia seka osoittaa innovatiivisuutta oppimaansa soveltaen.

8B00BI39 Lihateknologian prosessit ja laatu: 5 op

Osaamistavoitteet
Opiskelija osaa arvioida lihan ja lihavalmisteiden tuoteteknologiaa ja valmistusprosesseja seka
arvioida liha-alan tuotelaadun méaaritelmia.

Sisalto
Lihan kasittely, lihan prosessointi, tuoteteknologia, sekd mahdollisuudet vaikuttaa tuotelaatuun ja
tuotteiden ominaisuuksiin. Lihan laatuun liittyv& mikrobiologia, séilyvyys ja hygienia

Esitietovaatimukset
Lihateknologia

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava (1-2): Opiskelija tuntee ja hallitsee tyydyttavassa maarin lihateknologian kéasitteet, raaka-
aineet, tuotantoprosessien vaiheet ja menetelmat seka kykenee soveltamaan niitéd tavanomaisten
lihateknologisten toimintojen ratkaisemisessa. Lisaksi opiskelija osaa arvioida mikrobiologisten ja
muiden laatuun vaikuttavien tekijoiden merkityksia tuotteiden ominaisuuksiin.

Hyva (3-4)

Hyva (3-4): Opiskelija tuntee hyvin lihateknologian kasitteet, raaka-aineet, tuotantoprosessin vaiheet
ja menetelmat seka kykenee soveltamaan niita erityyppisten lihateknologisten toimintojen
ratkaisemisessa. Lisdksi opiskelija osaa yhdistdd mikrobiologisten ja muiden laatuun vaikuttavien
tekijoiden merkityksia tuotteiden ominaisuuksiin. Han kykenee yhdistamééan oppimaansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Kiitettava (5): Opiskelija tuntee kiitettavasti lihateknologian peruskasitteet, raaka-aineet,
tuotantoprosessien vaiheet ja menetelmat seka kykenee soveltamaan niitd monipuolisesti
erityyppisten lihateknologisten toimintojen ratkaisemisessa. Liséksi opiskelija osaa yhdistaa
mikrobiologisten ja muiden laatuun vaikuttavien tekijéiden merkityksia monipuolisesti tuotteiden
ominaisuuksiin. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa uusia merkityksia seka osoittaa
innovatiivisuutta oppimaansa soveltaen.

8B00BI40 Lihatuotteiden kehittaminen: 5 op

Osaamistavoitteet
Opiskelija osaa analysoida lihan ja lihavalmisteiden rakenteen ja koostumuksen merkitysta
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prosessoinnin ja prosessien kehittdmisen kannalta seka osaa arvioida lihavalmisteiden teknologisia
ominaisuuksia.

Opetussuunnitelma

Sisalto

Lihan ja lihatuotteiden analysointimenetelmat, lihan ravitsemukselliset ominaisuudet, lihavalmisteisiin
liittyvat lisa- ja valmistusaineet seka lihantuotanto. Lihavalmisteiden ja tuotannon kehittdminen,
erikoislihatuotteet seké liha-alan toiminta erityisesti ltameren alueella.

Esitietovaatimukset
Lihateknologia 1

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava (1-2): Opiskelija tuntee ja hallitsee tyydyttavassa maarin lihateknologista analysointia,
liharaaka-aineeseen liittyvid ominaisuuksia, lisdaineita ja lainsdddantdoa seka kykenee soveltamaan
niitd tavanomaisissa liha-alan toiminnoissa. Lisaksi opiskelija osaa suunnitella lihatuotteen
kehitysprosessin vaiheen.

Hyva (3-4)

Hyva (3-4): Opiskelija tuntee hyvin lihateknologista analysointia, liharaaka-aineeseen liittyvia
ominaisuuksia, lisdaineita ja lainsdadantoa seka kykenee soveltamaan niita liha-alan toiminnoissa.
Lisaksi opiskelija osaa suunnitella lihatuotteen kehitysprosessin. Han kykenee yhdistam&an
oppimaansa aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Kiitettava (5): Opiskelija tuntee kiitettavasti lihateknologista analysointia, liharaaka-aineeseen liittyvia
ominaisuuksia, lisdaineita ja lainsdadantoa seka kykenee soveltamaan niita kattavasti liha-alan
toiminnoissa. Lisaksi opiskelija osaa suunnitella lihatuotteen monivaiheisen kehitysprosessin. Han
on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa uusia merkityksia seka osoittaa innovatiivisuutta
oppimaansa soveltaen.

8B00BS82 Valmisruokateknologia: 5 op

Osaamistavoitteet

- Opiskelija osaa arvioida valmisruokien prosessointiin, turvallisuuteen ja laadullisiin ominaisuuksiin
liittyvia tekijoitd seka tunnistaa valmisruokien luokittelutapoja

- Opiskelija osaa esitella valmisruokaprosesseja.

Sisalto
Opintojaksolla perehdytaan valmisruokavalmisteiden prosessointiin, turvallisuuden hallintaan ja
ravitsemuksellisiin ominaisuuksiin seka valmisruokiin liittyvaan kuluttajakayttaytymiseen.

Esitietovaatimukset
Lihateknologia

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava (1-2): Opiskelija tuntee ja hallitsee tyydyttavassd maarin valmisruokateknologian
peruskasitteet, raaka-aineet, perustuotantoprosessien vaiheet ja menetelmat seké kykenee
soveltamaan niitd tavanomaisten valmisruokaprosessien suunnittelussa.

Hyva (3-4)
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Hyva (3-4): Opiskelija tuntee hyvin valmisruokateknologian peruskasitteet, raaka-aineet,
perustuotantoprosessien vaiheet ja menetelméat seka kykenee soveltamaan niita tavanomaisten
valmisruokaprosessien suunnittelussa. Han kykenee yhdistiméén oppimaansa aiempiin
kokemuksiinsa aihepiirista.

Opetussuunnitelma

Kiitettava (5)

Kiitettava (5): Opiskelija tuntee hyvin valmisruokateknologian peruskasitteet, raaka-aineet,
perustuotantoprosessien vaiheet ja menetelmét sekéa kykenee soveltamaan niité kattavasti erilaisten
valmisruokaprosessien suunnittelussa. Han kykenee yhdistaméaan oppimaansa monipuolisesti
aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.

8B00BS98 Lihateknologian projektiopinnot: 10 op

Osaamistavoitteet

Projektiopinnot suoritettuaan, opiskelija

- tunnistaa ja osaa arvioida elintarvikeinsindorin tehtaviin liittyvia vaatimuksia

- 0saa soveltaa aikaisemmin hankittuja tietoja ja taitoja itsendiseen ongelmanratkaisuun seka
hankkia uutta tietoa

- 0saa soveltaa oppimaansa tydelamalahtoisesti

Projektiopintojen tavoitteena on valmentaa opiskelijaa insin66rin ammattitehtaviin ja hankkia
tydskentelyn kautta erityisosaamista liha- ja valmisruokateknologian teoriatiedon ja kaytannon
osaamisen soveltamisessa kaytannon ongelmiin ja haasteisiin. Samalla projektiopinnot ohjaavat
luovaan ongelmanratkaisukykyyn, tiedonhankintaan ja sen soveltamiseen seké viestinta-ja
vuorovaikutustaitojen harjaantumiseen.

Sisaltod

Toteutustapana on toiminta ty6elamalahtoisesti koulun projekteissa ja/tai yritysprojekteissa
(tyopaikkaopinnot). Opiskeluun kuuluu projektien ja niiden tulosten esittely seminaareissa.
Opintojakson alussa maaritetdan oppimistehtavia, jotka liittyvat liha- ja valmisruokateknologian
soveltamiseen tyopaikoilla.

Esitietovaatimukset
Lihateknologia 1
Elintarviketurvallisuus ja mikrobiologia

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava (1-2): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtéavat/osiot. Opiskelija tuntee ja
hallitsee tyydyttavassa maarin aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Hyva (3-4): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtévat/osiot ja osallistunut aktiivisesti
opintojaksoon. Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat seka kykenee
soveltamaan niitd tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan
oppimansa aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)

Kiitettava (5): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti
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opintojaksoon. Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat sekéa osaa soveltaa
niitd tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

Opetussuunnitelma

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

Opintojakso voidaan arvioida myds hyvaksytty / hylatty

Hyvaksytty

Opiskelija on suorittanut oman alansa tyotehtaviin liittyvia projekti- tai tydpaikkaopintoja seka
kykenee raportoimaan toiminnastaan.

Osoittaa kykya toimia oman alan ty6- ja projektitehtavissa seka tydyhteison jasenena.

Hylatty
Opiskelija ei ole osoittanut kykya toimia ja raportoida oman alansa tyotehtavissa.

BIELI18-1001 Monialaiset tydelamaprojektit (FramiPro): O op
BIELI16-1103 HARJOITTELU: 30 op

8B00BI31 Harjoittelu: 30 op

Osaamistavoitteet

Harjoittelun tavoitteena on syventéa tietoja ja taitoja opiskelijan erikoistumisalalta ja oppia tuntemaan
tyoelaman vaatimuksia. Opiskelija osaa tarkastella ja reflektoiden omaa edistymistaan alalla ja
tydyhteisdn jasenend. Harjoittelun suorittaminen osittain tai kokonaan ulkomailla on suositeltavaa.

Sisalto

Opiskelija hankkii harjoittelupaikan uratoiveidensa ja —tavoitteidensa mukaisesti. Ennen harjoittelua
opiskelija laatii tybnantajansa kanssa harjoittelusuunnitelman, jossa méaaritellaan harjoittelun sisalto
ja siihen kuuluvia tehtavid. Tyotehtavat voivat liittya esimies-, neuvonta-, markkinointi-, tuotekehitys-,
suunnittelu-, valvonta- ym. tehtaviin. Harjoittelua valvova opettaja hyvaksyy suunnitelman. Opiskelija
laatii raportin harjoittelustaan ja esittelee sen yhteisessa seminaarissa.

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

Hyvaksytty
Opiskelijalla on nakemys oman alansa tehtévista ja alansa tulevaisuuden visioista.
Osaa tarkastella kriittisesti reflektoiden omaa edistymistaan alalla ja tydyhteison jasenena

Hylatty
Opiskelija ei ole noudattanut tehtyd harjoittelusuunnitelmaa tai opiskelijalla ei ole ndkemystd oman

alansa tehtavista ja alansa tulevaisuuden visioista tai ei osaa tarkastella omaa edistymistaan alalla ja
tyoyhteison jdsenené

BIELI16-1104 OPINNAYTETYO: 15 op

KCO0F99999 Opinnaytetyd: 15 op
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Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa kehittda ja osoittaa valmiuksiaan soveltaa tietojaan ja taitojaan ammattiopintoihin
liittyvassa kaytdnnon asiantuntijatehtdvassa. Opiskelija osaa suunnitella, toteuttaa ja raportoida
tutkimus-, suunnittelu- tai kehityshankkeen soveltaen opiskeluaikana opittuja tietojaan ja etsimalla
puuttuvat tiedot ongelmien ratkaisemiseksi. Kypsyysnaytteessa opiskelija osoittaa
perehtyneisyytensa alaan ja suomen tai ruotsin kielen taitoa.

Opetussuunnitelma

Sisalto

- Opinnaytetydn suunnittelu, toteutus ja raportointi
- Opinnaytety6n aiheen esittely

- Opinnaytetydseminaari

- Kypsyyshayte

Esitietovaatimukset
Tutkimus- ja kehittdmistyo

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Opinnaytety0 arvioidaan Seindjoen ammattikorkeakoulun opinnaytetdiden arviointikriteereiden
perusteella.

Hyva (3-4)

Opinnaytety6 arvioidaan Seindjoen ammattikorkeakoulun opinnéytetdiden arviointikriteereiden
perusteella.

Kiitettava (5)

Opinnaytety6 arvioidaan Seindjoen ammattikorkeakoulun opinnéytetdiden arviointikriteereiden
perusteella.

KCO009990 Kypsyysnayte: 0 op

Osaamistavoitteet
Kypsyysnaytteessa opiskelija osoittaa perehtyneisyytensa alaan seka suomen tai ruotsin kielen
taitonsa.

Sisalto
Kypsyysnayte

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

Kypsyysnayte kirjoitetaan sen jalkeen, kun opinnaytety6 on jatetty lopullisesti arvioitavaksi, ja

arvioidaan hyvaksytty / hylatty. Kypsyysnayte arvioidaan SeAMKin opinnaytetydohjeessa esiteltyjen
kriteerien pohjalta.

BIELI16-1105 VAPAASTI VALITTAVAT OPINNOT: 10 op

KCO3CE40240 Robotiikka: 4 op
Osaamistavoitteet
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Opintojakson suoritettuaan, Opiskelija tuntee eri robottityypit. Han pystyy tarkastelemaan robottia ja
robotin kayttoa seka tehdasautomaatiossa seka muilla robotiikan sovellusalueilla. Tuntee
teollisuusrobotin rakenteen, ominaisuudet, koordinaatistot, roboteissa kaytettavat lisalaitteet. Oppii
kasittelemaan sekéa ohjelmoimaan teollisuusrobotteja On- ja Off-line ohjelmointitavoilla. Antaa
perusvalmiudet suunnitella ja valita teollisuusrobotin lisavarusteineen tuotteiden
automaatiokasittelyyn.

Opetussuunnitelma

Sisaltod

Robottityypit, teollisuusrobotin mekaaninen rakenne, ohjausjarjestelméat, ominaisuudet,
koordinaatistot seka robottien lisdvarusteet. ABB teollisuusrobotin késittely seké On- seka Offline
ohjelmointi. Motoman robotin kasittely On-line ohjelmointi. Robottien kasittely ja
ohjelmointiharjoitukset laboratoriossa.

Esitietovaatimukset
Automaation peruskurssi ja Automaation jatkokurssi

Arviointikriteerit
Tyydyttava (1-2)

Tyydyttava (1?2): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot. Opiskelija tuntee ja
hallitsee tyydyttavassa maarin aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat.

Hyva (3-4)

Hyva (3?74): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti
opintojaksoon. Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvéat peruskasitteet ja menetelmét seka kykenee
soveltamaan niitd tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han kykenee yhdistamaan
oppimansa aiempiin kokemuksiinsa aihepiirista.

Kiitettava (5)
Kiitettava (5): Opiskelija on suorittanut hyvaksytysti annetut tehtavat/osiot ja osallistunut aktiivisesti
opintojaksoon. Opiskelija tuntee aiheeseen liittyvat peruskasitteet ja menetelmat sekéa osaa soveltaa

niitd tavanomaisten kysymysten ratkaisemisessa. Han on osoittanut kykya luoda aihepiirin puitteissa
uusia merkityksia ja ajatuksia aiemmin oppimaansa soveltaen.

YEOOBI41 Ajankohtainen projekti: 2 op

Osaamistavoitteet
Opiskelija oppii asettamaan tavoitteet, tekemaan suunnitelman ja toteutuksen ajankohtaiselle
projektille sekd arvoimaan sen.

Sisalto
Projektin toteuttaminen valitusta aiheesta

Lisatiedot
Laajuus voi vaihdella projektista riippuen.

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

Hyvaksytty:Projekti toteutetaan projektisuunnitelman mukaan
Hylatty: Projektia ei toteuteta projektisuunnitelman mukaisesti

YEOOBS76 Englantia amk-opintoihin: 2 op
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Opetussuunnitelma

Osaamistavoitteet
Opiskelija saavuttaa hyvan englannin yleiskielen taidon. Han hallitsee perusrakenteet ja osaa
kayttaa opinnoissa tarvittavaa sanastoa seké suullisessa etta kirjallisessa viestinnassa.

Sisalto
Kielen rakenteiden teoriaa ja harjoitustehtavia.
Sanastoa kartuttavia tehtavia.

Esitietovaatimukset

Ei edeltavia opintoja

Kurssia suositellaan niille opiskelijoille, jotka saavat lahtotasotestista hylatyn tai tyydyttavan (T1, T2)
arvosanan.

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

Hyvaksytty: Opintojakso suoritetaan vaatimusten mukaan
Hylatty: Opintojaksolle ei osallistuta tai tehtavia ei tehda vaatimusten mukaan.

YEOOBS77 Ruotsia amk-opintoihin: 2 op

Osaamistavoitteet
Opiskelija saavuttaa hyvan ruotsin yleiskielen taidon. Han hallitsee perusrakenteet ja osaa kayttaa
opinnoissa tarvittavaa sanastoa seka kirjallisessa etta suullisessa viestinnassa.

Sisalto
Kielen rakenteiden teoriaa ja harjoitustehtavia.
Sanastoa kartuttavia tehtavia.

Esitietovaatimukset

Ei edeltavia opintoja.

Kurssia suositellaan niille opiskelijoille, jotka saavat ruotsin lahtétasotestista hylatyn tai tyydyttavan
(T1, T2) arvosanan.

Arviointikriteerit
Hyvaksytty/hylatty

Hyvaksytty. Opintojakso suoritetaan vaatimusten mukaan
Hylatty: Opintojaksolle ei osallistuta tai tehtavia ei tehda vaatimusten mukaan
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