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Seinajoella Ruoka on Framilla

Seindjoen ammattikorkeakoulun Ruoka-yksikké muodostaa ainutlaatuisen ruoka-alan
osaamiskokonaisuuden. SeAMK Ruoka -yksik6ssé on otettu ruoka-ala haltuun pellolta
poytddn saakka. Ruoka-yksikkd tuottaa monipuolista ruoka-alan koulutusta ja TKI-
toimintaa innovatiivisissa oppimisympdristoissa.
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Opetusravintola Prikan sali Seindjoen ammattikorkeakoulussa.
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Koulutusmahdollisuudet

SeAMK Ruoka tarjoaa opintoja pellolta
poytddn. Ruoan alkutuotannon osaamista
voi hankkia kouluttautumalla agrologiksi.
Ruokatuotannon prosessit tulevat tutuksi
bio-ja elintarviketekniikan koulutuksessa
ja ravitsemispalveluihin liittyvda osaa-
mista voi hankkia kouluttautumalla res-
tonomiksi. Ndiden eri alojen asiantuntijat
voivat syventda osaamistaan Ruokaketjun
kehittaminen (ylempi AMK) -opinnoilla.
Naissd ylemman AMK:n opinnoissa ke-
hitetdan osaamista ruokaketjun eri vai-
heista. Osa opintojaksoista toteutetaan
niin, ettd samoilla tunneilla on agrologi-,
bio-ja elintarviketekniikan insindori- ja
restonomitaustaisia opiskelijoita, jolloin
ruokaketjun eri vaiheissa tyoskentelevat
asiantuntijat voivat kdyda vuoropuhelua
ja verkostoitua keskenaan.

Ylempi (AMK) -opinnot on tarkoitettu
suoritettavaksi tyon ohessa. Myos agrologi,
insindori ja restonomi (AMK) -opinnot voi
suorittaa monimuoto-opintoina tyon ohessa.
Monimuoto-opinnoissa opiskelija pystyy
yhdistamdan omassa tydssdan tekemia
huomioita opintojen aikana kasiteltavaan
teoriataustaan.

Bio- ja elintarviketekniikan
opinnot kiinnostavat

Bio- ja elintarviketekniikan opinnoissa
hankitaan osaamista luonnontieteista,
ruokaketjun eri vaiheista, elintarvike-
prosessitekniikasta ja tuotantoyrityksen
johtamisesta. Elintarvikeprosessiteknii-
kan opinnoissa opiskellaan esimerkiksi
ruokatuotteiden valmistusprosesseja,
yksikkoprosesseja ja tuotantoprosessin
suunnittelua. Tuotantoyrityksen johta-
miseen liittyvissd opinnoissa opiskellaan
tuotantotaloutta, tilaus-toimitusketjun
hallintaa ja tuotekehitystd. Opintojen
aikana eri raaka-aineet, kuten kasvik-
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set, marjat, maito, vilja ja liha tulevat
tutuiksi.

Bio- ja elintarviketekniikan tutkinto-
ohjelmassa opiskelija voi suuntautua
joko elintarviketeknologiaan tai liha- ja
valmisruokateknologiaan. Elintarvike-
teknologian suuntautumisessa opiskel-
laan monipuolisesti eri raaka-aineiden
(maito, vilja, liha) prosessointia seka
niiden monipuolista hyddyntamista ruo-
katurvallisuus huomioiden. Opinnot
sisdltavdt laboratorio-opintoja. Liha- ja
valmisruokateknologian suuntautumi-
sessa kiinnitetdan huomiota raaka-aineen
hyoédyntamisen kestdvaan kehitykseen,
erityisesti ymparistondkokulmiin. Val-
misruokateknologiassa kasitelldadn moni-
puolisesti eri raaka-ainevaihtoehtoja seka
uusia innovatiivisia pakkausratkaisuja.
Uudet pakkausratkaisut mahdollistavat
tulevaisuudessa uudentyyppisten valmis-
ruokatuotteiden tuomisen markkinoille.
Kuluttajien kysynta valmisruokatuotteita
kohtaan lisddntyy niiden helppouden ja
vaivattomuuden vuoksi. Opinnot sisalta-
vat projektiopintoja, joiden avulla opiske-
lija saa valmiuksia toimia insinddrina ja
hankkii erityisosaamista valitsemaltaan
osa-alueelta.

Kiinnostus bio- ja elintarviketeknii-
kan koulutusta kohtaan on lisddantynyt
viime vuosina. Mediassa on ollut esilla
vastuulliseen ruuantuotantoon liittyvaa
keskustelua, mika on lisdnnyt kiinnostus-
ta bio- ja elintarviketekniikan insinddrin
koulutusta kohtaan. Kuluttajat haluavat
tietdd ruoan alkuperdn ja miten sitd on
prosessoitu.

SeAMKin bio- ja elintarviketekniikan
insindoriopintoihin hakeutuu opiskelijoi-
ta ympari Suomea, lahes puolet opiskeli-
joistamme tulee maakunnan ulkopuolel-
ta. Eteld-Pohjanmaa on tunnettu vahvana
ruokateollisuuden keskittymand, mika
osaltaan vahvistaa rooliamme ruokate-
ollisuuden osaajien kouluttajana.
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Oppimisymparistot

Ruoka-yksikon opiskeli-
joita ja sidosryhmia pal-
velevat monipuoliset
oppimisymparistot.
Kaytossd on elintarvike-
laitoksen vaatimukset
tayttava pilotointiympa-
ristd, jossa voidaan tes-
tata erilaisia tuotekon-
septeja, pakkausratkai-
suja seka tehda
tuotteiden teknologisten
ominaisuuksien maari-
tyksid. Tila on helposti
muokattavissa leipomo-,
meijeri-, liha-, valmis-
ruoka-, vilja-, juoma- ja
fermentoitujen tuottei-
den valmistukseen. T&l-
13 hetkella pilotointiym-
pariston prosesseihin
rakennetaan digitaali-
sesti ohjattavia valvonta-
ja ohjausjdrjestelmia.
Lisaksi suunnitteilla on
robottien ja konendon
mahdollisuuksien tes-
taaminen pilottiympa-
ristdssd. Ruokaturvalli-
suuden ja laadun kehit-
tamiseen on kaytossa
uusi kemian ja mikro-
biologian laboratorioko-
konaisuus. Tutkimuksen
kayttoon on varattu oma
analyysilaboratorio lait-
teineen, esimerkiksi
UHPLC-laitteisto. Ais-
tinvaraista arviointia
opiskelijat harjoittelevat
sithen suunnitellussa
tilassa, jota hyddynne-
taan myos TKI-toimin-
nassa. Opintojen aikana
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Opetusravintola Prikan keittio.
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opiskelijat tydskentele-
vat my0s robotiikan la-
boratoriossa seké auto-
maatiolaboratoriossa.
Opetusravintola Prikka
on hyvin varusteltu am-
mattikeittio, jossa tuot-
teita voidaan valmistaa
ja testata ravintolaympa-
ristossa kuluttajilla. Op-
pimisympaéristdja hyo-
dynnetddn SeAMK
Ruoka -yksikon TKI-
toiminnassa. Yksikossa
on meneillddn useita
kymmenia hankkeita,
jotka liittyvat kestaviin
ruokaratkaisuihin. Il

Aistinvaraisen arvioinnin
harjoitteluun suunniteltu
tila.
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