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Opintojakso Elintarvikkeiden ja ruokapal veluiden turvallisuus (R0382), 5.0
Toteutus TOA1721: 2/2017-2018 (02.05.2018 - 31.08.2018)

Tyyppi RUOKAPALVELUIDEN UUDISTAJA (A820)

Ryhmat Ensisijainen: TOA17SY Muut:

Projektissa mukana

Luennoitsijat

Osallistujamaér &t

Minimi: Maksimi:

IImoittautumisaika

05.04.2018 08:00 - 11.04.2018

Paasidantdinen toteutusajankohta

Opiskelijan oman aikataulun mukaan

Soveltuvuus

Vaihto-opiskelijoille: Ei Vapaasti valittaviin: Kylla Avoimen opisk: Kylla Soveltuu
virtuaali-AMK:n opintoihin: Kylla

Opettajat Niemela Mervi (Vastuuopettaja)
Kampus Laurea Leppavaara
Paasaantdinen toteutuspaikka Virtuaalisesti

Toteutustapa

Optimatoteutus/opiskelijaryhma, Verkko/virtuaali Kieli: suomi Virtuaalisuus:
50p T&k-integraatio: 1 op

Toteutusluokka Tieto- jataitoperustaa vahvistava, LbD

Painoalat Palveluliiketoiminta

Arviointi viimeistaan 21.09.2018 Suoritusmateriaalin arkistointi paattyy: 15.06.2019
Tenttipadivat

Opintojakson suoritettuaan
opiskelija osaa

Opiskelija 0saa:

. soveltaa elintarvikkeiden ja ruokapalvelujen turvallisuutta ohjaavaa | ainsdadant6a

. kuvata elintarvikeketjun mikrobiologisten, kemiallisten ja muiden riskien
mahdolliset vaikutukset ruokatuotantoon

. | actia korjaavia toimenpiteita yrityksen laadunhallintaj &rjestelmaén

Edeltavat opinnot

A9131 Laatu ravitsemispalveluissaja A9146 Palvelujarjestelmien kehittdminen
-opintojaksot tai vastaava osaaminen.

Edeltavat opinnot, lisitietoja

Tama opintojakso on restonomikoul utuksen tdydentévad osaamista ja kaikki opiskelijat
ovat |18htokohtaisesti suorittaneet opintojaksot Laatu ravitsemispalveluissaja

Palvel ujarjestel mien kehittédminen.Otan télle opintojaksolle myds muista
koulutusohjelmista opiskelijoita, télldin he tekevét opintojakson alussa

K &sitteenméérittelytehtavan. Jatall6in essee- on hieman suppeampi. Jos kuitenkin
tarvittava osaaminen on hankittu esim. aikaisemman tyokokemuksen kautta, niin
Késitteenmaarittel ytehtavaa ei tarvitse tehda

Osaamistavoitteet

Opiskelija osaa:

. soveltaa elintarvikkeiden ja ruokapalvelujen turvallisuutta ohjaavaa | ainsdadant6a

. kuvata elintarvikeketjun mikrobiologisten, kemiallisten jamuiden riskien
mahdolliset vaikutukset ruokatuotantoon

. | aatia korjaavia toimenpiteita yrityksen laadunhallintgj arjestelmaan

Keskeinen sisalto

- elintarvikelainsdadanto- elintarvikevalvonta- HACCP- dintarvikepatogeenit-
dintarvikkeisiin liittyvét kemialliset riskitekijét- jajitettavyys- tuotteen takaisinveto-
riskinarviointi- elintarvikkeiden tuotevaérennokset- kyberturvallisuus
elintarvikeprosesseissa- jarjestelmanhallinta elintarviketurvallisuuden nakdkul masta

Oppimateriaali

Oppimateriaalina kdytetaén alan lainséddant6a, tutkimuksiaja muita julkaisuja.

Ohjausjaviestinta

Ohjaus ja viestinta tapahtuu opintojakson Optima- tyotilan kautta.

Arviointikriteerit ja
arviointimenetelmat

Y hteiset valmistumisvaiheen opiskelijan osamisen arviointikriteerit

Kiitettava
. Kayttéd asiantuntevasti ja lagja-alaisesti ammattikasitteité seka hallitsee
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kokonaisuuksia.
. K ehittda toimintatapoja vertailemalla, yhdistelemalla ja valitsemalla tutkittua
tietoa.
. Toimiaaloitteellisesti jainnovatiivisesti tavoittelden mukaan. Toiminta

paasdantoisesti uutta luovaa, tydel 8mééa kehittévaa ja selkedn ammatillista.
. Valita, yhdistell& ja kehitté4 toimintaan soveltuvia tekniikoitajamalleja.
. Soveltaa kriittisesti ammatti eettisia periaatteita monimutkaisissa ja
ennakoi mattomi ssa tilantei ssa.

Hyva

y K&yttaé asiantuntevasti ammattikéasitteité.

. Valita toimintatapoja tutkitun tiedon ja ohjeistuksen perusteella.

. Toimia systemaattisesti ja kriittisesti tavoitteiden suunnassa monimutkaisissa
tilanteissa. Toiminta usein joustavaa, jarjestelmallistd, luovaaja aktiivista.

. Valitatoimintaan soveltuviatekniikoitaja mallejaja perustella valintansa.

. Soveltaa kriittisesti ammatti eettisi& periaatteita toi minnassaan.

Tyydyttava

. K &ytt&4 systemaattisesti ammattikasitteita,

Perustella ja anal ysoida toimintaansa yleisilla ohjeilla seka tutkitun tiedon avulla.
Toimiaitsendisesti erilaisissa tehtévissa kulloi sessakin toimintaympéri stossa.
Soveltaa monipuolisesti opittujatekniikoitajamalleja.

Toimiaja perustella toimintaansa ammatti eetti sten periaattei den mukaisesti.

Proj ekti/hanke (nimi)

ReKey - Restonomien koulutuksen ja elinkeinon yhtei skehittdaminen- hanke

Kaytettavat T& K menetelmét

Teoreettinen esseeSkenaariokortit

Opiskélijan tydmaaran
jakautuminen

Opintojaksolla on nelja tehtdvaa ja kaikki tehtavat ovat yksil 6tehtdvid.Opiskelijan
tydmadran jakautuminen opintojaksolla, arvio tunteina

1 Kasitteenmaarittely- tehtava, 5h

2. Osaamidoki, 5h

3. Essee, 85h (tai 90h, jos ei tee 1. tehtdvas)

4, Skenaario- kortti, 20h

5. Muu perehtyminen opintojakson materiaaleihin, 15h

Yksi opintopiste vastaa kansainvalisen ECTS-mitoituksen mukaa 26,7 tuntia
keskiverto-opiskelijan tekemaa tyéta. Néin ollen 5 op:n opintojaksolla opiskelijan
tydémaara on noin 130 tuntia.

Muut toteutug arjestelyt

Opintojakso on taysin virtuaalinen jael sisdla kontaktikertoja. Opintojakson tarkempi
aikataulu, tehtavat ja kaikki muu opiskeluun liittyva materiaali on opintojakson Optima-
tydtilassa.Opintojakson Optima- ty6tila avataan opiskelijoille pe
2.5.2018.Tervetuloa opintojaksolle!
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