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Tiivistelma

Elintarvikekemian ymmartadminen on olennainen osa ruokatuotantoprosessia. Eri raaka-aineiden ominaisuuksien

tunteminen mahdollistaa uusien ja parempien tuotteiden kehittdmisen.

Opinnaytetyon tarkoituksena oli tehdé elintarvikekemian opiskelusta helpommin lahestyttavaa ja mielekkéampaa
toiminnallisen opiskelun kautta. Tavoitteena oli toteuttaa tydpaja, johon kuului toiminnallinen osa ja teoriaosuus.
Tybpaja toteutettiin yhdelle ryhmalle osana Savonia-ammattikorkeakoulun matkailu- ja ravitsemisalalla jarjestetta-

vaa Kulinaariset tyopajat-kurssia.

Opinnaytety®n teoriaosuus kasittelee tyypillisimpia ruocanvalmistuksessa esiintyvia ainesosia ja rakenteita; rasvoja,
hiilihydraatteja, kolloideja, véreja. Opinnaytetydn kéytannén osuuden luennot pohjautuvat ty6én teoriaosuuden
aiheisiin. Kaytannon osuudessa on kuvattu tyépajojen suunnitteluprosessi toteutuksineen ja tuloksineen. Kaytan-
noén osuuteen liittyy myos tydpajoissa valmistettavien tuotteiden kehitysprosessi. Tuloksiin on keratty osallistujien

kirjallinen palaute. Kehitysehdotuksia tuli eniten teorian ja kaytannon yhdistamisesta seka kaytannén maarasta.

Vastaavanlainen tydpajakokonaisuus voidaan toteuttaa jatkossa pidemmaélle vietyna versiona.
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Abstract

Understanding food chemistry is a crucial part of food production process. Knowing the properties of various ingre-

dients allows the devolpment of new and better products.

Purpose of the thesis was to make study on food chemistry more approachable and congenial through functional
studies. The goal was to put into practice a workshop that included a theoretical section and a practical section
Studies were executed as a workshop and as a lecture to one group part of the Culinary

Workshops — course at Savonia University of applied sciences.

Theoretical section of the thesis addresses on the most typical ingredients and structures that are present in cook-
ing such as fats, carbohydrates, colloids and colors. Lectures in the practical section were based on theoretical
section. Planning process of the workshop along with its implementation and results are described in the practical
section. Development process of the used products is also included in the practical section. Writen feedback from
the workshop participants is gathered in the results. We received development suggestions mostly on matching

theory and practice.

Comparable workshop can be arranged in the future as a more refined version.
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