Mikko
Leinonen

Kokki

Luova ja intohimoinen kokki, jolla on kymmenen vuoden
kokemus pohjoismaisesta keittiéstd ja fine dining
-ravintolakokkauksesta. Olen erikoistunut suomalaisten
Idhiraaka-aineiden hyédyntdmiseen ja kausittaisiin
menuihin, jotka yhdistévat perinteistd osaamista
moderneihin tekniikoihin. Olen tyéskennellyt sekd a la
carte -ravintoloissa ettd suurkeittidissd, joten hallitsen
niin intiimin kokkauksen kuin tehokkaan volyymin.
Tavoitteeni on tarjota ruokaeldmyksid, jotka jaavat
asiakkaiden mieleen.

KOULUTUS

Sep 2011 = Jun 2014

Kokin perustutkinto, p&daine Ravitsemispalvelut-

, Haaga-Helia Ammattiopisto, Helsinki

Erikoistuminen & la carte -kokkaus ja pohjoismaiset
keittidt. Nayttétutkinto suoritettu kiitettévin arvosanoin.

TAIDOT

Pohjoismainen keittié « Menusuunnittelu « Sous vide -tekniikka -
Fermentointi ja sailéntd « Elintarviketurvallisuus (HACCP) « Tiimin
johtaminen « Havikin hallinta « Raaka-ainehankinnat « Allergiat

ja erityisruokavaliot « Keittidbudjetointi

SERTIFIKAATIT

Jan 2023
Hygieniapassi, Evira
Jan 2022
Anniskelupassi, Valvira

Jan 2021
Ensiaputodistus EAI, SPR

KIELET

Suomi (aidinkieli) « Englanti (sujuva) « Ruotsi (perustaso)

SUOSITUKSET

Lauri Pipinen, Head Chef, Ravintola Grén

Helsinki, Suomi
mikko.leinonen@gmail.com
+358 44 012 3456
linkedin.com/in/mikkoleinonen

KOKEMUS

Apr 2021 — Nykyhetki

Sous Chef, Ravintola Gron, Helsinki

Toimin toisen kokin roolissa Michelin Green Star
-palkitussa kasvispohjaisessa ravintolassa, vastaten
keittion pdivittdisestd toiminnasta.

« Suunnitellut ja toteuttanut kausimenun vaihtumisen
neljé kertaa vuodessa hyédyntden paikallisia
villiyrttejd ja pientilojen raaka-aineita

+ Johtanut viiden kokin tiimin mise en place
-tyétd vaéhentden elintarvikehdévikkid 30 % uuden
inventaarioprosessin avulla

Kehittdnyt fermentointiohjelman, joka toi 12
uutta makuprofiilia menulle ja sai mainintoja
ruokamediassa

« Kouluttanut kaksi nuorempaa kokkia, joista
molemmat ylennetty Idmpimadn keittion kokeiksi

Aug 2017 = Mar 2021

Kokki (Chef de Partie), Ravintola Savoy, Helsinki
Vastasin kylmdn keittién osastosta perinteisessd
helsinkil@isessd fine dining -ravintolassa.

+ Valmistanut pdivittdin noin 80 alkuruoka-annosta
palvellen tasalaatuisesti sesonkikiireiden aikana

+ Kehittéinyt uuden alkuruokakartan yhdessé head
chefin kanssa, miké& nosti alkuruokamyynnin osuutta
15%

« Vastannut elintarviketurvallisuudesta ja
omavalvontasuunnitelman toteutuksesta osastollani

Sep 2014 - Jul 2017

Commis Chef, Palace Restaurant, Helsinki

Aloitin ammaittikeittidurani yhden tdhden
Michelin-ravintolassa, oppien korkean tason kokkauksen
perusteet kokeneiden kokkien ohjauksessa.

« Opittu ranskalaisen keittién klassikot ja modernit
tekniikat (sous vide, fermentointi, geelaustekniikka)

« Kehitetty ripeyttd ja tarkkuutta kiireisessd a la carte
-keittioympdristossé

+ Osallistunut keittién inventaarioprosessiin
ja raaka-ainetilauksiin varmistaen riittévén
varastotason


mailto:mikko.leinonen@gmail.com
tel:+358 44 012 3456
https://linkedin.com/in/mikkoleinonen

