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	Elintarvikeosaaminen 
Elintarvike- ja raaka-ainetuntemus tuoteryhmittäin

Lähiruokatuotteet

Pakkausmerkinnät 
	Opiskelija tunnistaa keskeisiä peruselintarvikkeita ja jalosteita ja osaa vain osin hyödyntää niiden tuoteominaisuuksia ja käyttömahdollisuuksia.

Opiskelija tunnistaa pakkausmerkintöjen sisältöjä ja esitystapoja. 
	Opiskelija tunnistaa keskeisiä peruselintarvikkeita ja jalosteita ja osaa itsenäisesti hyödyntää niiden tuoteominaisuuksia ja käyttöominaisuuksia. Opiskelija osaa tulkita elintarvikkeiden pakkausmerkintöjä.
	Opiskelija tunnistaa laajasti peruselintarvikkeita ja jalosteita ja osaa itsenäisesti hyödyntää niiden tuoteominaisuuksia ja käyttöominaisuuksia ammatillisissa tilanteissa. Opiskelija osaa tulkita elintarvikkeiden pakkausmerkintöjä ja hyödyntää niitä tuotevalinnoissa.
	Aktiivinen osallistuminen, oppimistehtävä ja tentti

	Ruokaosaaminen 
Ammattikeittiö toimintaympäristönä; koneet ja laitteet sekä ruoanvalmistusvälineet, puhtaanapito.

Ruokatuotantoprosessit, ammattimaisen ruoanvalmistuksen perusteet, ruokalajit ja ateriakokonaisuudet

Tuotannonohjausjärjestelmän (Jamix) käytön perusteet


	Opiskelija osaa ohjatusti käsitellä ja säilyttää perusraaka-aineita sekä valmistaa tavallisimpia ruokalajeja käyttäen perusruoanvalmistusmenetelmiä ja tarkoituksen mukaisia työvälineitä ja laitteita.
Osaa soveltaa ruokaturvallisuus- ja hygieniaosaamista henkilökohtaisessa työskentelyssä, raaka-aineiden käsittelyssä 
Opiskelija tietää ruokatuotantoprosessin keskeiset vaiheet, osaa toimia ruokatuotantoprosessissa ja ruokapalveluyhteisössä.
Osaa ottaa huomioon työturvallisuuden keittiötyössä niin ettei vahingoita itseään ja toisia.  
Tietää suomalaisen ruokakulttuurin erityispiirteitä.
Opiskelija osaa ohjatusti käyttää Jamix-tuotannonohjausjärjestelmää ruokaohjeen tekemiseen.  


	Opiskelija osaa käsitellä ja säilyttää perusraaka-aineita ja osaa valmistaa niistä ohjeiden mukaan hyvälaatuisia ruokalajeja perusruoanvalmistusmenetelmillä ja tarkoituksen mukaisilla työvälineillä ja laitteilla. 
Opiskelija soveltaa vastuuntuntoisesti ruokaturvallisuus- ja hygieniaosaamista henkilökohtaisessa työskentelyssä, raaka-aineiden käsittelyssä ja keittiön puhtaanapidossa. 

Opiskelija tietää ruokatuotantoprosessin keskeiset vaiheet ja toimii aktiivisesti ruokatuotantoprosessissa ja osaa toimia ruokapalveluyhteisössä.

Hän osaa ottaa huomioon työturvallisuuden keittiötyössä tapaturmien estämiseksi. 

Opiskelija tietää hyvin suomalaisen ruokakulttuurin erityispiirteitä. 

Osaa ohjatusti käyttää Jamix-tuotannonohjausjärjestelmää ruokaohjeiden tekemiseen
	Opiskelija osaa käsitellä ja säilyttää perusraaka-aineita ja valmistaa niistä taitavasti hyvälaatuisia ruokalajeja sekä hyödyntää työssään työvälineitä ja laitteita.
Opiskelija soveltaa oma-aloitteisesti ja vastuuntuntoisesti ruokaturvallisuus – ja hygieniaosaamista henkilökohtaisessa työskentelyssä, raaka-aineiden käsittelyssä ja keittiön puhtaanapidossa. 

Opiskelija tietää ruokatuotantoprosessin  vaiheet, toimii aktiivisesti, oma-aloitteisesti ja taitavasti ruokatuotantoprosessissa ja ruokapalveluyhteisössä.
Osaa huolehtia työturvallisuudesta keittiöympäristössä. 

Opiskelija on perehtynyt syvällisesti suomalaisen ruokakulttuurin erityispiirteisiin.  

Osaa käyttää Jamix-tuotannonohjausjärjestelmää ruokaohjeiden tekemiseen.
	Aktiivinen osallistuminen ruokatuotantoprosessiin,  oppimistehtävä ja projekti, tentti

	Ravitsemusosaaminen

Ravitsemuksen perusteet, ravitsemussuositukset, perusruokavalio ja yleisimpien erityisruokavalioiden periaatteet
	Opiskelija tunnistaa ravinto-aineita ja osaa nimetä niiden keskeisiä lähteitä elintarvikkeissa.

Opiskelija osaa kuvata ravitsemussuositusten keskeisimpiä sisältöjä. Opiskelija selviytyy yleisimpiä erityisruokavalioita koskevissa asiakaspalvelutilanteissa. 
	Opiskelija tietää ravinto-aineita ja osaa nimetä niiden keskeisiä lähteitä elintarvikkeissa.

Opiskelija tietää ravitsemussuositusten keskeisimpiä sisältöjä. Opiskelija selviytyy yleisimpiä erityisruokavalioita koskevissa asiakaspalvelutilanteissa itsenäisesti.
	Opiskelija tietää ravinto-aineita ja osaa nimetä niiden keskeisiä lähteitä elintarvikkeissa.

Opiskelija tietää ravitsemussuositusten keskeisimpiä sisältöjä ja osaa soveltaa niitä ruokatuotantoprosessiin. Opiskelija tuntee yleisimmät erityisruokavaliot ja osaa palvella asiakkaita asiantuntevasti niissä..
	Aktiivinen osallistuminen, oppimistehtävä ja projekti. Ravitsemuspassin suoritus

	Gastronominen ranska

Keskeinen gastronominen terminologia; klassiset ranskalaiset ruokalajit, niiden oikeinkirjoitus ja ääntäminen. Ranskalaisen keittiön historia ja merkitys nykypäivänä.
	Opiskelija tunnistaa ja osaa gastronomista perussanastoa vain puutteellisesti; muiden kielten vaikutus on vielä häiritsevää oikeinkirjoituksessa ja ääntämisessä. Opiskelija tuntee joitakin klassisia ranskalaisia ruokalajeja ja osaa nimetä ranskalaisen keittiön historiasta joitakin vaiheita.
	Opiskelija osaa kirjoittaa ja ääntää gastronomista perussanastoa melko hyvin. Opiskelija tuntee hyvin klassisia ranskalaisia ruokalajeja ja osaa nimetä ranskalaisen keittiön historian keskeisimmät vaiheet melko hyvin.
	Opiskelija osaa kirjoittaa ja ääntää gastronomista perussanastoa kiitettävästi ja osaa soveltaa sitä itsenäisesti. Opiskelija tuntee asiantuntevasti klassisia ranskalaisia ruokalajeja ja osaa nimetä ranskalaisen keittiön historian keskeisimmät vaiheet hyvin.
	Aktiivinen osallistuminen, oppimistehtävät ja/tai tentti
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