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	Syventävä ruokatuotanto ja gastronomia
· Ammattikeittiön ruokatuotantoprosessiosaaminen: ruokatuotanroprosessin osa-alueiden, raaka-aine- ja hintatietouden, menetelmäosaamisen, työtaitojen sekä ruokalajituntemuksen ja gastronomiatietouden syventäminen 
· Asiakaslähtöinen ja turvallinen ruokatuotantoprosessi ruokapalveluprosessissa. 
· Suomalainen ruokakulttuuri ja sen kehittäminen 
· Kansainväliset ruokakulttuurit ja trendit 
· Työn ja tuotteiden laadun arviointi
· Ruokatuotteiden ja aterioiden laadun arviointi ja hinnoittelu

	Opiskelija hallitsee osia ammattikeittiön ruokatuotantoprosessista, ruoanvalmistuksesta ja ruokalajeista. Opiskelija tietää suomalaisia ja kansainvälisiä ruokakulttuurien trendejä. Osaa kehittää ohjauksessa suomalaista ruokakulttuuria sekä osaa suunnitella ohjauksessa asiakaslähtöisiä ruoka-annoksia ja menuja sekä arvioida niiden aistinvaraista laatua ja hinnoitella tuotteita. 
	Opiskelija hallitsee ammattikeittiön ruokatuotantoprosessin osa-alueita, ruokalajeja ja ruoanvalmistusta. Hän tuntee suomalaisia ja kansainvälisiä ruokakulttuurien trendejä.  Osaa kehittää suomalaista ruokakulttuuria sekä osaa suunnitella asiakaslähtöisiä ruoka-annoksia ja menuja sekä osaa arvioida niiden aistinvaraista ja ravitsemuksellista laatua ja hinnoitella tuotteita.  
	Opiskelija hallitsee pääpiirteittäin ammattikeittiön ruokatuotantoprosessin osa-alueet, ruokalajit ja ruoanvalmistuksen. Opiskelija on perehtynyt syvällisesti suomalaisen ja kansainvälisten ruokakulttuuri en trendeihin sekä osaa soveltaen kehittää suomalaista ruokakulttuuria.

Opiskelija osaa suunnitella asiakaslähtöisiä ruoka-annoksia ja menuja sekä o saa analysoida ja arvioida niiden laatua ja hinnoitella tuotteita.
	Aktiivinen osallistuminen ruokatuotantoprosessiin, oppimistehtävät, työkoe, tentti.
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