Opintojaksokuvaus

	Koodi
	XXXXX

	Nimi
	 Elintarvikkeista ruokatuotteiksi / 


	Laajuus
	10 op

	Osaamistavoitteet
	Opiskelija osaa tunnistaa alalle keskeisiä elintarvikkeita ja jalosteita ja osaa hyödyntää niiden tuoteominaisuuksia ja käyttömahdollisuuksia. Hän osaa elintarvikkeiden ryhmittelyn ja luokittelun perusteet ja hankintaperiaatteet. Hän osaa tulkita elintarvikkeiden pakkausmerkintöjä ja laatukriteerejä sekä osaa käyttää niitä erilaisissa alan tuotanto-, kehitys- ja palvelutehtävissä.   Opiskelija tuntee ruokalajeja ja ammattimaisen ruuanvalmistuksen perusteet. Hän tietää suomalaisen ruokakulttuurin erityispiirteitä ja tunnistaa lähiruokatuotteita. Opiskelija tietää Ranskan ruokakulttuurin ja gastronomisen terminologian merkityksen alalla ja osaa keskeisimmät ranskan ruokatermit ja niiden ääntämisen.  Hän tuntee ruokatuotantoprosessin keskeiset vaiheet, osaa ottaa huomioon taloudellisuuden ja kestävän kehityksen sekä soveltaa hygienia- ja turvallisuusosaamista ruokatuotantoprosessissa. Opiskelija tietää ravintoaineita sekä niiden merkitystä terveydelle ja osaa arvioida ateriakokonaisuuksien ravitsemuslaatua. Hän osaa ravitsemussuositukset ja yleisimpien erityisruokavalioiden periaatteet ja selviytyy niiden osalta asiakaspalvelutilanteissa. Opiskelija tunnistaa ruokapalvelukonsepteja ja niiden toimintaperiaatteita.


	Keskeiset sisällöt
	· Elintarvike- ja raaka-ainetuntemus tuoteryhmittäin, lähiruokatuotteet, pakkausmerkinnät.

· Ammattikeittiö toimintaympäristönä; koneet ja laitteet sekä ruuanvalmistusvälineet, puhtaanapito.
· Ruokatuotantoprosessit, ammattimaisen ruuanvalmistuksen perusteet, ruokalajit ja ateriakokonaisuudet 
· Ranska gastronomisena kielenä; keskeinen terminologia, ruokalistat, ääntäminen.

· Tuotannonohjausjärjestelmän (Jamix) käytön perusteet.
· Ravitsemuksen perusteet, ravitsemussuositukset, perusruokavalion ja yleisimpien erityisruokavalioiden periaatteet. 

	Suoritustavat
	Tentti, oppimistehtävät, ohjatut ryhmätyöt sekä case-harjoitukset. Ravitsemuspassin ja Ympäristöosaaja –passin suoritus.

	Toteutustavat
	Lähiopetus, ohjatut harjoitukset. Itsenäinen opiskelu verkko-opiskeluympäristössä.

	Arviointiasteikko
	0-5

	Arviointiperusteet
	Tentti, oppimistehtävät ja harjoitukset, aktiivinen osallistuminen

	Materiaali
	Ihanainen, M., Lehto, M. & Toponen, T. 2008. Ravitsemustieto osaksi ammattitaitoa. WSOY; Lehtinen, M., Peltonen, H. & Tauren, P. 2011. Ruoanvalmistuksen käsikirja. WSOY. Porvoo. Parkkinen, K. & Rautavirta, K. 2010. Utelias kokki. Elintarviketietoa ja –kemiaa ruoanvalmistajalle. Restamark Oy. Helsinki.
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