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	Koodi
	XXXXX

	Nimi
	Syventävä ruokatuotanto ja gastronomia
Advanced foodproduction and gastronomy 

	Laajuus
	5 op 

	Osaamistavoitteet
	Opiskelija syventää osaamistaan ammattikeittiön ruokatuotantoprosessin osa-alueista, ruokalajeista ja ruoanvalmistuksesta sekä gastronomiasta. Hän hallitsee ammattikeittiön laitteet ja ruoanvalmistusmenetelmät.  Opiskelija osaa valmistaa laadukkaita ruokatuotteita ja arvioida niiden laatua. Hän hallitsee erilaisten erikoisraaka-aineiden käsittelyn ja valmistamisen.  Hän osaa kehittää suomalaista ruokakulttuuria ja tuntee kansainvälisiä ruokakulttuureja ja niiden trendejä.  Opiskelija osaa suunnitella, hinnoitella ja toteuttaa asiakaslähtöisesti erilaisia annoksia ja menuja. 

	Keskeiset sisällöt
	Ammattikeittiön ruokatuotantoprosessiosaamisen syventäminen, mm. laitteet ja ruoanvalmistusmenetelmät 
Ruokalajit ja gastronomia
Erikoisraaka-aineet 
Suomalaisen ruokakulttuurin kehittäminen 
Kansainvälinen ruokakulttuuri ja trendit
Ruoanlaadun arviointi aistinvaraisesti
Annoskortit ja hinnoittelu tuotannonohjausjärjestelmä Jamix:n avulla

	Suoritustavat
	Aktiivinen osallistuminen, tentti, työkoe, oppimistehtävät, ohjatut ryhmätyöt ja harjoitukset

	Toteutustavat
	Luennot, ohjatut harjoitukset, oppimistehtävät 

	Arviointiasteikko
	0-5

	Arviointiperusteet
	Tentti, työkoe, oppimistehtävät ja harjoitukset, aktiivinen osallistuminen

	Materiaali
	Lehtinen, M., Peltonen, H. & Tauren, P. 2011. Ruoanvalmistuksen käsikirja. WSOY. Porvoo. Hämäläinen, J. & Lehtovaara, T. 2007. Ravintolakokista mestariksi. WSOY. Porvoo. Parkkinen, K. ja Rautavirta, K. 2010. Utelias kokki. Elintarviketietoa ja –kemiaa ruoanvalmistajalle. Restamark. Helsinki. Luentomateriaali. Muu materiaali ilmoitetaan myöhemmin.

	Edeltävät opinnot
	Elintarvikkeista ruokatuotteeksi opintojakso tai vastaavat tiedot
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