


 Tutustua kattavasti erilaisiin taikinatekniikoihin 
(hiivataikina, munasokerivaahtotaikina, murotaikina, 
pikataikina, voitaikina) 

 

 Syventää raaka-ainetuntemusta sekä oppia 
valmistamaan niistä ruokaa erilaisin 
ruoanvalmistusmenetelmin (kasvikset, kala, liha, 
maito ) 

 

 Juhlien suunnittelu ja järjestely  

 

Kalenterivuoden juhlat 

 



 Numeroarviointi 

 

 Valinnaisessa ei pidetä kokeita eli  arviointiin vaikuttaa 
ainoastaan tuntityöskentely, kuten 
 Keittiötyöskentelytaidot, jälkitöiden tekeminen,  
 Yhteistyötaidot 
 Kirjalliset ryhmä- tai parityöt 

 

 Itsearviointia tehdään jokaisen jakson vaihteessa  

 

 Vertaisarviointia mahdollisuuksien mukaan 

 


