HOTELLI-JA RAVINTOLA-ALAN
LIIKKEENJOHDON KOULUTUS

Koulutuksen myota palvelunakokulma siirtyy kaytantéon, kun motivoituneet ja palveluhenkiset
esimiehet siirtyvat tydelamaan jakamaan palvelukulttuuria myds tydntekijdidensa kautta.
Tanja Lopponen, yrittaja, Flow Catering Oy

Restonomi (AMK), 210 op, toimipiste: Haaga

Koulutus profiloituu vaativien ja monipuolisten liikkeenjohdollisten kompetenssien tuottamiseen.
Liikkeenjohdollisuus nakyy erikoistumisalan opintojen lisaksi etenkin johtamisen, juridiikan,
markkinoinnin, laskentatoimen ja yrittajyyden opinnoissa. Tiivis yhteistyo elinkeinoelaman kanssa

konkretisoituu projektitdina, tyoharjoitteluina ja yritysvierailuina seka opinnaytetyossa.

Opiskelija muodostaa itselleen kasityksen hotelli- ja ravintola-alan eri sektoreiden
likkeenjohdossa vaadittavasta asiakaskeskeisesta ja tuloksellisesta toiminnasta. Han osaa
soveltaa oppimaansa alan yritysten ja muiden yhteisojen kehittdmiseksi. Opiskelija kasvaa
opintojensa aikana laaja-alaiseen ammatilliseen ajatteluun ja loogiseen tyoskentelyyn
kykenevaksi osaajaksi. Tutkinto yhdistettyna tyokokemukseen antaa restonomille hyvat valmiudet
toimia palvelualan, erityisesti hotelli- ja ravintolayritysten ja alan sidosryhmien esimies-,
asiantuntija-, suunnittelu-, opetus-, myynti ja kehittamistehtavissa seka yrittajana niin kotimaassa

kuin ulkomaillakin. Opinnot toteutetaan joko paiva- tai monimuoto-opiskeluna.

Opiskelumuotona voi olla paivaopiskelu (nuorten yhteishaku) tai monimuoto-opiskelu
(aikuisyhteishaku), jossa osa opiskelusta tapahtuu I&hipaivien aikana, joita on 3-5 paivaa

kuukausittain, seka itsenaisena opiskeluna.

* % %

"Kuten yrittajalla yleensakin, tehtavankuvani on laaja: kaikkea tarjouksen tekemisestéa
tiskaamiseen. Vastaan talla hetkella Punkaharjun Valtionhotellista, ja talvisin kun tdméa
kesahotelli on kiinni, tydtehtaviini kuuluu myds juhlatilaisuuksien suunnittelu, palaverit ja

yhteydenpito asiakkaisiin Helsingissa.

Talla alalla tarvitaan innostuneita, palveluhenkisia ihmisia, joilla on luovuutta ja tahtoa kehittaa

hotelli- ja ravintolapalveluja Suomessa. Alamme tulee olemaan yha tarkeammassa roolissa, kun



palvelualojen kiinnostavuus kasvaa. Koulutuksen myota palvelunakokulma siirtyy kaytantoon,
kun motivoituneet ja palveluhenkiset esimiehet siirtyvat tydelamaan jakamaan palvelukulttuuria

my0s tyontekijoidensa kautta."

Tanja Lopponen, yrittaja, Flow Catering Oy

Tutustu toiseenkin alumnin tarinaan taalla.
Kevaan 2018 yhteishaku paivatoteutukseen

toimipiste: Haaga

o tutkintonimike: restonomi (AMK), laajuus 210 op

o hakuaika: 14.3. - 28.3.2018 klo 15.00

o ennakkoainesto ja valintakoetiedot

« valintakoe: ensimmainen valintakoepaiva, johon kutsutaan kaikki hakukelpoiset hakijat,
pidetaan 31.5.2018. Toiseen osaan kutsutaan osa hakijoista ja se pidetaan 7.6.-8.6.2018.

o koulutus alkaa elokuussa 2018

e hakutilasto

e hakutiedot Opintopolussa

Kevaan 2018 yhteishaku monimuotototeutukseen

toimipiste: Haaga

o tutkintonimike: restonomi (AMK), laajuus 210 op

o hakuaika: 14.3. - 28.3.2018 klo 15.00

e ennakkoainesto ja valintakoetiedot

« valintakoe: ensimmainen valintakoepaiva, johon kutsutaan kaikki hakukelpoiset hakijat,
pidetaan 31.5.2018. Toiseen osaan kutsutaan osa hakijoista ja se pidetaan 7.6.-8.6.2018.

e koulutus alkaa elokuussa 2018

e hakutilasto

e hakutiedot Opintopolussa



OPISKELUA LAPI ELAMAN — SAMI
MANELIUS, RAVINTOLOITSIJA JA
TOIMITUSJOHTAJA

Suomalaisyrityksissa ei naina aikoina kovin riehakkaasti juhlita. Taantuman merkit nakyvat epasuorasti
my0s toimitusjohtaja Sami Maneliuksen varauskirjassa, jonka tayttymista on saanut viime vuosina odotella
aiempaa pidempaan. Hanen vetdmansa Delicatessen Ravintolat onkin saanut pirteaa vetoapua
yksityistilaisuuksista.

— Niita voi jo kutsua tukijalaksemme. Kun ennen isompienkin juhlien jarjestaminen oli emannalle kunnia-
asia, niin nyt tartutaan luontevasti ravintolapalveluihin, joiden sommittelussa ammattilainen hallitsee kaikki
variaatiot, Sami sanoo.

Han itse nosti veitset poydalle jo yldasteen kotitaloustunneilla, jaadytti lukion tahteet ja opiskeli
Jarvenpaan ammattikoulussa kokiksi. Kutsumus jalostui ravintolakoulu Perhossa ja keittiodkomennuksella
YK-rauhanturvaajien muonittajana 1995-96. Restonomikoulutuksen han aloitti Haagan kampuksella
vuonna 2000.

— Olin ollut Delicatessen Ravintoloissa kokkina seka keittio- ja ravintolapaallikkona, joten yhtio tarttui
kateen sopivasti. Ymmarsimme kasvupotentiaalin, ja siitd se 1ahti, Sami kertoo.

Lopulta kattaus saatiin ojennukseen, puolison inspiroivalla tuella. Opintojen ja oman yrityksen
pyorittdmisen oheen mahtui vield jalkikasvua ja talonrakennusprojekti.

Nykyisin HAAGA-HELIAn alumnitoimintaan osallistuva toimitusjohtaja nautti koulussa opiskelijoiden
keskinadisesta tuesta, kokemusten ja ideoiden jakamisesta. Monimuotokoulutuksessa kaikki osapuolet
hyotyvat, mutta valilla hanta askarruttaa miten pelkalla yo-pohjalla pystyy peilaamaan alan todellisuuteen.
Siina jonkinlainen opiskelua tukeva tyokokemus auttaisi.

Itse monien keittididen ja salien valia sukkuloinut Sami antautuu niin sanottuun suorittavaan tyéhén
yrityksen sesonkiaikana touko-syyskuussa. Talvisin hoidetaan taustat niin valmiiksi, etta ylimaarainen
paperity0 ei paase juhlia pilaamaan. Kaikki toimipaikat aktivoituvat, parinkymmenen tyontekijan maara
vahintaan tuplaantuu.



Delicatessen Ravintolat pydrittaa jo viitta toimipaikkaa ja kahta henkiléstéravintolaa. Lahivuosien
laajennuksien yksi alue saattaisi olla Talin kartanossa viiden vuoden ajan kertyneen
golfravintolaosaamisen levittdminen uusille viheridille.

Kiinnostuitko, lue lisda Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelmasta >>

UNELMA LAHEMPANA

Olen periksi antamaton, vasymaton ja reilu. Tulen l&hes poikkeuksetta kaikkien ihmisten kanssa hyvin
toimeen ja olen aina avoin ja rehellinen - eli kilpailuhenkisyydelld varustettu sosiaalinen
tarmonpesa. Opiskelut ovat olleet minulle elaman muuttava kokemus.

UNELMA LAHEMPANA

Joel Pakalen, Hotelli- ja ravintola-alan liikkkeenjohdon
koulutusohjelma 2012-2015

Olen periksi antamaton, vasymaton ja reilu. Tulen lahes poikkeuksetta kaikkien ihmisten kanssa hyvin
toimeen ja olen aina avoin ja rehellinen - eli kilpailuhenkisyydella varustettu sosiaalinen

tarmonpesa. Opiskelut ovat olleet minulle eldaman muuttava kokemus. Astuin renttuna ovista siséaan ja
mallikansalaisena ulos. Ennen Haaga-Heliaa opiskelin Otaniemessa teknillisessa korkeakoulussa. Se ei
kuitenkaan ollut mun juttu.

Opinnot maistui, koska porukka oli samanhenkistd. Haagan kampuksella kaikki tunsivat toisensa, ja
olimme kuin yhta suurta perhettd. Opetus oli korkeatasoista ja opettajat huippuja. Se kannustuksen ja
tukemisen maara, en ole kohdannut missadan vastaavaa. Niiltd tuli potkua persuuksille, kun deadlineja oli
paalla ja oma usko meinasi loppua. Se jeesasi isosti.

Tein opinnot kolmessa vuodessa ja valmistuin etuajassa. Pari stipendidkin pokkasin: toisen yrittajyydesta
ja toisen hyvasta opintomenestyksesta. Opiskeluaikana omaksuin mentaliteetin, etten sano millekaan ei
vaan ennemminkin why not. Paadyin esimerkiksi vetdamaan Haaga-Helian Vinstituutti-viinikerhoa, vaikken
tiennyt aluksi viineista mitaan. Opin paljon. Sain kontakteja ja verkostoja, joista hytdyn viela tana
paivanakin.

Nyt tydskentelen nettimatkatoimistossa Associate Market Managerina. Vastuullani on Etela-Suomen
asiakkuushallinta, myynninedistaminen ja markkinointi. Lisaksi pydritimme kavereiden kanssa ruoka- ja
juomatuotantoon keskittynytta Five Point Brothers -firmaa. Pienpanimotoimintaa meilla on jo ja oma
ravintolakin siintda lahivuosien tavoitteena — haemme parastaikaa toimitilaa bistrollemme.

Hotelli- ja ravintola-alalla vaihtoehdot ovat huikeita — ei vain kdokkia tai hotellin respaa. Restonomin
tydmahdollisuuksien suhteen taivas on rajana, kun vain omaa motivaatiota 16ytyy. Unelmoin oman
viinitilan ja pienpanimon perustamisesta Yhdysvaltoihin I&nsirannikon pohjoisosaan. Viinitilan ja
pienpanimon yhteyteen perustan ravintolan, jossa on myés mahdollistaa harjoittaa pienimuotoista
majoitusliiketoimintaa. Toteutan tdman unelmani seuraavan kolmen vuoden sisalla tavalla tai toisella.



Nyt olen Ilahempana omia unelmiani kuin koskaan aikaisemmin. En koskaan unohda, mista taa kaikki lahti
liikkeelle.

AJANKAYTON MESTARI - TOP CHEFISTA
TUTULLA JOSEPH YOUSSEFILLA ON MONTA
RAUTAA TULESSA

r

Helsinkilaisen Krog Madame -ravintolan keittiopaallikké Joseph Youssef on ehtiva mies.
Han tekee taytta tyoviikkoa, viimeistelee omia restonomiopintojaan seka opettaa uusia
ravintola-alan toivoja Haaga-Heliassa.

Josen tarina on se perinteinen. Rakkaus toi Suomeen 11 vuotta sitten. Jose on ollut ravintola-
alalla melkein koko ikansa ja tehnyt kaikkea mahdollista sekd Suomessa etta kotimaassaan. Han
on tyoskennellyt niin tiskarina, baarimikkona, tarjoilijana, kokkina, keittiomestarina kuin ravintola-
paallikkona.

Kotimaassaan Libanonissa Jose opiskeli alan tutkinnon ja teki paljon alan t6ita. Suomeen tultu-
aan han kotiutui Saloon, jossa han tyoskenteli useissa ravintoloissa. Han aloitti tiskaajana, mutta
eteni kahdessa kuukaudessa kokiksi, kun paasi nayttamaan taitonsa.

Opiskelemaan Jose paatti lahted vuonna 2010, koska halusi kehittaa osaamistaan ja laajentaa
tydmahdollisuuksiaan. Entinen tydkaveri oli kovasti suositellut Haaga-Heliaa, joten sinne Jose
haki, vaikka se oli eri kaupungissa. Muita vaihtoehtoja han ei edes harkinnut.

— Haaga-Helian maine markkinoilla on kova. En tieda ketaan, joka on valmistunut Haaga-Heliasta
ja jaanyt tyottomaksi. Opettajien kautta olen tutustunut myos todella hyviin kontakteihin.

“En tieda ketaan, joka on valmistunut Haaga-Heliasta ja jaanyt ty6ttomaksi.”

Samaan aikaan, kun Jose sai opiskelupaikan englanninkieliselta restonomilinjalta, han sai myos
tydpaikan kokkina turkulaisravintola Tintasta. Siella Jose sopi heti alkuun, etta paasee kdymaan
myds koulussa. Tyonantaja ymmarsi koulun tarkeyden. Yksi Tintdn omistajistakin on nimittain
Haaga-Helian alumni.

Tyon ja opiskelun yhdistaminen vaati organisointia. Asioihin piti varautua viikko tai kaksi etuka-
teen valimatkan takia. Haaga-Helia ei Josen mukaan ole helppo koulu, ja kouluhommillekin piti
varata aikaa. Koulu tulee kuitenkin vastaan, kun opiskelijan tilanne tunnetaan.



— Opettajat joustavat todella paljon. He kylla tietavat millaista talla alalla on. Joskus olen ollut
matkalla luennolle, kun toista on soitettu, etta joku on sairastunut ja pitaa tulla paikkaamaan.
Opettajien kanssa olen aina saanut sovittua asiat. Jose teki koulutehtavia usein yomyohaan ja
nukkui sitten tarvittaessa junassa. Junassa han ei pystynyt matkapahoinvoinnin takia tyoskente-
lemaan.
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Joseph Youssef tekee tulevassa kirjassaan ruokamatkan Libanoniin. Kuva: Robert Seger

Vuonna 2012 Jose osallistui Suomen Top Chef -kilpailuun. Se muutti elamaa todella paljon. —
Olin itse asiassa ennen sita lahddssa pois Suomesta kokonaan. Olin eronnut ja paattanyt pakata
kamat ja lahtea Libanoniin. —Ohjelmaan mukaan paaseminen pisti kuitenkin suunnitelmat uusik-
Si.

Top Chefin jalkeen Joselle on avautunut paljon uusia ovia. Ohjelman ansiosta ei ole enaa tarvin-
nut todistella omaa osaamistaan. — Top Chef -kisa on ehdottomasti ollut urani kohokohta. Kisan
jalkeen Jose kirjoitti blogia Turun Sanomiin ja sai uusia tydmahdollisuuksia.

Han muuttikin Helsinkiin vuonna 2014 ja tyoskentelee valimerelliseen ruokaan erikoistuneessa
Krog Madamessa. Opinnot Haaga-Heliassa ovat lopputy6ta vaille valmiit. Opinahjossaan
Haagassa Jose on saanut tilaisuuden myos paasta jakamaan osaamistaan muille opettajan
roolissa: han opettaa ravintola-alaa kasittelevia kursseja vakitydonsa ohessa.

Jose on opinnoissaan erikoistunut kansainvaliseen talouteen, koska se avaa hanelle enemman
ovia ja mahdollisuuksia. — Jotenkin ei ollut jarkevaa lahtea erikoistumaan ravintola-alalle, koska
olen periaatteessa jo nahnyt kaiken, joka liittyy ravintola-alaan.

Lopputydnsa Jose saa valmiiksi kevaan aikana. —Sain tilaisuuden tehda ruoka-aiheisen kirjan
Libanonista, ja paatin liittda sen osaksi lopputydtani. Kirja ilmestyykin tulevana syksyna, mikali
kaikki menee suunnitelmien mukaan.



Enta mita on suunnitelmissa, kun todistus on kourassa? —Tulevaisuus nayttaa todella valoisalta.
Haluaisin jatkaa opettamista, mutta en viela kokopaivaisesti. Olen myds perustanut toiminimen,
jonka alla jarjestan kokkikouluja, ruokaan liittyvia yksityiskeikkoja ja tapahtumia.

MyoOs haaveet oman yrityksen perustamisesta ovat viela tallella. —Aiempi lopputydaiheeni oli
ravintola-alan konsulttiyrityksen perustaminen. Nyt se on vain paperilla, mutta ehka toteutan sen
tulevaisuudessa. Haluaisin kayttaa kokemukseni hyodyksi. Pitkaan on ollut kylla haaveena avata
oma ravintolakin. Josen tehokkuuden tietaen ei olisi yllattavaa, jos han onnistuisi tekemaan
kaikkea samaan aikaan.

JOSEN NOPEA PASTARESEPTI:

Sulata pannussa lusikallinen voita ja lisaa sinne ketsuppia. Kun ketsuppi on hajonnut kokonaan,
lisda sinne maitoa tai kermaa. Kaada kastikkeen sekaan keitetty pasta. Lisda viela mita tahansa
juustoa jaakaapista loytyy ja koristele rucolalla. Jos haluat pastan kanssa lihaa, paista lihat ja
kayta lihalienta. Lisaa lopuksi kastikkeen sekaan

PALVELUPAALLIKKONA SODEXOLLA A-

|

Hannele Eskelinen on koulutukseltaan hotelli- ja ravintola-alan restonomi ja valmistunut Haaga-Heliasta
1998. Han on tydskennellyt Sodexolla 15 vuotta ja aloitti uransa apulaisravintolapaallikkona. Talla hetkella
Eskelinen toimii palvelupaallikkdona A-lehtien toimipisteessa.

— On hienoa, ettd Sodexolla on mahdollista siirtya halutessaan talon sisaisesti uusiin tehtaviin. Parasta
tyéssani ovat kivat tydkaverit ja haasteellinen tyd. limapiiri tydpaikalla on rennon positiivinen. Tyopaikalla
on huumorintajuista porukkaa ja siella kuuluu usein naurua. Tiimihenki on sellainen, ettd pidamme aina
toistemme puolia ja taalla on tekemisen meininki.

Hannele tykkaa tydssaan siita, ettd mikaan paiva ei ole samanlainen ja aina tulee joku uusi juttu mita han
tykkaa tehda. Taloudellinen vastuu on mukavaa, ja hanella on tulosvastuu toimipaikastaan. Han vastaa
keittidtoiminnasta ja toimipisteen tilojen puhtaanapidosta seka toimii esimiehena 10 tyontekijalle.

— On todella mukavaa, ettd saamme tuottaa myds edustuspalveluita. Tyéhdn kuuluu myds budjetointia,
ennustamista seka asiakkaiden yhteyshenkiléna toimimista. Tyoni sisaltda seka kaytannén hommia etta
paperitditd. Nautin siita, etta tyd on paivatyéta ja viikonloput ovat paasaantdisesti aina vapaat.

— Esimieheni on parhaimpia, joita minulla on koskaan ollut. Han luottaa minuun, kyselee kuulumisia,
mielipiteitani eri asioihin ja kiittda hyvin tehdysta tyosta.



Hannele osallistuu myoés paallikkdpalavereihin, joissa jaetaan vinkkeja kollegojen kanssa ja voidaan
vaikuttaa tuleviin muutoksiin.

Teksti: liris Rihtila

HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN
_IIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMA, HELSINKI,
PAIVATOTEUTUS JA
MONIMUOTOTOTEUTUS

Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelma pahkindnkuoressa | Hotelli- ja ravintola-
alan liikkeenjohdon koulutusohjelman profiili | Koulutuksen tavoitteet | Ammatillinen kasvu |
Lukuvuositeemat | Opetussuunnitelma

HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN LIIKKEENJOHDON KOULUTUSOHJELMA
PAHKINANKUORESSA

Kiinnostaako Sinua ura hotellin esimiestehtavissa, ravintolan johtaminen, yrittajyys tai vaikka myynti- ja
markkinointijohdon tehtavat hospitality-alalla?

Toteuta unelmasi — opiskele restonomiksi Haagassa!

Tutkintonimike: Restonomi (AMK)

Tutkintotaso: AMK-tutkinto

Ohjelman laajuus: 210 opintopistetta

Ohjelman kesto: 3,5 vuotta

Opiskelumuoto: Haettavissa seka paiva- ettd monimuoto-ohjelmaan

e Lue tutkintosaannosta >>

Arviointi: S .
e Tutustu arviointiprosessiin >>



Opetussuunnitelman mukaisten opintojen suorittaminen, pakollinen
Tutkintovaatimukset: harjoittelu, opinnaytetyd ja kypsyysnayte.
Valtioneuvoston asetus ammattikorkeakouluista 1129/2014.

Aiemmin hankitun Tutustu Haaga-Helian aiemmin hankitun osaamisen tunnustamisen
osaamisen periaatteisiin >>
tunnustaminen:

Hakukelpoisuus ja Ammattikorkeakoululaki 932/2014 25 §

hakeminen: . . .
e Tutustu hakutietoihin www.opintopolku.fi -sivustolla ennen hakua!

e Ylempi amk-tutkinto: Palveluliiketoiminnan johtamisen
koulutusohjelma >>

Jatko-opinnot: « Yliopisto-opinnot

Tyoskentely ensisijaisesti hotelli- ja ravitsemisalan yritysten ja alan
sidosryhmien esimies-, asiantuntija- ja kehittamistehtavissa seka
johtotehtavissa esim. hotelli- ja ravintolapaallikdina, catering-alan
esimiestehtavissa, seka yrittajina.

Sijoittuminen ty6elamaan

Kansainvalistymista tukevia kielten ja kulttuuriosaamisen opintoja,
kansainvalinen ja monikulttuurinen korkeakouluyhteisd, osa opintojaksoista
englanninkielisia, yhteisty6ta ulkomaisten korkeakoulujen kanssa:
kaksoistutkintomahdollisuus, vaihto-opiskelu ja harjoittelut mahdollisuus
suorittaa ulkomailla, kansainvaliset opintomatkat. Kv-vaihdon suositeltu
ajankohta on 2. vuoden syyslukukausi.

Kansainvalistyminen

Opinnot kytkeytyvat vahvasti tydelamaan ja niissa yhdistyvat
teoriamallinnukset ja kaytannon tydelama. Useat opintojaksot toteutetaan
kiintedssa yhteistytssa elinkeinoeldman kanssa ja opiskelijat paasevat
kehittdmaan elinkeinoa case-pohjaisten opintojaksojen kautta.

Tyoelamayhteistyo /
yhteisty6 muiden
toimijoiden kanssa

HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN LIIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMAN PROFIILI

Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutus profiloituu vaativien ja monipuolisten liikkeenjohdollisten
kompetenssien tuottamiseen. Liikkeenjohdollisuus nakyy koulutuksessa erikoistumisalaopintojen lisaksi
taydentavissa johtamisen, juridiikan, markkinoinnin, laskentatoimen ja yrittajyyden opinnoissa. Tiivis
yhteistyd elinkeinoelaman kanssa konkretisoituu projektitéind, tydharjoitteluina ja yritysvierailuina seka
opinnaytetydssa.

Erikoistumisalaopinnot profiloivat Hotelli- ja ravintola-alan liikkkeenjohdon koulutuksen opiskelijat alansa
huippuosaajiksi. Ne tuottavat opiskelijalle tarkeimmat ammatilliset ja liikkeenjohdolliset osaamiset, luoden
restonomin ammatillisen profiilin. Erikoistumisalaopintojen laajuus on 45 opintopistetta koko tutkinnon 210
opintopisteesta ja ne alkavat koulutuksen alussa. Erikoistumista tdydentavat muut moduulit, jotka ovat
osittain myds toimialarajat ylittavia.



Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutuksen karkena on tydllistyminen. Opetussuunnitelma kytkee
tybelaman vahvasti osaksi opintoja, tdhdaten valmistuvien restonomien tydllistymiseen. Kaikki
opetussuunnitelman moduulit on suunniteltu tydelamalahtoisesti, ja tydelama on konkreettisesti mukana
moduuleissa muun muassa yritystoimeksiantojen, tydharjoittelujen ja vierailijoiden muodossa.

Tutustu yksityiskohtaisemmin Haagan toimipisteen oppimisymparistoon seka
koulutusyksikdsta valmistuneiden uraesimerkkeihin.

KOULUTUKSEN TAVOITTEET

Opintojen kautta opiskelija muodostaa itselleen selkean kasityksen hotelli- ja ravintola-alan eri sektoreiden
likkeenjohdossa vaadittavasta asiakaskeskeisesta ja tuloksellisesta toiminnasta. Opiskelija osaa soveltaa
oppimaansa alan yritysten ja muiden yhteiséjen kehittdmiseksi. Han kasvaa opintojensa aikana laaja-
alaiseen ammatilliseen ajatteluun ja loogiseen tydskentelyyn kykenevaksi osaajaksi. Koulutus ja
tydkokemus antavat restonomille hyvat valmiudet toimia palvelualan, erityisesti majoitusliikkeiden ja
ravintolayritysten ja alan sidosryhmien esimies-, asiantuntija-, suunnittelu-, opetus-, myynti- ja
kehittamistehtavissa seka yrittdjana niin kotimaassa kuin ulkomaillakin.

AMMATILLINEN KASVU

Opintojen ytimen muodostavat erikoistumisalaopinnot, jotka sisaltavat viisi yhdeksan opintopisteen
laajuista moduulia. Hotelli- ja ravintola-alan liikkkeenjohdon koulutuksen erikoistumisalat
paivatoteutuksessa ovat Majoitusliiketoiminnan johtaminen ja Ravintolaliiketoiminnan johtaminen.

Majoitusliiketoiminnan johtaminen -erikoistumisalan moduulit (45 op):

Majoitus- ja ravintola-alan liiketoimintaymparistd (9 op)
Majoitusalan ammattitaidon kehittaminen (9 op)

Esimiestyd ja toiminnan kehittdminen maijoitusliikkeessa (9 op)
Accommodation Business Management (9 op)

Dynaamisen palveluyrityksen johtaminen (9 op).

Ravintolaliiketoiminnan johtaminen -erikoistumisalan moduulit (45 op):

Majoitus- ja ravintola-alan liiketoimintaymparistd (9 op)
Ravintola-alan ammattitaidon kehittdminen (9 op)
Esimiestyd ja toiminnan kehittdminen ravintolassa (9 op)
Food & Beverage Management (9 op)

Dynaamisen palveluyrityksen johtaminen (9 op).

Kaikille Hotelli- ja ravintola-alan liikkkeenjohdon koulutuksen opiskelijoille yhteisen Majoitus- ja ravintola-
alan liiketoimintaymparistd -moduulin jalkeen opiskelija tekee erikoistumisalavalinnan. Viimeinen
erikoistumisalamoduuli Dynaamisen palveluyrityksen johtaminen on jalleen kaikille Hotelli- ja ravintola-
alan liikkeenjohdon koulutuksen opiskelijoille yhteinen.

Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutuksen monimuotototeutuksen erikoistumisala on suoraan
Majoitus- ja ravintolaliiketoiminnan johtaminen (45 op), joten opiskelija ei tee opintojensa aikana mitaan
erillistd erikoistumisalavalintaa.

Majoitus- ja ravintolaliiketoiminnan johtaminen -erikoistumisalan moduulit
o Hotelli- ja ravintola-alan liiketoimintaymparist6 (9 op)

e Hotelli- ja ravintola-alan liiketoimintalahtdinen kehittdaminen (9 op)
o Esimiestyd ja kannattava liiketoiminta hotelli- ja ravintola-alalla (9 op)



e Hotelli- ja ravintolayksikkd muuttuvassa toimintaymparistéssa (9 op)
e Dynaamisen palveluyrityksen johtaminen (9 op)

LUKUVUOSITEEMAT

Paivatoteutuksessa opiskelija tutustuu ensimmaisen opiskeluvuoden aikana monipuolisesti hotelli- ja
ravintola-alan liiketoimintaymparistéon, saavuttaa alalla tarvittavan ammatillisen perusammattitaidon ja
oppii asiakaslahtdisen palveluliiketoiminnan perusteet. Naita tavoitteita tukee myds harjoittelu
ammattialalla. Toisen vuoden opinnot painottuvat esimiestydhon ja toiminnan kehittamiseen. Kolmantena
opiskeluvuonna opiskelija perehtyy alansa liiketoiminnan suunnitteluun ja johtamiseen. Myds toisen ja
kolmannen vuoden opinnot kytkeytyvat tydharjoitteluun joko ammatti- tai erikoistumisalalla.

Monimuotototeutuksessa opintojen aluksi tutustutaan kokonaisvaltaisesti hotelli- ja ravintola- ja
matkailualan liiketoimintaymparisté6n seka palveluyrityksen operatiiviseen toimintaan. Opiskelija oppii
ensimmaisen vuoden aikana myos asiakaslahtdisen palveluliiketoiminnan ja sen kehittdmisen perusteet.
Toisen vuoden opinnot painottuvat esimiestydhdn ja kannattavaan liiketoimintaan. Kolmantena
opiskeluvuotena opiskelija perehtyy muuan muassa tuotekehitykseen seka alan likketoiminnan
suunnitteluun ja johtamiseen. Useimpiin erikoistumismoduuleihin liittyy toiminnallisena osuutena
ty6elamalahtdinen projekti.

Opetussuunnitelma

Elokuussa 2015 tai sen jalkeen alkanut koulutus (opetussuunnitelma 2015)
Opiskelijan ammatillinen kehittyminen (opetussuunnitelma 2015) >>
Koulutusohjelman rakenne, sisalto ja laajuus (opetussuunnitelma 2015) >>
Opintojaksoluettelo (opetussuunnitelma 2015) >>

Opintojen suoritusjarjestys (opetussuunitelma 2015) >>

Elokuussa 2014 tai sita ennen alkanut koulutus (opetussuunnitelma 2010-2014)
Opiskelijan ammatillinen kehittyminen (opetussuunnitelma 2010-2014) >>
Koulutusohjelman rakenne, sisalto ja laajuus (opetussuunnitelma 2010-2014) >>
Opintojaksoluettelo (opetussuunnitelma 2010-2014) >>

Opintojaksoluettelo (opetussuunnitelma 2005-2009) >>

Opintojen suoritusjarjestys (opetussuunnitelma 2010-2014) >>

Yhteystiedot >>

HOS CC

hospitality connection

Haaga-Helia is a proud member of HOSCO, where top hospitality companies, schools and students from
all over the world meet and interact.



Haaga-Helia is a founding member of Hotel Schools of Distinction, an Exclusive Global Alliance of the
Best Hospitality Schools. Hotel Schools of Distinction is a connection to hospitality leaders that ensures
students have a competitive advantage in a challenging industry.

Hotel

(| Schools
- of Distinction®
. a global network

HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN
IIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMAN
PAIVATOTEUTUS

Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelman laajuus on 210 opintopistetta ja sen
tavoitteellinen suoritusaika on 3,5 vuotta. Suoritettava tutkinto on matkailu- ja ravitsemisalan
ammattikorkeakoulututkinto ja se antaa oikeuden kayttaa restonomi (AMK) -tutkintonimiketta.

Ammattikorkeakouluopetus on ammatillisesti suuntautunutta ja kdytanndnlaheista, ja se antaa hyvat tiedot
my0s alan teoreettisista perusteista. Tydelamalahtdiset hankkeet kuuluvat osaksi opintoja.

Lukujarjestyksen mukainen opetus toteutetaan arkipaivisin paivasaikaan. Opiskelijalla on
mahdollisuus poimia vapaavalintaisia opintojaksoja Haaga-Helian kaikkien koulutusyksikoiden ja
toimipisteiden tarjonnasta, josta osa toteutetaan ilta-aikaan.

HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN
_IIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMAN
MONIMUOTOTOTEUTUS

Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelman laajuus on 210 opintopistetta ja sen
tavoitteellinen suoritusaika on 3,5 vuotta.




Suoritettava tutkinto on matkailu- ja ravitsemisalan ammattikorkeakoulututkinto ja se antaa oikeuden
kayttaa restonomi (AMK) -tutkintonimikettd. Ammattikorkeakouluopetus on ammatillisesti suuntautunutta
ja kaytanndnlaheista, mutta se antaa hyvat tiedot myds alan teoreettisista perusteista.

Aikuiskoulutuksena suoritettava koulutus on mahdollista kdyda tyon ohella, silla 1ahiopiskelua on vain
3 - 5 paivana kuukaudesta.

Yksil6- ja ryhmatydskentelya tehdaan lahiopetuspaivien yhteydessa myos iltaisin ja viikonloppuisin. Osa
opinnoista tarjotaan myds verkko-opintoina. Elinkeinoelamalahtdiset hankkeet ovat osa opintoja.

HOTELLI, RAVINTOLA-, JA
MATKAILUALAN KOULUTUSYKSIKON
OPPIMISYMPARISTO

Restonomiopintojen nelja kulmakivea ovat tydelamalahtoisyys, innovatiiviset liiketoimintaratkaisut, estetiikka ja
elamys seka globaali ja paikallinen monikulttuurinen liiketoimintaymparisto.

Innovatiiviset

Tyoelamalahtoisyys
Y Yy liiketoimintaratkaisut

Palvelu-ja
myyntihenkinen

Yrittdjdmainen

Vieraanvarainen N
ajattelutapa

Globaali ja paikallinen

Estetiikka ja elamys monikulttuurinen
lilketoimintaymparisto

Kuvio 1 Hotelli, ravintola-, ja matkailualan koulutusyksikén oppimisymparisto

Tyoeldamalahtoisyys



Opinnot ovat tyoelamalahtoisia ja sisaltavat niin teoriaa kuin kaytantoakin. Tavoitteena on luoda laadukasta
osaamista, josta tydelama hyotyy. Tyoelamalahtoisyys antaa opiskelijalle vahvan ja realistisen kasityksen
toimialasta seka hyvan perustan uralla etenemiseen. Opiskelijat hankkivat, kehittavat ja parantavat
soveltuvuuttaan asiantuntija- ja johtamistehtaviin opintojensa aikana. He omaksuvat taloudellisen ajattelun
oleellisuuden liiketoiminnassa.

Innovatiiviset liiketoimintaratkaisut

Tutkiminen, kehittdminen ja innovaatiot (TKI) ovat osa oppimista tydelamalahtoisten projektien avulla. Ne
kehittavat opiskelijoiden kykya etsid ja soveltaa tietoa kriittisesti ja analyyttisesti seka ratkaista ongelmia.
Opiskelijan valmius katsoa asioita kokonaisvaltaisesta johtamisnakoékulmasta lisdantyy. Samalla kehittyvat taidot
kehittaa liiketoimintaa. TKI-toiminnan ja opetuksen yhdistaminen tuottaa innovatiivisia ratkaisuja elinkeinon
haasteisiin.

Estetiikka ja elamys

Alan elinkeinon kilpailukyky ja kasvupotentiaali liittyvat vahvasti estetiikkaan ja elamyksiin. Restonomi kykenee
analysoimaan ja hyodyntamaan kaytannossa menetelmia, joita tarvitaan kannattavien
lilketoimintamahdollisuuksien tunnistamiseen: esteettisten, haluttavien ja unohtumattomien palveluiden
luomiseen ja myymiseen. Opiskelijoilla on vankka ymmarrys asiakkaan prosesseista. He ymmartavat estetiikan ja
elamysten lisdarvon asiakkaan ja liikketoiminnan nakékulmasta.

Globaali ja paikallinen monikulttuurinen liiketoimintaymparisto

Opinnoissa on kansainvadlinen nakokulma, ja ne sisaltavat kieli- ja kulttuuriopintoja. Suomen ja ruotsin kielen lisaksi
opiskellaan vahintdan yhta vierasta kieltd. Haaga-Helia ammattikorkeakoulu toteuttaa opetusta yhteistyossa
ulkomaisten korkeakoulujen kanssa ja on jasen monissa kansainvalisissa organisaatioissa. Opiskelijoilla on
mahdollisuus ldhtea opiskelijavaihtoon, suorittaa kaksoistutkinto ja tehda tyéharjoitteluja ulkomailla.

URAESIMERKKEJA HOTELLI- JA
RAVINTOLA-ALAN LIIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMA

HOTELLI-, RAVINTOLA JA MATKAILUALAN
KOULUTUSYKSIKOSTA VALMISTUNEIDEN URATARINOITA

Seuraavat polut ovat todellisia, Haaga-Heliassa restonomi (AMK) -tutkinnon suorittaneiden uratarinoita.
Jokaisen restonomin tarina on erilainen, ainutlaatuinen ja arvokas. Ota ndma esimerkit niin kuin ne ovat, muutama poiminta tuhansien
joukossa. Rakenna rohkeasti oma tarinasi!

Huomioithan, ettd osaan tdman sivun tarinoita sisaltyy myds jatko-opintoja tyduran lomassa.
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Esimerihi 3,
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Ravintolatoirmenjohlaja

kahdean hotallin
rauinto!'gtuiminnnl

T
-~

S
| Hotellinjontaja fL|
—
o LY
N
| Ravintolapaallikkd I Ravintolapaallikka Hotallipaallikks
}"'-. kooltaan suuremipl rinnakkaissiirtyma
&x’“"l vastuualus

Ravintalan
wucropasllikkd

OPISKELIJAN AMMATILLINEN
KEHITTYMINEN, HOTELLI- JA
RAVINTOLA-ALAN LIIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMA
(OPETUSSUUNNITELMA 2015)

Haaga-Helian Hotelli-, ravintola- ja matkailualan koulutusyksikén restonomikoulutus pohjautuu vahvasti
ammatilliseen kasvuun ja kehittymiseen. Osaamisperustainen opetussuunnitelma edellyttdd osaamisen eri
ulottuvuuksien nakyvaksi tekemista opiskelijalle sekd syntyvan asiantuntijuuden kuvaamista suhteessa
tydeldman osaamis- ja tehtdvaalueisiin. Osaamisperustan suunnittelussa on huomioitu ennen kaikkea
yleiset tydelamavalmiudet, liiketoiminta- ja johtamisvalmiudet, tydelamayhteisty6 seka tyollistyminen.

Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon opinnot korostavat ja luovat myynti-, palvelu- ja yrittdjamaista
asennetta ja niissa kannustetaan elinikaiseen oppimiseen. Opiskelijalla on yrittdjamainen ja vastuullinen
asenne ja han suhtautuu liiketoimintaan ammattimaisesti ja kriittisesti. Opettajat valmentavat, ohjaavat ja
innostavat opiskelijoita monipuolisten opetusmenetelmien ja palautteen avulla. Kokonaisvastuun
opinnoista ja oppimisesta kantaa kuitenkin opiskelija itse. Opiskelijat ovatkin aktiivisia oppijoita ja
suunnittelevat uraansa. He ovat yhteistydkykyisia tiimin jasenia, jotka kunnioittavat ja arvostavat kaikkien
tyota sekd osaamista yhteisdssaan. Opiskelijoita rohkaistaan kehittdmaan kykyjaan ja osoittamaan
luovuutta vaihtelevissa olosuhteissa. He ovat aktiivisia ja yhteisdllisia toimijoita Haaga-Helia
ammattikorkeakoulussa.



Tutustu yksityiskohtaisemmin:
paivatoteutuksen erikoistumisalojen sisaltoon ja taydentaviin moduuleihin seka
monimuotototeutuksen erikoistumisalan sisaltoon ja taydentaviin moduuleihin.

OPS2015 HOTRA / PAIVATOTEUTUS: ERIKOISTUMISALAT
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1. vuosi

Majoitus- ja ravintola-alan
liiketoimintaymparistd
(9 op)

aminen
Hahmottaa matkailukiusterin ja hotelli-
ravintola-alan asana

Iaalnﬂandaldqa
rmarﬁa ‘toimialan kehit

Hotell- ja ravintolaelinkeino
matkailuklusterin osana
Tilastot alan viimeaikaisesta

set toimijat ja partnerit.
ona..lala..pahlﬂlu—]a

matkailualalla.
Turvallisus ja vastuullisuus.
Toteutulseanmltﬂ kaytanndniiheiia

Ravintolakeitti
perustoiminnot, raaka-ainetuntemus ja
enl‘m_.rml a\'ahur pmlsteurﬂ

Majoitusliiketoiminnan johtaminen

Ravintolalilketoiminnan johtaminen

2. vuosi

Esimiestys ja toimi
kehittaminen majoitusliikkeessa
(9 op) + projekti 3 op [tEydentavia
opintoja)

(kuva ndkyy sivulla koko ruudun kokoisena)

3. vuosi

Accommodation Business
Management
(9 ects) + project 9 ects [taydentavia

Food & Beverage Management
[9 ects) + project 6 ects [taydentavia
opintoja)

oUtComes
Plans and implements restaurant
concept change and/or develop a new

functions of a restaurant as well as
practise nevenue management.
‘Assesses and manages performance in

e

" Haaga-Helia

Dynaamisen palveluyrityksen
johtaminen
[30p)

Dsaaminen

= Osa3a luoda witta
kokonaisvaltaista majoitus- ja
ravintolz-alan liketoimintaa.
Osaa toimia strategialEhtdisesti
majoitus- ja ravintola-alan
liiketoiminnan kehittdjana ja
undistajana.
Osaa ennakoiden johtaa
el@myksallists pah L

5.
nitua ja antaa oman
3 elinkeinon

Osa3a arvicida lEketoiminnan
‘toteuttamiskelpoisuutta ja
kannattavuutta.

i}

lEketoimintaymparistd ja
MULOSProsessi
Alan vudet trendit, niiden
analysointi j elftaminen.

en konsﬂptim kehittaminen

Verk tonumlnen sisisesti ja
alalla.

Dynaaminen hinnoittelu,
kapa..nrﬂ-’nn hallinta ja tuottojen

sen liketoiminnan tyokalut
u- sekd mainekanavat.
n
kehittaminen ja johtaminen.




avat opinno

Taydent:

1. vuosi

Tsens3 johtaminen ja ura-
suunnitelman kehittSminen 1
(1op)
Ymmartisitatantemutzen,
itselucttamukzen ja mini-
Pystyvyyden merkitykzen
0z m
ja opintojsan
Tunnistas henkilGkohtaizet ja
smmatitizet vahvuutensa, osz

kuvata ju arvicida niits

tydeRmass
Tunmistas tyGtistymis-

itteidensa suntsisests
Turtze monipuslisia tySnhaun
mencteimi® ja osaa lostia
ansichuetteion ja
tydhakemustirjeen

Laskentatoimen ja Excelin
perusteet hotell-, ravintolz- ja
mal'kallualalla (5op)
Hallitses taloudelisen
raportainnin perusteet o
tulkinnan
Tuntee yrityrverotuksen perusteet
Halli petuottntaskennan ja
‘uloszuLnRittelun perusteet
Ozsa katetuottohinnoittetun
tuntee mut hats i
misticnikualan perushinnoittehs-
meneteimat
Oz2a taloushlinnon Exce:
perusiytin

Klr]ilrnen wiestinta (5 op)
0sm kirjoitta ja viestid Haage-
Hesinzza kA tuottas jo ymmErtsE
asintekste ja 0za8 subtautn
lskemasnsa krittisesti
Tunnistaa oman viestiakuvanz
seki viestinniin tasonsa ja asan
KehittsE niita

Esiintymistaito ja

pahldwmma llop]

Dsa8 kusunpetia ja arvioids
rakentavasti omaa ja toisten
toimintan sekd antaa ja
vastaanctiza palautetis
Tunnistaa oman viestijskuvanss jo
‘ase kehitthE sith

Toiminta projekteissa

[3op)
YmmBrtas projektin jo
projektijohtamisen keskeiset asa-

Tuntee projektisuunniteiman
rakentesn

san arvisias ja ennknics
projektin riskejs

Hotelli ja ravintols-

liketoiminnan juridiikia

[5op)

*  Osaa suunnitells ja lsstin
yhteistyGsopimulkset
YmmiErts witysjonon vevoitbeet
javestuut

(30p) -
*  Osapenusasist viineists sekd
rupan ja viin n\«rc stEmisesth

t systam:
maiztamizen perust :ma

2. vuosi

Hospitality and Tourism

Business English (5 op)

*  OseakEytts englantia
tarknitukzenmuksisesti palvelu-

engiennilci sekS Kirjalisest et
suulisesti

Oaa esiteilE yrityss, sen
liikeidenn jo erityispiirteith

*  Ozantoiméaruotsin Kelell eri

ravintola- ja matkaihualalla
Bopl

Osoatehis jo myyd knmpanja-ja

Tutkimus-, kehittamis- ja
innovointimenetelmat

Developing Intercuitural
Competence (2 ects)

Bffecting communication in the
workplace and with customers
Is nble to Communicate effectively

Understancs cultural elements
amecting communication witn
Gifferent Qustomer groups
Develops better understanding of
Finnish cultural character:
influencing communication
ungersancs intercuturm
awareness 2 a continual learning

merkityksen kehittimistyGssh
Tuntee opinnEytetydn
vestimulset ja rakenteen

Tulkitsee timitydn dynamiikias,
‘timin fizenten johtajuucen ja Is abie to analyze and evahuste
existing e-business solutions and
ecisions

13 abie to recommend and plzn
Gevelopment steps of e-business
for 2 company

‘Ozaa arvivida esimizhen rocieja ja
keinoja muntoksessa johtamisessa

3. vuosi

Isens3 johtaminen ja ura-
suunnitelman kehittaminen 2
(10p)

*  Tunnistas opintojen kutts
samvutetun omen kehittymisere
ja ammatilizen ozaamizensa
Cxan hahmattas oman
potentizalinz
tyGmarkkinakelpaisuutenss sekE
tehci oman osaamisensa

mmmzlmmm]u sunnitella
omas efEman-polkuzan

©sam suunRiteli mahdaliss jutio-
opintsjn

Johdon laskentatoimi hotelli-,
ravintola- ja matkailualalla
(5op)

*  Osm nsosDusjetsinnin

B
us—————
lazkennan

Hallitsee tulorysikkikohtsisen
lazkennan

Hall [Excelin tehokkaan
kEyttEmisen laskeimisn
apuvdlineeni

Myynnin esimiestyd ja
johtaminen hotelli-, ravintola-
]a nahhﬂdh |5 np]

osana liketoiminta-strate gisn
Tuntes myynnin johtamisen oz
Blueet

Strategic Management and
Human Resource Management
in Hotel, Restaurant and
Tourism Business (5 op)

*  Knows stretegy process and can
analyse competitors and changes
in strateg;

Understands uniqueness of
aspitalityindustry and its impact
in strategyimplements

Knows core HR processes and
their importancein Geveloping
business and performance

implementstion and human
resources management as part of
manageristwark

Knows how to invoive peaple to
enhance organisstional

peruseiementtefi ruoan ja juoman

Hallitsee yhaistimisen perustest

OPS2015 HOTRA /
PAIVATOTEUTUS:
TAYDENTAVAT OPINNOT

OsonkehittEa yrityksenimagoa ja
brandia

Hgl
E"E .
Haaga-Helia

(kuva nékyy sivulla koko ruudun kokoisena)
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1. vuosi 2. vuosi 3. vuosi

Hotelli- ja ravintolayksikka
muuttuvassa toimintaymparistossa
{9 op) + projekti 3 op [tEydentavia
opintoja)

Dynaamisen palveluyrityksen
johtaminen

{9 op} + projekti 3 op [tBydentavia
opintoja)

Hotelli ja ravintola-alan Hotelli- ja ravintola-alan

liketoimintaymparistd liiketoimintalahtoinen kehittaminen

(3 op) {9 op) + projekti 3 op [tHydentavia
opintoja)

Esimiestyd ja kannattava liiketoiminta

hotelli- ja ravintola-alalla

(9 op) + projekti 3 op {tSydentavia

opintoja)

Osaaminen

= Ymmartad paikallista ja Osaaminen
kansainvalista hotelli-, ravintola- *  (Osaa toimia palveluyrityksessa Osaaminen Osaaminen
ja matkailuelinkeinoa ja sen asiakaskeskeisesti ja Kehittaa paivelu- ja Osaa suunnitelia ja toteuttaa
toimijoita kokonaisvaltaisessa liiketoimintaldhtdisesti erilaisia myyntikulttuuria osallistavana lkannattavia tuotteita ja palveluita
matkailuklusterissa_ konsepteja ja liikeideoita esimichena. asiakaslahtoisesti seuraten
Osaa toimia palveluyrityksen noudattaen. Hallitsee tehokkaasti toimintaymparistdd
operatiivisissa tydtehtavissa Tunnistaa erilaisia liiketoiminnan keskeisia Osaa toimia esimiehend

Osaaminen

*  (saa ennakoiden kehittad ja
johtaa dynaamista ja
elamyksellista palveluyritysta
kansainvalisessd ja muuttuvassa
‘toimintaymparistossa.
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myynnillisend ja vastuullisena
asiakaspalvelijana noudattaen
alan turvallisuus- ja
laatustandardeja.

alto

Hotelli- ja ravintola-alan kulttuwri

3 perustoiminnot
Matkailuklusteri

Media tyokaluna
Tilastojen hyddyntaminen

Sisaisten ja ulkoisten verkostojen

hyddyntaminen

Turvallisuus ja vastuul isuus
Hotelli- ja ravintola-alan
perustoimintojen workshopit:
ravintola, majoitus, keittic.
[Ajoitus lukukauden 1-2 sis3lla
intensiivitoteutuksena. |
Sertifikaatit: hygieniapassi,
anniskelupassi, MaTuPa,

kehittamismenetelmia alalla.
Tunnistaa kannattavan hotelli- j
ravintolatoiminnan
kokonaisuuteen vaikutavat
tekijat.

Osaa tarjota ja myyda yrityksen
liikeidean mulkaisia tuotteita ja
palveluita.

Sisalto

Tuloskaskeiman hyddyntaminen
Liikeideat ja konseptit
Kehittamistyokalut

Asiakasprosessien kehittaminen

Aktiivinen ja tavoitteallinen
myyniti

TESUrsseja.

i

TES ja henkildstoresursointi
Revenue Management perustest
Esimiehen eri roolit
organisaatiossa

Logistiikka

Palvelu- ja myyntikulttuurin
kehittaminen
Asialastyytyvaisyys
Laatustandardit

Talouden tunnushneut ja
padtisten tekeminen niden
perusteella

(kuva nékyy sivulla koko ruudun kokoisena)

monikulttuurisessa
intaymparistossa.

Tuotteiden ja palveluiden
analysointi ja suunnittelu
kannatavuusnakdkulma
huomioiden.

Monikulttuurisuus ja kulttuurien
valinen osaaminen.

Estetiikka, design ja aistien
hyddyntaminen.

Opintomatka

Osaa jakaa osaamistaan ja
asiantuntijuuttaan hotelli- ja
ravintola-alalla.

Sisdtta

*  Strateginen

ketoimintaymparistd ja

MUUtDSProsessi.
Alan trendit, niiden analysointi ja
soveltaminen.
Uusien konseptien kehittaminen
ia yrittajyys
Dynaaminen hinmoittelu,
lapasiteetin hallinta ja tuottojen
johtaminen.
Sahkoisen nnan tyokalut
ja jakelu- sek3 mainekanavat.
Vastuullinen ja tehokas sis3isten
toimintojen kehitt3minen ja
johtaminen.




Tictia kesoriset
projetiohjeimistat ja -

Tuntes projestizusnniteiman
rakentzen

=== arviide jo enneiniss
projektinriskej

Laskentatoimen ja Excelin

perusteet hotelli-, ravintola- ja

maﬂ:aiualala {5 op)
Hallitzz taloudelizen
raportoinmin perustest ja
tulkinnan
Tumize yritysverotuksan perustest
Hallitser kntensotiniasiennen ja
tulosuLn It um perusteet
Crzmm kntetuotmhinnoitten s
‘tuntee muut hotel-, ravintale-jp
et umizn
perishinpoitteumeneteimit
=== tmigushmlinmon Expssin
persskiytdn

llr]a{inen viestint3a (5 op)
Crsam kirjoiting ja viestis Hasze-
H!Du..a sEiE tuottss l! \rm-nanm.
nsigtekziziE 2 osme suhtautun
lukemsansa krsttisesti
Turiztss oman visstijEkvansa
5=k viestinnin tasoncs ju noss

Hallitsee yritysiestinnasss
tarvittavia perustaitojs
Hallitzzz viestin mukauttamizzn

3op)

Hospitality and Tourism
ﬁ.ﬁlﬁ.’. English (S op)
Ozmx kEytEE emgiantin
Earinitukse nmudnisesti paivels- ja
mpyntitiisnteisa
Osmm viestis asiakiman kanssa

liikzidenn jn xityispiirteits
englarmits
O kuvata its=Ban ja taitajaan

rabentsvast engiennics suulisest
8 rllizasti

sumnmnitelman kehittaminen 1
I1 op)
YmmArS st
unttmmEn jo
minipystyvyycen memityicen
Osas suumnitelin omas eEmaansa
j opintojaan
Tunniztas henkilGkohiniszk ju
ammatilizzt vahvuwtzrss, om0

tpStErtymimahootizuukss oméon
tavoitteidenss suEisst
Tuntes monipuaksis tranhaurn
menet=imit jo oma inata
ansinlz=ttrion jo
TyShakemsLifeen

2. vuosi

Esiintymistaito @
vuorovaikutteinen
pah'dwluum 3 op)

O ::r.zllun.znm]l

VuorEiinhustilantizs

Ot esittis asioita volunttavast
sEkE hailites viestin
mukEttamizan fa
vuorovsikutteizsoden

Oz kuunneiia o srvoics
retentsvasti smas ja toisten
toimirtas ek sntas ja
vaztnanoting primztn
Turristen oman viestjEknanss ja

Svenska i hotell-, restaurang-
ndl ‘wrismbwanschen (5 op)
Orsa toimis runtsin Ksie e
wsinka-
Vuorovaiubustisnteissa
ntan toémintaymparistosE
Oz2a tuotios lalis tervittevia
‘twmflisia teistejs ruotsis
Czea msiteili yrityksen tuntteits
rustsiks myyalis jo
sinksiitOre i il
Osam esitelli itsenss ja
omBmizenzs seka kirjalicesti s
SumEsEst ruotsiks

Iz bl t recommend =nd plsn
Aeveinpmert steps Of &-busnesy
for s company

Tutkimus-, kehittamis- ja

mnmtnmﬂelmtli op)

= Ymmirti tetimus-, kehittimis-
ja mnoventimenetzimien

Oz 1GytSa o hySdyntas
iwiittisesti hotelli-, ravintole- ja
matksituntan ja niitd svumvia
et

merkitykman kehittEmistysos
Tuntee opimnaytztydn
vastimukset ja mkentezn

‘frittajyys ja majoitus- ja

ravintolaliiketoiminnzn

aloitaminen (5 op)
Hahmattsz am

3. vuosi

Developing intercubtural
l:nnpetemz [2eas)
Knmrs shout cuftursl festures
affecting commusnication in the
warkpisce snd with customers
Iz able t0 COMMUICE= effectively
with muiticuural teams bothas a
member and a3 8 Fupervisor
Unoerstands cufursi elements
T
different customer groups
Develops better anderstanding of
Firnish Custtusrsl chamcteristics
infruencing communication
Uncerstands interosmure
a continaual iesming

Isensa johitaminen ja ura-
suumnitedman kehittaminen 2
l1 op)
Tunnéstaa apintojen kautts
‘sEmAtEtn oman kehittymizenss
2 smmatillizen ozaamizensa
Czan hahmottss oman
potentizalings ja
tySmarkkink elpcisuutenss s2ia
tehdd oman amemisenss

niyvEksi
Halitse = modermin tyanhaun
menctzimia

Ozaa tismentis omaz
urasunniteimEanTa j8 SRt
amas = Eminpalkuzan

Osan suunniteiia mahdodisio jatko-

paristin
Mtk ju kilpaiijoits
Vmmirtas hate -, mvinkoia-
matimiksian edtyispirteiden
i krtuksan johtamissen
Tuntes henkilGztdjohtamisen
|pros=sst ju niiden merkitysen
sucrituskywys jortamisesza ja
palveifttuLsin osana
Hashmotisa strak=gistyonja
nenkilGstijohtamisen osaksi
TmmErtaE henkid:

sallistamizzn merkitykzon
yrityssen jontamisessa

Johdan lzskentatoimi hotedli-,
ravintols- ja mateiualala
l5 ap)

Dzme tulesutjetainmin
InyeksikBytin jobtamizessa
(Oan Kyt taloudetisin
tunnushikje pEstGksenteass
(Oma hotelli-, reintois- ja
matiaiiusien tuotekohtaizen
taskennan

Hilitses tulnsyksikkokohtaiz=n
sastennen

Hnlitsee: Excelin tehakkaan

OPS2015 HOTRA /
MONIMUOTOTOTEUTUS:
TAYDENTAVAT OPINNOT

(kuva nékyy sivulla koko ruudun kokoisena)

KOULUTUSOHJELMAN RAKENNE,
SISALTO JA LAAJUUS, HOTELLI- JA



RAVINTOLA-ALAN LIIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMA
(OPETUSSUUNNITELMA 2015)

Opinnot rakentuvat seuraavasti:

Opinnot Laajuus
Perusopinnot (PO) 60 op
Ammattiopinnot (AQO) 90 op
Vapaasti valittavat opinnot 15 op
Tyobharjoittelu 30 op
Opinnaytety6 15 op
Yhteensa 210 op

Restonomiopinnot kestavat 3,5 vuotta. Opintojen laajuus on 210 opintopistetta. Opinnot johtavat
tutkintoon, jonka nimike on restonomi (AMK).

Hotelli-, ravintola-, ja matkailualan koulutusyksikén opetussuunnitelma on rakentunut moduuleista, jotka
ovat laajoja, paaosin 5-9 opintopisteen kokonaisuuksia. Moduulit linkittavat osaamisia luonnollisella
tavalla suuremmiksi kokonaisuuksiksi. Restonomiopintojen moduulien ndkdkulma on aina hotelli-,
ravintola- ja matkailualassa, ja alaa voidaan koulutuksissa tarkastella joko kokonaisuutena tai tarkemmin
esimerkiksi hotellialan, ravintola-alan, matkailualan tai ruokatuotannon nakdékulmasta. Osaamiset
kuvataan jokaisessa moduulissa viiden osaamisen kokonaisuutena ja arviointi perustuu naiden
osaamisten arviointiin.

Moduulit jakautuvat opetussuunnitelmassa seuraavasti:

erikoistumisalamoduulit (45 op)
taydentavat moduulit (105 op)
vapaasti valittavat opinnot (15 op)
tyoharjoittelu (30 op)
opinnaytetyo6 (15 op).

Kaikki erikoistumisalamoduulit sekd 35 opintopistetta tdydentavistd moduuleista ovat ammattiopintoja.
Loput taydentavat moduulit ovat perusopintoja.

Tutustu yksityiskohtaisemmin paivatoteutuksen opintojen rakenteeseen ja monimuotototeutuksen
opintojen rakenteeseen.
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Taydentavat opinnot

1. vuosi

Majoitus- ja
ravintola-
alan

Itsens3 johtaminen ja
urasuunniteiman
kehittaminen 1
(Lop)

Laskentatoimen ja Excelin
perusteet hotelli-,

ravintola- ja matkailualalia
(5op)

Toinen vieras kieli
{samassa kielessa 3 + 3 op)

Markkinoinnin ja myynnin
perusteet (5 op)

Hotelli- ja
ravintolaliike toiminnan
juridiikia (5 op)

OPS2015 HOTRA / PAIVATOTEUTUS: KOULUTUKSEN RAKENNE

Esiintymistaito ja
vuorovaikutteinen
palveluviestintd
(Fop)

lohdatus ravintolajuomiin
(3 op)

2. vuosi

Hospitality and Tourism
Business English (5 op)

Svenska i hotell-,
restaurang- och
turismbranschen (5 op)

Markkinointiviestinta
hotelli-, ravintola- ja
matkailualalia (3 op)

Hoteli- ja
ravintolaliiketoiminnan
patvelukulttuurin
johtaminen (5 op)

Tutkimus-, kehittamis- ja
innovointimenetelmat

E-Business in Tourism and
Hospitality tai
Ravintolayrityksen
sahkainen filketoiminta
(5 op)

Yrittajyys j=2
majoituslilketoiminnan
aloittaminen tai Yrittajyys
ja ravintolaliketoiminnan
aloittaminen {5 op)

3. vuosi

Johdon laskentatoimi
hotelli-, ravintola- ja
matkailualalla (5 op)

Itsens3 johtaminen ja
urasuunniteiman
kehittdminen 2
(1op)

(5 0p)

Vapaasti valittavat opinnot (15 op)
e it

Tyoharjoittelu (30 op)

(kuva nékyy sivulla koko ruudun kokoisena)

Opinndytetyd (15 op)

Hotelli- ja ravintela-alan

Dynaamisen
palveluyrityksen
johtaminen

(3 op)

Strategic Management and
Human Resource
Management in Hotel,
Restaurant and Tourism
Business (5 op)

Myynnin esimiestyd ja
Jjohtaminen hotelli-,
ravintola- ja matkailualalla
{50p)

Ruoan ja juoman
yhdistaminen (3 op)

B kaikille kolmelle koulutukselle yhteinen moduuli
B kahden koulutuksen yhteinen moduuli
I:| koulutuskohtainen moduuli




Egl
i
Haaga-Helia
1. vuosi

Hotelli ja ravintola-alan
liketoimintaymparistd
(3.0m)
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Itsensa johtaminen ja
urasuunnitelman
kehittaminen 1
(1op)

Kirjallinen viestinta (5 op)

Hospitality and Tourism
Business Engiish {5 op)

Hotelii- ja

Taydentdvat opinnot

OPS2015 HOTRA / MONIMUOTOTOTEUTUS: KOULUTUKSEN RAKENNE

Hotelli- ja ravintola-alan
liketoimintalZhtdinen
kehittaminen [9 op) +
projekti 3 op (tSydentavia
opintoja)

Toiminta projekteissa
(3 0p)

Laskentatoimen ja Excelin
perusteet hotelli-,
ravimtola- ja matkailualalla
(5 op)

Markkinoinnin ja myynnin
perustest (5 op)

lohdatus ravintolajuomiin

(2 op)

2. vuosi

Esimiestyd ja kannattava
liketoiminta hotelli- ja
ravintola-alalia

{9 op) + projekti 3 op
({taydent3vid opintoja)

turismbranschen (5 op)

[ ——
hotelii-, ravintola- ja
matkzilualalla {3 op)

E-Business in Tourism and
Hospitality (5 ects)

3. vuosi

Hotelli- ja ravintolayksildd
muuttuvassa
toimintaymparistossa

{9 op) + projekti 3 op
(tdydentivid opintoja)

‘giatyd ja
henkildstojohtaminen
hotelli-, ravintola- ja
matkailualalla (5 op)

Johdon laskentatoimi
hotelli-, ravintola- ja
matkailualalia (5 op)

Managerial English (3 op)

Dynaamisen
palveluyrityksen
johtamimnen

(3 op) + projekti 3 op
(tiydentivii opintoja)

Developing Intercultural
Competence (2 ects)

Itsensa johtaminen ja

B ksikille kolmelle koulutukselle yhteinen moduuli
e ‘ B kshden koulutuksen yhteinen moduuli
I:‘ koulutuskohtainen moduuli

s ja majol

Lisdksi 3,5 vuoden aikana seuraavat moduulit: Toinen vieras kieli (samassa kielessé 3 + 3 op)

Vapaasti valittavat opinnot (15 op)
I

Tyoharjoittelu (30 op)

Opinndytetyd (15 op)

(kuva nékyy sivulla koko ruudun kokoisena)

Opintojaksoluettelo, Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelma (opetussuunnitelma 2015)
Opintojaksoluettelo, Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelma (opetussuunnitelma 2015)

Opintojaksosta kaytetaan hotelli-, ravintola- ja matkailualan koulutusyksikdssa nimitystda moduuli.

Majoitusliiketoiminnan johtaminen (paivatoteutus)

1. vuosi Koodi op
Majoitus- ja ravintola-alan liiketoimintaymparisto (kaikki yhdessa) HOT2RH006 9
Itsensd johtaminen ja urasuunnitelman kehittdminen 1 SLF1HA001 1



Toinen vieras kieli (samassa kielessa 3 + 3 op)

Markkinoinnin ja myynnin perusteet

Laskentatoimen ja Excelin perusteet hotelli-, ravintola- ja matkailualalla

Kirjallinen viestinta
Toiminta projekteissa

Johdatus ravintolajuomiin

Majoitusalan ammattitaidon kehittdminen tai Ravintola-alan ammattitaidon

kehittaminen

Hotelli- ja ravintolaliiketoiminnan juridiikka
Esiintymistaito ja vuorovaikutteinen palveluviestinta
Tyoharjoittelu (10 op 30 op:sta)

YHTEENSA

2. vuosi

Yrittdjyys ja majoitusliiketoiminnan aloittaminen
Hospitality and Tourism Business English

Developing Intercultural Competence

Managerial English

E-Business in Tourism and Hospitality (virtuaalisena)
Markkinointiviestinta hotelli-, ravintola- ja matkailualalla
Tutkimus-, kehittdmis- ja innovointimenetelmat
Esimiesty0 ja toiminnan kehittdminen majoitusliikkeessa
Hotelli-projekti

Hotelli- ja ravintolaliiketoiminnan palvelukulttuurin johtaminen
Opinnaytetyo (5 op 15 op:sta)

Svenska i hotell-, restaurang- och turismbranschen
Tyo6harjoittelu (10 op 30 op:sta)

YHTEENSA

3. vuosi

Accommodation Business Management

Hotel Project

Myynnin esimiesty0 ja johtaminen hotelli-, ravintola- ja matkailualalla

Kuvaukset

MAR1HRO001

ACC1HAOO01

COM1HAO001

LEA1IHAO001

RES1RH002

HOT3RHO001 RES3RH0019

LAW1HRO001

COM1HAO002

PLA6HAO001

HOT1RHO07

ENG2HA001

INT1IHAOO1

ENG1HROO1

MAR2HLOO1

MAR1HLOO1

TKITHAOO01

HOT3RH002

HOT1RHO001

LEA2HRO02

THE7HAO001

SWE2HAO001

PLA6HAOQ02

HOT3RHO003

HOT3RHO004

MAR2HL002

10

64

op

10

63

op



Opinnaytetyo (5 op 15 op:sta)

Hotelli- ja ravintola-alan johdon yrityssimulaatio

Johdon laskentatoimi hotelli-, ravintola- ja matkailualalla
Dynaamisen palveluyrityksen johtaminen (kaikki yhdessa)

Itsensad johtaminen ja urasuunnitelman kehittaminen 2

Strategic Management and Human Resource Management in Hotel, Restaurant and

Tourism Business
Tyoharjoittelu (10 op 30 op:sta)
YHTEENSA

Lisaksi

Vapaasti valittavat moduulit
Opinndytetyo (5 op 15 op:sta)

KAIKKI YHTEENSA

Ravintolaliiketoiminnan johtaminen (pdivatoteutus)

1. vuosi

Majoitus- ja ravintola-alan liiketoimintaymparisto (kaikki yhdessa)
Itsensad johtaminen ja urasuunnitelman kehittaminen 1

Toinen vieras kieli (samassa kielessa 3 + 3 op)

Markkinoinnin ja myynnin perusteet

Johdatus ravintolajuomiin

Laskentatoimen ja Excelin perusteet hotelli-, ravintola- ja matkailualalla
Toiminta projekteissa

Kirjallinen viestinta

Ravintola-alan ammattitaidon kehittaminen

Esiintymistaito ja vuorovaikutteinen palveluviestinta

Hotelli- ja ravintolaliiketoiminnan juridiikka

Tyo6harjoittelu (10 op 30 op:sta)

YHTEENSA

2. vuosi

Yrittdjyys ja ravintolaliiketoiminnan aloittaminen

THE7HAO001
LEA2HRO03

ACC2HAO001
HOT2RHO05

SLF1HA002

LEA2HA001

PLA6HAO11

THE7HAO01

HOT2RH006
SLF1HAO001
Kuvaukset
MAR1HRO001
RES1RH002
ACC1HA001
LEA1HAOO1
COM1HAO001
RES3RHO01
COM1HA002
LAW1HROO1

PLA6HAO001

RES1HROO1

10

63

op
15

210

op

10

64

op



Hospitality and Tourism Business English

Developing Intercultural Competence

Managerial English

Ravintolayrityksen sdahkoinen liiketoiminta
Markkinointiviestinta hotelli-, ravintola- ja matkailualalla
Tutkimus-, kehittdmis- ja innovointimenetelmat
Esimiesty0 ja toiminnan kehittdminen ravintolassa
Ravintola-projekti

Hotelli- ja ravintolaliiketoiminnan palvelukulttuurin johtaminen
Opinnaytetyo (5 op 15 op:sta)

Svenska i hotell-, restaurang- och turismbranschen
Tyoharjoittelu (10 op 30 op:sta)

YHTEENSA

3. vuosi

Food & Beverage Management

Restaurant Project

Myynnin esimiestyd ja johtaminen hotelli-, ravintola- ja matkailualalla
Opinnaytetyo (5 op 15 op:sta)

Ruoan ja juoman yhdistaminen

Johdon laskentatoimi hotelli-, ravintola- ja matkailualalla
Hotelli-, ravintola-alan yrityssimulaatio

Dynaamisen palveluyrityksen johtaminen (kaikki yhdessa)

Itsensd johtaminen ja urasuunnitelman kehittdminen 2

Strategic Management and Human Resource Management in Hotel, Restaurant and

Tourism Business
Tyoharjoittelu (10 op 30 op:sta)
YHTEENSA

Lisaksi

Vapaasti valittavat moduulit
Opinnaytetyo (5 op 15 op:sta)

KAIKKI YHTEENSA

ENG2HAO001

INTIHAOO1

ENG1HROO1

RES2HRO01

MAR1HLOO1

TKI1HAOO1

RES3RH002

RES1RHOO01

LEA2HR002

THE7HAO001

SWE2HAO001

PLA6HA002

RES3RHO03

RES3RHO004

MAR2HL002

THE7HAO001

RES1HR002

ACC2HAO001

LEA2HROO3

HOT2RHO05

SLF1HA002

LEA2HA001

PLA6HAO11

THE7HAO001

10

63

op

10

63

op
15

210



Majoitus- ja ravintolaliiketoiminnan johtaminen (monimuotototeutus)
1. vuosi

Hotelli- ja ravintola-alan liiketoimintaymparisto

Itsensad johtaminen ja urasuunnitelman kehittaminen 1

Kirjallinen viestinta

Laskentatoimen ja Excelin perusteet hotelli-, ravintola- ja matkailualalla

Hospitality and Tourism Business English

Hotelli- ja ravintola-alan liiketoimintalahtdinen kehittaminen
Hotelli- ja ravintolaprojekti 1

Toiminta projekteissa

Markkinoinnin ja myynnin perusteet

Hotelli- ja ravintolaliiketoiminnan juridiikka

Johdatus ravintolajuomiin

Tyoharjoittelu (10 op 30 op:sta)

YHTEENSA

2. vuosi

Esiintymistaito ja vuorovaikutteinen palveluviestinta
Markkinointiviestinta hotelli-, ravintola- ja matkailualalla
Yrittdjyys ja majoitus- ja ravintolaliiketoiminnan aloittaminen
E-Business in Tourism and Hospitality (virtuaalisena)

Myynnin esimiesty0 ja johtaminen hotelli-, ravintola- ja matkailualalla
Hotelli- ja ravintolaliiketoiminnan palvelukulttuurin johtaminen
Tutkimus-, kehittdmis- ja innovointimenetelmat

Esimiesty0 ja kannattava liiketoiminta hotelli- ja ravintola-alalla
Hotelli- ja ravintola-projekti 2

Svenska i hotell-, restaurang- och turismbranschen
Opinnaytetyo (5 op 15 op:sta)

Tyoharjoittelu (10 op 30 op:sta)

YHTEENSA

3. vuosi

HOT2RHO01

SLF1HAO0O1

COM1HAO001

ACC1HAO01

ENG2HAO001

HOT2RH002

HOT1RH002

LEAIHAOO1

MAR1HRO001

LAW1HRO01

RES1RHO002

PLA6HAO01

COM1HAO002

MAR1HLOO1

HOT1RHO008

MAR2HLOO1

MAR2HL002

LEA2HR002

TKITHAOO01

HOT2RHO003

HOT1RHO003

SWE2HAOQ01

THE7HAO001

PLA6HA002

op

10

63

op

10

61

op



Hotelli- ja ravintolayksikkd muuttuvassa toimintaymparistossa HOT2RH004 9

Hotelli- ja ravintolaprojekti 3 HOT1RH004 6
Developing Intercultural Competence INT1IHAO001 2
Opinnaytetyo (5 op 15 op:sta) THE7HA001 5
Strategiaty0 ja henkiléstdjohtaminen hotelli-, ravintola- ja matkailualalla LEA2HAQ03 5
Johdon laskentatoimi hotelli-, ravintola- ja matkailualalla ACC2HA001 5
Hotelli-, ravintola-alan yrityssimulaatio LEA2HRO03 5
Managerial English ENG1HR0O01 3
Dynaamisen palveluyrityksen johtaminen HOT2RHO005 9
Itsensd johtaminen ja urasuunnitelman kehittaminen 2 SLF1HAO002 1
Tyoharjoittelu (10 op 30 op:sta) PLA6HAO11 10
YHTEENSA 60
Lisaksi op
Vapaasti valittavat moduulit 15
Toinen vieras kieli (samassa kielessa 3 + 3 op) Kuvaukset 6
Opinnaytetyo (5 op 15 op:sta) THE7HA001 5
KAIKKI YHTEENSA 210

OPINTOJEN SUORITUSJARJESTYS,
HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN
LIIKKEENJOHDON KOULUTUSOHJELMA
(OPETUSSUUNNITELMA 2015)

Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutuksen keskeisen sisallén muodostavat
erikoistumisalaopinnot (45 op), joissa opiskelija keskittyy tarkeimpien ammattiosaamisten saavuttamiseen
ja ammatillisen profiilin omaksumiseen. Erikoistumisalaopinnot alkavat heti ensimmaisena
opiskeluvuotena. Niita ajoittuu lisaksi toiseen ja kolmanteen opiskeluvuoteen. Hotelli- ja ravintola-alan
likkeenjohdon koulutuksen erikoistumisalat paivatoteutuksessa ovat Majoitusliiketoiminnan johtaminen
ja Ravintolaliiketoiminnan johtaminen. Monimuototeutuksessa erikoistumisala on suoraan Majoitus- ja
ravintolaliiketoiminnan johtaminen, joten opiskelija ei tee opintojensa aikana erillista
erikoistumisalavalintaa.

Erikoistumisalamoduulien lisdksi opinnot sisaltavat koko opintojen ajan taydentavia moduuleja (105 op)
muun muassa markkinoinnista, myynnista, laskentatoimesta, johtamisesta ja viestinnasta. Naiden lisaksi



opiskelija suorittaa vapaasti valittavia opintoja 15 op, opinnaytetydn 15 op (aloitus toisena tai kolmantena
vuotena) seka tyoharjoitteluja yhteensa 30 op.

Tutustu yksityiskohtaisemmin opintojen suoritusjarjestykseen paivatoteutuksessa seka
monimuotototeutuksessa.

YHTEYSTIEDOT, HOTELLI- JA
RAVINTOLA-ALAN LIIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMA, HELSINKI,
PAIVATOTEUTUS JA
MONIMUOTOTOTEUTUS

Haaga-Helia ammattikorkeakoulu Oy
Haagan kampus

Pajuniityntie 11

00320 Helsinki



Lisatietoja Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelmasta:

koulutusohjelmajohtaja Risto Karmavuo, puh. 040 053 8740
yliopettaja Marjaana Makela, puh. 040 488 7168

Sahkdposti: etunimi.sukunimi (at) haaga-helia.fi

Opintotoimistot

Haaga-Helian vaihde: (09) 229 611



OPISKELIJAN AMMATILLINEN
KEHITTYMINEN, HOTELLI- JA
RAVINTOLA-ALAN LIIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMA, HELSINKI,

NUORET JAAIKUISET
(OPETUSSUUNNITELMA 2010-2014)
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Perusopinnot e
34 op
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KOULUTUSOHJELMAN RAKENNE,
SISALTO JA LAAJUUS, HOTELLI- JA
RAVINTOLA-ALAN LIIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMA, HELSINKI,
NUORET JAAIKUISET
(OPETUSSUUNNITELMA 2010-2014)

TUTKINNON TUOTTAMA OSAAMINEN

Tutkinnon tuottama osaaminen jakautuu erikoisosaamiseen ja yleisiin tydeldmavalmiuksiin:

Erikoisosaaminen Yleiset tyoelimivalmiudet
taloudellisen osaaminen itsensd kehittdminen
johtamisosaaminen viestinti- ja vuorovaikutusosaaminen
majoitus-, ravintolapalvelu- ja asiakasosaaminen kansainvilisyys- ja kulttuuriosaaminen
majoitus- ja ravitsemisalan liiketoimintaosaaminen kehittdmistoiminnan osaaminen
majoitus- ja ravitsemisalan turvallisuus- ja ympéristdosaaminen yhteiskuntavastuu ja eettinen osaaminen

Tutustu tarkemmin hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelmasta valmistuneen restonomin osaamisprofiiliin.

OPINTOJEN RAKENNE JA LAAJUUS

Opinnot rakentuvat seuraavasti:

Opinnot Laajuus
Perusopinnot (PO) 60 op
Ammattiopinnot (AO) 90 op
Tyoharjoittelu 30 op
Opinndytetyd 15 op

Vapaasti valittavat opinnot 15 op



Yhteensi 210 op

Restonomiopinnot kestévit 3,5 vuotta. Opintojen laajuus on 210 opintopistettd. Opinnot johtavat tutkintoon, jonka nimike on restonomi (AMK).

Liite 1. Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelman osaamisprofiili
HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN LIIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMAN ERIKOISOSAAMINEN

1. Taloudellinen osaaminen

¢ Hallitsee laskentatoimen vaatimat talousmatematiikan ja tietotekniikan perustaidot

* Ymmirtad, ettd menestyvin lilketoiminnan perusta on taloudellinen ajattelu

* Osaa kirjanpidon perusteet ja osaa tulkita tunnuslukujen avulla yrityksen tilinpaatoksen tuottamaa
informaatiota

* Ymmirtid miten litketoiminnan tulos muodostuu

® Osaa laskea ja soveltaa esimiestyOssi tarvittavia hotelli-, ravintola- ja matkailualan toiminnallisia
ja taloudellisia tunnuslukuja

¢ Hallitsee kustannus- ja kannattavuuslaskennan seki hinnoittelun periaatteet ja kdytinnot

* Hallitsee esimiestyOssa tarvittavat budjetoinnin, rahoitussuunnittelun, investointilaskennan ja
verotuksen kdytinnon taidot

* Osaa kertoa yrityksen taloudellisesta tilanteesta my0s ruotsiksi ja englanniksi

2. Johtamisosaaminen

¢ Tuntee liiketoiminnan kannalta henkilost6johtamisen tirkeimmait prosessit ja niiden osaprosessit
* Ymmirtid hyvin henkil6stéjohtamisen kriteerit ja tydnjaon

* Osaa organisoida ja suunnitella toimintaa sekd asettaa tavoitteita strategiat huomioiden

* Ymmirtid suorituksen, yhteistyon, tydhyvinvoinnin ja osaamisen johtamisen perusperiaatteet
systeemisend kokonaisuutena

¢ Tuntee esimiestoiminnan osaamisalueet, ymmartaa haastavan roolinsa, osaa ja haluaa toimia
esimiechend ja mahdollisesti my6hemmaissa vaiheessa johtoryhmissa

¢ Kehittda valmiuksia uransa aikana kasvaa esimiehena ja johtajana

¢ Tuntee alan ty6ehtosopimuksen padperiaatteet ja osaa laatia tyévuorolistan

® Osaa tehda paitoksid ja perustella niitd

¢ Tuntee operatiivisen ja strategisen johtamisen seké strategiaprosessin periaatteet

* Kykenee ennakoimaan

¢ Osaa arvioida rakentavasti omaa ja toisten toimintaa

* Osaa hyodyntia yrityksen tietojirjestelmid johtamisen tukena

* Ymmirtid monimuotoisen ty6yhteison johtamishaasteet ja -mahdollisuudet

¢ Hallitsee esimiehen viestintitaidot ja ymmirtid monipuolisen kielitaidon antaman lisdaarvon
johtamisessa

* Ymmirtid laadun ja ympiristoasioiden systemaattisen johtamisen merkityksen

* Ymmirtid henkil6stén hyvinvoinnin, koulutuksen ja osaamisen osana sosiaalisesti vastuullista
johtamista
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® Tietdd miten vastuullista litketoimintaa mitataan, raportoidaan ja kehitetdan

3. Majoitus-, ravintolapalvelu- ja asiakasosaaminen

® Osaa ohjata omaa palveluprosessiaan

¢ Hallitsee majoitus- ja ravintola-alan palveluprosesseja sekd osaa analysoida palvelutoimintaa

¢ Osaa tarjota kokemuksia ja elimyksia



* Osaa kehittdd asiakassuhteita, hankkia uusia asiakkaita sekd ymmairtaa asiakkuuden merkityksen
* Tunnistaa potentiaaliset asiakkaat ja kohderyhmat, ymmirtii ja ennakoi asiakkaiden odotuksia
ja tarpeita

* Hallitsee konkreettisen asiakaspalvelun monikielisesti

¢ Toimii palveluhenkisesti, ammattimaisella asenteella ja ymmirtid vieraanvaraisuuden seki palvelukulttuurin
merkityksen

* Ymmirtad yksityiskohtien merkityksen onnistuneessa asiakaspalveluprosessissa

® Osaa hyodyntai tietoteknisia ratkaisuja asiakassuhteen hoidossa

4. Majoitus- ja ravitsemisalan liiketoimintaosaaminen

* Ymmirtid majoitus- ja ravitsemisalan monimuotoisuuden ja erilaiset ansaintalogiikat

¢ Tuntee alan toimintaympdriston, alaan liittyvit verkostot ja toimialan rajapinnat

¢ Tuntee majoitus- ja ravitsemisalan historiaa ja kehitysté seké alan eri osa-alueet

¢ Tuntee majoitus- ja ravitsemisalaa koskevan lainsiddannon ja osaa soveltaa sitd kiytinnossa

¢ Tuntee majoituslitkkeen ja ravintolayritysten toimintamalleja ja osastojen viliset yhteydet

* Osaa kdyttdd majoitus- ja ravitsemisalan tietojarjestelmia

* Ymmirtid Internetin ja sdhkoisen litketoiminnan merkityksen alalle

* Osaa seurata majoitus- ja ravitsemisalan kehitysté ja on kiinnostunut kehittdiméan alaa

4.1 Myynti- markkinointiosaaminen

* Ymmirtad majoitus- ja ravitsemisalan yritysten markkinoinnin ja myynnin tehtavit ja toiminnot
sekd osaa soveltaa osaamistaan kiytintéon

* Ymmirtad kuluttajakdyttdytymistd, sen muutoksia ja seurauksia

* Osaa myyda, argumentoida, neuvotella ja paittia kaupan toisella kotimaisella, englanniksi ja
toisella vieraalla kielelld

* Ymmirtad uusien sihkoisten viestintdtapojen merkityksen esim. sosiaalinen media

® Osaa hyodyntia sihkoisid markkinoinnin ja kaupankaynnin valineitd

4.2. Tuoteosaaminen

¢ Hallitsee majoitus- ja ravintolapalveluiden tarjonnan tuotteistamisen ja tuotekehityksen

* Osaa kehittdd elimyksellisia tuotteita ja palveluita

* Hallitsee majoitusliikkeen ja ravintolayrityksen jakelukanavat ja konseptoinnin

¢ Hallitsee ruokatuotannon perusteet

* Hallitsee ruokalista- ja ateriasuunnittelun perusteet seka ruokalajit ja raaka-aineet ja niiden ominaisuudet
* Ymmirtid asiakkaiden ruoan valintaan vaikuttavia tekijoita

* Ymmirtid ruoka- ja juomatuotteen ravitsemuksellisen, aistittavan ja lakisddteisen laadun

¢ Tuntee juomatuotteet, hallitsee nithin liittyvat prosessit ja osaa suunnitella tuotevalikoiman
30)

4.3 Laatuosaaminen

* Ymmirtid kokonaisvaltaisen laadun ja kestavin kehityksen merkityksen

* Ymmirtid laatujirjestelmien ja laatujohtamisen periaatteet

¢ Hallitsee omavalvonnan ja ruuan turvallisuuden

4.4 Organisaatio- ja yritysosaaminen

¢ Tuntee majoitus- ja ravitsemisalan yrityskenttad Suomessa ja kansainvalisesti

* Ymmirtad majoitus- ja ravitsemisalan toimintaympariston muutoksien vaikutuksen toimintaan
¢ Hallitsee yrityksen perustamisen periaatteet ja litketoiminnan aloittamisen

* Ymmirtid yritystoiminnan taloudelliset ja toiminnalliset edellytykset

® Osaa arvioida litketoiminnan riskejd

* Ymmirtai alihankinnan ja ulkoistamisen periaatteita

® Osaa hahmottaa toimintaa lyhyen ja pitkin tihtiimen toimintasuunnitelman mukaisesti

¢ Tuntee ty6eldmin toimintatavat



* Ymmirtaa sisdisen yrittdjyyden merkityksen ja toimii yrittajaimaisesti

* Ymmirtid maineen merkityksen menestystekijini

4.5. Esteettisyysosaaminen

* Ymmirtad, ettd kaikessa toiminnassa ja tuotteissa on esteettiset ulottuvuudet sekd ymmartda
my6s tyylin, maun ja luovuuden merkityksen litketoiminnassa

* Osaa hyodyntia esteettistd nikokulmaa esimerkiksi konsepti-, palvelu-, tuote-, sisustus-, kattaus-
sekd ruoka- ja viinilistasuunnittelussa.

* Osaa soveltaa opittuja taitoja esteettisestd nikokulmasta luovasti ja innovatiivisesti lilketoiminnan
analysoinnissa ja kehittimisessa

5. Majoitus- ja ravitsemisalan turvallisuus- ja ympéristbosaaminen

* Ymmirtid majoitus- ja ravitsemisalan alueelliset ja globaalit vaikutukset

* Ymmirtid ympiristokysymysten ja turvallisuuden merkityksen majoitus- ja ravitsemisalalla

* Ymmirtid ympiristod huomioivan toimintatavan merkityksen myos asiakkaan nikékulmasta

¢ Hallitsee asiakkaiden turvallisuustekijit

* Tuntee majoitus- ja ravitsemisalan turvallisuuteen liittyvin lainsidddnnon ja toimintavaatimukset
YLEISET TYOELAMAVALMIUDET

1. Itsensi kehittiminen

¢ Tuntee itseddn, osaa arvioida omaa osaamistaan ja maaritelld osaamisensa kehittimistarpeita

¢ Tunnistaa omat oppimistapansa, kykenee itsendiseen oppimiseen ja oppimistapojensa kehittimiseen
* Kykenee yhdessa oppimiseen ja opitun jakamiseen tyoyhteisossd, my6s englanniksi

* Osaa suunnitella ja organisoida omaa toimintaansa ja ajankdyttéddn sekd huolehtia omasta jaksamisestaan
* Osaa sopeutua muutoksiin, hyddyntia erilaisia toiminta- ja oppimismahdollisuuksia sekd on
valmis elinikdiseen oppimiseen
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* Ymmirtad ammattiylpeyden ja -identiteetin merkityksen

* On kiinnostunut ja halukas toimimaan oman alansa tyotehtivissa

® Osaa tyonhakuprosessin ja ymmartia kielitaidon merkityksen tyonhaussa ja etenemisessi

* Osaa ottaa vastuuta, toimia pitkajanteisesti, rohkeasti ja uteliaan asenteen siilyttien

2. Viestinti- ja vuorovaikutusosaaminen

¢ Hallitsee yhden kotimaisen kielen erinomaisesti erityisesti suullisesti

¢ Hallitsee toisen kotimaisen kielen vihintadn tyydyttdviasti erityisesti suullisesti

¢ Hallitsee englannin kielen hyvin seka suullisesti etti kirjallisesti

® Osaa kuunnella, esittdd asioita vakuuttavasti kirjallisesti, suullisesti ja visuaalisesti

* Osaa viestid erilaisissa asiakaspalvelutilanteissa toisella kotimaisella ja englanniksi ja kolmannella
kielelld

* Osaa toimia kokous- ja neuvottelutilanteissa, myos englanniksi

¢ Tunnistaa oman viestintikuvansa ja osaa kehittda sitd

* Ymmirtid ryhma- ja tiimityoskentelyn periaatteet ja osaa tyGskennelld yhdessa toisten kanssa

* Osaa hyodyntia tieto- ja viestintiteknitkan mahdollisuuksia omassa toiminnassaan

3. Kansainvilisyys- ja kulttuuriosaaminen

¢ Tuntee suomalaista kulttuuria

* Toimii suvaitsevasti ja tasa-arvoisesti

¢ Tiedostaa ja hyviksyy erilaisten kulttuurien merkityksen

* Ymmirtia kulttuurieroja, tydelaman monikulttuurisuuden ja -kielisyyden ja omaksuu valmiuksia
toimia tallaisessa ympiristossa

* Omaa hotelli-, ravintola- ja matkailualan tyGtehtivissi ja niissa kehittymisessa tarvittavan yhden
tai kahden vieraan kielen kirjallisen ja suullisen taidon

* Ymmirtad kielioppimisen ja kulttuurioppimisen jatkuvaksi prosessiksi

* Ymmirtad kansainvilisyyskehityksen vaikutuksia ja mahdollisuuksia hotelli-, ravintola- ja matkailualalla



4. Kehittimistoiminnan osaaminen

* Omaksuu aloitteellisen ja kehittivin tyotavan sekd kykenee ongelmanratkaisuun ja paatoksentekoon
tyGssdin

¢ Tuntee projektitoiminnan osa-alueet ja osaa toimia projektitehtivissa

¢ Tuntee tutkimus- ja kehittimistoiminnan perusteita ja menetelmia sekéd osaa toteuttaa pienimuotoisia
tutkimus- ja kehittimishankkeita soveltaen alan olemassa olevaa tietoa

® Osaa hankkia, kasitelld ja soveltaa hotelli-, ravintola- ja matkailualan seké toimialan rajapintojen

tietoa yhdelld kotimaisella kielelld ja englanniksi

* Ymmirtia lisdaarvon, joka syntyy kun tietoa tai tulevaisuustietoa voi hakea useilta kielialueilta

* Osaa ennakoida muutoksia, sopeutua uusiin tilanteisiin sekd havaita ja hyoédyntaa uusia mahdollisuuksia
* Osaa hahmottaa ja yhdistelld asiakokonaisuuksia seki arvioida tietoa kriittisesti

* Osaa luoda ja innovoida

5. Yhteiskuntavastuu ja eettinen osaaminen

¢ Tuntee hotelli- ravintola- ja matkailualan ammattieettisid periaatteita sekd osaa huomioida ne
omassa toiminnassaan

5(5)

* Ymmirtid yhteiskuntavastuun taloudelliset, ympiristolliset, sosiaaliset ja kulttuurilliset periaatteet
® Osaa soveltaa kestiavin kehityksen periaatteita omassa toiminnassaan ja hotelli- ja ravintola- ja
matkailualalla

¢ Ottaa vastuun omasta toiminnastaan ja toimii sovittujen toimintatapojen mukaisesti

e Osaa ottaa muut huomioon toiminnassaan

OPINTOJEN SUORITUSJARJESTYS,
HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN
IIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMA, HELSINKI,
NUORET JAAIKUISET
(OPETUSSUUNNITELMA 2010-2014)

Palveluosaaminen, toimintaympéristo ja

1. vuosi asiakkuus Hotelli ja ravintola palvelutuotteena Tyoharjoittelu (perus- ja ammattiharjoittelu)
+
i;i 20 37 op 12 op 10+ 10 op

Taloudellinen osaaminen, yrittdjyys ja
esimiestaidot

Ravintolan/majoitusliikkeen asiakasldhtdinen

2. vuosi e
kehittiminen

Ravintolan/majoitusliikkeen palveluprosessit



56 op 27 op 15 op 14 op

Strateginen johtaminen ja liiketoiminnan

3. vuosi Syventidva tyoharjoittelu e
M Y J kehittdminen

Suuntautumisvaihtoehdon syventévé opintojakso

39+10
op 10 op 26 op 13 op

Toinen vieras kieli 6 op
Vapaasti valittavat opinnot 15 op

Opinnéytetyd 15 op

OPINTOJAKSOLUETTELO, HOTELLI- JA
RAVINTOLA-ALAN LIIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMA, HELSINKI,
NUORET JAAIKUISET
(OPETUSSUUNNITELMA 2010-2014)

Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelma (opetussuunnitelma 2010-2014)

Opinnot Koodi Laajuus
1. vuosikurssi 69

OK Palveluosaaminen, toimintaympiristo ja asiakkuus

PO OJ Markkinoinnin ja myynnin perusteet PTA1RHO001 3
PO OJ Matkailun perusteet PTA1RH002 3
PO OJ Henkilokohtaiset viestintitaidot PTA1RHO003 3
PO OJ Talousmatematiikan perusteet ja taulukkolaskenta PTA1RHO004 4
PO OJ Sahkoinen liiketoiminta PTA1RHO005 3
PO OJ Hotell-, restaurang- och turismsvenska PTA1RHO006 3
PO OJ English for Hotel, Restaurant and Tourism Industry PTAIRHO007 3

PO OJ Yksilo tyoyhteisossa PTATRHO008 3



PO OJ Kauppaoikeus

PO OJ Johdatus opintoihin ja tyoelamain

AO OlJ Ravintolajuomat

AO Ol Talouden raportointi ja seuranta

AO OJ Hotelli ja ravintola palvelutuotteena

Majoituspalvelu

Ravintolapalvelun perusteet

Ruokatuotannon perusteet

Elintarviketieto

2. vuosikurssi

OK Taloudellinen osaaminen, yrittijyys ja esimiestaidot

PO OJ Svenska i arbetslivet

PO OJ Budjetointi ja tulosseuranta

PO OJ Markkinointiviestinta

PO OJ Tyohyvinvointi seké tutkimus- ja kehittimismenetelmét

PO O1J Péivittdisjohtaminen

PO OJ International Communication Skills

AO Ol Yrittdjyys ja liiketoiminnan aloittaminen hotelli-, ravintola- ja matkailualalla

AO OJ A Ravintolan palveluprosessit

English for Business Situations

Toiminnan organisointi

Laatu hotelli-, ravintola- ja matkailualalla

PTATIRHO009

PTAIRHO10

PTA2RHO11

PTA2RHO12

PTA2RHO13

PTA2RHO13A

PTA2RHO13B

PTA2RHO013C

PTA2RHO013D

TYEIRH001

TYEIRH002

TYEIRH003

TYEIRH004

TYEIRHO005

TYEIRHO006

TYE2RHO007

TYE2RHO008

TYE2RHO08A

TYE2RH008B

TYE2RHO008C

12

56

15

3

3

3



Ravintolan myyntiprosessit ja tilaustarjoilu

Ruokatuotannon prosessit

AO OJ B Majoitusliikkeen palveluprosessit

English for Business Situations

Toiminnan organisointi

Laatu hotelli-, ravintola- ja matkailualalla

Ravintolan myyntiprosessit ja tilaustarjoilu

Majoitusliikkeen asiakaspalveluprosessit ja myyntityd

ASO OJ A Ravintolan asiakaslihtoinen kehittiminen

Asiakkuusmarkkinointi palveluyrityksessa

Ravintolan kontrollitoiminnot ja kannattavuuden suunnittelu

Ravitsemustieto

Tydoikeus

ASO OJ B Majoitusliikkeen asiakaslihtoinen kehittiminen

Asiakkuusmarkkinointi palveluyrityksessa

Majoitusliikkeen esimiesty0 ja kannattavuuden suunnittelu

Majoitusliiketoiminta

Tydoikeus

3. Vuosikurssi

0J Syventivi tydharjoittelu

TYE2RH008D

TYE2RHOO8E

TYE2RH009

TYE2RHO009A

TYE2RH009B

TYE2RH009C

TYE2RH009D

TYE2RHO09E

TYE3RHO10

TYE3RHO10A

TYE3RHO010B

TYE3RHO10C

TYE3RHO10D

TYE3RHO11

TYE3RHOI1A

TYE3RHO11B

TYE3RHO11C

TYE3RHO11D

RHAG6RHO09A

15

14

14

49

10



OK Strateginen johtaminen ja liiketoiminnan kehittiminen

AO OJ Strateginen johtaminen

AO OJ Markkinoinnin johtaminen

AO OJ Kansantaloustiede

AO OJ Henkildstdjohtaminen

AO Ol Liiketoiminnan ja viestinnén suunnittelu

AO Ol Investointilaskenta ja verotus

AO OJ Vastuullinen liiketoiminta

ASO 0J A Ravintolapalveluiden suunnittelu ja johtaminen

ASO 0J B Majoitusliiketoiminnan suunnittelu ja johtaminen

ASO OJ A Ravintolayrityksen johtaminen

Aistit ravintolapalveluissa

Ravintolan valikoimasuunnittelu ja hankintakanavat

Ravintolayksikon ja — miljoon suunnittelu

Haaga Wine Advanced

ASO OJ B Majoitusyrityksen johtaminen

Concept Based Product Development

Managing Sales and Distribution Channels

Management of Accommodation Operations

Hotel Feasibility Study

SJL2RHO001

SJL2RH002

SJL2RL008

SJL2RH004

SJL2RHO005

SJL2RHO006

SJL2RHO007

SJL3RHO008

SJL3RHO009

SJL3RHO010

SJL3RHO10A

SJL3RH010B

SJL3RHO010C

SJL3RHO10D

SJL3RHO11

SMB3RB013A

SMB3RB013B

SMB3RB013C

SMB3RB013D

13

13



ASO 0OJ C, D, E Muu suuntautuminen

Matkailukohteen suunnittelu ja johtaminen

Liiketalouden erikoistumisopinnot

Yrittdjyys hotelli-, ravintola- ja matkailualalla

Kaksoistutkinto (suoritetaan ulkomailla)

Helsingin yliopiston erikoistumisopinnot

Vastuullinen liiketoiminta

Hospitality Innovation and Imagineering (suoritetaan osittain ulkomailla)

OJ Tydéharjoittelu

Perusharjoittelu

Ammattiharjoittelu

PO Toinen vieras Kieli

(Opetustarjonta OPS 2015:n mukaan, kurssit erinimisia)
Ranskan alkeet 1

Ranskan alkeet 2: Palvelutilanteet

Le francais de 1’hotellerie, de la restauration et du tourisme 1

Le frangais de 1"hotellerie, de la restauration et du tourisme 2

Saksan alkeet 1

Saksan alkeet 2: Palvelutilanteet

Deutsch im Hotel, Restaurant und Tourismus 1

Deutsch im Hotel, Restaurant und Tourismus 2

Espanjan alkeet 1

Espanjan alkeet 2: Palvelutilanteet
Espaiiol de Turismo, Hosteleria y Gastronomia

Espaiiol de Turismo, Hosteleria y Gastronomia 2

RHA6RH004

RHAG6RHO004A

RHAG6RHO004B

FRE4RH201

FRE4RH202

FRE4RH401

FRE4RH402

GER4RH201

GER4RH202

GER4RH401

GER4RH402

SPA4RH201

SPA4RH202

SPA4RHA401

SPA4RH402

13

20

10

10



Vendjan alkeet 1 RUS4RH201 3

Vendjan alkeet 2: Palvelutilanteet RUS4RH202 3
Vapaasti valittavat opinnot 15
Opinnéytetyd RON7RH001B 12
Opinndytetydseminaari RON7RHO01A 3
Yhteensi 210

Lyhenteiden selvitykset:

OK = Opintokokonaisuus

ASO = Ammatilliset suuntautumisopinnot
OJ = Opintojakso

PO = Perusopinnot

AO = Ammattiopinnot

OPINTOJAKSOLUETTELO, HOTELLI- JA
RAVINTOLA-ALAN LIIKKEENJOHDON
KOULUTUSOHJELMA, HELSINKI,
NUORET JAAIKUISET
(OPETUSSUUNNITELMA 2005 - 2009)

Paiset lukemaan kutakin HOTRA-ohjelman teemakuvausta (1-12) alla olevista linkeista:
1 Palveluosaaminen

2 Toimintaympéristd

3 Asiakkuus

4 Tyoharjoittelu

5 Palveluprosessit

6 Asiakasldhtdinen kehittdminen




7 Kannattava yksikko

8 Tyoyhteison johtaminen

9 Syventéva tyoharjoittelu

10 Strateginen johtaminen

11 Suuntautumisvaihtoehto

12 Tuloksellinen yritys




