RUOKATUOTANNON JOHTAMISEN
KOULUTUS

Yksi suurimmista haaveistani on jo monia vuosia ollut oma ruoka-alaan liittyva yritys. Taman
unelman toteuttamiseen sain hyvat tydkalut HAAGA-HELIANn restonomikoulutuksesta.
Kira Weckman, yrittaja, Top Chef -voittaja

Restonomi (AMK), laajuus 210 op, Toimipiste: Haaga

Koulutuksessa yhdistyvat vahva ammatillinen identiteetti ja liikkeenjohdollinen ajattelutapa.
Opiskelija kasvaa opintojensa aikana ruokatuotannon osaajaksi, jolla on vastuullinen ja
yrittdjahenkinen asenne tydhonsa. Koulutuksen tarkoituksena on yhdistaa ruokatuotannon

suunnittelun ja johtamisen teoreettinen tieto tarvittaviin ammatillisiin kadentaitoihin

Koulutuksen sisaltdja suunnitellaan ja toteutetaan aktiivisessa yhteistydssa toimialan yritysten ja
kansainvalisten partnereiden kanssa. Oppimista ja oivaltamista tapahtuu ainutlaatuisessa Place
to Be Haaga -oppimiskonseptissa, jossa opiskelija paasee tydoskentelemaan alan eri toimijoiden

ja esikuvien kanssa.

Koulutuksen keskeisen sisallon muodostaa erikoistumisala (45 op), jonka opiskelija valitsee
ensimmaisen opiskeluvuoden aikana. Erikoistumisalojen opinnot keskittyvat tarkeimpien
ammattiosaamisten saavuttamiseen ja ne muodostavat opiskelijan ammatillisen profiilin perustan.

Erikoistumismoduuleissa edetaan ammatillisista perusteista kohti suurempien kokonaisuuksien



hallintaa ja johtamiskyvykkyytta. Niihin kytkeytyy viisi erillista projektia, joissa opiskelija paasee

soveltamaan oppimaansa kaytannossa.

Ruokatuotannon johtamisen koulutuksesta valmistuneella Restonomilla onkin selkea

ammatillinen profiili seka valmiudet toimia alan johtotehtavissa.

* % %

"Aloitin restonomiopinnot vuonna 2009,
mutta matkani kohti "suuria unelmia” oli alkanut jo sitd ennen Ravintolakoulu Perhossa.

Opiskelujen ajan tein myds toita ja kilpailin, joten vapaa-ajan ongelmia ei ollut.

Haaga-Heliassa sain monia mahdollisuuksia kehittdé itseani ammatillisesti. Opiskelin muun

muassa opettajien kannustamana kesan 2010 Ranskan Lyonissa, Institut Paul Bocusessa.



Valmistuttuani sain mahdollisuuden osallistua Top Chef Suomen kolmanteen tuotantokauteen,

josta suoriuduin voittajana!

Yksi suurimmista haaveistani on jo monia vuosia ollut oma ruoka-alaan liittyva yritys. Taman

unelman toteuttamiseen sain hyvét tyokalut Haaga-Helian restonomikoulutuksesta.

Joulukuussa 2012 minun ja mieheni yhteinen catering- ja ruokakonsultointiyritys, KW Catering &
Consulting Oy, aloitti toimintansa. Ensimmaiset yrittdjyysvuodet ovat sujuneet tyontayteisesti,

mutta erinaisia mielenkiintoisia projekteja niin isoille yrityksille kuin yksityishenkilgille tehden!"

Kira Weckman, yrittaja

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

Yksi suurimmista haaveistani on jo monia vuosia ollut oma ruoka-alaan liittyva yritys. Taman
unelman toteuttamiseen sain hyvat tyékalut HAAGA-HELIANn restonomikoulutuksesta.
Kira Weckman, yrittaja, Top Chef -voittaja



ALUMNITARINOITA

Niin hyviksi kuin voin

Kun halusin paivittaa tutkintoni kokista restonomiksi, tutustuin eri ammattikorkeakouluihin. Hyvan
maineen ja suositusten lisaksi valintaani vaikutti myos sijainti — halusin opiskella Helsingiss3,
koska tarkeat tyopaikat ja kontaktit ovat taalla.

HUOM! RUOKATUOTANNON OHJELMASTA ON LINKKI
SAMAAN URAESIMERKKIIN KUIN HOTRA ja sivun alhaalla
on linkki HOTRAN ohjelmaan

OPISKELUA LAPI ELAMAN — SAMI
MANELIUS, RAVINTOLOITSIJA JA
TOIMITUSJOHTAJA



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

— Niita voi jo kutsua tukijalaksemme. Kun ennen isompienkin juhlien jarjestdminen 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, jdadytti 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 siita se lahti, Sami kertoo.

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

Nykyisin HAAGA-HELIANn alumnitoimintaan osallistuva toimitusjohtaja nautti koulussa opiskelijoiden
keskinaisesta tuesta, kokemusten ja ideoiden jakamisesta. Monimuotokoulutuksessa kaikki osapuolet
hyoétyvat, mutta valilla hanta askarruttaa miten pelkalla yo-pohjalla pystyy peilaamaan alan todellisuuteen.
Siina jonkinlainen opiskelua tukeva tyékokemus 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 henkildstéravintolaa. 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 >>

NIIN HYVAKSI KUIN VOIN

Joona Lehto, Ruokatuotannon johtamisen koulutusohjelma
2014-



Kun halusin paivittaa tutkintoni kokista restonomiksi, tutustuin eri ammattikorkeakouluihin. Hyvan maineen
ja suositusten lisaksi valintaani vaikutti myés sijainti — halusin opiskella Helsingissa, koska tarkeat
tydpaikat ja kontaktit ovat taalla.

Yllattavan tiukat paasykokeet 1apaistyani edessa oli lisda kovaa ty6ta. Olen kuitenkin oivaltanut
opiskeluiden aikana, etta kun oikeasti nakee vaivaa niin se yleensa tuottaa tulosta. Liséksi olen tajunnut,
etta tarjolla on tosi mielenkiintoisia duuneja ja valmistuttuani voin tehda mita vaan! Aluksi haluan olla
keittiossa ja tulla siella niin hyvaksi kuin voin. Sitten voisin edeta esimiestehtaviin. Mutta mita sitten — joku
siisti juttu tulee varmasti eteen ja teen hyvan siirron.

Opinnoissani on ollut sopivassa suhteessa kurssitehtavia, itsenaisia ja ryhmassa suoritettavia. Kursseja
on vetamassa kovan luokan ammattilaisia, ja olenkin paassyt verkostoitumaan alan parhaiden kanssa.
Toukokuussa 2015 tuli kutsu Suomen kokkimaajoukkueeseen, jonka kanssa treenataan leireilla ja
kisataan kokkien olympialaisissa. Haaga-Helia on joustanut tosi kivasti kaikessa tédssa, kun olen hoitanut
oman osuuteni eli kurssit, tentit ja tehtavat ajallaan.

Restonomin tutkinto opettaa merkittavia taitoja, ja tdalla opiskeleva saa valmiuksia muihinkin ammatteihin
ja téihin. Ei ole kiveen kirjoitettu, ettd haluaisin olla koko elamaa keittidssa tdissa, siksi onkin hyva, etta
restonomiksi opiskeluun sisaltyy paljon muutakin kuin ruoanlaittoa. Me opiskellaan muun muassa
markkinointia, laskentatoimea ja muita aineita.

Kokkimaajoukkueen mydéta olen saanut edustuskeikkoja sponsoreilta ja perustin oman toiminimen reilu
vuosi sitten. Se on ollut itselle tosi hyva juttu ja helpottanut muunkin keikkatyon tekemista. Teen muun
muassa oman kirjanpidon eli hyddynnan jo nyt sita, mita olen koulun penkilla oppinut.

HUOM! seuraavaa ei on linkitetty

mihinkaan nettisivuilla eli loytyy vain
vasemman sivun navigaatiosta

HUIMAPAINEN PORRIDGEBRO - MIKI
PUIKKONEN KULKEE OMAA REITTIAAN




Miki Puikkonen opiskelee Haaga-Heliassa ruokatuotannon restonomiksi. Tuleva keittiomestari on
jo paassyt kokeilemaan taitojaan muun muassa puurobaarin pitdjana. Vapaa-aikanaan han haastaa
itsedén vauhdikkaiden urheilulajien parissa ja rentoutuu matkustelemalla.

Jo lapsuudessa mummun puutarha seka kalaretket vaarin kanssa innostivat Mikin makueldmysten pariin.
15-vuotiaana han oli varma uravalinnastaan: hanen tulevaisuutensa olisi ruoan parissa.

Ravintolakokin perustutkinnon suoritettuaan Miki kavi armeijan reserviupseerikoulua myéten. Kun han
koulun jalkeen halusi harjoitella taitojaan tdissa, kutsu Vierumaelle elamyskokin pestiin tuli juuri sopivasti.
Catering-yrittaja Heikki Valtasen keittiossa tydskennellessaan han innostui hienomman ruoan saloista ja
paatti opiskella keittiomestariksi.

Miki on aina kulkenut eteenpain omaa polkuaan. Valitessaan parasta opinahjoa, vaihtoehtoina olivat
Haaga-Helian lisaksi myds koulut Turussa ja Tampereella. Paasykokeissa Miki kavi niissa kaikissa, mutta
Haaga-Helia lopulta vakuutti hanet tunnelmansa perusteella.

- Haaga-Heliasta jai hyva fiilis. Tutustuin jo paasykokeiden aikana moniin uusiin ihmisiin.
Haaga-Heliassa saa I0ytaa oman tapansa tehda asioita

Parasta Haaga-Heliassa onkin Mikin mielesta keittiomestariksi opiskelevien ryhmahenki seka inspiroiva
opiskeluymparistd.

- Sielld tuntuu, ettd kaikki on mahdollista. Haagan kampuksella saa tehda oikeita asioita oikeiden ihmisten
kanssa.

- Opiskelu on vapaamuotoista: saa 16ytdd oman tapansa tehda asioita. Ruokatuotannon opinnot ovat
my0s joustavia siten, etta voi itse kehittda osaamistaan siihen suuntaan kuin haluaa. Opinnoissa
annetaan vastuuta, mutta myos palkitaan onnistumisista.

TUUNAKKEILLA PUUROTRENDIN HUIPULLE

Miki ja hanen opiskelutoverinsa Juha Teerimaki ja Juho Hokkanen tunnetaan puuroveljeksing, silla he
paasivat Haaga-Helian kautta suunnittelemaan Raision Elovena-puurobaarin toimintaa. Puuropojat saivat
miettia kumipy®érilla liikkuvan baarin ruokatuotantoon liittyvat kaytannon asiat keittion varustuksesta
resepteihin asti. Kolmikko koordinoi puurobaarin toimintaa keittiomestareina edelleen. - Ihnmiset ovat olleet
positiivisesti yllattyneita siita, ettd emme olekaan nakkikioski vaan tarjpamme terveellistd ja maukasta
pikaruokaa.

Miki ja Juha kehittivat puuron kylkeen erilaisia tuunakkeita. Miten puuroa sitten kannattaa tuunata?

- Kannattaa yhdistdd makeaan hapanta. Voi tehda vaikka raparperihillokkeen, jossa on mukana sitruunaa
ja inkivaaria. Pehmeaan rakenteeseen on myds virkistavaa lisata jotakin rapeaa kuten pahkinda, seka
oman maun mukaan jotain suolaista tai jogurttia.

Mikin oma suosikkipuuro valmistuu lisddmalla mustikoita puuroon keittdmisen loppuvaiheessa, ja maustaa
se pellavansiemenilla seka turkkilaisella jogurtilla.

MAKIMIEHEN POIKA ON VAUHDINJANOINEN
KULINARISTI

Pelkkaa puuroa mies ei kuitenkaan sy6. Kalaruokaa rakastavan Mikin bravuuri syntyy kesakeittion
grillissa, jossa paahtuvat ilmakuivattuun kinkkuun kaarityt ahvenfileet. Kylkeen keitetdan uudet perunat, ja
annos viimeistellaan tuoreella tillilld seka beurre blanc -voikastikkeella.



Miki kertoo olevansa kaikkiruokainen. - Esimerkiksi aasialainen ruoka on monella tavalla hyvaa. Talvella
olin kuukauden Malesiassa, eika silla reissulla juurikaan ollut huonoja ruokakokemusta.

Haaga-Helian kautta Miki olisi halunnut matkata opiskelemaan Ranskan Lyoniin Paul Bocuse -instituuttiin.
Valinnassa onni ei kuitenkaan suosinut, vaan kesavaihdon tilalle tulivat puurokiireet. Mikista olisi kuitenkin
mukavaa joskus paastd nakemaan muiden maiden ravintoloiden keittidita tydn merkeissa.

Huimapaiset geenit ovat siirtyneet isalta pojalle

Keittidssa hikoilun vastapainona Miki tykkaa harrastaa extreme-urheilua, kuten alamakiluistelua.
Huimapaiset geenit ovat selkeasti siirtyneet isaltd makihyppaaja Jari Puikkoselta pojalle.

- Hyppyrimaessakin olen ollut 5-12-vuotiaana. Sitten latka vei voiton. Kun adrenaliini virtaa, olen
elementissani.

Nykyaan Mikin suosikkilajeja ovat muun muassa lumilautailu, jaakiekko ja golf.

Valilla taytyy kuitenkin rauhoittua: kiiretta karkuun Miki lahtee ulkomaanreissuille. Rauhoittumaan auttaa
myds tuorein harrastus jooga.

Miki alamé&kiluistelun Suomen cupin osakilpailussa vuonna 2014

OMAA POLKUA ETEENPAIN

Opinnaytetydnaan Miki tekee reseptikirjaa. Sen verran han siita paljastaa, ettd kyseessa on e-kirja nuorille
newyorkilaismiehille. Valmistumisensa jalkeen han aikoo suunnata uusiin haasteisiin.

- Olen perustanut kavereiden kanssa Five Points Brothers -yrityksen, jonka kautta tarjoamme muun
muassa viininmaisteluiltoja ja catering-palvelua. Suunnitelmissa on myds panimotoimintaa.

- Ylipaataan tykkaan tehda projekteja, silla niissa on selkea alku ja loppu. Sitten voi aina suunnata
seuraavaan.

Tulevaisuudessa Miki haluaisi ty6llistaa ihmisia ravintolayrittajana.

- Omassa kalaravintolassa voisi tarjota sellaista ruokaa, josta itse tykkaan.



- Jonain paivana olisi mahtavaa olla osa organisaatiota, joka tekisi monella tavalla hyvaa:
hyvantekevaisyytta ja ilon tuottamista ihmisille.

Eteenpain han haluaa jatkaa edelleen omaa polkua kulkien ja itsedan kuunnellen - yhdessa oikeiden
ihmisten kanssa.
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Kesaisin Mikin l6ytaa grillin aaresta joko tbiden tai vapaa-ajan merkeissa.

MIKIN PUUROVINKIT KIIREISELLE OPISKELIJALLE

(2 annosta)

5dI vetta

suolaa

n. 2dl kaurahiutaleita

2 dl maitoa (mita itse tykkaat kayttaa: taysmaitoa, kauramaitoa...)
mausteeksi esimerkiksi marjoja, hilloa, pahkindita tai jogurttia

Esivalmistele puuro edellisena iltana:

Kiehauta vesi kattilassa ja lisaa vahan suolaa. Lisaa hiutaleet ja sekoita hyvin. Anna keitoksen kuplia pari
kertaa ja laita sitten kansi paalle ja ota kattila pois liedeltad. Hauduta nain n. 10 minuuttia. Jaahdyta kattilaa
poydalla sen verran, etta voit laittaa sen yoksi jaakaappiin.

Lammita puuro aamulla:

Laita kattila jadkaapista suoraan liedelle ja sekoita maito sinne kevyesti. Anna puuron lammeta miedolla
[Ammolla silla valin kun teet muuta kuten keitat kahvia ja valmistelet lisukkeet. Sekoittele valilla varovasti.
Kun puuro on lammennyt noin 60 asteiseksi, se on valmista.

Jos puuroa ei jaksa keittaa, sen voi sydda myods kylmana tuorepuurona. Talldin nesteeseen lisattyjen
hiutaleiden annetaan tekeytya yon yli jadkaapissa. Puuron voi tehda vaikkapa jogurttiin tai maitoon.

TUOREPUURO YHDELLE



3dl jogurttia
1 dl kaurahiutaleita
mausta oman maun mukaan

Miki Puikkonen
s. 1990, Lahti

Haaga: restonomiopiskelija

Twitter @mpuikkonen, Instagram @Porridgebros, @XchefMiki

RUOKATUOTANNON JOHTAMISEN
KOULUTUSOHJELMA, HELSINKI,
PAIVATOTEUTUS

Ruokatuotannon johtamisen koulutusohjelma pahkinankuoressa | Ruokatuotannon johtamisen
koulutusohjelman profiili | Koulutuksen tavoitteet | Ammatillinen kasvu |
Lukuvuositeemat | Opetussuunnitelma

RUOKATUOTANNON JOHTAMISEN KOULUTUSOHJELMA
PAHKINANKUORESSA

Kiinnostaako Sinua ura ravintolakeittién tai muun ruokatuotannon esimiehena, asiantuntijatehtavissa tai
yrittdjana?

Toteuta unelmasi - opiskele restonomiksi Haagassa!

Tutkintonimike: Restonomi (AMK)
Tutkintotaso: AMK-tutkinto

Ohjelman laajuus: 210 opintopistettd

Ohjelman kesto: 3,5 vuotta

Opiskelumuoto: Haettavissa paiva-ohjelmaan

Arviointi: o Lue tutkintqséépnésté >>
e Tutustu arviointiprosessiin >>

Opetussuunnitelman mukaisten opintojen suorittaminen, pakollinen

Tutkintovaatimukset: harjoittelu, opinnaytetyd ja kypsyysnayte.
Valtioneuvoston asetus ammattikorkeakouluista 1129/2014.



Aiemmin hankitun
osaamisen
tunnustaminen:

Tutustu Haaga-Helian aiemmin hankitun osaamisen tunnustamisen
periaatteisiin >>

Hakukelpoisuus ja Ammattikorkeakoululaki 932/2014 25 §

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

¢ Ylempi amk-tutkinto: Palveluliiketoiminnan johtamisen
koulutusohjelma >>

Jatko-opinnot:  Yliopisto-opinnot

Tydskentely mm. ruokapalvelualan yritysten ja sidosryhmien esimies-,
Sijoittuminen tydelamaan asiantuntija-, myynti- tai kehittdmistehtavissa, erityisesti keittiopaallikkdina ja
-mestareina seka yrittajina.

Kansainvalistymista tukevia kielten ja kulttuuriosaamisen opintoja,
kansainvalinen ja monikulttuurinen korkeakouluyhteisd, yhteisty6ta

Kansainvalistyminen ulkomaisten korkeakoulujen kanssa: kaksoistutkinnon suorittaminen, vaihto-
opiskelu, harjoittelu ulkomailla ja opintomatkat. Kv-vaihdon suositeltu
ajankohta on 3. vuoden syyslukukausi

Opinnot kytkeytyvat vahvasti tydelamaan, ja niissa yhdistetdan teoriaa ja
kaytantoa. Opinnot sisaltavat teoriatietojen lisaksi kaytannonlaheista
toimintaa liike-elaman eri alueilla kiinteassa yhteistydssa elinkeinoeldman
kanssa.

Tyoelamayhteistyo /
yhteisty6 muiden
toimijoiden kanssa

RUOKATUOTANNON JOHTAMISEN KOULUTUSOHJELMAN PROFIILI

Ruokatuotannon johtamisen koulutuksen tavoitteena on yhdistaa ruokatuotannon suunnittelun ja
johtamisen teoreettinen tieto tarvittaviin ammatillisiin kddentaitoihin. Koulutuksessa yhdistyvat vahva
ammatillinen identiteetti ja likkeenjohdollinen ajattelutapa. Liikkeenjohdollisuus nakyy koulutuksessa
erikoistumisalaopintojen lisaksi taydentavissa johtamisen, juridiikan, markkinoinnin, laskentatoimen ja
yrittdjyyden opinnoissa.

Erikoistumisalaopinnot profiloivat ruokatuotannon johtamisen koulutuksen opiskelijat alansa
huippuosaaijiksi. 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.

Ruokatuotannon johtamisen koulutuksen karkena on tyollistyminen. Opetussuunnitelma kytkee tydelaman
vahvisti osaksi opintoja, tahdaten valmistuvien restonomien tyollistymiseen. Kaikki opetussuunnitelman
moduulit on suunniteltu tydelamalahtoisesti, ja tydelama on konkreettisesti mukana moduuleissa muun
muassa yritystoimeksiantojen, tydharjoittelujen ja vierailijoiden muodossa.

Tutustu yksityiskohtaisemmin Haagan toimipisteen oppimisymparistoon.

KOULUTUKSEN TAVOITTEET



Ruokatuotannon johtamisen opiskelija kasvaa opintojensa aikana ruokatuotannon osaajaksi, jolla on
vastuullinen ja yrittdjdhenkinen asenne tydhdénsa. Han saa samalla laajan kuvan koko palveluelinkeinosta.
Opintojen sisaltdja suunnitellaan ja toteutetaan aktiivisessa yhteistydssa toimialan yritysten ja
kansainvalisten partnereiden kanssa.

Opiskelija osaa soveltaa oppimaansa alan yritysten ja muiden yhteis6jen kehittamiseksi. Koulutus ja
tydkokemus antavat restonomille hyvat valmiudet toimia palvelualan, erityisesti ruokatuotannon
sidosryhmien esimies-, asiantuntija-, suunnittelu-, opetus-, myynti- ja kehittamistehtavissa seka yrittajana
niin kotimaassa kuin ulkomaillakin.

AMMATILLINEN KASVU

Opintojen ytimen muodostavat erikoistumisalaopinnot (45 op), jotka sisaltavat viisi yhdeksan opintopisteen
laajuista moduulia. Ruokatuotannon johtamisen erikoistumisalat ovat Chef ja Ruokayrittaja.

Chef-erikoistumisalan moduulit (45 op):

Ruoka-alan toimintaymparisto (9 op)
Raaka-aineet ja ravitsemus (9 op)
Ruokaelamyksen rakentaminen (9 op)
Ruokatuotannon prosessit (9 op)
International Kitchen Management (9 op).

Chef-erikoistumisala on suunnattu ruokatuotannon johtamisesta isommissa organisaatiossa ja/tai
kansainvalisessa ymparistdssa kiinnostuneille.

Ruokayrittaja-erikoistumisalan moduulit (45 op):

Ruoka-alan toimintaymparisto (9 op)
Raaka-aineet ja ravitsemus (9 op)
Ruokatuotannon prosessit (9 op)
Asiakasymmarryksen muodostuminen (9 op)
Yrittajana toimiminen (9 op).

Ruokayrittdja-erikoistumisala on suunnattu oman ravintolan perustamisesta ja/tai keittiomestarina
toimimisena kiinnostuneille.

LUKUVUOSITEEMAT

Opiskelija tutustuu ensimmaisen opiskeluvuoden aikana monipuolisesti ruokatuotannon
liketoimintaymparistéon, saavuttaa alalla tarvittavan ammatillisen perusammattitaidon ja oppii
asiakaslahtdisen palveluliiketoiminnan perusteet. Naita tavoitteita tukee myos harjoittelu ammattialalla.
Toisen vuoden opinnot painottuvat esimiestydhon ja toiminnan kehittdmiseen. Kolmantena
opiskeluvuonna opiskelija perehtyy alansa liiketoiminnan suunnitteluun ja johtamiseen. Myds toisen ja
kolmannen vuoden opinnot kytkeytyvat tydharjoitteluun joko ammatti- tai erikoistumisalalla. Opinnot
voidaan suorittaa myds joustavasti, yksilollisten suoritustapojen avulla (HOPS).

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 sitd 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

RUOKATUOTANNON JOHTAMISEN
KOULUTUSOHJELMAN
PAIVATOTEUTUS

Ruokatuotannon johtamisen 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. Tydelamalahtbiset hankkeet ovat osa opintoja.



Lukujarjestyksen mukainen opetus toteutetaan arkipaivisin paivasaikaan. Opiskelijalla on
mahdollisuus poimia vapaavalintaisia opintojaksoja Haaga-Helian kaikkien koulutusyksikdiden ja

toimipisteiden tarjonnasta, josta osa toteutetaan ilta-aikaan.

HOTELLI, RAVINTOLA-, JA
MATKAILUALAN KOULUTUSYKSIKON

OPPIMISYMPARISTO

Restonomiopintojen nelja kulmakived ovat tydelamalahtdisyys, innovatiiviset liiketoimintaratkaisut, estetiikka ja
elamys seka globaali ja paikallinen monikulttuurinen liiketoimintaymparisto.

Innovatiiviset

Tvbelimalshtsi
Rl liiketoimintaratkaisut

Palvelu-ja
myyntihenkinen

Vastuullinen

OPISKELLA

R e Yrittdjamainen
viEraanvarainen .
ajattelutapa

Globaali ja paikallinen
monikulttuurinen
lilkketoimintaymparisto

Yhteisollinen
Estetiikka ja elamys

Kuvio 1 Hotelli, ravintola-, ja matkailualan koulutusyksikén oppimisymparisto

Tyoeldamalahtoisyys
Opinnot ovat tyoelamalahtoisia ja sisaltavat niin teoriaa kuin kaytantéakin. Tavoitteena on luoda laadukasta

osaamista, josta tydoelama hyotyy. Tyoelamalahtdisyys antaa opiskelijalle vahvan ja realistisen kasityksen
toimialasta sekd hyvan perustan uralla etenemiseen. Opiskelijat hankkivat, kehittdvat 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 etsia ja soveltaa tietoa kriittisesti ja analyyttisesti seka ratkaista ongelmia.
Opiskelijan valmius katsoa asioita kokonaisvaltaisesta johtamisndakdkulmasta lisaantyy. 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 hyddyntamaan kdytannodssa menetelmid, 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 liiketoiminnan nakdkulmasta.

Globaali ja paikallinen monikulttuurinen liiketoimintaymparisto

Opinnoissa on kansainvalinen nakdkulma, ja ne sisaltavat kieli- ja kulttuuriopintoja. Suomen ja ruotsin kielen lisdksi
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.

OPISKELIJAN AMMATILLINEN
KEHITTYMINEN, RUOKATUOTANNON
JOHTAMISEN KOULUTUSOHJELMA
(OPETUSSUUNNITELMA 2015)

Haaga-Helian Hotelli-, ravintola- ja matkailualan koulutusyksikdn restonomikoulutus pohjautuu vahvasti
ammatilliseen kasvuun ja kehittymiseen. Osaamisperustainen opetussuunnitelma edellyttda osaamisen eri
ulottuvuuksien nakyvaksi tekemista opiskelijalle seka syntyvan asiantuntijuuden kuvaamista suhteessa
tydelaman osaamis- ja tehtavaalueisiin. Osaamisperustan suunnittelussa on huomioitu ennen kaikkea
yleiset tydelamavalmiudet, liikketoiminta- ja johtamisvalmiudet, tydelamayhteistyd seka tyollistyminen.
Osaamisperustaisuus vaatii myos joustavuutta ja jatkuvaa vuoropuhelua elinkeinon kanssa, minka
pohjalta opetussuunnitelman osaamisia ja sisaltdja paivitetdan tarvittaessa.

Ruokatuotannon johtamisen 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 ty6ta seka
osaamista yhteiséssaan. Opiskelijoita rohkaistaan kehittdmaan kykyjaan ja osoittamaan luovuutta
vaihtelevissa olosuhteissa. He ovat aktiivisia ja yhteisollisia toimijoita Haaga-Helia
ammattikorkeakoulussa.

Tutustu yksityiskohtaisemmin erikoistumisalojen sisaltéon, International Culinary Management-
erikoistumisalan sisaltdon ja taydentaviin moduuleihin.



OPS2015 RUOKA: ERIKOISTUMISALAT
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OPS2015 RUOKA: INTERNATIONAL CULINARY MANAGEMENT ERIKOISTUMISALA
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OPS2015 RUOKA: TAYDENTAVAT MODUULIT
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KOULUTUSOHJELMAN RAKENNE,
SISALTO JA LAAJUUS,
RUOKATUOTANNON JOHTAMISEN
KOULUTUSOHJELMA
(OPETUSSUUNNITELMA 2015)

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

Perusopinnot (PO) 60 op
Ammattiopinnot (AQO) 90 op
Vapaasti valittavat opinnot 15 op
Tyoharjoittelu 30 op
Opinnaytety® 15 op
Yhteensa 210 op

Hotelli-, ravintola-, ja matkailualan koulutusyksikon opetussuunnitelma on rakentunut moduuleista, jotka
ovat laajoja, paaosin 5-9 opintopisteen kokonaisuuksia. Moduulit linkittavat osaamisia luonnollisella
tavalla suuremmiksi kokonaisuuksiksi. Restonomiopintojen moduulien nakékulma on aina hotelli-,
ravintola- ja matkailualassa, ja alaa voidaan koulutuksissa tarkastella joko kokonaisuutena tai tarkemmin
esimerkiksi hotellialan, ravintola-alan, matkailualan tai ruokatuotannon nakokulmasta. 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)
tyéharjoittelu (30 op)
opinnaytetyo6 (15 op).

Erikoistumisalamoduulit ja tadydentavat moduulit on kuvattu kunkin koulutuksen omassa luvussa. Kaikki
erikoistumisalamoduulit seka 35 opintopistetta tdydentavistd moduuleista ovat ammattiopintoja. Loput
taydentavat moduulit ovat perusopintoja.

Tutustu yksityiskohtaisemmin opintojen rakenteeseen.



OPS2015 RUOKA: KOULUTUKSEN RAKENNE
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Tybharjoittelu {30 op)

Opinndytetyd (15 op)

(kuva nékyy sivulla koko ruudun kokoisena)

OPINTOJAKSOLUETTELO,
RUOKATUOTANNON JOHTAMISEN
KOULUTUSOHJELMA
(OPETUSSUUNNITELMA 2015,
OPINTONSA 2015 ALOITTANEET)

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



Chef

1. vuosi

Ruoka-alan toimintaymparist6

Ruokatuotanto-projekti tai Palvelu- ja yrittajyysprojekti
Itsensa johtaminen ja urasuunnitelman kehittaminen 1

Laskentatoimen ja Excelin perusteet hotelli-, ravintola- ja
matkailualalla

Markkinoinnin ja myynnin perusteet

Kirjallinen viestinta

Toiminta projekteissa

Raaka-aineet ja ravitsemus

Toimintaympariston analysointi -projekti

Svenska i hotell-, restaurang- och turismbranschen
Ravintolaranska

Hotelli- ja ravintolaliiketoiminnan juridiikka
Ty6harjoittelu (5 op 30 op:sta)

YHTEENSA

2. vuosi

Ruokaelamyksen rakentaminen

InnoChallenge -projekti

Johdon laskentatoimi hotelli-, ravintola- ja matkailualalla
Hospitality and Tourism Business English

Tutkimus-, kehittdmis- ja innovointimenetelmat

Koodi

FPR2RR001

FPR1RR002, FPR1RR001

SLF1HAOQO01

ACC1HA001

MAR1HRO001

COM1HAO001

LEATHAO001

FPR2RR002

FPR1RR003

SWE2HA001

FRE1RR001

LAW1HROO01

PLAGHAO03

FPR3RR001

FPR1RR006

ACC2HA001

ENG2HA001

TKITHAO001

op

64

op



Esiintymistaito ja vuorovaikutteinen palveluviestinta
Ruokatuotannon prosessit

Kaupallistaminen-projekti

Developing Intercultural Competence

Hotelli- ja ravintolaliiketoiminnan palvelukulttuurin johtaminen
Ruokamatkailu

Vapaasti valittava moduuli (5 op 15 op:sta)

Tyoharjoittelu (5 op 30 op:sta)

YHTEENSA

3. vuosi

Yrittdjyys ja ravintolaliiketoiminnan aloittaminen
Managerial English

Ruoan ja juoman yhdistdminen
Ravintolayrityksen sahkdinen liiketoiminta

Strategiaty0 ja henkilostdjohtaminen hotelli-, ravintola- ja
matkailualalla

Vapaasti valittava moduuli (5 op 15 op:sta)

Vapaasti valittava moduuli (5 op 15 op:sta)
International Kitchen Management

Business Development Project

Itsensa johtaminen ja urasuunnitelman kehittdminen 2
Opinnaytetyd (5 op 15 op:sta)

Tyobharjoittelu (10 op 30 op:sta)

COM1HA002

FPR3RR003

FPR1RR004

INT1HAOO1

LEA2HRO002

TOU2RR001

PLAGHAO004

RES1HRO001

ENG1HRO001

RES1HR002

RES2HR001

LEA2HAO003

FPR3RR005

FPR1RR005

SLF1HA002

THE7HAO001

PLAGHA002

65

op

10



YHTEENSA

Lisaksi

Opinnaytetyd (5 op + 5 op 15 op:sta)

Tyobharjoittelu (10 op 30 op:sta)

Vapaasti valittavat opinnot (15 op opintojen aikana)

KAIKKI YHTEENSA

Ruokayrittdja
1. vuosi

Ruoka-alan toimintaymparisto

Ruokatuotanto-projekti tai Palvelu- ja yrittajyysprojekti
Itsensa johtaminen ja urasuunnitelman kehittdminen 1

Laskentatoiminen ja Excelin perusteet hotelli-, ravintola- ja

matkailualalla

Markkinoinnin ja myynnin perusteet

Kirjallinen viestinta

Toiminta projekteissa

Raaka-aineet ja ravitsemus

Toimintaympariston analysointi -projekti

Svenska i hotell-, restaurang- och turismbranschen
Ravintolaranska

Hotelli- ja ravintolaliiketoiminnan juridiikka
Tyoéharjoittelu (5 op 30 op:sta)

YHTEENSA

THE7HAO001

PLA6HAO11

FPR2RR001

FPR1RR002, FPR1RR001

SLF1HAOQO01

ACC1HA001

MAR1THRO001

COM1HAO001

LEATHAO001

FPR2RR002

FPR1RR003

SWE2HA001

FRE1RRO001

LAW1HROO1

PLAGHAO003

61

op

10

10

210

op

64



2. vuosi

Ruokatuotannon prosessit

InnoChallenge -projekti

Johdon laskentatoimi hotelli-, ravintola- ja matkailualalla
Hospitality and Tourism Business English

Tutkimus-, kehittdmis- ja innovointimenetelmat
Esiintymistaito ja vuorovaikutteinen palveluviestinta
Asiakasymmarryksen muodostaminen
Kaupallistaminen-projekti

Developing Intercultural Competence

Hotelli- ja ravintolaliiketoiminnan palvelukulttuurin johtaminen
Ruokamatkailu

Vapaasti valittava moduuli (5 op 15 op:sta)
Tyo6harjoittelu (5 op 30 op:sta)

YHTEENSA

3. vuosi

Hotelli- ja ravintola-alan johdon yrityssimulaatio
Managerial English

Ruoan ja juoman yhdistaminen
Ravintolayrityksen sahkoinen liiketoiminta

Strategiaty0 ja henkildstéjohtaminen hotelli-, ravintola- ja
matkailualalla

FPR3RR002

FPR1RR006

ACC2HA001

ENG2HA001

TKIMTHAO001

COM1HA002

FPR3RR004

FPR1RR004

INT1HAO001

LEA2HRO02

TOU2RR001

PLAG6HA004

LEA2HRO003

ENG1HRO001

RES1HR002

RES2HR001

LEA2HAO003

op

65

op



Vapaasti valittava moduuli (5 op 15 op:sta) 5

Vapaasti valittava moduuli (5 op 15 op:sta) 5
Yrittdjana toimiminen FPR3RR006 9
Business Development Project FPR1RR005 5
Itsensa johtaminen ja urasuunnitelman kehittdminen 2 SLF1HAO002 1
Opinnaytetyo (5 op 15 op:sta) THE7HAO001 5
Tyo6harjoittelu (10 op 30 op:sta) PLAGHA002 10
YHTEENSA 61
Lisaksi op
Opinnaytetyd (5 op + 5 op 15 op:sta) THE7HAO001 10
Tyoharijoittelu (10 op 30 op:sta) PLAGHAO011 10

Vapaasti valittavat opinnot (15 op. opintojen aikana)

KAIKKI YHTEENSA 210

OPINTOJEN SUORITUSJARJESTYS,
RUOKATUOTANNON JOHTAMISEN
KOULUTUSOHJELMA
(OPETUSSUUNNITELMA 2015)

Ruokatuotannon johtamisen koulutuksen keskeisen sisallon 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. Ruokatuotannon johtamisen koulutuksen erikoistumisalat ovat
Chef ja Ruokayrittaja.

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. (muutokset mahdollisia)



OPS2015 RUOKA: KOULUTUKSEN RAKENNE

1. vuosi 2. vuosi 3. vuosi

~
]
=
=
=%
)
i
m
P
£
=
=
ot
=
=
-
w

Managing FEB M1 Food : Gastron oncept Mal Managing Teams Buginess Marketing and
Operations Produttion Actoul and Leading Planning and Sales
13 ects) and Innovation (6 ects) People Simulation Game Management
[6 ects) |6 ects)
Development
(6 ects)

International
Culinary
Management

& johtaminen ja i mint; opi 3 o & Tourism

elman peat: 12 op) 1 ish (5 op)
) A
ualalla (5 op)
lohdon laskentatoimi
hatelli-,

matkailualzlla 5 op)

Yrittajyys ja ravintolan
liketiminnan akoittaminen
{5 op)

Ravintolayrityksan

sdhkdinen |
(5 op)

Hotelli- ja ) ) )
ravintelaliketaiminnan Ravint aNnska 13 opl Hetelli- ja ravintolaliike- Harelli-, ja ravintola-alan
juridiikia (5 op) toiminnan palvelu- johdon yrityssimulaatio M kaikille kolmelle koulutukselle yhteinen moduuli

kulttuurin joh: i 5
ST DI e e 5 op) B kahden koulutuksen yhteinen moduuli

(5op)
[ koulutuskohtainen meduuli

Taydentdvit opinnot

Projektit (23 op)
I

Vapaasti valittavat opinnot (15 op)

Tydharjoittelu (30 op)

Opinndytetyd (15 op)

(kuva nikyy sivulla koko ruudun kokoisena)

YHTEYSTIEDOT, RUOKATUOTANNON
JOHTAMISEN KOULUTUSOHJELMA,
HELSINKI, PAIVATOTEUTUS

Haaga-Helia ammattikorkeakoulu Oy
Haagan kampus

Pajuniityntie 11

00320 Helsinki



Lisatietoja Ruokatuotannon johtamisen koulutusohjelmasta:

koulutusohjelmajohtaja Risto Karmavuo, puh. 040 053 8740
Sahkoposti: etunimi.sukunimi (at) haaga-helia.fi
Opintotoimistot

Haaga-Helian vaihde: (09) 229 611

OPISKELIJAN AMMATILLINEN
KEHITTYMINEN, HOTELLI- JA



RAVINTOLA-ALAN (KEITTIOMESTARI)
KOULUTUSOHJELMA, HELSINKI,
NUORET JAAIKUISET
(OPETUSSUUNNITELMA 2010-2014)

Osaamisen ja 3. lukuvuosi
ammattitaidon Akegnen
. . johtaminen ja
ke h Ittym nen liiketoiminnan kehittdminen
i Syventavat
2. lukuvuosi Lop‘s;v::t 1;::) 3
i osaa

yrittajyys ja Ammattiopinnot

1. lukuvuosi

Palveluosaaminen,

asiakkuus

ammattiopinnot
26 + 19 op

KOULUTUSOHJELMAN RAKENNE,
SISALTO JA LAAJUUS, HOTELLI- JA
RAVINTOLA-ALAN (KEITTIOMESTARI)
KOULUTUSOHJELMA, HELSINKI,
NUORET JAAIKUISET
(OPETUSSUUNNITELMA 2010-2014)



TUTKINNON TUOTTAMA OSAAMINEN

Tutkinnon tuottama osaaminen jakautuu koulutusohjelmakohtaiseen erikoisosaamiseen ja yleisiin tydeldmévalmiuksiin:

Erikoisosaaminen Yleiset tydelimivalmiudet
taloudellisen osaaminen itsensd kehittdminen

johtamisosaaminen viestinti- ja vuorovaikutusosaaminen
ravintolapalvelu- ja asiakasosaaminen kansainvilisyys- ja kulttuuriosaaminen
majoitus- ja ravitsemisalan liiketoimintaosaaminen kehittdmistoiminnan osaaminen
ruokatuotanto-osaaminen yhteiskuntavastuun ja eettisen osaaminen

ravitsemus- ja elintarvikeosaaminen

Tutustu hotelli- ja ravintola-alan (keittidmestari) koulutusohjelmasta valmistuneen restonomin osaamisprofiiliin.

OPINTOJEN RAKENNE JA LAAJUUS

Opinnot rakentuvat seuraavasti:

Opinnot Opintopisteet
Perusopinnot (PO) 60
Ammattiopinnot (AO) 90
Tydoharjoittelu 30
Opinndytetyo 15

Vapaasti valittavat opinnot 15

Yhteensi 210

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

OPINTOJEN SUORITUSJARJESTYS,
HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN
(KEITTIOMESTARI)
KOULUTUSOHJELMA, HELSINKI,



NUORET JAAIKUISET
(OPETUSSUUNNITELMA 2010-2014)

vuosi

62 op

vuosi

73 op

vuosi

39 op

Palveluosaaminen, toimintaymparisto ja
asiakkuus

37 op

Tyéharjoittelu (perus- ja
ammattiharjoittelu)

10+10 op

Syventdvi tySharjoittelu

10 op

Toinen vieras kieli 6 op

Vapaasti valittavat opinnot 15 op

Opinnéytetyd 15 op

Kéaytdannon ruoanvalmistus

13 op

Taloudellinen osaaminen, yrittdjyys ja
esimiestaidot

24 op

Ruoka palvelutuotteena

12 op
Ruokapalvelualan Asiakasldhtdinen
prosessit kehittdminen
15 op 14 op

Strateginen johtaminen ja liiketoiminnan
kehittdiminen

29 op

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

Hotelli- ja ravintola-alan (keittiomestari) koulutusohjelma

Opinnot

1. vuosikurssi

Koodi

OK Palveluosaaminen, toimintaympiéristo ja asiakkuus

PO OJ Markkinoinnin ja myynnin perusteet

PO OJ Matkailun perusteet

Laajuus

62

PTAIRRO0I 3

PTAIRR002 3



PO OJ Henkilokohtaiset viestintdtaidot

PO OJ Talousmatematiikan perusteet ja taulukkolaskenta
PO OJ Sahkoinen liiketoiminta

PO OJ Hotell-, restaurang- och turismsvenska

PO OJ English for Hotel, Restaurant and Tourism Industry
PO OJ Yksilo tyoyhteisossa

PO OJ Kauppaoikeus

PO OJ Johdatus opintoihin ja tyeldméaén

AO OJ Ravintolajuomat

AO OlJ Talouden raportointi ja seuranta

AO OJ Ruoka palvelutuotteena
Majoitusliiketoiminta
Ravitsemustieteen perusteet
Ravintolapalvelun perusteet

Ruokatuotanto 2

AO 0J Kiiytinnon ruoanvalmistus
Ruokatuotanto 1
Ruoanvalmistuksen teoreettiset perusteet ja ruoan turvallisuus

Ruokalistasuunnittelu

2. Vuosikurssi

OK Taloudellinen osaaminen, yrittdjyys ja esimiestaidot

PO OJ Svenska i arbetslivet

PO OJ Budjetointi ja tulosseuranta

PO OJ Markkinointiviestinté

PO OJ Tyohyvinvointi seké tutkimus- ja kehittdmismenetelmét

PO OJ Piivittdisjohtaminen

AO OJ Ruokapalvelualan prosessit

PTAIRRO003

PTA1RR004

PTAIRRO05

PTA1RR006

PTAIRRO07

PTA1RRO008

PTA1RR009

PTAIRRO10

PTA2RRO11

PTA2RRO12

PTA2RRO013

PTA2RRO13A

PTA2RR013B

PTA2RRO13C

PTA2RRO013D

PTA2RR014

PTA2RRO14A

PTA2RR014B

PTA2RR014C

TYEIRROOI

TYEIRR002

TYEIRRO03

TYEIRRO04

TYEIRROOS

TYE2RR006

12

13

73

15



English for Business Situations

Toiminnan organisointi

Laatu hotelli-, ravintola- ja matkailualalla
Ravintolan myyntiprosessit ja tilaustarjoilu

Ruokatuotannon prosessit

AO 0OJ Asiakaslihtoinen kehittiminen

Asiakkuusmarkkinointi palveluyrityksessa

Ruokatuotannon tuotekehitys ja kannattavuuden suunnittelu

Syventévi elintarviketieto

Tydoikeus

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

3. Vuosikurssi

OJ Syventivi tyoharjoittelu

OK Strateginen johtaminen ja liiketoiminnan kehittiminen

PO O] International Communication Skills

AO OJ Strateginen johtaminen

AO OJ Markkinoinnin johtaminen

AO OJ Kansantaloustiede

AO OlJ Henkil6stéjohtaminen

AO Ol Liiketoiminnan ja viestinndn suunnittelu
AO Ol Investointilaskenta ja verotus

AO O] Vastuullinen liiketoiminta

AO OJ Ruokatuotannon suunnittelu ja johtaminen

OJ Tydoharjoittelu
Perusharjoittelu

Ammattiharjoittelu

TYE2RRO06A 3

TYE2RRO006B 3

TYE2RR006C 3

TYE2RRO006D 3

TYE2RRO0O6E 3

TYE2RR007 14

TYE2RRO07A 3

TYE2RRO07B 5

TYE2RR007C 3

TYE2RRO07D 3

TYE2RR008 4

39

RHA6RRO09A 10

SJLIRRO01 3

SJL2RR002 3

SJL2RR003 3

SJL2RLO08 3

SJL2RR005 3

SJL2RR006 5

SJL2RR007 3

SJL2RR008 3

SJL2RR009 3

RHA6RR004 20

RHA6RRO004A 10

RHA6RR004B 10



PO Toinen vieras kieli (Opetustarjonta OPS 2015:n mukaan, kurssit erinimisié) 6

Ranskan alkeet 1 FRE4RH201 3
Ranskan alkeet 2: Palvelutilanteet FRE4RH202 3
Le frangais de 1'hotellerie, de la restauration et du tourisme 1 FRE4RH401 3
Le francais de 1'hotellerie, de la restauration et du tourisme 2 FRE4RH402 3
Saksan alkeet 1 GER4RH201 3
Saksan alkeet 2: Palvelutilanteet GER4RH202 3
Deutsch im Hotel, Restaurant und Tourismus 1 GER4RH401 3
Deutsch im Hotel, Restaurant und Tourismus 2 GER4RH402 3
Espanjan alkeet 1 SPA4RH201 3
Espanjan alkeet 2: Palvelutilanteet SPA4RH202 3
Espaiiol de Turismo, Hosteleria y Gastronomia SPA4RH401 3
Espaiiol de Turismo, Hosteleria y Gastronomia 2 SPA4RH402 3
Vendjan alkeet 1 RUS4RH201 3
Vendjan alkeet 2: Palvelutilanteet RUS4RH202 3
Vapaasti valittavat opinnot 15
Opinniiytetyé RON7RRO0IB 12
Opinnéytetydseminaari RON7RRO01A 3
Yhteensi

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

Péaiset lukemaan kutakin RUOKA-ohjelman teemakuvausta (1-12) alla olevista linkeista:



1 Palveluosaaminen

2 Toimintaympéristd

3 Asiakkuus

4 Tyoharjoittelu

5 Palveluprosessit

6 Asiakasldht6inen kehittdminen

7 Kannattava yksikkd

8 Tyoyhteison johtaminen

9 Syventéva tyoharjoittelu

10 Strateginen johtaminen

11 Suuntautumisvaihtoehto

12 Tuloksellinen yritys




