RESTONOMIKOULUTUKSEN LÄHTÖKOHDAT

Restonomikoulutus johtaa matkailu- ja ravitsemisalan ammattikorkeakoulututkintoon. Tutkintonimike on restonomi (AMK). Opintojen laajuus on 210 opintopistettä ja kesto 3,5 vuotta. 

Restonomilta edellytetään kykyä hoitaa työtehtäviä joustavasti ja sujuvasti nopeasti muuttuvissa tilanteissa. Restonomi on järjestelmällinen ja ideointikykyinen. Hän tuntee asiakkaiden tarpeet ja toiveet ja osaa kehittää kokonaisvaltaisia kokemuksia. Hän on markkinointihenkinen ja kustannustietoinen. Esimiehenä restonomi on innostava, kannustava ja osaa ohjata työntekijöitä. Restonomi jaksaa innostua uusista haasteista yhä uudelleen.

Kielitaitoisena hän palvelee sujuvasti kansainvälisiä asiakkaita ja seuraa alansa ilmiöitä niin kotimaassa kuin maamme rajojen ulkopuolella. Yhteistyökumppanina restonomi on luotettava ja sanansa mittainen ja noudattaa lakeja. Ratkaisuissaan hän luottaa sekä sydämeensä että aivoihinsa.

Restonomikoulutusta suunnitellaan, toteutetaan, arvioidaan ja kehitetään yhteistyössä opiskelijoiden, työelämän ja muiden sidosryhmien kanssa. Näin varmistetaan, että koulutus vastaa työelämän osaamis- ja kehittämistarpeita. Restonomikoulutus perustuu avoimeen vuorovaikutukseen, osaamisen jakamiseen ja yhdessä oppimiseen. Opiskelu on aktiivista tiedon – ja taidonrakentamista, jossa opiskelija ottaa vastuun omasta opiskelustaan, työstään ja ympäristöstään. Opiskelijan yksilöllisyys otetaan huomioon henkilökohtaisessa opiskelusuunnitelmassa (HOPS).



















OSAAMISTAVOITTEET

Restonomikoulutus on eurooppalaista ja suomalaista tasoa 6 (kansallinen viitekehys).
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Restonomin osaamisprofiili muodostuu kompetensseista. Kompetenssit eli työelämävalmiudet kuvaavat yksilön pätevyyttä ja kykyä suoriutua ammattiin kuuluvista työtehtävistä. Restonomikoultuksen tavoitteena on kehittää sekä yleisiä ammattikorkeakoulututkintoon liittyviä että erityisesti restonomilta vaadittavia työelämävalmiuksia. Yleiset kompetenssit luovat perustan työelämässä toimimiselle, yhteistyölle ja asiantuntijuuden kehittymiselle. Restonomin ammatilliset kompetenssit muodostavat opiskelijan ammatillisen asiantuntijuuden perustan.





	Kompetenssit
	Osaamisen kuvaus

	Eettinen osaaminen
	· kykenee ottamaan vastuun omasta toiminnastaan ja sen seurauksista 
· osaa toimia alansa ammattieettisten periaatteiden mukaisesti 
· osaa ottaa erilaiset toimijat huomioon työskentelyssään 
· osaa soveltaa tasa-arvoisuuden periaatteita 
· osaa soveltaa kestävän kehityksen periaatteita 


	Kansainvälisyysosaaminen
	· omaa alansa työtehtävissä ja niissä kehittymisessä tarvittavan kielitaidon
· kykenee monikulttuuriseen yhteistyöhön 
· osaa ottaa työssään huomioon alansa kansainvälisyyskehityksen vaikutuksia ja mahdollisuuksia


	Oppimisen taidot
	· osaa arvioida ja kehittää osaamistaan ja oppimistapojaan
· osaa hankkia, käsitellä ja arvioida tietoa kriittisesti
· kykenee ottamaan vastuuta ryhmän oppimisesta ja opitun jakamisesta
· osaa yhdistää yrittäjämäisen toimintatavan osaksi ammatillista kehittymistään ja urasuunnitteluaan




	Liiketoiminta- ja esimiesosaaminen
	· pystyy tunnistamaan asiakkaiden tarpeita ja toiveita
· osaa kehittää kokonaisvaltaisia kokemuksia
· osaa analysoida työtapoja ja prosesseja
· osaa innostaa, kannustaa ja ohjata itseään ja muita

















OPINTOJEN RAKENNE

Restonomiopintojen laajuus on 210 opintopistettä. Opetussuunnitelman mukaan yksi opiskeluvuosi vastaa 60 opintopistettä, mikä tarkoittaa 1600 tuntia opiskelijan työtä. Opiskelijan työ koostuu mm. lähiopetuksesta, etä- ja itsenäisestä opiskelusta, verkko-opiskelusta ja harjoittelusta. Opiskelu sisältää työelämälähtöistä tutkimus- ja kehittämistoimintaa.

	
	Laajuus
	Luonnehdinta opinnoista lyhyesti

	Perusopinnot
	20 op
	Perusopinnot johdattavat opiskelijan ammattikorkeakouluopintoihin sekä matkailu- ja ravitsemisalaan. Ne luovat pohjan henkilökohtaiselle opiskelu- ja urasuunnitelmalle (HOPS) sekä ammattiopinnoille ja ammatillisen kielitaidon kehittymiselle.

	Pääaineopinnot
	80 op
	Pääaineopinnot ovat kaikille restonomiopiskelijoille yhteisiä ammattiopintoja, jotka kehittävät jokaiselta restonomilta vaadittavaa osaamista.

	Sivuaineopinnot
	40 op
	Valitsemillaan sivuaineopinnoilla restonomiopiskelija suuntaa ammattiopintojen sisältöä uratavoitteidensa mukaisesti. Suuntautumisvaihtoehdot ovat matkailupalvelujen kehittäminen ja johtaminen sekä ravitsemispalvelujen kehittäminen ja johtaminen.

	Harjoittelu
	30 op
	Harjoittelussa opiskelija perehtyy ohjatusti käytännön työtehtäviin sekä tietojen ja taitojen soveltamiseen työelämässä. Harjoittelu valmentaa työelämän vaatimuksiin ammatillista osaamista syventämällä sekä auttaa työllistymään koulutusalaa ja suuntatumista vastaaviin tehtäviin.

	Opinnäytetyö
	15 op
	Opinäytetyö on opiskelijan työ- ja oppimisprosessi, jota asiantuntijat ohjaavat. Opinnäytetyö tarjoaa mahdollisuuden soveltaa oppimaansa ja verkostoitua omalla ammattialallaan.

	Valinnaiset opinnot
	25 op
	Valinnaiset opinnot suuntaavat ja tukevat asiantuntijuuden kehittymistä opiskelijan tarpeiden ja kiinnostuksen mukaan. Opiskelija voi valita opintoja myös Savonian yhteisistä opintokokonaisuuksista ja muista koulutusohjelmista tai sisällyttää tutkintoonsa muualla suoritettuja samantasoisia opintoja. Vapaasti valittavia opintoja (muita kuin matkailu- ja ravitsemisalan opintoja) voi valinnaisista opinnoista olla enintään 15 op.

	Yhteensä
	210 op
	





ASIANTUNTIJUUDEN KEHITTYMINEN

Savonian opetussuunnitelmissa opintojaksot muodostavat laajoja opintokokonaisuuksia. Näin ne eivät ole irrallisia, vaan tukevat opiskelijan asiantuntijuuden kehittymistä. Samalla mahdollistuu opetuksen ja työelämälähtöisen tutkimus- ja kehittämistoiminnan yhdistyminen.  Restonomikoulutuksen opetussuunnitelma on laadittu niin, että koulutus tuottaa työelämässä vaadittavan osaamisen ja varmistaa opiskelijan asiantuntijuuden kehittymisen. Opetussuunnitelman pohjalta opiskelija laatii opiskelunsa tueksi henkilökohtaisen opiskelusuunnitelman (HOPS) ja hän vastaa opintojensa etenemisestä sen mukaisesti. Restonomikoulutus etenee vuositeemojen mukaisesti.


[image: ]















KOULUTUKSEN TOTEUTUS

Savonian koulutusta ohjaa OIS -ajattelu. Siinä yhdistyvät laadukas oppiminen ja opetus sekä työelämälähtöinen tutkimus- ja kehittämistoiminta. OIS tulee sanoista Open Innovation Space. Opiskelija on aktiivinen toimija, ja hän työskentelee erilaisissa tiloissa, ryhmissä, yhteisöissä ja verkko-oppimisympäristöissä. Eri alojen opiskelijat, opettajat, tutkimus- ja kehittämistehtävissä työskentelevät sekä työelämän edustajat yhdessä ratkaisevat käytännöstä nousevia erityyppisiä tehtäviä. Tällä tavoin opiskelussa yhdistyy teoria ja käytäntö. Savonian koulutusten työelämälähtöisyys toteutuu opettajien monimuotoisen verkostoitumisen kautta. Verkostot varmistavat myös substanssiasiantuntijuuden jatkuvan kehittymisen. 

Henkilöstö luo oppimistilanteita ja tukee opiskelijan oppimista. Opintotoimisto, kirjasto- ja tietopalvelut, kansainvälisyyspalvelut ja muut tukipalvelut auttavat opiskelussa. Koulutuksessa noudatetaan esteettömyyden sekä kestävän kehityksen periaatteita.   Koulutusta suunnitellaan, toteutetaan, arvioidaan ja kehitetään yhteistyössä opiskelijoiden, työelämän, yhteistyökumppanien ja sidosryhmien kanssa. Näin varmistetaan, että koulutus vastaa työelämän osaamistarpeita. Yhteistyö perustuu avoimeen vuorovaikutukseen, osaamisen jakamiseen ja yhdessä oppimiseen. 

Opiskelun tavoitteena on opiskelijan ammatillisen osaamisen kasvu kohti matkailu- ja ravitsemisalan asiantuntijuutta. Opiskelu ammattikorkeakoulussa on aktiivista tiedonrakentamista, jossa opiskelija ottaa vastuun omasta opiskelustaan, työstään ja ympäristöstään. Tätä opiskelijoiden itseohjautuvuutta korostetaan opetuksessa ja ohjauksessa opintojen alusta lähtien.   Ohjauksen tavoitteena on tukea opiskelijaa opintojen eri vaiheissa yksilö- ja ryhmäohjauksen keinoin. Opintojen alussa ohjaus painottuu henkilökohtaisen opintosuunnitelman tekemiseen sekä oman oppimistyylin tunnistamiseen osana ammatillista kehittymistä. 

Opintojen edetessä painottuu uraohjaus, jolla tuetaan asiantuntijuuden suuntautumista ja työelämävalmiuksien kehittymistä sekä työllistymistä. Kaiken ohjauksen tavoitteena on tehostaa opiskelijan oman ajankäytön hallintaa sekä oman toiminnan arviointia ja parantaa siten valmiuksia jatkuvaan oppimiseen.   Jokainen opiskelija kuuluu pienryhmään, jolla on oma opettajatuutori ja vertaistuutoreina 1 - 2 vanhempaa opiskelijaa. Ohjausta ja neuvontaa antavat myös opinto-ohjaajat, opettajat, kansainvälisyystoiminnasta vastaavat henkilöt, harjoittelun ohjaaja ja opintojen loppuvaiheessa opinnäytetyön ohjaaja sekä opiskelijapalvelujen henkilökunta. 

Matkailu- ja ravitsemisalalla panostetaan voimakkaasti kansainvälistymiseen, sillä alalla vaaditaan erityisen paljon kansainvälistä osaamista. Kansainvällisen toiminnan keskeisimpiä muotoja ovat opiskelija- ja harjoittelijavaihdot, opettaja- ja asiantuntijavaihdot, intensiiviopintojaksot Suomessa ja ulkomailla sekä kansainväliset tutkimus- ja kehittämishankkeet. Myös kaksoistutkinnon suorittaminen on mahdollista. 

Matkailu- ja ravitsemisalalla on laaja kansainvälinen yhteistyöverkosto. Lisäksi teemme yhteistyötä kansainvälisten yritysten kanssa ja toimimme aktiivisesti alojemme kansainvälisten järjestöjen ja organisaatioiden jäsenenä.   Kansainvälisyysosaamista tukee matkailu- ja ravitsemisalan mahdollisuus monipuolisiin kieliopintoihin. Osa opinnoista toteutetaan monikulttuurisissa opintoryhmissä englannin kielellä. 

Arvioinnilla ohjataan ja varmistetaan opiskelijan osaamistavoitteiden saavuttamista. Arvioinnin kohteena on koko oppimistapahtuma eli opetuksen tavoitteiden mukaisten tietojen ja taitojen saavuttaminen sekä opiskelun ja työelämän edellyttämä asennoituminen ja vastuunottokyky. Opintojaksojen arviointi perustuu opintojaksokohtaisesti laadittuihin arviointikriteereihin, jotka ovat osa opintojakson toteutussuunnitelmaa.









OPINTOJAKSOTAULUKKO
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Osaamisen osa-alue

Osaaminen tasolla 6

Tieto

Restonomi halltsee laaja-alaiset Ja edistyneet matkailu- ja
ravitsemisalan tiedot, joihin ity teorioiden, keskeisten kasitteiden,
menetelmien|a periaatteiden kriittinen ymmartsminen ja arviointi. Han
ymmartas matailu- ja ravitsemisalan tehtavaalueen kattavuuden ja
rajat

Tydskentelytapa ja
Soveltaminen

Restonomi hallitsee edistyneet taidot, jotka osoittavat asioiden
hallintaa, kykys soveltsa ja kykya luoviin ratkaisuihin, joita vaaditaan
matkailu- ja ravitsemisalalla monimutkaisten tai ennakoimattomien
ongelmien ratkaisemisessa.

Vastuu, johtaminen ja.
yrittivys

Restonomi kykenee johtamaan monimutkaisia ammatilisia toimia tai
hankkeita ja tydskentelemaan matkailu- ja ravitsemisalan
asiantuntijstehtavisss. Han kykenee pastoksentekoon
ennakoimattomissa toimintaymparistoisss. Restonomilla on
perusvalmiudet toimia alan yrittjans.

‘Osaamisen arviol
kehittaminen

Restonomi kykenee arvioimaan Ja kehittamsan omaa ossamistaan seka
lissksi vastaamaan yksittsisten henkiloiden ja ryhmien kehittamisests.

n oppimisen
taidot

Restonomnilla on valmius jatkuvaan oppimiseen. Han osaa viestia
Suullisestia Kirjalisesti sek matkailu- a ravitsemisalalla
tyoskenteleville etts alan ulkopuoliselle yleisslle. Han kykenee
itsensiseen kansainvaliseen viestintasn ja vuorovaikutukseen toisella
kotimaisella a vahintsan yhdells vieraall kielells
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Opetussuunnitelman rakennekuva

RESTONOMI 210 OP

Restonomilta edellytetdan kykya hoitaa tyStehtdvia joustavasti ja sujuvasti nopeasti muuttuvissa
tilanteissa. Restonomi on jarjestelmallinen ja ideointikykyinen. Han tuntee asiakkaiden tarpeet ja
toiveet ja osaa kehittda kokonaisvaltaisia kokemuksia. Han on markkinointihenkinen ja

kustannustietoinen. Esimiehend restonomi on innostava, kannustava ja osaa ohjata tyontekijéita.

Restonomi jaksaa innostua uusista haasteista yha uudelleen.

Kielitaitoisena han palvelee sujuvasti kansainvalisia asiakkaita ja seuraa alansa ilmidita niin
kotimaassa kuin maamme rajojen ulkopuolella. Yhteistybkumppanina restonomi on luotettava ja
sanansa mittainen ja noudattaa lakeja. Ratkaisuissaan han luottaa sekd sydameensa ettd aivoihinsa.
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Matkailu- ja ravitsemisalan perustiedot ja —taidot
Liiketoiminnan perustiedot
Viestinta- ja vuorovaikutustaidot
Englannin ja ruotsin kieli- ja viestintataidot
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Harjoittelu  

Restonomilta edellytetään kykyä hoitaa työtehtäviä joustavasti ja sujuvasti nopeasti muuttuvissa 

tilanteissa. Restonomi on järjestelmällinen ja ideointikykyinen. Hän tuntee asiakkaiden tarpeet ja 

toiveet ja osaa kehittää kokonaisvaltaisia kokemuksia. Hän on markkinointihenkinen ja 

kustannustietoinen. Esimiehenä restonomi on innostava, kannustava ja osaa ohjata työntekijöitä. 

Restonomi jaksaa innostua uusista haasteista yhä uudelleen. 

Kielitaitoisena hän palvelee sujuvasti kansainvälisiä asiakkaita ja seuraa alansa ilmiöitä niin 

kotimaassa kuin maamme rajojen ulkopuolella. Yhteistyökumppanina restonomi on luotettava ja 

sanansa mittainen ja noudattaa lakeja. Ratkaisuissaan hän luottaa sekä sydämeensä että aivoihinsa. 
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