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	Nimi
	Ruoka- ja ravintolapalvelujen johtaminen / Operative Management in the Food and Restaurant Field 

	Laajuus
	5 op

	Osaamistavoitteet
	Opintojakson suoritettuaan opiskelija ymmärtää operatiivisen johtamisen osana yrityksen strategisia linjauksia. Opiskelija hahmottaa esimiesnäkökulmasta ruoka- ja ravintolapalvelujen eri toimintakokonaisuudet sekä tunnistaa esimiestoiminnan osaamisalueet ja roolin. Opiskelija tuntee ruokapalveluprosessikokonaisuuden ja osaprosessit osana kannattavaa liiketoimintaa. Osaa ohjatusti ja kannattavasti suunnitella ja kehittää ruoka- ja palvelutuotannon osa-alueita ravintolassa ja keittiössä. Osaa kehittää ja ohjata ravintolan / keittiön operatiivista toimintaa ympäristövastuullisesti ja eettisesti. Opiskelija ymmärtää raportoinnin merkityksen ja osaa arvioida niitä asiakas- ja yritystasolla.  Opiskelija osaa hyödyntää seuranta- ja palautejärjestelmiä ruoka- ja ravintolapalvelujen kehittämisessä ja operatiivisessa johtamistyössä. Opiskelija ymmärtää liikeidean mukaisen ravintolan ja keittiön tila- ja laitesuunnittelun merkityksen kannattavan liiketoiminnan perusasiana/lähtökohtana?

	Keskeiset sisällöt
	Johtamisen ja esimiestoiminnan osa-alueet ja rooli ruoka- ja ravintolapalvelujen operatiivisessa johtamisessa 
Esimiestyö erilaisissa ruokaravintolakonsepteissa 
Ruokatuotannon suunnittelu ja kehittäminen. 
Liikeideaperustainen ruokalistasuunnittelu.
Liikeidean päivitys / tila- ja laitesuunnitelu
Tunnusluvut ja tehokkuusmittarit ravintola- ja ruokapalvelujen ohjauksessa. Vastuullinen esimiestyö ravintolassa ja keittiössä sekä monikulttuurisessa työ- ja asiakasyhteisössä. 

	Suoritustavat
	Oppimistehtävä: Hotelli-/ravintolayrityksen tai matkailu- ja tapahtumatuotantoyrityksen liikeidean kehittäminen tai liikeidean muutos/päivitys (osa liiketoimintasuunnitelman kokonaisuutta / liikeidean päivitystä), muut tehtävät ja tentti

	Toteutustavat
	Luennot eri osa-alueista ja vierailevat luennoitsijat, ohjatut oppimistehtävät ja tentti

	Arviointiasteikko
	0 - 5

	Arviointiperusteet
	Tentti 40 %, Oppimistehtävä 60 %

	Materiaali
	Hayes, T. Miller, A. Ninemeier, J. 2014. Professional Restaurant Manager. Prentice Hall: Laurent, B. 2006. Päivittäisjohtaminen matkailu- ja ravintola-alalla. WSOY: Taskinen, T. 2007. Ammattikeittiöiden ruokatuotantoprosessit. Mikkelin ammattikorkeakoulu. Mikkeli: Lampi, R. Laurila, A. & Pekkala, M.-L. 2009. Ruokapalvelut työnä. WSOY. Porvoo: Mauno, S. & Lipre, E. 2005. Älykäs kokki ammattikeittiössä. WSOY. Porvoo: Jokinen, P. Laine, H. & Lampi, R. 2003. Ammattikeittiön laitteet ja työvälineet. WSOY. Porvoo 

	Edeltävät opinnot
	MYC2136 Ravitsemispalvelujen tuottaminen

	Linkki
	

	Muuta huomioitavaa
	Voidaan toteuttaa osittain myös englanniksi 

	Yhteyshenkilö
	Markku Haapakoski ja Seija Mäki



