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1.2 Osaamistavoitteet


Primukseen nimillä |MM19SP_1| ja |MM19SM_1|

	Osaamisen osa-alue
	Osaaminen tasolla 6

	Tieto
	Restonomi hallitsee laaja-alaiset ja edistyneet matkailu- ja ravitsemisalan tiedot, joihin liittyy teorioiden, keskeisten käsitteiden, menetelmien ja periaatteiden kriittinen ymmärtäminen ja arviointi. Hän ymmärtää  matkailu- ja ravitsemisalan tehtäväalueen kattavuuden ja rajat.

	Työskentelytapa ja 
soveltaminen (taito)
	Restonomi hallitsee edistyneet taidot, jotka osoittavat asioiden hallintaa, kykyä soveltaa ja kykyä luoviin ratkaisuihin, joita vaaditaan  matkailu- ja ravitsemisalalla monimutkaisten tai ennakoimattomien ongelmien ratkaisemisessa.

	Vastuu, johtaminen, 
yrittäjyys
	Restonomi kykenee johtamaan monimutkaisia ammatillisia toimia tai hankkeita ja työskentelemään matkailu- ja ravitsemisalan asiantuntijatehtävissä. Hän kykenee päätöksentekoon ennakoimattomissa toimintaympäristöissä. Restonomilla on perusvalmiudet toimia alan yrittäjänä.

	Arviointi
	Restonomi kykenee vastaamaan oman osaamisensa arvioinnin ja kehittämisen lisäksi yksittäisten henkilöiden ja ryhmien kehittämisestä.

	Elinikäisen oppimisen 
avaintaidot
	Restonomilla on valmius jatkuvaan oppimiseen. Hän osaa viestiä suullisesti ja kirjallisesti sekä matkailu- ja ravitsemisalan että alan ulkopuoliselle yleisölle. Hän kykenee itsenäiseen kansainväliseen viestintään ja vuorovaikutukseen ruotsin ja englannin kielellä.







Primukseen nimillä |MM19SP_2| ja |MM19SM_2|

	Yleiset kompetenssit
(Generic competences)
	Osaamisen kuvaus 
(Description of the competence)

	Oppimisen taidot
(Learning competence)
	Restonomi
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

	Eettinen osaaminen
(Ethical competence)
	Restonomi
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 
kykenee vaikuttamaan yhteiskunnallisesti osaamistaan hyödyntäen ja eettisiin arvoihin perustuen 

	Työyhteisöosaaminen
(Working community competence)
	Restonomi
osaa toimia työyhteisön jäsenenä ja edistää yhteisön hyvinvointia 
osaa toimia työelämän viestintä- ja vuorovaikutustilanteissa 
osaa hyödyntää tieto- ja viestintätekniikkaa oman alansa tehtävissä 
kykenee luomaan henkilökohtaisia työelämäyhteyksiä ja toimimaan verkostoissa 
osaa tehdä päätöksiä ennakoimattomissa tilanteissa 
kykenee työn johtamiseen ja itsenäiseen työskentelyyn asiantuntijatehtävissä
omaa valmiuksia yrittäjyyteen 

	Innovaatio-osaaminen
(Innovation competence)
	Restonomi
kykenee luovaan ongelmanratkaisuun ja työtapojen kehittämiseen 
osaa työskennellä projekteissa 
osaa toteuttaa tutkimus- ja kehittämishankkeita soveltaen alan olemassa olevaa tietoa ja menetelmiä 
osaa etsiä asiakaslähtöisiä, kestäviä ja taloudellisesti kannattavia ratkaisuja 

	Kansainvälisyysosaaminen
(International competence)
	Restonomi
omaa alansa työtehtävissä ja kehittymisessä tarvittavan kielitaidon
kykenee monikulttuuriseen yhteistyöhön 
osaa ottaa työssään huomioon alansa kansainvälisyyskehityksen vaikutuksia ja mahdollisuuksia 

	Restonomin  
ammatilliset
kompetenssit
	Osaamisen kuvaus

	Matkailu- ja ravitsemisala toimintaympäristönä
	Restonomi
perehtyy matkailu- ja ravitsemisalaan sekä sen toimintaympäristöön ja toimijoihin
omaksuu ammatillisen perusosaamisen ja harjaantuu työelämän eettisten periaatteiden mukaiseen toimintaan


	Palveluosaaminen
	Restonomi
tuntee matkailu- ja ravitsemisalan palveluprosessit sekä osaa arvioida ja kehittää niitä toimintaympäristön vaatimusten mukaan
sisäistää sekä asiakasymmärryksen että asiakaskokemuksen merkityksen ja osaa kehittää asiakaslähtöisiä palveluja monialaisessa ja monikulttuurisessa yhteistyössä


	Vastuullinen liiketoimintaosaaminen 
	Restonomi
	hallitsee kannattavan ja vastuullisen palveluliiketoiminnan ja esimiestyön periaatteet
osaa toimia työyhteisössä aktiivisena jäsenenä ja omaksuu sisäisen yrittäjyyden toimintatavat 





	Ammatillinen erityisosaaminen 
	Restonomi
osaa työskennellä itsenäisesti ja luovasti matkailu- ja ravitsemisalan asiantuntijatehtävissä
osaa toimia alan ammatillisissa verkostoissa 
osaa innovoida, tuotteistaa ja kehittää palveluja valitsemallaan erityisosaamisalueella
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1.3 Opintojen rakenne
Primukseen nimillä |MM19SP_3| ja |MM19SM_3|
	
	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.

	Ammattiopinnot
	90 op
	Ammattiopinnot ovat kaikille restonomiopiskelijoille yhteisiä ammatillisia opintoja, jotka luovat pohjan alan osaamiselle. 

	Valinnaiset ammattiopinnot
	30 op
	Valinnaiset ammattiopinnot syventävät opiskelijan ammatillista osaamista ja asiantuntiuuden kehittymistä omien uratavoitteidensa mukaisesti.

	Harjoittelu

	30 op
	Harjoittelussa opiskelija perehtyy käytännön työtoimintaan ja hankkii valmiuksia erilaisten toimintatapojen ja työmenetelmien valintaan, käyttöön ja soveltamiseen.  Harjoittelussa opitaan myös kehittämään asiakas- ja työelämälähtöisesti uusia ratkaisuja ja toiminnan laatua.  Harjoittelu valmentaa työelämän vaatimuksiin ammatillista osaamista syventämällä sekä auttaa työllistymään koulutusalaa ja suuntautumista vastaaviin tehtäviin. 

	Opinnäytetyö

	15 op
	Opinnäytetyö on opiskelijan työelämäläheinen oppimisprosessi, jota asiantuntijat tukevat, ohjaavat ja arvioivat. Tavoitteena on, että opiskelija kehittää työelämää opinnäytetyöllään samalla kun prosessi syventää hänen asiantuntijuuttaan valitussa aiheessa.  Opinnäytetyöt voivat olla tutkimuksellisia, toiminnallisia tai subjektiivista luovaa ilmaisua. Opinnäytetyön tekemisessä opiskelija vastaa
· opinnäytetyöidean ja työelämäyhteyden hakemisesta
· opinnäytetyön tehtäväalueeseen perehtymisestä ja tehtävän asettamisesta
· asetetun tehtävän suorittamisesta ja raportoinnista
· opinnäytetyön viimeistelystä ja tiedotusmateriaalin laatimisesta.
Opinnäytetyö tarjoaa joustavan portin siirtyä työelämään ja hyvän mahdollisuuden verkottua omalla alalla.

	Valinnaiset opinnot

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

	Yhteensä
	210 op
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1.4 Asiantuntijuuden kehittyminen
[bookmark: _Toc290881667][bookmark: _GoBack]Primukseen nimillä |MM19SP_4| ja |MM19SM_4|

	
	 Vuositeema ja alateemat
	Osaamistavoitteet

	1. vuosi
	Ammattialaan perehtyminen (60 op)
Palveluosaaminen 
Matkailu- ja ravitsemisala ja sen toimintaympäristö 
	Opiskelija tutustuu matkailu- ja ravitsemisalaan, sen toimintaympäristöön ja toimijoihin. Hän omaksuu ammatillisen perusosaamisen ja harjaantuu työelämän eettisten periaatteiden mukaiseen toimintaan. Opiskelija arvioi osaamistaan ja laatii itselleen henkilökohtaisen opintosuunnitelman. 

	2. vuosi
	Oman osaamisen kehittäminen (60 op)
Kannattavuus, Esimiestyö, 
Markkinointi ja Kieliopinnot 
	
Opiskelija tuntee matkailu- ja ravitsemisalan 
palveluprosessit sekä osaa arvioida ja kehittää 
niitä toimintaympäristön vaatimusten mukaan. 
Hän hallitsee kannattavan ja vastuullisen 
liiketoiminnan ja esimiestyön periaatteet.

	3. vuosi 
	Oman osaamisen syventäminen (60 op)
Ravitsemispalvelut
Matkailu ja elämykset 
	Opiskelija osaa toimia työyhteisössä aktiivisena jäsenenä ja aloitteellisena esimiehenä. Opiskelija osaa kehittää asiakaslähtöisiä palveluja monialaisessa ja monikulttuurisessa yhteistyössä. Hän osaa soveltaa ammatillista osaamistaan yrittäjyyden ja liiketoimintakokonaisuuden vaatimusten mukaisesti.

	4. vuosi
	Kohti asiantuntijuutta (30 op)
	Opiskelija kykenee työskentelemään itsenäisesti ja luovasti matkailu- ja ravitsemisalan asiantuntijatehtävissä. Hän osaa toimia alan ammatillisissa verkostoissa. 
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