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Primukseen nimillä |MM22SP_6| ja |MM22SM_6|

	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 esihenkilötyön 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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	 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, Esihenkilötyö, 
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 esihenkilötyön periaatteet.

	3. vuosi 
	Oman osaamisen syventäminen (60 op)
Ravitsemispalvelut
Matkailu ja elämykset 
	Opiskelija osaa toimia työyhteisössä aktiivisena jäsenenä ja aloitteellisena esihenkilönä. 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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