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Ruokatuotannon johtamisen
koulutusohjelma

1 Palveluosaaminen

Tunnistetiedot
tunnus: RPO1IRR001
laajuus: 15 op

Lahtotaso ja sidonnaisuudet
Ei lahtotasovaatimuksia, ei sidonnaisuuksia

Oppimistavoitteet

Opiskelija hahmottaa matkailun kansainvélisena toimialana ja tunnistaa matkailun vaikutukset. Han
tuntee Suomen matkailulliset vetovoimatekijat ja yhteison Kkilpailukeinot ja oppii hyédyntamaéaan niité
yhteison viestinnadssa ja markkinoinnissa. Opiskelija oppii liséksi laatimaan raportin tyéelaman ja
HAAGA-HELIAN kaytantdjen mukaisesti sekd kdyttdmaan Office-ohjelmia tydonsa tukena.

Sisalto

Markkinoinnin perusteet (RPO1IRR0O01A): markkinoinnin perusteet, kilpailukeinot

Matkailun perusteet (RPO1RR0O01B): matkailun yleinen viitekehys, Suomen matkailumaantiede
Kirjallinen yhteisoviestintd (RPO1RRO01C): yhteisOviestint ja kirjallinen viestinta tydyhteistssa
Tietokone tydvéalineenda (RPOIRR0OO01D): tekstinkasittely, taulukkolaskenta, esitysgrafiikka,
tietokoneen kaytto, tiedonhaku, Internet, sahkoposti

Talousmatematiikka (RPO1RROO1E): prosenttilaskenta, korkolaskenta ja tilastotieteen
perusteet

Tyoelamayhteydet
Opiskelija perehtyy yhteen palvelualan yritykseen.

Opetus- ja oppimismenetelmat
Opintojaksotehtava, luennot, harjoitukset, tentit, etatehtavat

Vastuuopettaja(t)
Sirke Lohtaja

Oppimateriaalit
Oppimateriaali ilmoitetaan erikseen kullekin opintojakson osalle.

Arviointiperusteet

Opintojakso arvioidaan opintojaksotehtévan perusteella. Kurssien opettajat arvioivat
opintojaksotehtavan tehtavassa mainittujen arviointiperusteitten mukaisesti. Opintojaksotehtava
vaikuttaa kurssien arvosanaan eri tavoin.

2 Toimintaymparisto

Tunnistetiedot
tunnus:RTOL1RR002
laajuus: 15 op
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Lahtotaso ja sidonnaisuudet
Ei lahtotasovaatimuksia, ei sidonnaisuuksia

Oppimistavoitteet

Opiskelija perehtyy elinkeinon toimintaympéristé6n ravintolan ruoka- ja palvelutuotannon,
elintarviketiedon, kirjanpidon ja talouden raportoinnin perusteiden seké englannin ammattikielen
kautta.

Sisalto

= Talouden raportointi ja seuranta (RTOIRR002A): kirjanpidon perusteet, talouden
raportointijarjestelma ja tilinpaatds-analyysi

= English for Hotel, Restaurants and Tourism Industry (RTOLIRR002B): kielenkéaytt6 alan
viestintatilanteissa, sanasto ja terminologia

= Ravitsemustieteen perusteet (RTOLIRR002C): ruoka hyvinvointiin vaikuttavana tekijana,
ruoanvalintaan vaikuttavat tekijat, ravitsemussuositukset, ruoan ravitsemuksellisen laadun
arviointi, tavallisimmat erityisruokavaliot

= Ravintolapalvelun perusteet (RTOLIRR002D): ravintola palvelun ja tarjoilun perusteet,
ravintolajuomien perusteet

m | eivonta ja jalkiruoat (RTO1RROOZ2E): erilaiset ateriakokonaisuudet erilaisissa
ravitsemistoimintaymparistdissa

Tyoelamayhteydet

Opintojakson yhteinen oppimistehtava toteutetaan tydelamalahtoisesti kayttéaen hyvéksi liike-
elamayhteyksia. Opintojakson aikana opiskelijat kayvat opintokaynneilld yrityksissa, mm. erilaisissa
ravitsemistoimintaymparistoissa.

Opetus- ja oppimismenetelmat

Opintojakson yhteinen oppimistehtava seka luennot, tentti, etatehtavat, harjoitukset. Yhteisessa
oppimistehtavassa opiskelijat tutustuvat ja analysoivat sekd suunnittelevat ja toteuttavat ruokatuotteen
valitsemastaan ravitsemistoimintaympaéristosta. Toteutus suunnitellaan 4 - 6 hengen ryhmissa.
Opiskelijat laativat toteutuksesta kattavan raportin laskelmineen.

Vastuuopettaja(t)
Jari Karjalainen

Oppimateriaalit
Oppimateriaali ilmoitetaan erikseen kullekin opintojakson osalle.

Arviointiperusteet
Jokainen opintojakson osa arvioidaan erikseen asteikolla 1 - 5. Opintojakson yhteisen oppimistehtavan
vaikutus arviointiin vaihtelee opintojakson osissa.

3 Asiakkuus

Tunnistetiedot
tunnus: RASIRR003
laajuus: 15 op

Lahtotaso ja sidonnaisuudet
Ei lahtotasovaatimuksia, ei sidonnaisuuksia
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Oppimistavoitteet

Opiskelija hahmottaa sisdisen ja ulkoisen asiakkuuden perusteet ja itsetuntemuksen merkityksen
tydssa onnistumisen valineena hotelli-, ravintola- ja matkailualalla. Opiskelija hallitsee
perusasiakaspalvelutilanteet ja osaa toimia tydyhteistssa.

Sisalto

» Asiakkuuden hallinta (RASIRRO03A): asiakkuusstrategiat, palvelun erilaistaminen, lisdarvon
tuottaminen

m Hotell-, restaurang- och turismsvenska (RASIRRO03B): ruoka- ja juomatuotteista kertominen,
ravintolan asiakaspalvelutilanteet

m Yksilo tyoyhteisossd (RASIRRO03C): tunnetaidot, motivoituminen ja arvot,
havainnointivirheiden tunnistaminen, ryhmadynamiikka

m Kauppaoikeus (RASIRR003D): sopimukset, kuluttajasuoja, markkinointi, velat ja vakuudet

= Majoitusliiketoiminta (RASIRROO3E): majoitusliiketoiminta osana hotelli- ja ravintola-alaa,
majoitusliiketoiminnan liikeideat ja eri muodot, majoitusliiketoiminnan palvelut

Opetus- ja oppimismenetelmat
Opintojakson yhteinen oppimistehtava seka luennot, tentti, etatehtavat, harjoitukset

Vastuuopettaja(t)
Ulla ljas

Oppimateriaalit
Oppimateriaali ilmoitetaan erikseen kullekin opintojakson osalle.

Arviointiperusteet
Jokainen opintojakson osa arvioidaan erikseen asteikolla 1 - 5. Opintojakson yhteisen oppimistehtavan
vaikutus arviointiin vaihtelee opintojakson osissa.

4 Tyoharjoittelu

Tunnistetiedot
tunnus: RHA6RR004
laajuus: 20 op

Lahtotaso ja sidonnaisuudet

RHABRROO04A Perusharjoittelu: Toimintaymparisto-opintojakso tai vastaava osaaminen
ammattiaineiden osalta.

RHAB6RR004B Ammattiharjoittelu: Suoritetaan ensimmaisen opiskeluvuoden jalkeen.

Oppimistavoitteet

Perusharjoittelu (RHAG6RR004A): Tavoitteena on tutustuttaa opiskelija monipuolisesti kdytannon
tydssa keittion toimintoihin, tyétehtaviin ja mahdollisiin asiakaspalvelutilanteisiin. Tavoitteena on
syventaa mahdollista aiempaa osaamista sekda mahdollistaa opiskelijalle kykya arvioida keittiotydssa
noudatettavia standardeja, tyotapoja seka eri tehtavien valmiusvaatimuksia. Liséksi tavoitteena on, etta
opiskelijan kyky oman toimintansa havainnointiin ja arviointiin kehittyy. Perusharjoittelun
tarkoituksena on myds tukea seuraavan harjoittelupaikan hankkimista seka ty6llistymista alalle

Ammattiharjoittelu (RHAG6RR004B): Tavoitteena on, ettéd opiskelijan on mahdollista laajentaa omaa
alakohtaista tydelaméan tuntemustaan keittidalan/ravintola-alan erilaisissa yritysympaéristoissa ja
-kulttuureissa. Tavoitteena on myds, ettd opiskelijan on mahdollista luoda suhteita ja saada kontakteja
alalla toimiviin organisaatioihin ja inmisiin, jotka tulevaisuudessa voivat mahdollistaa alalle
tyollistymisen.
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Sisalto

Perusharjoittelu (RHA6RR004A): Harjoittelu suoritetaan toisen opiskelu vuoden alussa.
Harjoittelun kesto on 8 viikkoa, noin 300 tuntia. Perusharjoittelun suorittamista varten on varattu
kahdeksan viikon mittainen lukuvuoden ensimmainen periodi. Harjoittelu tapahtuu Haaga Instituutin
osoittamassa harjoittelupaikassa. Kunkin opiskelijan harjoitteluohjelman laatimisessa otetaan
huomioon hénen aikaisempi tyokokemuksensa sek& hdnen ammatilliset tavoitteensa.
Harjoittelupaikkoina ovat fine dining -tasoisten ravintoloiden keittidosastot. Opiskelija pitaa
harjoittelustaan ty6- ja harjoittelupdivékirjaa ja kirjoittaa harjoittelukertomuksen
paivakirjamerkintdjenséa pohjalta.

Ammattiharjoittelu (RHA6RR004B): Ennen ammattiharjoittelun suorittamista opiskelijan tulee
osallistua kahden oppitunnin harjoittelutavoitteiden laatimiseen, jonka aikana opiskelija asettaa
henkilékohtaiset oppimistavoitteensa harjoittelulleen. Henkilokohtaiset tavoitteet helpottavat oman
osaamisen kehityksen seurantaa seka siité raportoimista. Suoritustason tehtavassa tyoskentely,
tarvittaessa ohjauksen alaisena, vahintdan kahdeksan viikon ajan. Harjoittelu voidaan suorittaa joko
Suomessa tai ulkomailla, paasaantoisesti ensimmaisen ja toisen lukuvuoden vélisena kesana. Opiskelija
pitaa harjoittelustaan harjoittelupéivékirjaa ja kirjoittaa harjoittelun paatyttya harjoitteluraportin.
Raportti koostuu lyhyesta yrityksen esittelysta sek& opiskelijan oman harjoittelunsa kuvauksesta ja
arvioinnista.

Tyobelamayhteydet
Harjoittelupaikat ovat kotimaisia ja ulkomaisia ravitsemisalan yrityksia.

Opetus- ja oppimismenetelmat

Harjoittelun orientointi —opetusta harjoittelua edeltavilla periodeilla. Tiedotustilaisuuksia
harjoittelusta. Harjoittelutavoitteiden ohjattu laatiminen ennen kesdn ammattiharjoittelua.
Harjoitteluaikana harjoittelupdivékirjan pitdminen ja harjoittelun paatyttya harjoittelun raportointi.

Vastuuopettajat
Pekka Soive

Oppimateriaalit
Oppimateriaali ilmoitetaan erikseen kullekin opintojakson osalle.

Arviointiperusteet

RHABRROO04A Perusharjoittelu arvioidaan erikseen asteikolla 1 - 5 harjoittelupaikan antaman
arvioinnin mukaan.

RHABRR004B Ammattiharjoittelusta annetaan hyvaksymismerkintd hyvaksytyn harjoittelun ja sen
raportoinnin perusteella.

5 Palveluprosessit

Tunnistetiedot
tunnus: RPAIRRO05
laajuus: 15 op

Lahtotaso ja sidonnaisuudet
Lahtotasovaatimus: opintojaksot 1, 2, 3, 11 suoritettuna. Ei sidonnaisuuksia.

Oppimistavoitteet

Opiskelijalle muodostuu kasitys alansa palveluyrityksen myynti-, markkinointi- ja tuotantoprosessin
paivittaisjohtamisesta. Han osaa arvioida palveluprosessia eri nakékulmista seké kykenee
organisoimaan ja ohjaamaan yhteistoimintaa.
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Sisalto

m English for Business Situations (RPAIRROO5A): marata-alaan liittyvia teksteja seka niihin
liittyvia kielellisia harjoituksia, neuvotteluihin ja keskusteluihin liittyvia tilanteita, muodollisen
kokouksen kulku

= Yhteisty0 palvelussa (RPAIRROO5B):organisaatiomallit, organisointi ja kdytannénprosessit,
projektit, muutostilanteet ja kulttuuri, yhteistydn johtaminen

m Kokonaisvaltainen laatuajattelu (RPALIRROO5C): laadun kehittdminen ja yllapitdminen osana
menestyvan ja asiakasléhtoisesti toimivan hotelli- ja ravintolayrityksen toimintaa

= Ravintolan myyntiprosessi ja tilaustarjoilu (RPAIRROO5D): ravintolan myyntiprosessit,
tilaustarjoilu ja sen johtaminen. Kokouspalvelut ja catering-toiminta

m Ruokatuotannon prosessit (RPAIRROOS5E): taloudellisten kannattavan ateria- ja
listasuunnittelun perusteet. Keittiéprosessit ja ruokatuotanto

Tyoelamayhteydet
Elinkeino- ja asiakaslahtdinen oppimistehtava, joka tehdaan yhteistytssa alan yritysten kanssa.

Opetus- ja oppimismenetelmat
Opintojakson yhteinen oppimistehtava seka luennot, tentit, etatehtéavat, harjoitukset

Vastuuopettaja(t)
Taru Sipponen

Oppimateriaalit
Oppimateriaali ilmoitetaan erikseen kullekin opintojakson osalle.

Arviointiperusteet
Jokainen opintojakson osa arvioidaan erikseen asteikolla 1 - 5. Opintojakson yhteisen oppimistehtavan
vaikutus arviointiin vaihtelee opintojakson osissa.

6 Asiakaslahtoinen kehittaminen

Tunnistetiedot
tunnus: RAK2RR006
laajuus: 15 op

Lahtotaso ja sidonnaisuudet
Lahtotasovaatimus: opintojaksot 1- 5, 7, 8, 11 suoritettuna. Ei sidonnaisuuksia.

Oppimistavoitteet

Tavoitteena on perehdyttaa opiskelija suunnittelemaan asiakasléahtgisesti ruokatuotteita, jotka antavat
asiakkaalle lisaarvoa. Tuotekehityksessa otetaan huomioon yrityksen, asiakkaan ja toimintaympéaristén
nakokulma.

Sisalto

= Palvelut ja markkinointi (RAK2RROO06A): palvelun suunnitteluprosessit, lilketoimintaymparisto
ja markkinointiviestinta

= Kannattavuuden suunnittelu (RAK2RR0O06B): yrityksen operatiivisen kannattavuuden ja
tuottavuuden suunnittelu

= Yritystoiminta ja yrittdjyys (RAK2RR0OO06C): toimintaympéristén analysointi ja markkina-
analyysi; toimiala, asiakkaat, kilpailijat
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m Svenska i arbetslivet (RAK2RR0O06D): kirjallisen viestinndn perusteet seka tydelaman
viestintatilanteet

= Syventava elintarviketieto (RAK2RROO0G6E): elintarvikkeet ruokatuotteen kehitysprosessissa,
ruuan laadun arviointi

Tyoelaméayhteydet
Kehitetdan ruokatuotteita pk-yritysten tarpeisiin.

Opetus- ja oppimismenetelmat
Opintojakson yhteinen asiakasléahtdinen elintarvikkeen tuotekehitystehtéava seka luennot, tentit,
etatehtavat, harjoitukset

Vastuuopettaja(t)
Marjo Misikangas

Oppimateriaalit
Oppimateriaali ilmoitetaan erikseen kullekin opintojakson osalle.

Arviointiperusteet
Jokainen opintojakson osa arvioidaan erikseen asteikolla 1 - 5. Opintojakson yhteisen oppimistehtavan
vaikutus arviointiin vaihtelee opintojakson osissa.

7/ Kannattava yksikko

Tunnistetiedot
tunnus: RKY2RR007
laajuus: 15 op

Lahtotaso ja sidonnaisuudet
Lahtotasovaatimus: Opintojaksot 1, 2, 3 ja 11 suoritettuna. Ei sidonnaisuuksia.

Oppimistavoitteet

Opiskelija perehtyy aloittavan yrityksen perustamistoimiin ja kannattavuuslaskelmien tekemiseen
ruokaravintolan nakdkulmasta. Han ymmartaa tydhyvinvoinnin seka esimies- ja asiakasviestinnan
merkityksen menestyvalle yritystoiminnalle. Opiskelija hallitsee yrityksen perustamisprosessin,
henkiléston hyvinvoinnin merkityksen ja kykenee vakuuttavasti esittdméan asiansa.

Sisalto

= Yrityksen perustaminen ja liiketoiminnan aloittaminen (RKY2RHOO7A): yrityksen
perustamisasiakirjat, liiketoimintasuunnitelma

m Budjetointi ja tulosseuranta (RKY2RHOO7B): yrityksen budjettijarjestelma ja kayttépadoman
laskenta

= Puheviestintd (RKY2RHOO7C): esimies- ja asiakasviestinnan perusteet

= Tydhyvinvointi (RKY2RHOO7D): tydssa jaksaminen, tyoturvallisuus, tyokykya yllapitava
toiminta yrityksessa, tasa-arvokysymykset, monikulttuuriset tyéyhteisot

= Ruokatuotannon kannattavuus (RKY2RROO7F): toimintolaskenta, ruokatuotannon
kannattavuuteen liittyvat tekijat

Tyoelamayhteydet
Liiketoimintasuunnitelma tehdaan Suomessa toimivalle yritykselle. Opiskelijan
tyoharjoittelukokemuksia hyddynnetdén puheviestinnan ja tydhyvinvoinnin opinnoissa.

Opetus- ja oppimismenetelmat
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Opintojakson yhteinen oppimistehtava, luennot, tentit, tehtévat ja harjoitukset

Vastuuopettaja(t)
Juuso Kokko

Oppimateriaalit
Oppimateriaali ilmoitetaan erikseen kullekin opintojakson osalle.

Arviointiperusteet
Jokainen opintojakson osa arvioidaan erikseen asteikolla 1 - 5. Opintojakson yhteisen oppimistehtavan
vaikutus arviointiin vaihtelee opintojakson osissa.

8 Tyodyhteison johtaminen

Tunnistetiedot

tunnus: RTJ2RR0O08

laajuus: 15 op

ajoitus: 2008 - 2009, useita toteutuksia
kieli: suomi

opintojakson taso: ammattiopinnot
opintojakson tyyppi: pakollinen

Lahtotaso ja sidonnaisuudet
Lahtotasovaatimus: Opintojaksot 1, 2, 3 ja 11 suoritettuna. Ei sidonnaisuuksia.

Oppimistavoitteet

Opiskelija omaksuu aloitteellisen, kriittisen ja kehittavan tydtavan ja osaa toimia tiimin jasenend
erilaisissa ongelmanratkaisu- ja paatoksentekotilanteissa. Han ymmartaa, osaa analysoida ja
suunnitella oman toimialansa yksikdn johtamisty6ta. Opiskelija kehittad valmiuksiaan toimia
vastuullisissa tehtavissa ja osaa soveltaa hotelli- ja ravintolatoiminnan tydoikeudellisia normeja
esimiestydssa. Han ymmartaa esimiesaseman merkityksen ja sen tuoman vastuun ja omaksuu
mydnteisen asenteen tydyhteisdd rikastavaan yhteistoimintaan.

Sisalto

m Paivittaisjohtaminen (RTJ2RR0O08A): tiimityd, johtajuus, esimiestydn vastuu

= Tydoikeus (RTJ2RR0O08B): tydsopimukset, tydajat, tydsuojelu

= |nternational Communication Skills (RTJ2RR0O08C): kirjallista ja suullista viestintaa englanniksi

m Tutkimusmenetelmat (RTJ2RR0O08D): tutkimustoiminta ja sen merkitys, tiedon hankinta,
analysointi ja tutkimuksen raportointi

Tybelaméayhteydet
MaRa ry, PAM, Ty6suojelupiiri

Opetus- ja oppimismenetelmat
Opintojakson yhteinen neljan hengen ryhmissa tehtéva oppimistehtéava: Pienimuotoisen tutkimuksen
tai kehittamisprojektin toteuttaminen. Lahiopetus, vierailuluennot, harjoitustehtavat seka tentit

Vastuuopettaja(t)
Saija Laitinen

Oppimateriaalit
Oppimateriaali ilmoitetaan erikseen kullekin opintojakson osalle.

Arviointiperusteet
Jokainen opintojakson osa arvioidaan erikseen asteikolla 1 - 5. Opintojakson yhteisen oppimistehtéavan
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vaikutus arviointiin vaihtelee opintojakson osissa. Lisaksi opiskelija tekee vertaisarviointia
tiimitydskentelysta.

O Syventava harjoittelu

Tunnistetiedot
tunnus: RHA6RR009
laajuus: 10 op

Lahtotaso ja sidonnaisuudet
Perusharjoittelu ja Ammattiharjoittelu. Suoritetaan toisen opiskeluvuoden opintojaksojen jalkeen.

Oppimistavoitteet

Keittidosastolla suoritettavan syventavan harjoittelun tavoitteena on, ett opiskelijan on mahdollista
kehittdd osaamistaan ja asiantuntemustaan toimimalla itse vastuullisessa tehtévassa tai joissain
tapauksissa esimiehend. Lisdksi tavoitteena on, ettéd opiskelijan on mahdollista oman harjoittelunsa
yhteydessa oppia millaisille tekijoille hyvan keitti6toiminnan menestys rakentuu. Elinkeinossa
tyoskentely antaa opiskelijalle myds mahdollisuuden tehdé arvioita erilaisista vaihtoehdoista oman
uravalintansa kannalta.

Sisalto

Syventava harjoittelu (RHABRRO09A): Suoritetaan toisen opiskeluvuoden jalkeen. Harjoittelun
suorittamiselle on varattu muusta opiskelusta vapaata aikaa toukokuun lopusta lokakuun
loppupuolelle. Harjoittelun vaatimukset tayttavasta tyoskentelysta vahintdan kahdeksan viikkoa tulee
suorittaa vastuullisessa ja monipuolista osaamista edellyttédvassa tehtavassa. Opiskelija pitaa
harjoittelupaivakirjaa ja kirjoittaa harjoittelustaan harjoitteluraportin. Haaga Instituutin nimedma
yhteyshenkild kay harjoittelun aikana harjoittelupaikassa keskustelemassa harjoittelun ohjaajan ja
opiskelijan kanssa (tavoite 80 % harjoittelupaikoista).

Tyobelamayhteydet
Harjoittelupaikat ovat kotimaisia ja ulkomaisia ravitsemisalan yrityksia.

Kansainvalisyys
Harjoittelupaikat ovat kotimaisia ja ulkomaisia ravitsemisalan yrityksia.

Opetus- ja oppimismenetelmat

Tiedotustilaisuuksia harjoittelusta. Mahdollisuus harjoittelutavoitteiden ohjattuun laatimiseen ennen
harjoittelua. Harjoitteluaikana harjoittelupaivakirjan pitdminen ja harjoittelun paatyttya harjoittelun
raportointi.

Vastuuopettajat
Outi Westman

Oppimateriaalit
Oppimateriaali ilmoitetaan erikseen kullekin opintojakson osalle.

Arviointiperusteet
RHABRROO09A Syventava harjoittelu arvioidaan asteikolla 1 - 5 harjoittelusta Kkirjoitettavan raportin
perusteella.

10 Strateginen johtaminen
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Tunnistetiedot
tunnus: RSJI3RR0O10
laajuus: 15 op

Lahtotaso ja sidonnaisuudet
Lahtdtasovaatimus: Opintojaksot 1 - 8 ja 11 suoritettuna. Ei sidonnaisuuksia.

Oppimistavoitteet
Opiskelija ymmartaa strategisen ja lilkkkeenjohdollisen ajattelun merkityksen muuttuvassa
toimintaympaéristdssa seka tunnistaa erilaisia strategioita.

Sisalto

m Strategiat kaytantoon (RSIJ3RR0O10A): Strateginen johtaminen, yrityksen kulttuuri ja arvot,
analyysit ja luotaus strategisen johtamisen perustana, perusstrategiat, resurssilahtdinen
strategia, strategian toteuttaminen.

m Strateginen markkinointi (RSJ3RR010B): Markkinoinnin johtaminen ja suunnittelu, strateginen
asemointi, brandit markkinoinnissa, arvot, visio ja missio markkinoinnissa, markkinoinnin eri
strategiat, markkinointitutkimuksen hyddyntaminen.

m Kansantaloustiede (RSJ3RR010C): Kotitaloudet ja yritykset kansantaloudessa,
hytdykemarkkinat, tydémarkkinat, rahoitusmarkkinat, Suomi ja maailmantalous, julkinen talous,
kansantalouden kiertokulku, tuotannon kasvu ja elintaso, talouden tasapaino;
suhdannevaihtelut, ty6ttémyys ja inflaatio, talouspolitiikka.

m Sghkdinen liiketoiminta (RSJ3RR010D): Sadhkdisen liiketoiminnan strategiat, sdhkdisen
liilketoiminnan kehitys, verkkokaupan luominen ja hallinta, tuottavuus, internet- ja
mobiilipalvelut.

= Ruokatuotannon suunnittelu ja johtaminen (RSJ3RRO10E): Keittidosaston kokonaisvaltainen
suunnittelu, keittion johtamisen erityispiirteet.

Tyobelamayhteydet
Tybelamaléhtoisia case-tehtavia

Opetus- ja oppimismenetelmat
Opintojakson yhteinen ryhmatydné tehtéava yritysanalyysi seké luennot, tentti, etatehtavat, harjoitukset

Vastuuopettaja(t)
Tommi Immonen

Oppimateriaalit
Oppimateriaali ilmoitetaan erikseen kullekin opintojakson osalle.

Arviointiperusteet
Jokainen opintojakson osa arvioidaan erikseen asteikolla 1 - 5. Opintojakson yhteisen oppimistehtavan
vaikutus arviointiin vaihtelee opintojakson osissa.

11 Vaihtoehtoinen moduuli

RUOKATUOTANTO (11)

Tunnistetiedot
tunnus: RVA4RRO011
laajuus: 12 op
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Lahtotaso ja sidonnaisuudet
Ei lahtotasovaatimuksia, ei sidonnaisuuksia

Oppimistavoitteet

Opintojakson tarkoitus on luoda vankka perusta ruokatuotannon ammattilaisen osaamiselle, joka on
asiakaslahtoista ja kustannustehokasta. Opintojakson osat nivoutuvat toisiinsa ja tavoitteena on, etta
teoria ja kaytanto liittyisivat tiiviisti toisiinsa. Jokaisella viikolla on "p&araaka-aineet”, joiden ymparille
opetus on suunniteltu.

Keskeisend tavoitteena on, ettd ruoanvalmistustaito kehittyy raaka-ainetuntemuksen hallinnan ja
ruoanvalmistuksessa tapahtuvien ilmididen ymmartamisen avulla. Myds keittioé toimintaymparistona,
laitteiden kayton hallinta ja ruoan turvallisuuden varmistaminen hygienian hallinnan avulla kuuluvat
opintojakson aiheisiin.

Sisalto

Kylmat perusruoat (RVA4RRO11A): kts. oppimistavoitteet

Lampimat perusruoat (RVA4RRO011B): kts. oppimistavoitteet

Ruoanvalmistuksen teoreettiset perusteet (RVA4RR011C): kts. oppimistavoitteet

Ruoan turvallisuus (RVA4RR011D): opiskelija perehtyy ruoan turvallisuuden kannalta keskeisiin
saadoksiin, riskitekijoihin ja riskien hallintaan

Opetus- ja oppimismenetelmat
Opintojakson yhteinen oppimistehtavéa seka luennot, tentit, etatehtévat, harjoitukset

Vastuuopettaja(t)
Jari Karjalainen

Oppimateriaalit
Oppimateriaali ilmoitetaan erikseen kullekin opintojakson osalle.

Arviointiperusteet
Jokainen opintojakson osa arvioidaan erikseen asteikolla 1 - 5. Opintojakson yhteisen oppimistehtévan
vaikutus arviointiin vaihtelee opintojakson osissa.

12 Tuloksellinen yritys

Tunnistetiedot
tunnus: RTY3RR012
laajuus: 12 op

Lahtotaso ja sidonnaisuudet
Lahtotasovaatimus: Opintojaksot 1 - 8 suoritettuna. Ei sidonnaisuuksia.

Oppimistavoitteet

Opiskelija osaa tarkastella yrityksen toimintaa kokonaisvaltaisesti liiketoimintaymparistdssa. Han
perehtyy kdytannonléheisesti yrityksen liiketoiminnan johtamis- ja suunnitteluprosesseihin. Opiskelija
omaa valmiuksia tuloksellisen ja kestavan liiketoiminnan suunnitteluun ja johtamiseen.

Sisalto

= Henkildstéjohtaminen (RTY3RRO12A): henkildstdstrategia, rekrytointi, suorituksen
johtaminen, osaamisen johtaminen, erilaisuuden johtaminen, saneeraus.
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m Liiketoimintasuunnitelman laatiminen (RTY3RRO012B): liiketoiminnan suunnittelu annettuun
liikekiinteistoon, LTS- raportti.

= Rahoitussuunnittelu ja verotus (RTY3RR012C): investointilaskenta ja henkilo- ja
yritysverotuksen perusteet.

= Vastuullinen liiketoiminta (RTY3RHO12D): yrityksen yhteiskuntavastuu, ymparistéjohtaminen
toimialalla.

Tyoelamayhteydet
Opintojaksoon siséltyy yhteisty6ta alan yrityksen kanssa.

Opetus- ja oppimismenetelmat
Yrityspeli ryhméatehtavana seka lahiopetus, tentit, etatehtavat ja harjoitukset

Vastuuopettaja(t)
Mia Tarhanen

Oppimateriaalit
Oppimateriaali ilmoitetaan erikseen kullekin opintojakson osalle.

Arviointiperusteet
Jokainen opintojakson osa arvioidaan erikseen asteikolla 1 - 5. Opintojakson yhteisen oppimistehtavan
vaikutus arviointiin vaihtelee opintojakson osissa.
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