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SeAMK4

Vastuullinen ja furvallinen Ruoka-ala

Bio?a elintarviketekniikan
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SeAMK4

Kaikille SeAMK:n opiskelijoille yhteiset perusopinnof

Osaajaksi kehittyminen Tutkimus- ja projektiosaaminen
* Opiskelu ammattikorkeakoulussa « Tutkimus- ja kehittamistyOon perusteet
« Urasuunnittelu ja kansainvalisyys * Projektitoiminnan perusteet

* Viestintataidot

» Tieto- ja viestintatekniikka
Liiketoiminta- ja yrittdjyysosaaminen
 Yrittajyyden perusteet

« SeAMK innovaatioviikko



SeAMK4

Ruokaketjun perusopinfoja

Viestintavalmiudet
Kielet ja viestinta
Matemaattis-Luonnontieteelliset valmiudet
Matematiikka, kemia, fysiikka

Ruokaketjuun liittyvid opintoja

Ruokaketjun toiminta ja —vastuullisuus, lilketoiminta




SeAMK4

Restonomi (AMK)

e kansainvalinen, silti
paikallisuutta arvostava
ammattilainen

* tyOelaman kehittgja,
Jjoka huomioi kuluttajien
tarpeet

* yhteiskunnallisen ja
ekogolisen vastuun kantaja




SeAMK4

Restonomiopinnot, 1. vuosi, [ﬂ
Palveluliikefoiminnan fuoffamisen vuosi

Yhteisten perusopintojen lisdksi ensimmaisena
vuotena opiskellaan ruoanvalmistukseen ja
aslakaspalveluun liittyvaa teoriaa, jota
sovelletaan Opetusravintola Prikassa.

E
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Prikan kelittio Prikan Sali

Ensimmaisen vuoden paatteeksi suoritetaan
ensimmainen harjoittelu.



https://www.seamk.fi/seamk-info/kampus/virtuaalinen-frami-kampus/opetusravintola-prikan-keittio-2-360/
https://www.seamk.fi/seamk-info/kampus/virtuaalinen-frami-kampus/opetusravintola-prikan-ravintolasali-1-360/

SeAMK4

Restonomiopinnof 2. vuosi,
Palveluliiketoiminnan johtamisen vuosi

Sisaltda mm. Liiketoimintaa ja
operatiivista johtamista ja
aadunhallintaa, yritystalouden
nallintaa, tyooikeutta,
nalvelumuotoilua, markkinointia,
ravitsemusta ym.
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Restonomiopinnot, 3. ja 4. vuosi - . gl
On aika kehitta3, syventas ja erikoistui g

Tutkimusta, kehittamista ja erilaisia
projekteja.

Syventava harjoittelu
Opinnaytety0

Vahva yhteisty0 alueen yritysten kanssa.




SeAMK4

Makupaloja restonomien syvenfavista opinnoistfa

Kehittyvat ruokapalvelut
Hyvinvointia ja terveytta ruoasta




SeAMK4

Restonomi on myos ammattilainen, joka luo
ravinnosta makuelamyksen

Elamykselliset matkailupalvelut




SeAMKZ4#
Restonomi — ammatillinen osaaja, 140 op

Vastuullinen palveluosaaja Ravintola- ja 30
asiakaspalveluosaaja
10

Ravintolapalvelujen johtaminen

Elintarviketurvallisuus ja mb 4

Ruokapalvelujen laadun kehittaminen 4  Ruokapalvelujen tuottaminen

Elintarvikkeet ja ravitsemus 7 Svenska 1 3

Ruokaketjun toiminta 3  English 1 3

Ruokaketjun vastuullisuus 3  Asiakkaan kohtaaminen 2

Kestava kehitys palvelutuotannossa 3 Matkailu- ja elamyspalvelut 2
A
6

Palvelutuotannon suunnittelu

Jatkuu ...




seAMka# _ jatkuu

Palveluliiketoiminnan kehittaja

Markkinoinnin suunnittelu ja toteutus
ruokaketjussa

Henkildstojohtaminen ruokaketjussa
Svenska 2

Organisaatiokayttaytyminen
Yritystalouden hallinta
Palveluprosessien laadun kehittdminen

Palvelumuotollu yrityksen
kehittamistydkaluna

Palveluyrityksen strateginen kehittaminen

- Tyoelaman uudistaja -

B~ B O N DN O

ol

TyOelaman viestinta

English 2 2
Tutkimus- ja kehittdmistyd 5
Opinnaytety0o 15
Harjoittelu 12
Syventava harjoittelu 18




SeAMKZ4#
Restonomi — vaihtoehtoiset opinnot, valifaan 50 op

Kehittyvat ruokapalvelut m Hyvinvointia ja terveytta ruoasta

Ruokatuotantoprosessit Hyvinvointia edistavat ruokapalvelut
Planning of menus 5 Ravitsemusfysiologia ja terveys
Ravitsemustutkimus
Ravitsemusviestinta

Kayttgjalahtoinen tilasuunnittelu 5

op
)
3
2
)
3
4
3

Teknologian mahdollisuudet 5

ruokapalvelussa Ruokakayttaytyminen ja ruoanvalinta
Tuotekehitysprojekti 4 Ruokakasvatus

Aistinvarainen arviointi 2 Ajankohtainen ravitsemusprojekti

Tehoa tuotteen lanseeraukseen 4 Jatkuu seuraavalla dialla.....




SeAMKZ4#
Restonomi — vaihtoehtoiset opinnof, valitaan 50 op

Elamykselliset matkailupalvelut .

Kansainvalinen opiskelijavaihto

Globaalimatkailu Monialaiset tyoelamaprojektit
Kestava matkailu 2 Yrittajyysopinnot

Matkailun kokonaisvaltainen 5 HOPSin mukaiset opinnot

tuotekehitys Vapaasti valittavat opinnot 10 op
Matkailuyrityksen kehittaminen 5
tiedon avulla

Elamystapahtuma 5
Kulttuurimatkailu 5
Tapahtumatuotanto 5




SeAMK4
Mihin fehtaviin restonomit sijoitfuvat?

Esim: Alan asiantuntija ja neuvontatehtavat
« Ruokapalvelupaallikko
« RavitsemistyOonjohtaja
« Ravintolapaallikko
* \Vuorovastaava
« Palveluliiketoiminnan asiantuntija / esimies

« Alan ohjelmistojen suunnittelija ja kehittgja

Roosa, ruokatoimittaja
Restonomit, uratarinat, Food and Agriculture

* Tuotekehittaja

« Yrittaja, kouluttaja



https://www.toptaste.fi/kirjoittaja/roosa-ahlqvist/
https://www.seamk.fi/kaikki-koulutukset/restonomi-amk/

SeAMK4

Virtuaalinen SeAMKkampus

Tutkinto-ohjelmat ja lisatietoa

HAE NYT

SeAMKIn kansainvalinenkorkeakouluverkosto

Paras AMK

#ParasOpiskeluDiili #5eAMK #Seindjoki YhtﬂlShaku SBAMK"" 16 3 30 3 2022
SeAMK@  raras korkeakouLy opISKELIALLE



https://www.seamk.fi/seamk-info/kampus/virtuaalinen-frami-kampus/
https://www.seamk.fi/hakijalle/seamk-paras-korkeakoulu-opiskelijalle/
https://www.google.com/maps/d/viewer?mid=1G5Jw2nsGOjeclNX0AqelWgpSmUtmFwhy&ll=32.36471588831273%2C46.37549008535695&z=3

