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TOTEUTUSSUUNNITELMA Valmis

Opintojakso Palvelujarjestelmien kehittdminen (A9146), 10.0
Toteutus MKA1521: 2/2015-2016 (11.01.2016 - 13.03.2016)
Tyyppi PALVELUINNOVAATIOIDEN KEHITTAJA (A828)
Ryhmat Ensisijainen: MKA215KN Muut:

Projektissa mukana

Luennoitsijat

Osallistujamaér &t

Minimi: Maksimi:

IImoittautumisaika

30.11.2015 08:00 - 07.12.2015

Paasidantdinen toteutusajankohta

Intensiiviviikkoina

Soveltuvuus

Vaihto-opiskeijoille: Ei Vapaasti valittaviin: Ei Avoimen opisk: Kylla Soveltuu
virtuaali-AMK:n opintoihin: Ei

Opettajat Lybéck Henry (Vastuuopettaja), Jaakkola Leila (Muu opettgja), Kuivanen Tuula (Muu
opettaja)

Kampus Laurea Leppavaara

Paasadantdinen toteutuspaikka

Toteutustapa Muu toteutustapa Kieli: suomi Virtuaalisuus: 2 op T& k-integraatio: 0 op

Toteutusluokka Tieto- jataitoperustaa vahvistava, LbD

Painoalat Palveluliiketoiminta

Arviointi viimeistaan 13.04.2016 Suoritusmateriaalin arkistointi paattyy: 13.03.2017

Tenttipaivat

Opintojakson suoritettuaan
opiskelija osaa

Opiskelija osaa

. kehittda pal vel uprosesseja osana pal vel ujérjestel méa
arvioida ja kehittéa palvel utuotantoa

. suunnitella jatuottaa asiakasl dht6isia palveluja

. toimia esimiehend pal vel utuotannossa

Edeltavat opinnot

Edeltavat opinnot, lisitietoja

L aatu ravitsemispal vel uissa -opintojakson suoritus

K eskeinen sisalto

Oppimateriaali ilmoitetaan Optima-ty6tilassa oppimistehtavien yhteydessa.

Oppimateriaali

Immonen, I., Laaksonen, S., Lattu, L. ym. 2010. Erityisruokavalioiden vamistus
ammattikeittiossa. Helsinki: WSQOY proOy.Laurent, B. 2006. Péivittéisjohtaminen
matkailu- jaravintola-alalla. Helsinki: WSOY Oppimateriaalit Oy.Lehtinen, M.,
Peltonen, H., Talvinen, P. 2003. Mestarikokin kasikirja. Porvoo: WSOY Bookwell
Oy.McVety, P.J., & Watre, B.J. & Levesque Ware, C. 2009. Fundamentals of menu
planning. 3th edition. USA: John Wiley & Sons, Inc. NimekeAvain ravitsemukseen /
Kirsti Parkkinen, Péivi Sertti.

TekijatParkkinen, Kirsti.
| SBN951-1-21162-5 (nid.)
SaatavuusL aurean kirjastossa

Taskinen, T. 2007. Ammattikeitti 6iden ruokatuotantoprosessit. Mikkelin
ammattikorkekoulu. A: Tutkimuksiajaraportteja 22.

https://laurus.amkit.fi/vwebv/search?searchA rg=ammeattikei tti %C3%B 6i den+ruoka%3F&

bearch(

NimekeTarjoilukirja/ Jouko Mykkéanen, Heikki Ursin.

TekijatMykkanen, Jouko.
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| SBN951-9185-45-3

SaatavuusL aurean kirjastossa

Ohjausjaviestinta

tuula.kuivanen@laurea.fitydhuone 165henry.lyback @laurea.fitydhuone
135l eila.jaakola@l aurea.fityhuone 135

Arviointikriteerit ja
arviointimenetelméat

Kriteerien maéritysyhdessa. Arviointi etupdassalaadullista sisitden BL-opiskelun
kokonaisuutena, ohjaus- ja palautekeskustelut, ryhmétydskentelyyn osallistumisen
|&hikerrailla, pienryhmiin osallistumisen ja raporttien numeerisen
arvioinnin.KiitettavaTyoskentel eeinnovatiivisesti, kriittisesti ja tuottavasti suhteessa
osaamisen kehittamisen kriteereihin.Hallitsee moitteettomasti omaa oppimisprosessiaan
tiimissa. Kéyttéd asiantuntevasti ja systemaattisesti ammattikésitteita. Perustelee
toimintaa tutkitun tiedon avulla. Toiminta on joustavaa, jarjestelmallista,
kehittdmispainotteista, luovaa ja aktiivista. Valitsee toimintaan soveltuvia

tekniikoita, mallgjaja perustelee valintansa. Toimii asiakad ahtoisesti ja

tilanteenmukai sesti. Edist&4 ryhman toimintaa. Kriittisesti soveltaa ammattieettisia
periaatteita toiminnassaan.HyvaTydskentel ymoitteetonta jasaavuttaa toiminnallaan
asetetut tavoitteet. Tuotokset tavanomaisia, osin ohuesti perusteltuja. Hallinnoi omaa
oppimisprosessiaan, hoitaa sovitusti tehtavansatiimissi. Perustelee, vertailee, analysoi
toimintaansayleisilla ohjeilla. Selviytyy itsendisesti erilaisissa tehtévissa kull oisessakin
toimintaympéristossi. Soveltaa monipuolisesti opittuja tekniikoita ja malleja. Toimii
ammatillisesti asiakastilanteissa. Toimii ryhmassa tavoitesuhteisesti. Perustelee

toi mintaansa ammatti eettisten periaatteiden mukaisesti. Tyydyttava

Saavuttaa kohteena olevat tulokset, muttatarvitsee tydskentel yssdan runsaasti tukea.
Oppimisprosessi onkatkonainen ja syntyneet tuotokset niukkojaja heikosti
perusteltuja. Tydskentelee tiimissa seurailijana.

Kayttéd keskeisid'yksittdisia ja asianmukai sia ammattikésitteita sekd osoittaa
perehtyneensa tietoperustaan. Toimii turvallisesti, joskin toimintausein
kaavamaistalkokeil evaa/hapuilevaa/omal 8htdistd. Noudattaa séénttja ja ohjeita sekéd
perustel ee toimintaansa annetuilla ohjeilla. Toimii ohjattuna asianmukaisesti. Kayttda
opittujatekniikoita ja mallgja. Ottaa toiminnassaan asiakkaat huomioon.Toimii
ammattieettisten periaatteiden mukai sesti.

Projekti/hanke (nimi)

BarL aurean paivittaistoiminnot

Kaytettavat T& K menetelmét

1) BL-kaytannon oopimisen viikot ja paivittéi§ohtaminen BL:ssa

2) Asiakasldhtoinen ja kustannustietoinen turvallinen ruokalista- ja ateriasuunnittelu
seka ruokatuotantoprosessin suunnittelu ja tuotannonohjausarjestelmén avulla

3) Tutkimis-ja kehittdmistehtévé. Flow teemaviikon loppuraportointi.

4) Osaamisen esilletuominen omasta kehittymisesta. Aloitetaan henkil kohtaisten
tavoittel den asettamisella opintojakson alussa ja paétetaan itsearvointiin tavoitteiden
Saavuttami sesta.

Opiskelijan tydmaaran
jakautuminen

BarL aurea-oppimisvuorot 21 x 7 tuntia = 147 tuntiaCatering-oppimisvuorot 2x7=14
tuntia

L &hiopetus 30 tuntia
Tiimissa tapahtuva ja itsendinen opiskelu =79 tuntia

Y hteensd 270 tuntiaY ksi opintopiste vastaa kansainvélisen ECTS-mitoituksen mukaa
26,7 tuntia keskiverto-opiskelijan tekemaa tydta Nain ollen 10 op:n opintojaksolla
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opiskelijan tydbmaara on noin270 tuntia.

Muut toteutug arjestelyt

Oppimisympéristdna BarL aurea; oppimisvuorot BL:ssa erillisen vuorolistan mukaan.
Oppimisvuorot suoritetaan loppuunasti opintojakson aikana ja kaikki tehtéavét

hyvéaksytysti ennen oppimispisteiden saamista.

Oppimistapahtumat

Pvm Klo H [ Aihe Sisélt6 Tila Opettajat
20.01.2016 11.30-1600 A-tiimi Opintojakson aloitus +Flow tehtévananto Lela
+ tyovélineet jalaitteet (BL:n esimiehet) Jaakkola,
Henry Lyback
21.01.2016 11.30-1600 B-tiimi Opintojakson aloitus +Flow tehtévananto Lela
+ tyovélineet jalaitteet (BL:n esimiehet) Jaakkola,
Henry Lybéck
26.01.2016 12.30-16.00 A-tiimi Ilari Paananen -> Omavalvonta osana Tuula
ravintolaa ja tehtavananto + tuotekehitys Kuivanen,
vierailu Tuotekehitysluento (Sokotel Henry Lyback
assdkeskus) klo 15-16 Fleminginkatu 34
PL 1, 00088 S-ryhma
28.01.2016 12.30-1600 B-tiimi Ilari Paananen -> Omavalvonta osana Tuula
ravintolaa ja tehtévénanto + tuotekehitys Kuivanen,
vierailu Tuotekehitysluento (Sokotel Henry Lyback
&ssakeskus) klo 15-16 Fleminginkatu 34
PL 1, 00088 S-ryhméa
03.02.2016 12.30-1600 A-tiimi Flow-teemaviikkojen esittely & Jamix Lela
tuotannonohjausjarjestelma Jaakkola,
Tuula
Kuivanen,
Henry Lybéck
04.02.2016 12.30-1600 B-tiimi Flow-teemaviikkojen esittely & Jamix Lela
tuotannonohjausjdrjestelma Jaakkola,
Tuula
Kuivanen,
Henry Lyback
10.02.2016 12.30-1600 B-tiimi Ty6turvallisuusiuento ja Tuula
ty6turvallisuustehtévan anto. Kuivanen
11.02.2016 12.30-1600 A-tiimi Tyéturvallisuusluento ja Tuula
ty6turvallisuustehtévan anto. Kuivanen
17.02.2016 12.30-1600 A-tiimi Ravitsemusluento ja tehtavananto LeilaJaakkola
18.02.2016 12.30-1600 B-tiimi Ravitsemusluento ja tehtavananto LeilaJaakkola
24.02.2016 12.30-16.00 B-tiimi Ty6turvallisuus ja omaval vontatehtavan Tuula
esitys Kuivanen
25.02.2016 12.30-16.00 A-tiimi Tyoturvallisuus ja omaval vontatehtavan Tuula
esitys Kuivanen
02.03.2016 12.30-1600 A-tiimi Vastuullisuus Leila Jagkkola
03.03.2016 12.30-1600 B-tiimi Vastuullisuus Leila Jagkkola
09.03.2016 12.30-1600 B-tiimi Ravitsemustehtavan esitykset Leila Jagkkola
10.03.2016 12.30-1600 A-tiimi Ravitsemustehtavan esitykset. Leila Jagkkola
16.03.2016 12.30-1600 B-tiimi Oman ravintolakonseptin esitys ja Lela
opintojakson paatdsPal autteen antaminen. Jaakkola,
Tuula
Kuivanen,
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Henry Lyback

17.03.2016

12.30-19

00

A-tiimi

Oman ravintolakonseptin esitys ja
opintojakson paattsPal autteen antaminen.

Leila
Jaakkola,
Tuula
Kuivanen,
Henry Lybéck
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