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AJANKOHTAISTA AMMATTIKEITTIÖILLE
8.15–9.30    Aamukahvi ja ilmoittautuminen
         Tutustuminen yritysten näyttelypisteisiin

9.30       Tervetuloa!

9.35–10.00   Vantaan tilapalvelut Vantti Oy:ssä tehdään vastuullisuustyötä monella sektorilla. 
         Miten tämä näkyy ateria- ja puhtauspalveluissa?
         Ateriapalvelujohtaja Hannakaisa Haanpää, Vantti Oy

10.00–10.25  Miksi hakea kouluhedelmätukea?
         Koulujakelutukien hakeminen ja järjestelmän tulevaisuuden näkymät
         Johtava asiantuntija Jenni Anttila, Ruokavirasto

10.25–10.50   Jätelaki uudistui, mitä vaikutuksia sillä on ruokapalveluissa?
         Erikoistutkija Kirsi Silvennoinen, Luonnonvarakeskus

10.50–11.10   Elintarviketoimijan jätehuolto ja toiminnanharjoittajan vastuut
         Tuotantopäällikkö Jyrki Karppinen, Kymijoen Ravintopalvelut Oy

11.10      Tauko 

11.30      Pääosassa kasvikset!

         Vastuullista reseptiikkaa ruokapalveluille veloituksetta
         Ilmastokestävä kasvisruoka -kampanja tarjoaa ruokapalveluille ammattilaisten suunnittelemia, 
         ilmastokestäviä ja ravitsevia kasvipohjaisia reseptejä sekä muuta tukea kasvisruoan lisäämiseen.  
         Kampanjavastaava Katri Loikkanen, Ilmastokestävä kasvisruoka -kampanja

         KasvisPro-hankkeesta tukea ja ideoita kasvisruokien suunnitteluun ja tarjoamiseen. 
         Projektikoordinaattori Virpi Kemi, Ammattikeittiöosaajat ry

12.05      Itämeripäivän reseptikilpailun voittajan julkistaminen

12.15      Lounas

13.30      Ammattikeittiöiden tuotekehitys on ripaus luovuutta, prosessien hallintaa ja yhteistyökykyä
         Millaista tuotekehitysyhteistyötä elintarviketeollisuus ja ruokapalvelut tekevät? 
         Miten tuotekehitys vastaa trendeihin, suosituksiin ja vastuullisuustavoitteisiin? 
         Johtaja Pekka Markkula, Saarioinen Oy Food Service

13.50      Paneelikeskustelu: Ammattikeittiön tuotekehitysprosessi
         Osallistujat:      Tuotekehittäjä Ville Kivinen, Espoo Catering
                     Tuotesuunnittelija Jarkko Malmberg, Kaarea Oy
                     Tuotepäällikkö Terhi Paldan, ISS ruokailupalvelut 
                     Ruokapalveluasiantuntija Aki Scheiman, Attendon Ateria- ja puhtauspalvelut
                     Tuotekehityspäällikkö Jukka Turta, Päijät-Hämeen Ateriapalvelut Oy

         Paneelissa pohditaan miten tuotekehitys vastaa ravitsemussuosituksiin ja toisaalta erilaisten 
         asiakkaiden erityisvaatimuksiin. Mitä mahdollisuuksia ja rajoitteita valmistusmenetelmät 
         tuovat ja tuovatko puolivalmisteet ratkaisuja ravitsemisalan työvoimapulaan? 
         Miten maku ja luovuus ohjaavat tuotekehitystä?

Seminaari-
päivien tauoilla on 

mahdollisuus tutustua 
yritysten näyttely-

pisteisiin!



SOSIAALISEN VASTUULLISUUDEN MONET ULOTTUVUUDET
8.30–9.20    Aamukahvi ja ilmoittautuminen
         Tutustuminen yritysten näyttelypisteisiin

9.20       Tervetuloa!

9.25       Sosiaalista vastuullisuutta johtamassa, 
         Ravintoloitsija Mika Ammunét, Mate Hospitality, CASE-Bar Mate

9.50       Monikulttuurisen työyhteisön dynamiikka 
         – onnistuneita kokemuksia monimuotoisen työyhteisön rakentamisesta
         Henkilöstöpäällikkö Katriina Bergman, Pirkanmaan Voimia 

10.45      Tauko

11.00      Miten työuran loppuvaiheessa olevia työntekijöitä kannattaa johtaa, 
         ja miten iän tuomat muutokset on huomioitava työkykyjohtamisessa?
         Toimitusjohtaja Antti Harjuoja, Nextmile

11.40      Mitä vastuullisuus tarkoittaa ”maalaiskaupungin” ruokapalveluissa? 
         Miten vastuullisuuden eri osa-alueiden vaaliminen heijastuu työkulttuuriin ja asiakkaisiin?
         Ruokapalvelupäällikkö Maarit Annala, Kurikan kaupunki

12.05–      Lounas

VIESTINTÄÄ JA VALTAMERISOUTUA
13.10      Miten digitaalisuus on muuttanut markkinointia ja viestintää? 
         Kiinnostavan sisällön merkitys digitaalisessa 
         ympäristössä ja sosiaalisen median kanavissa. 
         Miten viestin vaikuttavasti sosiaalisessa mediassa 
         ja missä kanavissa kannattaa olla mukana? 
         Asiantuntija Sami Ruokangas, 
         Viestintä-Piritta Oy

14.00–14.30  Iltapäivän kahvihetki

14.30–15.15   Jari Saario: Motivaatiota Atlantilta

         Jari Saario sykähdytti suomalaisia ja 
         koko maailmaa uskomattomalla 
         soutu-urakallaan Atlantin yli 
         ja takaisin. Päihitti vielä syksyisen 
         Pohjanmerenkin. Vaikka Jallu 
         souti merelle yksin, rakennettiin 
         tämä matka yhdessä. Suomalaisella 
         sisulla. Soutu osoittaa mahdottomankin 
         olevan mahdollista  – omat unelmat 
         toteutuvat, jos niiden eteen on valmis 
         antamaan kaikkensa.

14.40–15.10  Iltapäivän kahvihetki

15.10–16.00  Mammuttilihapullia, kofeiiniomenoita 
         vai korvikekahvia – mitä syömme 
         tulevaisuudessa?
         Futuristi Elina Hiltunen

         Hiltunen on listattu Forbesissa yhdeksi 
         maailman 50 huippunaisfuturistiksi. 
         Hän väitteli vuonna 2010 Aalto yliopiston 
         kauppakorkeakoulusta aiheenaan 
         Heikot signaalit organisaation 
         tulevaisuusoppimisessa.

  



OSALLISTUMISMAKSUT

Yhden päivän koulutus ( 17.4 tai 18.4.2024)
240 euroa Ammattikeittiöosaajat ry:n jäsenille, 295 euroa ei-jäsenille. 
Koulutuspäivään sisältyy aamukahvi, lounas ja iltapäiväkahvi sekä koulutusaineistot.

Kahden päivän koulutuspaketti ( 17.–18.4.2024) 
450 euroa Amkon jäsenille, 550 euroa ei-jäsenille. 
Koulutuspäiviin sisältyvät aamukahvi, lounas ja iltapäiväkahvi sekä koulutusaineistot. 

Illallinen Ravintola 10. Kerroksessa 17.4.2024 klo 19.00
Menun hinta: 85 euroa sisältäen kolme ruokalajia kahdella viinikaadolla.
Ravintola Kymppi -näköalaravintola sijaitsee aivan Helsingin keskustassa samassa 
rakennuksessa kuin Helsingin Sokos-tavaratalo ja Original Sokos Hotel Vaakuna. 

Mikäli osallistut illalliselle 18.4, lisätään maksu seminaarin osallistumislaskulle.
Erikseen pyydettäessä illallisesta voidaan laatia oma lasku (lisätiedot, p. 050 341 3957).

ILMOITTAUTUMINEN

Ilmoittaudu www.amko.fi-sivuilta löytyvän ilmoittautumislinkin kautta. 
Voit ilmoittautua myös puhelimitse, p. 050 341 3957. Ilmoittautuminen on tehtävä 4.4.2024 mennessä.

Peruutusehdot
Viimeinen peruutuspäivä osallistumiselle on 2 viikkoa (14 vrk) ennen tilaisuutta.
Sen jälkeen perimme 50 % osallistumismaksusta (mikäli peruminen tehdään 3–14 vrk ennen tilaisuutta). 
Alle 2 päivää ennen tilaisuutta tehdyistä peruutuksista perimme täyden osallistumismaksun. 
Osallistujan vaihto tapahtumaan on maksutonta.

HUOM!  Ammattikeittiöosaajat ry ei ole alv-velvollinen.

MAJOITUSKIINTIÖ

Majoittuville on tehty kiintiövaraus huoneista Original Sokos Hotel Vaakunasta
(ajalle 17.–18.4.24) osoitteessa Asema-aukio 2, 00100 Helsinki.

Standard yhden hengen huone 159 euroa/huone/yö 
Standard kahden hengen huone 179 euroa/huone/yö 

Huonehintaan sisältyy runsas hotelliaamiainen, langaton internetyhteys (Wi-Fi) ja alv. 

Varaukset 
Puhelin: Sokos Hotels Myyntipalvelu, p. +358 300 870 000, yksittäiset huonevaraukset 
Sähköposti: sokos.hotels@sok.fi 

Mainitkaa ystävällisesti kiintiötunnus ”BAMKO24” varausta tehdessä.  
www.sokoshotels.fi-varauskoodi netissä BAMKO24. 
Huonevaraukset tulee tehdä 9.4.2024 klo 18.00 mennessä. 
Huomioithan, että erikoishintaisia huoneita on saatavilla rajoitettu määrä. 
Maksutapa: Jokainen majoittuja vastaa itse omista majoituskuluistaan. 
Maksutapana hyväksytään käteisen, pankkikortin tai luottokortin. 


