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Tehoa palveluprosessin asiakasta

14.—-15.9.2010 snomamtt

Helsingin Messukeskus

Terveellisyys, edullisuus ja mauk-

CASET: Oy Center-Inn, Naantalin kaupunki, Oulun Serviisi, kaus. Kuule, miten mahdoton
Puolustusvoimien ruokahuollon palvelukeskus

yhtal6 tehddan mahdolliseksi!

13.9. Ammattikeittion kokonaisvaltainen suunnittelu

->tilasuunnittelu, teknologisetratkaisut, henkildstoresurssit Yhteistyossi:
ja energiatehokkuus *
16.9. Esimiestyd ja muutosten ldpiviesti ammattikeittiotiimissa

-> Tyodkaluja arkeen! - virtaa pdivittaisten esimiestilanteiden ratkaisemiseksi

IIR , FINLAND puh. 045 630 5859

For Your Information



Milta nayttad tulevai

Tulevaisuuden ammattikeittioissa tarvitaan lisaa
tehoa ja laatua! Toimintatavan on muututtava
tulevaisuudessa —mutta miten?

Entd unohtuuko asiakas tehokkuus-
tavoitteissa?

Ammattikeittié “10 -tapahtuma tar-
joaa tuoreita ja inspiroivia nakemyk-
sid ammattikeittididen tulevaisuuden trendeista,
toimintojen tehostamisesta uusien mittareiden,
tyokalujen ja prosessien avulla sekd alan imagon
nostattamisesta. Kuulet mm. kuinka Oulun Servii-
si on onnistunut uudelleenbranddyksessa, mi-
ten Center-Innin keittiot ovat hyo-
dyntdneet luovuutta
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SUMMARY 1

14 alansa huippuasiantuntijaa
2 keynotes |

4 uutta casea

150 vaikuttajaa & ammattilajsta
99 % 2009 osallistujista
Suosittelee tapahtumaa {
2 uutta intensiivipéivéiéi

e

Hyodynna uudet ideat

SUORAAN OMAAN AMMATTIKEITTIOOSI!

ja tuoreita ideoita taantuman aikana, kuinka Puolus-

tusvoimain ruokahuollon palvelukeskus on parantanut
omaa tuottavuuttaan seka ohjeita elintarvik-
keiden ja palveluiden hankintaan ja kilpailut-
tamiseen.

4. vuosittainen ammattikeittiéalan

huipputapahtuma tarjoaa nyt entista
monipuolisemman kattauksen
ammattikeittioihin!

Tule mukaan tapahtumaan!
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Kirsi Antola
projektipadllikk®
IIR Finland Oy




suuden ammattikeittio?

Keynote Keynote

h Jukka-Pekka Repo Ritva Paavonsalo Riitta Lappalainen
Z OY CENTER-INN PUOLUSTUSVOIMIEN LIIKELAITOS
< RUOKAHUOLLON OULUN SERVIISI
< Irma Karkkdinen PALVELUKESKUS
: . EKOCENTRIA Tuuli Jakobsson INTENSIIVI
Suvi Kimari COMPLETO
E P Tuija Piepponen KUNNALLINEN CONSULTING
: ISOACCA TUOTANTO TYOMARKKINALAITOS
z Merja Salminen INTENSIIVI
h Hanna Partanen Irma Taka-Prami DESIGN LIME
: NUTRIFILIA NAANTALIN KAUPUNKI
I P Anneli Koskenkorva Minna Dammert
< z RUOKA & LAATU DAMICO
< S
< Emil Blauert Markus Maulavirta
Head of Project keittiomestari, valmentaja
Management MARCUISINE
MEYERS MADHUS/NOMA, Markus Maulavirta on monessa
DENMARK sopassa keitetty, pitkdn linjan

ammattilainen. Han on kokenut
useamman trendi- ja kulttuuri-
muutoksen ravintola-alalla.

Emil Blauert has been deeply
involved in the development of
the New Nordic Kitchen working
close to gastronomic entrepreneur
Claus Meyer the recent years.
From his desk in "Meyers Mad-
hus’ he has orchestrated various
project initiatives ranging from

a ongoing large-scale research
project on the health promot-

ing effects in Nordic Wholefoods 11 060 men nessa ja Saat
(OPUS), to cookbook publications, °
parhaan hinnan.

product development, conferenc-
es and communication campaigns.

> Ole nopea! limoittaudu




-+ Ammattikeittion
kokonaisvaltainen

suunnittelu

Opi rakentamaan tehokas,
ymparistoystillinen
ammattikeittio ja tyopaikka!

> Maanantai 13. syyskuuta 2010 ¢ INTENSIIVIPAIVA

Koulutuspdivan tavoitteena on kdyda Iapi ammattikeittiosuunnitteluprojektin eri vaiheet seka kayttdjan/tilaajan roolit
eri vaiheissa. Konkreeettisten laskelmien avulla selvitetdadn eri tuotantovaihtoehtojen vaikutukset tilasuunnitteluun ja
—-ohjelmaan. Lisdksi arvioidaan teknologiaratkaisujen vaikutus henkildstoresursseihin ja tuleviin kayttokustannuksiin.
Nykyvaatimusten mukaisesti prosessin eri vaiheissa huomioidaan kestdva kehitys ja energiataloudelliset tavoitteet.
Ole edellikavijoiden joukossa ja hae konkreettiset tyokalut edellikivijiammattikeittion suunnitteluun!

8.30 IlImoittautuminen ja aamukahvi

9.00-10.30 AMMATTIKEITTIOSUUNNITTELU-
PROJEKTIN ERI VAIHEET
« Miten kayttdja voi vaikuttaa projektin eri vaiheissa?
» Palveleeko uusi keitti6 meidan palveluprosesseja?
» Kokemusten vaihtoa aikaisemmista
keittiosuunnitteluprojekteista

10.30-12.00 KESTAVA KEHITYS JA ENERGIA-
TEHOKKUUS (ENERGY STAR)

« Visiointi: Millainen on parhaan energia-
luokituksen saavuttava ja kestavdn kehityksen
huomioiva ammattikeittio?

» Rakenteelliset ratkaisut

 Tavoitteet keittion energiankulutukselle

« IImanvaihtoratkaisut

» Raaka-ainevalikoima ja ruokalistat

12.00-13.00 Lounas

13.00-14.00 UUDET TUOTANTOTAVAT

- KEHITTYVA TEKNOLOGIA
 Keittion prosessisuunnittelu
« Eri tuotantovaihtoehdot
» Uudet teknologiaratkaisut
» Harjoitustehtdvd: suunnittelemme keittion materiaa-
livirtoja ja analysoimme, miten eri tuotantomenetelmat
vaikuttavat prosessisuunnitteluun ja keittion tilasuun-
nitelmaan

14.00-15.00 TEHOKKUUTTA TUOTANTOON
JA LOGISTIIKKAAN

« Tuotantosuunnitelman laatiminen valitun
tuotantomenetelman mukaan

» Kapasiteettilaskelmat, ympadristdd sadstdvat
laitevalinnat

o Henkildstoresurssit prosessien vaatimusten
mukaiseksi

» Ruokien kuljettaminen — millainen ympdristévaikutus?

15.00-16.00 INVESTOINTI- JA
LAITEKUSTANNUKSET

» Mitd kaikki loppujen lopuksi maksaa?

» Miten perustelen paattdjille tila- ja laiteinvestoinnit?

YHTEENVETO PAIVASTA

sopivissa valeissa
16.00 Pdivan padtos

KOULUTTAJANA:
Merja Salminen
ETM, toimitusjohtaja

SUUNNITTELUTOIMISTO DESIGN LIME

Merja Salminen on ty6skennellyt kaikissa ammattikeittion tehtdvissa
harjoittelijasta esimieheen. Han on myds tydskennellyt alan tutkija-
na, opettajana, asiantuntijana, konsulttina seka yritysten johto-
tehtdvissa. Merjalla on vahva ammattitaito ja yli 20 vuoden kokemus
ammattikeittididen prosesseista, tehokkaista tuotantotavoista,
kustannusvaikutuksista sekd uusista ratkaisuista ja teknologioista.

Pidimme kahvitauot

aamu- ja iltapdivalla.
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Puheenjohtaja:
Irma Taka-Prami, ruokapalvelunjohtaja
NAANTALIN KAUPUNKI

[Imoittautuminen ja aamukahvi
Puheenjohtajan avauspuheenvuoro

THE NEW NORDIC KITCHEN
- FROM DREAMS TO REALITY *)
Emil Blauert, Head of Project Management

MEYERS MADHUS, COPENHAGEN, DENMARK
Emil Blauert has been deeply involved in the development
of the New Nordic Kitchen working close to gastronomic
entrepreneur Claus Meyer the recent years. From his desk

in ‘Meyers Madhus’ he has orchestrated various project initia-

tives ranging from a ongoing large-scale research project on
the health promoting effects in Nordic Wholefoods (OPUS),
to cookbook publications, product development, conferences
and communication campaigns.

IMAGON KEHITTAMINEN

CASE OULUN SERVIISI

» Miten uudelleenbrandays tapahtuu?

o Mitkd ovat imagolliset menestystekijat?

» Asiakas-, henkilosto- ja omistajandkdkulma
imagon kehittamisessa

Riitta Lappalainen, johtaja

LIIKELAITOS OULUN SERVIISI

MITEN KEITTIO VOI TOIMIA
YMPARISTOVAIKUTTAJANA?

CASE NAANTALIN KAUPUNGIN
RUOKAPALVELU

e Ruoka - kestavat ruokavalinnat

» Keittion hankinnat - viisas valinta

» Huolto ja kunnossapito

o Hyoty keittidlle

Irma Taka-Prami, ruokapalvelunjohtaja
NAANTALIN KAUPUNKI

> Tiistai 14. syyskuuta 2010
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icf{elol OHJEITA ELINTARVIKKEIDEN JA

PALVELUIDEN KILPAILUTTAMISEEN

» Miten toteuttaa kilpailutus hankintalain
mukaisesti ja siten, ettd valikoima on
hankintayksikkéa parhaalla mahdollisella
tavalla palveleva?

» Miten kotimaisten tuotteiden osuutta voidaan
kasvattaa ostoskorissa ja silti toimia hankinta-
lain hengenkin mukaisesti?

Irma Karkkdinen, hankepaillikko

EKOCENTRIA

V[N TYON JOHTAMINEN JA TYOEHTOSOPIMUKSEN

MAHDOLLISUUKSIEN HYODYNTAMINEN

» Miten tydehtosopimusta hyddynnetdan
tuloksellisesti ja kannustavasti?

Suvi Kimari, johtava tydmarkkina-asiamies

KUNNALLINEN TYOMARKKINALAITOS

TERVEELLISYYS, EDULLISUUS JA MAUKKAUS

- MAHDOTON YHTALO?

 Miten tdtd yhtdldd voidaan hallita?

 Tuotekehityksen haasteet

» Kuinka ammattikeitti6t voivat vaikuttaa
kansanterveyteen?

Hanna Partanen, Tt/M,

laillistettu ravitsemusterapeutti

NUTRIFILIA

Hanna Partanen on Kuopion yliopistosta valmistunut terveys-
tieteiden maisteri ja laillistettu ravitsemusterapeutti. Han on

tullut suurelle yleisolle tutuksi Olet Mitd sy&t -ohjelman juon-
tajana ja takanaan hdnelld on nyt jo yli 400 luento- ja koulu-

tustilaisuutta ympari Suomen.

Puheenjohtajan yhteenveto ja
ensimmadisen seminaaripdivan paatos

*) puheenvuoro englanniksi
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Ohjelma 2. p

Puheenjohtaja:

Ritva Paavonsalo, johtaja
PUOLUSTUSVOIMIEN RUOKAHUOLLON
PALVELUKESKUS

TEHOKKUUDEN JA LAADUKKAAN

TUOTTEEN YHDISTAMINEN

« Miten laatua voidaan mitata?

« Miten lasketaan ja mitataan ruokapalvelun
taloudellisuus kokonaisvaltaisesti, laatua
heikentamatta?

Markus Maulavirta, keittiomestari, valmentaja

MARCUISINE OY

Markus Maulavirta on monessa sopassa keitetty, pitkdn
linja ammattilainen. Han on kokenut useamman trendi-
ja kulttuurimuutoksen ravintola-alalla.

[Imoittautuminen ja aamukahvi
Puheenjohtajan avauspuheenvuoro

TAANTUMA VAATII RAVINTOLOILTA
JA KEITTIOILTA KEKSELIAISYYTTA JA
UUSIA IDEOITA
CASE OY CENTER-INN
 Yrityksen tyokulttuuri
» Hankinta; mikd on oikea mdarad ja
hinta juuri meille?
« Valmistus; Liikeidean mukainen tuotantoprosessi
» Myynti; Markkinointi ja Face to Face
« Seuranta; Mitd saavutimme toimenpiteillamme?
Jukka-Pekka Repo
keitti6toimenjohtaja, Chief Executive Chef
OY CENTER-INN
LAATUSTANDIT ISO 9001 JA 22000
TYOKALUNA RUOKAPALVELUIDEN LAADUN
JA TEHOKKUUDEN KEHITTAMISESSA
» Padmaddrat ja tavoitteet
» Mitd prosesseja ja mittareita tarvitaan?
« Tulosten pohdinta ja jatkuva parantaminen
Anneli Koskenkorva, laatuasiantuntija,kouluttaja
RUOKA & LAATU

Elintarvike- ja laatuasiantuntija Anneli Koskenkorva on toi-
minut yritysten tuotekehitys- ja laatuprojektien vetdjand 20
vuotta. Han on toiminut myo6s elintarviketeollisuusalan opet-
tajana 15 vuotta. Han on auditoinut ammattikeittiditd myds
DNV:n arvioijana.

AMMATTIKEITTIO TUOTANTOLAITOKSENA
CASE PUOLUSTUSVOIMIEN RUOKAHUOLLON
PALVELUKESKUS

« Tuotantoprosessit ja kustannustehokkuus

« Mitd tyokaluja on olemassa prosessin hallintaan?
« Miten tuottavuutta parannetaan?

Ritva Paavonsalo, johtaja

PUOLUSTUSVOIMIEN RUOKAHUOLLON
PALVELUKESKUS

Kahvi

LOISTAVA ASIAKASPALVELU

« Miten saadaan tehoa palveluprosessiin?

« Unohtuuko asiakas tehokkuus-
tavoitteissa?

Tuija Piepponen, valmentaja

ISOACCA TUOTANTO

Tuija Piepponen on ndyttelijd, ilmaisutaidon opettaja ja

luennoitsija. Nauru ja oppimisen nautinto l6ytdvat

toisensa tdssd esityksessa.

KOTIATERIAPALVELU

e Kylmatoimittaminen

« Tehokkuus ja turvallisuus

« Yhteisty6td yli kuntarajojen

 Asiakas - kohti yksil6llisempdd ateriapalvelua

Minna Dammert, toimitusjohtaja

DAMICO, Jdrjestdjdnd Duni

(ool Kahvi

(LYol Puheenjohtajan yhteenveto
([Helel] ja seminaarin pddtos

/IIR
J



INTENSIIVIPAIVA

> Torstai 16. syyskuuta 2010

Esimiestyo ja muutosten
lapivienti ammattikeittiotiimissa

Innostava ja kdytanndnlaheinen pdiva synnyttdd uusia oivalluksia ja kdytannoén ideoita omaan esimiestyohon.
Onnistuneen ruoan salaisuus ei ole vain raaka-aineissa ja ammattiosaamisessa, vaan myos hyvin toimivassa keittio-
tiimissa! Hyva keittio toimii kuin synkronisoituna, oikeat ajoitukset, osaamiset ja ihmisten vdlinen kemia onnistuen.
Tama intensiivipdiva koostuu ammattikeittidalan nakokulmasta eri teemojen alustuksista ja niihin liittyvista harjoi-
tuksista, keskusteluista sekd alan kollegoiden kanssa kdytdvistd kokemusten jaoista. Uutta virtaa tuova paiva tukee
myd&s hankalien esimiestilanteiden ratkaisemisessa antaen niihin kdytannonldheisia evdita.

Pdivin aikana opit:

« Ymmadrtamaddn keittiétiimin ohjaamisen ja johtamisen onnistumisen elementit ammattikeittiossa
» Tiedostamaan miten voit omalla kdyttdytymisen vaikuttaa ihmisten johtamistilanteissa
 Kdytanndn toiminnallisia menetelmid tehokkaampana keittiétiimind toimimiseen

» Ohjaamaan motivoinnista jotain aivan olennaista

8.30 limoittautuminen ja aamukahvi

9.00-10.45 VUOROVAIKUTUS JA
JOHTAMINEN KEITTIOSSA
e Johdanto
- Vuorovaikutus onnistuneeksi ihmisten
johtamistilanteissa
- Tiimind samassa sopassa
- Hyvdllad asenteella yhteiseen tavoitteeseen
« Erilaisuus voimavarana ja hyvan tiimin ainesosina

10.45-12.00 TIIMIN OHJAAMISESTA
OMASSA KEITTIOSSA

« Erilaiset tiimit ja oman tiimin toimintatavan
ymmadrtdminen
- Erilaisten tiimien vahvuudet ja heikkoudet
- Oman keittiétiimin kartoitus

« Tiimind tehokkaaksi vahvuuksista ammentaen
- Tehokkaan tiimin rakentaminen - hyvdan

synkrooniin yhteisessd tekemisessd

- Toimivaksi tiimiksi kypsymisen vaiheet

 Harjoituksia

12.00-13.00 Lounas

13.00-14.00 ESIMIESTYOLLA TOIMIVA KEITTIO
» Minkdlaista ohjausta ja johtamista kunkin
tyylinen tiimi tarvitsee
- Ryhmddynamiikan ymmarrys ja ohjaaminen
e Managerina/ Leaderina keittidssa
Hankalissa tilanteissa selvidminen
- asiakas saa aina parastamme
- Rakentava ja ratkaisukeskeinen toimintatapa
tiukkoihin tilanteisiin
- Haasteellisten tydntekijoiden kanssa onnistuminen
Kddesta pitden johtaminen keittion arjessa
- Oman johtamistyylin mukauttaminen tiimin mukaan
Harjoituksia

14.00-15.00 MOTIVAATIO JA JAKSAMINEN
ARJEN AHERRUKSEEN

» Motivaatio edeltdd hyvaa tyétehtdviin sitoutumista

- Motivaation nostattamisen ja ylldpitdmiseen
keinot joita keittiotyo tarjoaa

- Tiimin motivaation luominen ja yllapitaminen

» Mika yhteys on tiimin keskindiselld lojaalisuudella
ja onnistuneella ruoalla

» Palaute ohjaamisen vdlineena

15.00-16.00 JATKUVAN MUUTOKSEN
OHJAAMINEN - KEITTOSSA ARKEA
 Uusien toimintatapojen oppiminen ja
kehittyminen arjessa
- Miten ihmiset reagoivat muutostilanteissa
- Jatkuvan muutoksen mukana pysyminen on
dynaamisen keittion kehittymisen tae
- Kuinka tehda ”juuri oikeita asioita”?
» Avaimet rakentavaan muutoksen lapivientiin
» Yhteenveto ja pddtés

16.00 Pdivan paatos 1
Pidamme kahvitauot
sopivissa valeissa

he® * LW

KOULUTTAJANA:
Tuuli Jakobsson
kouluttaja, valmentaja

COMPLETO CONSULTING

Tuuli Jakobsson on vahvasti motivoiva kouluttaja seka positiivisen
kehittdmisen ammattilainen. Vuosien kokemus esimiestydsta ja
erilaisten ryhmien vetamisesta antavat vankan pohjan tarkastella
esimiestyon haasteita ja vuorovaikutuksen kehittamista sekd muu-
toksen hallintaa. Laaja ymmarrys ihmisten vdlisesta erilaisuudesta
luovat lisdrakennusaineita Tuulin valmennuksille. Tuuli koulutusta-
pa on kdytdnnoénldheinen ja han saa aikaan aitoa muutosta taidois-
sa ohjata ryhmid jdrjestelmallisesti tiukoissakin tilanteissa.




KUMPPANI, ASIAKKAASI
OVAT TAALLA

Hyddynna mahdollisuus ndhdd omia asiakkaitasi ja solmia
uusia kontakteja. Lisdksi tieddt, mitkd ovat asiakkaidesi
haasteet ja alan tulevaisuuden trendit.

"[IR:n seminaarit ovat sisalléltadn korkeatasoisia ja osallistujat
ovat alamme pddtoksentekijoitd. Erityisesti arvostan sitd,
ettd osallistujamadriltdaan seminaarit ovat sopivan kokoisia
pitddkseen ylld korkean laadun ja mahdollistaakseen
tapaamiset ja keskustelut.”

Tapani Piri, Managing Director,
JONES LANG LASALLE FINLAND OY

Olemalla mukana, tieddt mistd asiakkaasi puhuvat!
Ota meihin yhteytta!

IIR Client relationships,
Marjut Pirild

puh. 040 585 2868
marjut.pirila@iir.fi

YHTEISTYOSSA:

>
DUNIFORM®

DUNIFORM tuotevalikoimasta voit valita pakkauskoneen, rasiat, kalvot ja kuljetuspakkaukset yrityksesi tarpeiden
mukaan. Valmistamme sekd pienid kdsikdyttoisid ettd tdysautomaattisia koneita. Laajasta rasiavalikoimasta l6yddt
kayttétarkoituksesi mukaan takuulla oikean kokoisen ja materiaaliltaan parhaan pakkauksen ruoallesi.



| TERVEELUSYYS,

EDULLISUUS JA MAUKKAUS

_ miten tita yhtaloa hallitaan?
. 7 o _J



¥ limoitathan osoitekentin kirjainkoodin ilmoittautumisesi yhteydessa.

For Your Information

e Puhu ja esiinny niin, etta
muut kuuntelevat 1.-2.6.2010
» Kehity kouluttajana 2.-3.6.2010
» Asiakaspalvelun johtaminen 8.-9.6.2010

Jakelukoodi 1 2 3 4 5 6 7 » Trendit 2011 27.-29.9.2010

Hinta - Ammattikeittio ’10

Kun ilmoittaudut seuraaviin pdivamadariin mennessa:

Parasrintat Parasnintat
| Yesityinensektorl | n6 | 58 | so | lulkdnensektorl | m6 | we | ms

Koko tapahtuma 1895 € | 1995 € 2295 € Koko tapahtuma 1395 € | 1495 € 1695 €

Seminaari + 1 intenspv | 1795 € 1895 € 1995 € Seminaari + 1 intenspv | 1195 € 1295 € 1395 €

Seminaari (2 pv) 1195 € 1295 € 1395 € Seminaari (2 pv) 895 € 945 € 995 €

Intensiivi (1 pv) 695 € 695 € 795 € Intensiivi (1 pv) 450 € 450 € 500 €

Hintoihin lisdtddn alv 22 %. Huomioithan arvonlisdverokannan muutoksen 1.7.2010 alkaen 23 %. Hintaan sisdltyvdt materiaalit, kahvit ja lounaat.
Seminaarimaksun laskutamme ilmoittautumisen saatuamme.

PALVELUIL

l[‘:

Seminaaripaikka
Helsingin Messukeskus
Messuaukio 1

00521 Helsinki

Kysy ryhmatarjousta
puh. (09) 6156 5200 tai
ryhmatarjous@iir.fi

Majoitus

Osallistujille erikoishinnat:

» Holiday Inn Helsinki (Messu-
keskus) puh. (09) 150 9oo

» Holiday Inn City Centre
puh. (09) 5425 5000

» Scandic Hotel Simonkenttd
puh. 010 80 8002

Investointitakuu

Mikdli tapahtumamme ei
tdyttanyt odotuksiasi voit
osallistua vastaavaan IIR-
tapahtumaan veloituksetta
kuuden kuukauden sisalld.
Voit myds jakaa osallistumisesi
kollegan kanssa.

Peruutusehdot

Tee peruutus kirjallisesti
vahintddn kaksi viikkoa ennen
tapahtumaa, jolloin veloitamme
toimistokulut 15 % + alv tapah-
tuman hinnasta. Tamadn jdlkeen

tehdyistd peruutuksista osallistu-

mismaksua ei palauteta.

AC3908 Esite on painettu kotimaiselle ympdristdystévdlliselle paperille. Tietoja voidaan kdyttda suoramarkkinointiin. IIR Finland Oy, Y-tunnus 0757793-7



