Mukana viiden casen verran Puolita kustannukset — Nyt kuulet miten!

kollegoidesi kokemuksia:
Chez Dominique, Mc Donald “s, Demo, ~
Ravintola Juuri, Royal Ravintolat

12.-14.4.2011 ¢ Hel
Taitotalon kongressi

« Minimoi keittion koneiden ja laitteiden
korjauskustannukset

Intensiivipdiva 14.4.
P 4-4 « Tuplaa keittion kustannustehokkuus

EKOTEHOKAS KEITTIO kuluttamalla vahemman jdtettd, vettd ja energiaa

— kustannukset kUI’IIn' « Kuule uuden elintarvikelainsiidinnon
oikealla suunnittelulla! vaatimukset ammattikeittioille

Kouluttajana: « Mittaa keittiosi todellinen energiankulutus
Minna Dammert,
toimitusjohtaja,
Damico Oy

 Tehosta toimintaa ja laita keittion
prosessit kuntoon

e Investoinnit kalliisiin koneisiin ja laitteisiin ovat
turhia, jos osaamisen kehittdminen unohtuu

/FYI
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TOIMIVA KEITTIO - SITA ALKAA MENESTYS!

Tapahtumassa kuulet kaiken olennaisen taman paivan keittidsuunnittelusta. Caseissa ravintola-alan ammatti-
laiset kertovat omien ravintoloidensa nakékulmasta, millainen keitti¢ kestda aikaa, kuinka korjauskustannukset
minimoidaan ja mihin kannattaa investoida. Ymmarrat myos, millaisia kustannussiddstojda on mahdollista
saavuttaa mm. energiatehokkuuden lisddmiselld seka henkildstoresurssien oikein mitottamisella.

MUKANA MM.

Kasper Saari, Royal Ravintolat: Huomioi kdyttdjat keittiosuunnitteluprojektin eri vaiheissa!

Hans Valimaki, Chez Dominique: Huomioi investointien takaisinmaksuaika ja ymmadrrd hyodyt liiketoiminnalle!
Jarkko Myllymaki, Ravintola Juuri: Raaka-ainehankinnat pientuottajilta ja luomutuotteiden kayttd

Mika Laurikainen, Mc Donald’s Oy Finland: Tehokkuutta keittioon, tulevaisuuden tarpeet,

kapasiteetti ja henkildstoresurssit

Tommi Tuominen, Demo: Tdllainen on aikaa kestava keittio!

Ald unohda odotettua intensiivipdivii 14.4! Ekotehokas keittio — kustannukset alas oikealla suunnittelulla!

Miia Vanninen
Keittiosuunnittelu “11-tapahtuman
projektipaallikko

PS. Etuhinta on vield voimassa 11.3. asti — kdyta se hyva




Valta turhat ja kalliit investoinnit!

OHJELMA 1. piivéi > Tiistai 12.4.20M

Puheenjohtaja:
Sisko Mauno, toimitusjohtaja, PROFKIT OY

[Imoittautuminen ja aamukahvi

Puheenjohtajan avauspuheenvuoro
KEITTIOSUUNNITTELUPROJEKTIN HALLINTA
o Tarkeimmat vaiheet
» Kdyttdjdn/tilaajan roolit ja vastuut eri vaiheissa
* Eri valmistusmenetelmien vaatimukset

keittion tilasuunnittelulle
Merja Salminen, toimitusjohtaja
DESIGN LIME OY

[e¥ele] MUUTTUVA ELINTARVIKELAINSAADANTO
» Mita tarkoitetaan riskipohjaisella valvonnalla?
« Elintarvikehuoneiston ilmoittamismenettelyt
» Valvontatietojen julkistaminen
» Omavalvontavaatimukset
Sebastian Hielm, eldinlaakintoylitarkastaja

MAA- JA METSATALOUSMINISTERIO,
ELINTARVIKE- JA TERVEYSOSASTO

KEITTIOSTA HYVA TYOPAIKKA

CASE: ROYAL RAVINTOLAT oY

e Miten kdyttdjd huomioidaan keittio-
suunnitteluprojektin eri vaiheissa?

» Ergonomia

» Tyoturvallisuus

Kasper Saari, toimitusjohtaja,

ROYAL RAVINTOLAT OY

11.10

lImoittaudu heti! puh. (09) 6156 5200 | www.fyi.fi | ilmoittautumiset@fyi.fi

INVESTOINTI- JA LAITEKUSTANNUKSET

CASE CHEZ DOMINIQUE

 Investointien takaisinmaksuaika ja
hy6dyt liiketoiminnalle

« Teknologisten ratkaisujen vaikutus henkildsto-
resursseihin ja tuleviin kdyttékustannuksiin

e Mihin kannattaa investoida?

Hans Valimaki, ravintoloitsija

CHEZ DOMINIQUE

13.00

AMMATTIKEITTION PROSESSISUUNNITTELU
« Kehittyva teknologia ja uudet laitteet
uudistavat ruoanvalmistusprosesseja
Huippukeittiot, entd osaaminen?

- Tyoprosessit tehokkaiksi

Viestintd suunnittelun ja kdaytannon valilla

- hyvdn viestinndn merkitys osaamisen
kehittamiselle

Sisko Mauno, titteli, PROFKIT OY
RAAKA-AINEHANKINNAT PIENTUOTTAJILTA
JA LUOMUTUOTTEIDEN KAYTTO

CASE: RAVINTOLA JUURI

Jarkko Myllymaki, ravintoloitsija

RAVINTOLA JUURI

14.10

(Lfs{elx Puheenjohtajan lopetuspuheenvuoro

Koko tiimi mukaan!
ryhmatarjous@fyi.fi

tai (09) 6156 5200

n \



Varaamme oikeuden muutoksiin. Copyright FYI / Talentum Events Oy 2011.

OHJELMA 2. péiivéi > Keskiviikko 13.4.2011

Puheenjohtaja:
Risto Kosonen, kehityspddllikké, HALTON OY

[Imoittautuminen ja aamukahvi

Puheenjohtajan avauspuheenvuoro

TEHOKKUUTTA KEITTIOON — TULEVAISUUDEN
TARPEET JA POTENTIAALIN SAILYTTAMINEN
CASE: MC DONALD S

» Valmistuksen tehokkuus

o Kapasiteettilaskelmat

» Henkilostéresurssien oikein mitoitus

» Toimiva keittio liiketoiminnan menestystekijand

Mika Laurikainen, Senior Developement Manager,

MC DONALD 'S OY FINLAND

YMPARISTOA HUOMIOIVA

KEITTIOSUUNNITTELU

 Logistiikan optimointi vai varastotilan minimointi

* Elinkaarilaskentaa pintamateriaaleja koskien

e Ympdristéd huomioiva siivous

» Astiahuollon toteutus - keittion kuin keittion
kriittinen piste

o Jdteratkaisut

Minna Dammert, toimitusjohtaja

DAMICO OY

Kahvi

TAPAHTUMAN KOHDERYHMA
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il ENERGIATEHOKKAAN ILMANVAIHDON

SUUNNITTELU AMMATTIKEITTIOSSA

 Lahtdkohdat suunnittelulle: miksi tarvitaan
ilmanvaihtoa ammattikeittiossa?

 Suunnitteluratkaisun merkitys
energiankulutukselle

» Case -tarkastelu erddssa keittiossd: kulutusero
nykykdayténnoén ja best-practicen valilla seka
sddstetyn energian merkitys toiminnassa

Risto Kosonen, kehityspdaillikko, HALTON OY

N Lounas

iefelol ENERGIATEHOKKUUDEN MITTAUS JA

KEHITTAMINEN

« Laitteiden, prosessien ja ty6tapojen vaikutus
energiankulutukseen

« Energian- ja vedenkulutuksen mittaaminen
ammattikeittitssa

» Case: henkildstoravintola jossa kaikki laitteet
ovat reaaliaikaisen seurannan alla

Juho Mayry, markkinointijohtaja, METOS OY

AIKAA KESTAVA KEITTIO

CASE: RESTAURANT DEMO OY
« Tehokas tilankaytto

e Muunneltavuus
 Korjauskustannusten minimointi
Tommi Tuominen, ravintoloitsija
RESTAURANT DEMO OY

« Uudet hygieniavalvontateknologiat

« Omavalvonnan tehokkaat painopistealueet

e Omavalvonta toiminnan kehittamisvdlineend
Tuomas Virtalaine, toimitusjohtaja
NET-FOODLAB OY

Puheenjohtajan lopetuspuheenvuoro

15.00

15.50
16.00

n \



INTENSIIVIPAIVA

> Torstai 14.4.2011

INTENSIIVIPAIVA:
EKOTEHOKAS KEITTO

— KUSTANNUKSET ALAS OIKEALLA
SUUNNITTELULLA!

Ammattikeittiolle laaditaan omavalvontasuunnitelma,
joten miksei my®s ympdristosuunnitelma?
Ympdristdsuunnitelmalla vdhenndt veden, jdtteen ja
energiankulutusta ja niistd syntyvid ylimadrdisia
kustannuksia. Intensiivipdivdstd saat kdytdnnonldheiset
ohjeet ravintolakeittion kustannustehokkuutta

lisddvan ympdristdsuunnitelman laatimiseksi.

Intensiivipdivan aikana kdsitellddan kdytannonlaheisesti

seuraavat aihealueet seka keittidsuunnittelun etta
kaytannon tydn kannalta:

KOULUTTAJANA TOIMII:

8.30 IlImoittautuminen ja aamukahvi

9.00 Aamupadivan aiheet:
« Ostamisen viherryttdminen
mm. Logistiikkaa optimoimalla
« Itse tehden vai alihankintana
« Eri tuotantotavat ympdristéndkdkulmasta

12.00 Lounas

13.00 lltapdivan aiheet:

» Energian ja veden sadstaminen

« Jdtteen syntymisen ehkaisy ja jatehuolto

16.00 Intensiivipdivad padttyy

Aamu- ja iltapdivdkahvitauot (2x2omin.)
pidetdan sopivissa valeissd.

Minna Dammert, toimitusjohtaja, DAMICO OY
Minna Dammert Damico Oy:std tuntee ammattikeittiétoimintaa ja keittisuunnittelua. Dammertilla
on pitkd kokemus tukipalveluiden tuottamisesta, kehittdamisestd ja kouluttajana toimimisesta.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

CHEZ DOMINIQUE

Mika Laurikainen

Sebastian Hielm
eldinldadkintdylitarkastaja

Hans Vilimaki, ravintoloitsija

Senior Developement Manager
MC DONALD 'S OY FINLAND

Jarkko Myllymadki, ravintoloitsija
RAVINTOLA JUURI

Minna Dammert, toimitusjohtaja
DAMICO OY

Kasper Saari, toimitusjohtaja
ROYAL RAVINTOLAT OY

MAA- JA METSATALOUSMINISTERIO,
ELINTARVIKE- JA TERVEYSOSASTO

Tommi Tuominen, ravintoloitsija
RESTAURANT DEMO
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METOS OY

TAPAHTUMAN
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Sisko Mauno, toimitusjohtaja
PROFKIT OY

Risto Kosonen, kehityspdillikkd
HALTON OY

Merja Salminen, toimitusjohtaja
DESIGN LIME OY




Keittiosuunnittelu e 12.-14.4.2011, Taitotalon kongressikeskus

V IImoitathan osoitekentan kirjainkoodin ilmoittautumisesi yhteydessa.

FY I, For Your Information

« TyoGhyvinvointi & -terveys 2011 4.-5.4.2011
o @ | « Tunnusluvut ja yrityksen talous 5.-6.4.2011
H'I » Ongelmia ratkaiseva esimies 7.4.2011

Jakelukoodi 1 2 3 4 5 6 7 .2603

Hinta - Keittiosuunnittelu
Kun ilmoittaudut seuraaviin pdivamdariin mennessa:

Yksityinen sektori 11.3. 25.3. 12.4. Julkinen sektori 11.3. 25.3. 12.4.
Koko tapahtuma 1295 € 1395 € 1495 € Koko tapahtuma 895 € 945 € 995 €
Seminaari 895 € 945 € 995 € Seminaari 505 € 645 € 695 €
Intensiivipdivd 545 € 545 € 595 € Intensiivipdivd 445 € 495 € 495 €

Hintaan lisdtddn alv 23 %. Hintaan sisdltyvdt materiaalit, kahvit ja lounaat. Seminaarimaksun laskutamme ilmoittautumisen saatuamme.

lImoittaudu heti! puh. (09) 6156 5200 | ilmoittautumiset@fyi.fi | www.fyi.fi | Vilhonkatu 5, 00100 Helsinki

-tapahtuma alkaa 30.8.2011
— varaa paivat kalenteristasi!

Seminaaripaikka Majoitus Investointitakuu Peruutusehdot

Taitotalon kongressikeskus, Osallistujille erikoishinnat: Mikdli tapahtumamme ei Tee peruutus kirjallisesti

Valimotie 8, « Holiday Inn City Centre tdyttanyt odotuksiasi voit vahintadn kaksi viikkoa ennen

00380 Helsinki puh. (09) 5425 5000 osallistua vastaavaan FYI- tapahtumaa, jolloin veloitamme
« Hotel Sello tapahtumaan veloituksetta toimistokulut 15 % + alv tapah-

Kysy ryhmadtarjousta puh. (09) 58409 445 kuuden kuukauden sisalla. tuman hinnasta. Timan jilkeen

puh. (09) 6156 5200 tai » Scandic Hotel Simonkentta Voit myds jakaa osallistumisesi tehdyistd peruutuksista osallistu-

AC4365 Esite on painettu kotimaiselle ympdristdystavdlliselle paperille. Tietoja voidaan kdyttda suoramarkkinointiin. FYl / Talentum Events Oy 2011, Y-tunnus 0757793-7

ryhmatarjous@fyi.fi puh. (09) 68 380 kollegan kanssa. mismaksua ei palauteta.



