AMKE

yvaa Pataa

Hyria, Riihimaki

Ohjelma

tiistai 6.6

Pdivan puheenjohtaja: Sari Nissinen, ruokapalvelujohtaja, Jyvdskylén koulutuskuntayhtymd
9:00 [Imoittautuminen ja reilu aamiainen

10:00 Tervetuloa Hyriaan
Ari Orelma, rehtori, Hyria

10:30 Suomi 100v ja kouluruokailun kehitys
Tiina Kiiskinen, tutkija, Hotelli- ja ravintolamuseo

11:30 Syodaan ja opitaan yhdessa — kouluruokailusuositus
Susanna Raulio, erikoistutkija, Terveyden ja hyvinvoinnin laitos

12:15 Lounas

13:15 Ruoan suomalaisuus trendina
Minna Asunmaa, markkinointi- ja viestintépddllikké, Ruokatieto Yhdistys ry

14:00 Place to Be Haaga -oppimiskonsepti - Nykyhetken haasteet ja tulevaisuuden ammattikeittio
Risto Karmavuo, Director of Culinary Management DP, Haaga-Helia UAS

14:45 [ltapdivan kahvi

15:15 Kirjautuminen hotelleihin

17.00 Opastettu nahtavyyskierros Riihimaella ja Hyvinkaalla
19:00 lllallinen

Riihimdki




AMKE

yvaa Pataa

Ohjelma

keskiviikko 7.6.
Paivan puheenjohtaja: Sari Nissinen, ruokapalvelujohtaja, Jyviskyldn koulutuskuntayhtymd
9:00 Aamukahvi

9:15 Parempaa palvelua: palveluasenne ja asiakaspalvelu muutoksessa
Jukka Oresto, kehitysjohtaja, Lahden ammattikorkeakoulu

10.15 Viihdytko lounaalla? Nuorten kouluruokailukulttuuri
Kristiina Janhonen, KT, ruokakasvatuksen tutkija, Nuorisotutkimusseura

11:00 Ymparistoteoilla sddstetdan luontoa ja taloutta

Ympadristoohjelman esittely
Kaisa Liinanki, kouluttaja, Jyvikylédn koulutuskuntayhtymd

Paperiton keittio ja astiahuolto
Sari Nissinen, ruokapalvelujohtaja, Jyvéskyldn koulutuskuntayhtymd

Kokemuksia ruokahavikin seurannasta ja sen vahentamiseksi tehdyt
toimenpiteet

keskustelua
11:30 Lounas
12:30 Digiloikka ruokapalveluissa

Digitalisaatio ammattikeittidissa
Elina Kiiski, Digital Program Manager, Fredman Professional Kitchen Oy

Tulevaisuuden keittio ja digitalisaatio
Alex Hyténen, liiketoimintajohtaja, JAMIX Oy

Sosiaalinen media asiakaspalvelussa
Piritta Seppdild, toimitusjohtaja, Viestintd-Piritta Oy

14:30 [ltapaivan kahvi ja hyvaa kotimatkaa



