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Kevatta kohti uusin ideoin

Vuosi 2007 on jo lahtenyt hyvin kayntiin. Uusi vuosi toi jonkin verran muutoksiakin mukanaan, sillda Louna-
Food muutti Turun yliopiston tdydennyskoulutuksen mukana saman talon A-rappuun toiseen kerrokseen.
Sihteerindmme toimii nykyaan Ritva Rantala ja edelleen Paivi, Johanna ja Kari palvelevat sinua eri tavoin.
Yhteystietomme |6ydat Uutisten takasivulta.

Uutisissa kerrotaan aluksi viime syksyn toiminnoista ja samalla voidaan iloksemme todeta, ettd ne ovat poi-
kineet paljon uusia ideoita télle vuodelle. Viking Linelle pidetty tuote-esittelyilta jatkuu laivamuonittajien ta-
paamisella. Lahiruoan logistiikka ja hankintalakiasiat ovat edelleen keskeiselld sijalla sekd lahiruokailtojen
ettd uuden hankintalain muodossa. Sivulta 7 eteenpain 16ydat kevaan koulutustarjonnan ja niiden jalkeen
vield yhteistybkumppaneidemme uutisia.

Entistd enemman pyrimme vastaamaan yrittdjilta ja yhteisty6tahoiltamme saatuun palautteeseen koulutus-
tarpeista ja tapahtumista koko maakunnan alueella. Monia koulutuspaiviamme voidaan toteuttaa raataloidys-
ti eri seutukuntien yritysten tarpeen mukaan. Yhteytta voit ottaa meihin suoraan tai seutukuntien yhteyshen-
kilbidemme kautta, jotka ovat:

Loimaan seutukunnan kehittamiskeskus
Jukka Ristiméaki, LoiMaaseutu
puh. (02) 761 1289, 040 514 1663, jukka.ristimaki@loimaanseutu.fi

Salon Seudun Kehittamiskeskus
Jarmo Peltola, Maaseudun yritysneuvonta
puh. (02) 778 2150, 040 845 1667, jarmo.peltola@sypk.fi

Turunmaan seutu ry/Region Aboland rf
Curt-Johan Paetau, maaseutuyritysneuvoja
puh. 0400 539 179, curt-johan.paetau@parnet.fi

Turun seudun yrityspalvelukeskus Potkuri
Antti Makimattila, yritysasiamies/maaseutuasiat
puh 050 559 0588, antti.makimattila@turku.fi

Vakka-Suomen Kehityskeskus Oy
Markku Riihimaki, Maaseudun yritysneuvonta
puh. (02) 842 8750, 0400 323 730, markku.riihimaki@vakka-suomi.com
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Kuva vuoden 2006 lammasmarkkinoilta
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Yrityksen omavalvontasuunnitelma ajan tasalle: olethan muistanut uu-
den elintarvikelain tuomat kiristyneet vaatimukset?

Uuden elintarvikelain (23/2006) myéta elintarvikkeiden valvonta kiristyy entisestdan. Maaliskuun 2006 alussa
voimaan tulleen uuden elintarvikelain siirtymaaika on umpeutumassa 1.3.2007. Monelle yrittdjalle saattaa
tulla yllatyksena elintarvikelain uudet koukerot, kuten omavalvontasuunnitelman pakollisuus kaikille elintarvi-
keyrittdjille, ei kuitenkaan alkutuottajille, sen hyvaksyttaminen kunnallisilla elintarvikevalvontaviranomaisilla,
elintarvikehuoneiston hyvaksyttaminen sekd henkildkunnan hygieniaosaamisen todentaminen mm. hy-
gieniapassin suorittaminen. Naiden lisdksi kuntien elintarvikevalvonta on muuttumassa maksuperusteiseksi.

Elintarvikevalvonnan maksuperusteisuudella pyritddn motivoimaan elintarvikeyrittajia hoitamaan esim. oma-
valvontasuunnitelma ja tuotannon hygieniavaatimukset huolellisesti kerralla kuntoon. Maksuperusteisuus
suosii yrittajia, joilla elintarviketurvallisuus ja —valvontakysymykset seka henkildkunnan hygieniaosaaminen
ovat kunnossa. Toisaalta, jos valvontaviranomaisen on kaytava useaan otteeseen yrityksessa huomautta-
massa esim. omavalvontasuunnitelman puutteista, nousee yrittdjan maksama valvontamaksujen maara
huomattavasti. Tarkoista summista ei viela ole varmaa tietoa saatavilla. Elintarvikehuoneistojen ja niiden
omavalvontasuunnitelmien hyvaksymismaksun maaradmisen yleisena perusteena on hyvaksymismenettely-
jen laajuus. Maksu maaraytyy hakemuksen kasittelyyn kaytetyn tydajan perusteella, johon luetaan elintarvi-
kehuoneiston kayttéonottotarkastus, asiakirjojen tarkastus seka hyvaksymispaatos.

LounaFood tarjoaa palveluitaan ja apuaan juuri ndihin ongelmiin jarjestdmalld omavalvonta- ja hy-
gieniaosaamiskoulutuksia niin suomen, ruotsin, englannin, viron kuin venajankin kielilld. Koulutuksissa on
mahdollista pureutua jopa yrityskohtaisiin ongelmiin raataléimalla koulutuksen sisaltéa yrityksen tarpeiden
mukaan. Koulutuksia pidetddn ympari Varsinais-Suomea Loimaan, Salon, Turunmaan, Turun ja Vakka-
Suomen seutukunnissa aina kysynnan mukaan, joten tydsta irrottautuminen koulutuksiin helpottuu huomat-
tavasti. Alueemme pk-yrittdjien tehtdvana onkin ottaa ripeasti meihin yhteytta ja kertoa joko omassa yrityk-
sessanne tai alueellanne vallitsevasta koulutus- tai asiantuntija-avun tarpeesta, niin tulemme teidan yrityk-
seenne tai seutukuntaanne jarjestdmaan koulutuksia. Kysy tarjous! Lisatietoja Johannalta.

Tulkattujen hygieniapassikoulutusten suosio kasvussa

Viime syksyn aikana LounaFood on monipuolistanut hygieniapassikoulutustensa tarjontaa. Talld hetkelld
teemme koulutuksia suomen, ruotsin, englannin, viron ja venajan kielella. Olemme panostaneet koulutuksis-
samme asiakaslahtbisyyteen seka kayttamiemme tulkkien ammattitaitoon. Erityisen hyvaa palautetta olem-
me saaneet koulutuksiemme kaytannonlaheisyydestd, hyvastd koulutusilmapiiristd, koulutusten sijainnista
seka omien oppimateriaaliemme laadusta ja kayttékelpoisuudesta. LounaFood pyrkii raataléimaan hygienia-
koulutuksen sisaltdéa yrityksen/yrityksien toiveita noudattaen sekd ajoittamaan koulutukset niin tyopaivan
jalkeen kuin yrityksien tai niiden tyontekijoiden Iahelle.

Tuorevihannesten ja hedelmien jalostukseen ja markkinointiin erikoistunut Vitario Oy Kyrosta on osallistu-
nut laajalti LounaFoodin tulkattuihin hygieniapassikoulutuksiin. Viime vuoden puolella yritys on aktiivisesti
panostanut henkiléstdnsa hygieniaosaamiseen ja kouluttamiseen. Vitario Oy:n Lasse Pilpola korostaakin
tulkattujen hygieniapassikoulutusten olevan tarkeitd vaylid henkildkunnan hygieniaosaamisen kehittdmiselle
ja uskoo koulutusten kysynnan kasvavan jatkossa Varsinais-Suomen alueella. Han toteaa olleensa tyytyvai-
nen LounaFoodin hygieniakoulutusten laatuun seka hyddyllisyyteen tytelamassa.
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Yrittajat kohtasivat Viking Linen keittiomestarin yhteisessa tuote-
esittelytilaisuudessa

Varsinais-Suomen elintarvikeyrittdjat saivat ainutlaatuisen tilaisuuden esitelld omia tuotteitaan ja oman yri-
tyksensa toimintaperiaatteita Viking Linen keittiomestarille Johan Sandbergille marraskuun puoli vélissa
jarjestetyssa pk-yrittajien tuote-esittelytilaisuudessa. Idea, saman pdydan aareen istumisesta, tuli yrittdjilta jo
viime vuoden kevaalla Valta karikot -risteilylla.

Yrittdjat saivat mahdollisuuden valmistautua tuote-esittelytilaisuuteen erillisen koulutus- ja infotilaisuuden
muodossa, jossa kasiteltiin tapahtuman kulkua seka tarkeimpia huomioitavia asioita, kuten yrityksen toimi-
tusvarmuutta ja tuotteiden soveltuvuusvaatimuksia Viking Linen tuotevalikoimaan. Koulutustilaisuuden tarkoi-
tuksena oli mahdollistaa kaikille yrittdjille yhtalaiset Iahtdkohdat tilaisuuteen eli tarpeeksi etukateistietoa seka
Viking Linen motiiveista osallistua tuote-esittelytilaisuuteen ettd tilaisuuden kulusta. Koulutustilaisuus saikin
positiivisen vastaanoton yrittajilta.

Tapahtuma houkutteli paikalle 10 yritystd ympari maakuntaa Salon ja Loimaan seutukunnista seka Turun
seudulta. Yritysten toimialojen kirjo oli laaja: edustettuina olivat niin leipomoala, yrtit, kasvisten ja vihannes-
ten alkutuotanto seka jalostus, lihanjalostus kuin erilaiset myllytuotteetkin.

Tilaisuus lahti kayntiin Johan Sandbergin puheenvuorolla yrityksen hankintamenettelyista keskittyen erityi-
sesti pk-yrittdjien mahdollisuuksiin ja keinoihin saada tuotteitaan Viking Linen valikoimiin. Han korosti raaka-
aineiden tulevan poikkeuksetta laivamuonittajien kautta, jotka toimivat ns. valikésina kaikissa Viking Linen
tuotehankinnoissa. Pienten yritysten vahvuutena nahtiin toimitusten joustavuus, tuotekehityksen raataldimi-
nen asiakaslahtdisesti seka tuotteiden ja raaka-aineiden hyva laatu. Haasteena puolestaan koettiin ison os-
tajan vaatima tuotteiden suuri maara seka toimitusvarmuuden takaaminen riippumatta ulkoisista tekijoista,
kuten raaka-ainehankinnoista.

Tuote-esittelytilaisuus heréatti vilkasta keskustelua seka yrittdjien ettd Viking Linen puolelta. Hyvana asiana
koettiinkin tilaisuuden vapaamuotoinen ilmapiiri ja uusien, myoés yrittdjien valisten, kontaktien luominen. Jat-
koa taman tyyppisiin tilaisuuksiin onkin tulossa alkukevaalla, jolloin tarkoituksena on koota suurempi porukka
laivamuonittajia saman pdydan aareen ja jarjestda vastaavanlainen pk-yrittdjien tuote-esittely- ja koulutusti-
laisuus. Koska pienten yritysten on vaikea saada tuotteitaan nakyville, tarjoavat LounaFoodin jarjestamat
koulutustilaisuudet oivallisen vaylan saada uusia, yritystoimintaa muuttavia yhteistybkumppaneita.

Tuote-esittelytilaisuudet avaavat ovia pk-yrittajien tuotteille

p— -

LounaFoodin tuote-esittelytilaisuus poiki myds konk-
reettisia tuloksia. Poytyaldinen leipomoyrittdja, Paula
Punsar, sai mukavan puhelinsoiton joulunalusviikolla:
Suloisten Gluteenittomien kasintehdyt, keliaakikoille
suunnatut tuotteet olivat herattaneet kiinnostusta. Su-
loisten Gluteenittomien vahvuutena ovatkin erikois-
ruokavalioon kohdennetut monipuoliset ja ennen kaik-
kea laadukkaista raaka-aineista leivotut tuotteet.

Paula Punsar esittelee leipomonsa, Suloiset gluteenittomat Oy:n, tuotteita.
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Maaseutuyrittajat pohtivat Muutoksen mahdollisuuksia Salossa

Muutos on mahdollisuus -seminaarisarja starttasi Salon seudulla viime lokakuussa. Seminaarisarja on suun-
nattu Salon seudun maaseutuyrittdjille seka tuottajille etta jalostajille. Muutosten kiemuroissa py®ériville maa-
talousyrittajille tarjottiin taman seminaarisarjan avulla vaihtoehtoja ja ideoita oman liiketoimintansa uudelleen
suuntaamiseen ja kehittdmiseen. LounaFood oli mukana jarijestamassé seminaarisarjan elintarvikeiltaa
9.11., jossa kantavina teemoina oli pk-yrittdjien tuotteiden tie vahittdiskauppojen yha laajenevaan valikoi-
maan, tuotteiden asiakaslahtdinen kehittdminen ja tuotteistaminen sekd kaupan nakdkulmia pk-yritysten
tuotteiden mahdollisuuksiin kaupan tiukentuneessa kilpailussa. Puheenvuoroja olivat pitdmassa pk-yrittjien
edustaja Meritalo Oy:n Susanna Lindstedt, LounaFoodin tuotekehittelija Kari Nilsson seka Salon K-
Citymarketin kauppias Tom Eriksson.

Elintarvikeillan aikana nousi esiin monia tarkeitd huomioita asiakkaiden muuttuvista kulutustottumuksista,
maaseutusidonnaisten yritysten liiketoiminnan muutospaineesta ja keinoista, miten tdhan muutokseen pys-
tyttaisiin sopeutumaan. Yhteisend kantavana teemana (kaikilla) oli pk-yrittajien tuotteiden kysynnan kas-
vusuunta niin kuluttajien kuin kaupankin puolella. Kasvavasta kysynnasta huolimatta pienten yrittajien tuot-
teilla nahtiin olevan monia ongelmia matkalla kaupan tuotevalikoimaan: kilpailukykyinen hinta-laatu-suhde
kaupan omien merkkien voimakkaan kasvun rinnalla, logistiikka eli vaikeudet kuljetuksen, jakelun ja varas-
toinnin jarjestamisessa seka yrityksen tuotevalikoiman ja tuoteperheiden vahaisyys, jolloin tuottopaine on
vain yhden tai kahden tuotteen varassa. Keskustelunaiheena oli myds pk-yrittjien tuotteiden vahvuudet ja
mahdollisuudet, joina nahtiin erityisesti korkea laatu ja puhtaus, 1ahiruoka-arvoajattelu, erilaistuminen seka
kuluttajien positiivinen mielikuva pk-yrittajyydesta seka heidan tuotteistaan.

Lahiruoan edistamistalkoot Varsinais-Suomessa

LounaFood on ollut mukana jarjestdmassa erilaisia l1&hiruoan edistdmistapahtumia ympéari maakuntaa vuo-
den 2006 aikana ja samanlainen tahti jatkuu myds vuonna 2007. Lahiruokaillan kantavana aiheena tulee
olemaan seka suurkeittidsektorin etta pk-yrittajien valinen vuoropuhelu. Puheenvuoroja tulevat pitdmaan niin
alueen yrittjien edustajat, suurkeittididen hankinnoista vastaavat henkil6t, alueemme lahikeittioneuvoja seka
[&hiruoan logistiikan asiantuntijat/puolestapuhujat. Tilaisuudessa pohditaan uuden hankintalain tuomia mah-
dollisuuksia ja haasteita lahiruoan suosimiselle. Uusi hankintalaki mahdollistaa paikkakunnan elintarviketuo-
tannolle ja jalostukselle luontevien elintarvikkeiden hankkimisen suoraan paikallisilta yrityksilta.

Aloitamme lahiruoan edistamistalkoot Salon seudulla 20.3. viimevuotisen kysynnan vuoksi. Tarkoituksena on
jarjestda samankaltaisia lahiruokailtoja myds muissa alueemme seutukunnissa Loimaalla, Turunmaalla seka
Turussa. Vakka-Suomessa vastaavanlainen lahiruokailta jarjestettiinkin jo viime vuoden lokakuussa. Paiva-
maarat tarkentuvat kevaan aikana.
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Keittiot kaipaavat lahiruokaa - miksi emme toimita sita niille?

Vakka-Suomessa on kaynnissa lahiruokahanke, jonka tavoitteena on saattaa yhteen lahiruoan tuottajat ja
jatkojalostajat seka Iahiruokaa kayttavat ammattikeittiot. Hankkeen taustalla on ammattikeittioilta tullut viesti,
jonka mukaan lahiruoan kayttéa haluttaisiin lisata, mutta 1ahituotteita ei ole riittdvasti tarjolla.Lisaksi Vakka-
Suomen halu profiloitua elintarvikkeita tuottavaksi ja jatkojalostavaksi maakunnaksi antaa hyvan lahtokohdan
elintarvikealan kehittamiselle.

Hankkeen ajatuksena on yhdistaa pienten tuottajien ja jalostajien voimavarat, jolloin olisi mahdollista vastata
niin julkisten keittididen tarjouspyyntdihin kuin ravintoloiden, ruokaloiden ja pitopalveluiden raaka-
ainetarpeisiin. Erilaisten keittididen tarpeet poikkeavat toisistaan, mika antaa elintarvikeyrittajille mahdolli-
suuden erikoistumiseen. Julkiset keittiot toivovat tuotteilta helppokayttdisyytta ja sopivaa jalostusastetta, kun
taas ravintolat kaipaavat enemman yksildllisia erikoistuotteita. Erilaiset asiakasryhméat tasapainottavat tuot-
teiden kysyntaa, esimerkiksi koulukeittididen ollessa kesélomalla monet ravintolat ja pitopalvelut elavat vuo-
den vilkkainta aikaa.

Tuotteiden hyva laatu ja tuoreus seka toimitusvarmuus ja -joustavuus koetaan yleensa lahituotteiden eduiksi.
Ruoan kayttdminen sen tuotantoalueella tukee myos kestavaa kehitysta. Turhien kuljetuskilometrien jaades-
sa pois ruoka saadaan pienemmilla kustannuksilla ja tuoreempana poéytaan, jolloin myés havikki on olema-
tonta. Yhteistyd lahiruoan tuottajien ja kayttajien valilla antaa myds mahdollisuuden molempia osapuolia
palvelevaan tuotekehitykseen ja yksildllisesti toimivien kaytantdjen etsimiseen.

Kevaan aikana on tarkoitus saattaa yhteen ldhiruoan markkinointi- ja logistiikkayhteistydsta kiinnostuneet
yrittdjat hahmottelemaan yhteista toimintamallia. Yhteistyd voisi toimia esimerkiksi yritys- tai osuuskuntapoh-
jalla. Tarkeinta olisi saada markkinointi, tilaukset, kuljetukset ja laskutus hoitumaan keskitetysti yhden toimi-
jan kautta. Talldin saastettaisiin seka yrittjien etta keittidtyontekijdiden aikaa ja kustannuksia: yrittdja voisi
keskittya tuotantoon ja keittid saisi yhdella tilauksella usean pienyrityksen tuotteita.

Hankkeeseen voivat osallistua vakkasuomalaiset jo elintarvikealalla toimivat yritykset, jotka haluavat kohdis-
taa markkinointiaan alueen ammattikeittiGille. Yritysten tulee tayttaa lainsaadannon elintarvikeyrityksille aset-
tamat vaatimukset. Raaka-aineiden ja tuotteiden tulee olla suurkeittiokayttédn soveltuvia ja niiden tulee tayt-
taa keittididen asettamat kriteerit mm. laadun ja esikasittelyn osalta. Maarallisesti riittdvaan volyymiin pyri-
tdan yhdistdmalla useamman toimittajan tuotteet.

Lisatietoja hankkeesta antaa Satu Rantala, Vakkasuomalainen tuote paikallisiin suurtalouksiin —hanke,
GSM 044 345 6692, satu.rantala@vakka-suomi.fi

Viakka-Suomi

VETOA JA VOIMAA

Julkiset hankinnat Vakka-Suomessa — tarjouspyyntoihin vastaaminen

Vakka-Suomessa jarjestetdan maaliskuussa yrittdjille suunnattu koulutusilta, jossa kasitellaan julkisia han-
kintoja koskevia lakeja ja maarayksia seka kaydaan esimerkkien avulla lapi tarjouspyyntéihin vastaamista.
Alustuksen pohjalta heratellaan myods keskustelua yrittdjien yhteistydmahdollisuuksista. Paikalla on julkisista
hankinnoista vastaavia henkil6ita, kuntien ja yrittdjayhdistysten edustajia seka yritystoimintaa tukevien taho-
jen edustajia vastaamassa kysymyksiin.

Koulutusilta jarjestetaan kolmella paikkakunnalla, Taivassalossa ja Uudessakaupungissa viikolla 10 ja Laiti-
lassa viikolla 11. lltojen asiasisaltd on sama, joten yrittdja voi osallistua itselleen parhaiten sopivaan iltaan.
Tarkemmat ajat ja paikat ilmoitetaan my6hemmin paikallislehdissa. Lisatietoja antaa Yhdessa yrittamalla
menestykseen — Vakka-Suomi palvelee —hankkeesta vastaava Ahti Oksman, GSM 0500-439 857 tai ah-
ti.oksman@aktiivioptiot.fi.
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KOULUTUKSIA JA TILAISUUKSIA KEVAALLA 2007

Lisatietoja kevaalla jarjestettaviin tilaisuuksiin saat Paivilta tai Johannalta.

Henkildostolainsaadanto ja tyosuojelu —koulutus 27.2.

Henkilostolainsdadantd ja tydsuojelu —koulutus keskittyy juuri elintarvikealan pk-yrittjia askarruttaviin kysy-
myksiin tydnantajina, kuten mitkd ovat tydnantajan vastuut ja velvollisuudet enta tydntekijan, tydsuhdeasiat,
tydsopimukset ja poissaolot, minkalaiset ovat tyon ja tydolosuhteiden perusvaatimukset sekd millaista on
tydsuojelutoiminta tydpaikalla. Turun ja Porin tydsuojelupiirin tydsuojelutarkastaja tulee kertomaan elintarvi-
kealan pk-yrittdjien kannalta ajankohtaisimpia asioita henkildstélainsdadannon ja tydsuojelun osalta.

Aika: ti 27.2. kello 15-18
Hinta: 20 €
lImoittautuminen: viimeistaan 21.2. Johannalle

Alueellinen lammasseminaari 6.3. Eurassa

Joulun alla ilmestyi "Hyva tapa toimia lammasketjussa” —opas, jonka innoittamana jarjestetdan eri puolilla
Suomea alueellisia lammasseminaareja. Seminaarin aikana perehdytaan oppaan antiin ja keskustellaan
myds keinoista ja mahdollisuuksista kehittdd lammasketjua kullakin alueella. Alueemme tilaisuus jarjestetaan
Eurassa, Pyhajarvi-instituutissa ja siihen osallistuvat Satakunnan liséksi, Pirkanmaa ja Lansi-Hame. Erityi-
sesti kutsu koskee alueemme lampureita, lampaan teurastajia, jatkojalostajia ja leikkaajia, lampaanlihan
kayttajia seka asian parissa toimivia kehittdjia ja muita aiheesta kiinnostuneita.

klo 12.30 lImoittautuminen ja aloituskahvi
klo 13.00 Seminaarin avaus, kehityspaallikkd Ulla Savolainen, ProAgria Maaseutukeskus-
ten liitto/Suomen lammasyhdistys ry
klo 13.10 Hyvat toimintatavat lammastalouden alkutuotannossa, elainlaékari Johanna
Rautiainen, ProAgria Pirkanmaa
klo 14.20 Hyvat toimintatavat jatkojalostuksessa, kehityspaallikké6 Asko Mayry,
Foodwest Oy
klo 15.20 Lampaanlihan kayttajan puheenvuoro — vaatimukset lampaanlihalle,
Jani Lehtinen, Trattoria Bucco
klo 16.10 Keskustelu ja yhteenveto
klo 16.30 Tilaisuuden paatoés
Aika: ti 6.3. kello 12.30-16.30
Paikka: Pyhajarvi-instituutti, Eura
Hinta: 20 €
lImoittautuminen: viimeistdan 27.2. Paiville

Hygieniapassikoulutusta ruotsiksi Paraisilla 7.3.

Jarjestdmme maaliskuussa ruotsinkielisen hygieniapassikoulutuksen Paraisilla. Jos sinulta puuttuu uuden
elintarvikelain vaatima hygieniaosaamistodistus, niin tdssa avautuu tilaisuus paivittaa elintarviketurvallisuus
asioita taman paivan mukaisiksi.

Aika: ke 7.3. kellonaika sovittavissa osallistujien kanssa
Paikka: Parainen
lImoittautuminen: viimeistaan 28.2. Ritvalle
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Tuoteesittelyé Viking Linen tilaisuudessa

Laivamuonitus -koulutustilaisuus 13.3.

Viime vuoden Viking Line tuote-esittelytilaisuus saa jatkoa laivamuonittajien koulutustilaisuuden muodossa.
Laivamuonittajat tulevat kertomaan omien hankintojensa menettelytavoista seka keskustelevat avoimesti pk-
yrittdjien tuotteiden mahdollisuuksista kiristyvassa kilpailutilanteessa. Tilaisuuden lopuksi yrittjilld on mah-
dollisuus esitelld muutamia tuotteitaan sek& kertoa lyhyesti omasta liiketoiminnastaan. Viking Line tuote-
esittelytilaisuudesta poiketen taman koulutuksen paapainona on saada lisda ajankohtaista tietoa "isojen”
ostajien hankintamenettelyista eli opetella noudattamaan samoja pelisaantoja.

Aika: ti 13.3. kello 15-18
Hinta: 20 €
IImoittautuminen: viimeistaan 7.3. Ritvalle

Lahiruoka ja logistiikka Salossa 20.3.

Lahiruokaillan tarkoituksena on saada Salon seudun elintarvikkeiden tuottajat ja jalostajat yhdessa suurkeit-
tididen hankinnoista vastaavien henkildiden kanssa saman pdydan aareen keskustelemaan lahiruoan mah-
dollisuuksista. Tilaisuuden paapaino on uusi hankintalaki ja sen tuomat mahdollisuudet pk-yrittdjille vastata
hankintarenkaiden tarjouspyyntoihin seka keskustella avoimesti Salon seudun logistiikkarenkaan toiminnan
mahdollisuuksista seka haasteista.

Aika: ti 20.3. kello 17-21
Hinta: 20 €
IImoittautuminen: viimeistaan 14.3. Ritvalle

Tehokasta tiedottamista oppimaan

Omien tuotteiden markkinointi on yksi tapa 16ytaa ostajia, toinen ehkad vahemman kaytetty on tiedottaminen.
Tiedottamisen tapojahan on monia: lehdistétiedotteet, lehtiartikkelit, tiedotustilaisuudet, mutta miten kannat-
taisi tiedote laatia, milloin kannattaa tiedottaa, mistd asiasta ja miten sen saisi parhaiten menemaan lapi
toimittajille. Tiedottamisen apuna toimii Deski-palvelu, joka on toimittajien idea- ja juttupankki. Ruokatoimitta-
jat toivovat tutkimuksen mukaan erityisesti tietoa pk-yritysten suunnasta. Koulutusiltapaivassa kaydaan lapi
tiedottamisen eri mahdollisuuksia ja tutustutaan myds Deski-palveluun.

Aika: ke 28.3. kello 15-18
Hinta: 20 €
IImoittautuminen: viimeistaan 21.3. Ritvalle
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Uusi hankintalaki 11.4.

Uusi hankintalaki astunee voimaan kevaan 2007 aikana. Hankintalain uudistukset koskevat julkisen sektorin
hankintoja. Hankintalain paaperiaatteena on kilpailuttaminen eli tarjouskilpailun jarjestdminen seka tarjoajien
tasapuolinen ja syrjimatén kohtelu, avoimuus ja julkisten varojen tehokas kayttd. Uusi hankintalaki avaa
mahdollisuuksia seka ostajapuolelle etta alueen elintarvikealan pk-yrittajille. LounaFood jarjestaa kattavan
infotilaisuuden uuden hankintalain koukeroista alueemme yrittajille.

Aika: ke 11.4. kello 15-18
Hinta: 20 €
IImoittautuminen: viimeistaan 4.4. Ritvalle

Lahiruokamatka Pohjois-Savoon huhtikuulla

Marraskuun kiireissd emme saaneet koottua lahiruokamatkalle tarpeeksi osallistujia, joten paatimme siirtda
matkan vahan valoisampaan aikaan eli huhtikuulle. Matkan aikana tutustutaan Pohjois-Savossa hyvin toimi-
vaan lahiruuan parissa tehtyyn tydhon seka tuottajan ettd ostajan kannalta. Matkan hinnaksi tulee noin 100 —
150 euroa. Tarkempaa matkainfoa lahetetdan myéhemmin, mutta jo nyt voi ilmoittautua mukaan.

Yrityksille suunnattuja pakkausmerkintdkoulutuksia

Teemme yrityksille raataloityja pakkausmerkintakoulutuksia, joissa otamme huomioon jokaisen yrityksen
yksilOlliset tarpeet seka juuri heidan tuotteita koskevat pakkausmerkintdvaatimukset. Valmistamme yrityksille
monipuolisen ja kaytannonlaheisen ohjeistuksen yrityksen tuotteita koskevista pakkausmerkinnodista seka
koulutamme henkiléstéa laatimaan uusien asetuksien mukaisia pakkausmerkint6ja. Lisatietoja yrityksille
raataloidyistad pakkausmerkintakoulutuksista saat Johannalta.

SOK-yhteistyo

LounaFood on mukana Jyvaskylan ammattikorkeakoulun hankkeessa, jonka tarkoituksena on Iahiruokaket-
jujen toiminnan tehostaminen kaupan suuntaan yhdessa yrittajien, kaupan ja alueellisten kehittajien kanssa.
Hankkeessa painotetaan elintarvikealan pk-yritysten laadun ja tehokkuuden kehittdmistd yhteistydssa S-
ryhman kanssa. Pidemman aikavalin tavoitteena on luoda Varsinais-Suomen alueelle toimiva yhteistydmalli,
jonka avulla Idhiruoka saadaan kaupan hyllylle. Yritykset, jotka ovat kiinnostuneita SOK —yhteistydsta taman
hankkeen puitteissa, saavat lisatietoja Paivilta.
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Muita tapahtumia ja koulutuksia

Turvallisuudella laatua matkailu- ja ohjelmapalveluihin

Turun yliopiston tdydennyskoulutuskeskuksen jarjestdman koulutuksen tavoitteena on edistdd ensisijassa
varsinaissuomalaisten matkailu- ja ohjelmapalveluita tuottavien yrittgjien, yritysten, yhdistysten ja yhteisdjen
taitoja hallita tuoteturvallisuuden monitasoista ja —tahoista kenttda. Koulutuksen aikana kaydaan lapi turvalli-
suusasiakirjan sisaltd riskianalyyseista ja paloturvallisuudesta turvallisuus- ja pelastussuunnitelmiin. Lisaksi
tutustutaan kaytannon toteutuksiin.

Yrittajille ja yrityksille tarkoitettu osio toteutetaan kolmena kokopaivan koulutuksena: 2.4.07 (Nauvo), 3.4.07
(Lieto) ja 12.4.07 (Ylane). Koulutuksen aikana on mahdollisuus laatia ohjatusti oman yrityksen turvallisuus-
asiakirja. Kouluttajina toimivat TunneTurvaa -kouluttajat, yritysneuvojat Pekka Sopanen ja Kimmo Karjalai-
nen ProAgria Eteld-Karjalasta. Koulutus on maksullinen (sis. koulutuksen, ruoat, kirjan).

Yhdistyksille suunnattu ohjelmapalveluiden turvallisuuskoulutus jarjestetadn myohemmin ilmoitettavana
ajankohtana kevaan 2007 aikana.

Seuraa ilmoittelua!

Lisatietoja: Sami Tantarimaki, suunnittelija, TY/tdydennyskoulutuskeskus

040 7601017, sami.tantarimaki@utu.fi
‘j’ -
(& J
4

Osaamiskeskuskausi 2007-2013 functional foods forum

Elintarvikekehityksen klusteri

Elintarvikealan osaamiskeskustoiminta jatkuu Turussa myds vuosina 2007-2013 Elintarvikekehityksen
osaamiskeskuksen my6ta. Neljd osaamiskeskusta — Turku, Seindjoki, Kuopio ja Helsinki — muodostavat
yhdessa Elintarvikekehityksen klusterin, jonka koordinaattorina toimii Jukka Lahteenkorva Foodwest Oy:sta.

Elintarvikekehityksen klusterin tavoitteena on edistdd suomalaisen elintarviketeollisuuden kilpailukykya. Klus-
teri on maaritellyt toiminnalleen kolme keihaankarkea, jotka ovat

1) terveytta yllapitavien ja edistavien elintarvikkeiden kehittdminen ja tuotteistaminen,

2) kuluttajan hyvinvoinnin edistdminen elintarvikealan palveluiden kautta seka

3) riskienhallinnan ja turvallisuuden kehittdminen koko elintarvikeketjussa.

Elintarvikekehityksen osaamiskeskusta toteuttaa kdytdnnéssa Turun yliopiston Funktionaalisten elintarvik-
keiden kehittdmiskeskus (FFF) ja hanketta hallinnoi Turku Science Park Oy. Osaamiskeskuksen rooli on
aktivoida tutkimuksen ja elintarvikeyritysten yhteisty6ta, jotta klusterin kaikkien toimijoiden osaaminen saa-
daan tehokkaasti palvelemaan suomalaisen elintarviketuotannon kilpailukykya.

FFF yhdistaa Turun yliopiston eri tiedekuntien elintarvikkeisiin ja ihmisen ravitsemukseen ja terveyteen liitty-
van tutkimuksen. Keskuksen toiminta painottuu klusterin ensimmaiseen keihaankarkeen. Se tuo osaamis-
keskusyhteistydhdon osaamisensa ravitsemuksessa, immunologiassa, allergioissa, hyttybakteereissa, ravin-
non ja syévan yhteyksissa, elintarvikediagnostiikassa seka elintarvikkeiden aistinvaraisessa arvioinnissa.
Osaamiskeskustoiminnasta vastaa FFF:ssa kehityspaallikkdé Marjo Makinen-Aakula.

Vuoden 2007 toiminnan keihdankarjet FFF:ssa ovat kansainvalisen tutkimus- ja kehitysyhteistydn vahvista-
minen Euroopan alueella seka yhteistyd Japaniin ja Indonesiaan. Tuotteistamme aistinvaraisen arvioinnin
palvelumme, jotta ne ovat helpommin elintarvikeyritysten hyddynnettavissa. Lisédksi ensi kesdna keskukses-
sa aloittaa toimintansa uusi tutkimusryhma, joka selvittaa ihmisen geenien merkitysta makujen aistimiseen.
Taman psykogenomiikan ryhman vetajana toimii vanhempi tutkija Mari Sandell (os. Hakala).

Lisatietoja: Marjo Makinen-Aakula, kehityspaallikkd

Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus, Turun yliopisto
(02) 333 6815, marjo.makinen-aakula@utu.fi
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Turun Ammatti-instituutti, Aikuiskoulutus, tarjoaa koulutusta elintarvikealalla

Koulutuksen nimi L

Elintarvikealan perustutkinto Elintarvikkeiden valmistaja Turun ammatti-instituutt
Leipuri-kondiittori Aikuiskoulutu
Lihatuotteiden valmistaja alkaa -07

Ammattitutkinnot Elintarviketeollisuuden ammattitutkinto
Leipurin ammattitutkinto
Kondiittorin ammattitutkinto
Leipomoteollisuuden ammattitutkinto

Erikoisammattitutkinnot Leipurimestarin erikoisammattitutkinto
Kondiittorin erikoisammattitutkinto

Tulossa uutta Myynnin ammattitutkintoon valmistava koulutus (Oppisopimus)
Myynnin ammattitutkinto on suunnattu mm. kahvila-, huoltoasema- ja
elintarvikemyymaldiden paistopisteissd myyjana toimiville henkildille.

Taman lisaksi tarjoamme yrityksille yrityksen tarpeiden ja toiveiden mukaisia tdydennyskoulutuksia ja koulu-
tuskokonaisuuksia.

Elintarvikealan lisdkoulutukset kaynnistyvat kevaalla 2007
Kurssit muodostuvat 2- 6 paivan kurssikokonaisuuksista. Leipomoalan aiheina ovat mm.

Taytekakkujen ja leivosten valmistuksen peruskurssi 4 paivaa 240 €
Pikkuleipien ja kahvikakkujen valmistus 3 iltaa 150 €
Hiivaleivonnan salat 3 iltaa 150 €
Opi pursottamisen taidot 4 iltaa 200 €
Perinteinen raskileivonta (klo. 12.30 — 18.45) 2 iltaa 120 €
Leivo terveellisesti 3iltaa 150 €
Vappuherkut 2 iltaa 90 €

Taytekakkujen valmistus, jatkokurssi 4 iltaa 330 €
Leivosten valmistus, jatkokurssi 4 iltaa 220 €
Erityisruokavalioleivonta 4 iltaa 220 €
Kaulittavien leivonnaisten valmistus 3 paivaa 180 €
Petit Fours, pienet leivonnaiset 3 iltaa 180 €
Leivo kakkuja perhejuhlatilaisuuksiin 4 paivaa 260 €
Taiteile koristeita marsipaanista 2 iltaa 120 €
Taiteile koristeita suklaasta 3 iltaa 180 €
Taiteile koristeita sokerista, alkeet 4 iltaa 240 €

Koulutukset sisaltavat ammattitaitoisen opetuksen, raaka-ainekustannukset, seka herkulliset reseptit, joita
voit hyddyntaa omalla tydpaikallasi. limoittautumisia otetaan vastaan ja kurssin toteutusaikataulu ilmoitetaan
henkildkohtaisesti. Koulutukset jarjestetdan, kun kurssille osallistujien maara on riittdva kurssin toteuttami-
seksi.

Paivakurssit 9:00-16:00
litakurssit 16:30- 21:00

Lisatietoja kursseista voi tiedustella
Koulutussihteeri Anneli Nikulaiselta (02) 2633 4703, 044 907 3002 anneli.nikulainen@turkuai.fi
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Kevaan 2007 tapahtumakalenteri
ajankohta tapahtuma ilmoittautuminen
27 .2. Henkilostolainsaadanto ja tyosuojelu 21.2.
6.3. Lammasseminaari Eurassa 27.2.
7.3. Hygieniapassikoulutusta ruotsiksi 28.2.
13.3. Laivamuonitus-tilaisuus 7.3.
20.3. Lahiruoka ja logistiikka Salossa 14.3.
28.3. Tehokasta tiedottamista oppimaan 21.3.
11.4. Uusi hankintalaki 4.4.
viikolla 16 Lahiruokamatka Pohjois-Savoon | tarkentuu myshem-

LounaFoodin yhteystiedot

Turun yliopiston tdydennyskoulutuskeskus

Alueellinen kehittaminen
20014 TURUN YLIOPISTO

(Kayntiosoite: Lemminkaisenkatu 14-18 A, 2. kerros)

Projektipaallikké Paivi Toyli, puh. (02) 333 6475, 040 5658 121, paivi.toyli@utu.fi

Suunnittelija Kari Nilsson, puh. (02) 333 6419, 040 506 9115, kari.antero.nilsson@utu. fi

Suunnittelija Johanna Reinikainen, puh (02) 333 6417, 0400 230 390, johanna.reinikainen@utu.fi

Projektisihteeri Ritva Rantala, puh. (02) 333 6210, fax (02) 333 6331, ritva.rantala@utu.fi

Seuraava LounaFood Uutiset ilmestyy huhtikuussa. Lehti on luettavissa myds internetissd www.lounafood.net

Painopaikka: DIGIPAINO, Turun yliopisto.
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