TUOTTEISTA SUOMEN SUVI

Kotimaiset, itse tuotetut tai jalostetut juurekset,
marjat ja hedelmat ovat meidan suomalaisten
voimavaroja monessa eri suhteessal!

Tarjoamme sinulle mahdollisuuden saada lisaoppia,
uusia ajatuksia seka verkostoitua.

Koulutuksessa kasittelemme aiheita mm.
marja- ja hedelmatuotteiden valmistuksesta seka
niiden
+ raaka-aineista ja prosesseista
« kriittisista tekijoista laadun ja sdilyvyyden
kannalta
+ tuotekehityksesta ja aistinvaraisesta arvioinnista
+ brandayksesta ja markkinoinnista

Kasiteltavat tuoteryhmat:

« mehut ja muut juomat
+ sdilykkeet

« hillot ja hyytel6t

+ makeiset ja marmeladit
« siirapit ja kastikkeet

Koulutus painottuu tuotekehityksen nakdkulmaan
seka alan- ja sidosryhmatoimijoiden osaamisen
kokemukselliseen hyédyntamiseen. Opintoihin on
mahdollisuus sisallyttaa osallistujien aktiivisuuden
ja kiinnostuksen mukaan lisaopintoja esim. elin-
tarvikeviennista. Osallistujilla on siis mahdollisuus
vaikuttaa koulutuksen sisaltoon ja hyddyntaa sita
kokonaisvaltaisesti oman toiminnan ja osaamisen
kehittamisessa.

Koulutuksen arvioitu kesto on 27.5.- 18.12.2020 ja
siihen sisaltyy minimissaan 6 lahipaivaa.
Sesonkiaikoina ei koulutuspaivia jarjesteta.

Koulutus toteutetaan oppisopimuksena
elintarvikejalostajan ammattitutkinnon
osatutkintona, jolloin se on osallistujille maksuton.
Kuluja saattaa tulla osallistujien aktiivisuudesta
riippuen erilaisien tilaisuuksien tms. paasy- ja
kuljetusmaksuista.

Hakeutuminen koulutukseen
oheisen linkin kautta
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KOULUTUKSEN SISALTO

TOUKOKUUSSA

+ Koulutuksen sisalto ja
tarkemmat aikataulut

+ Opiskelukdytanteet

+ Yleinen esittely toimialasta ja sen
tuomista mahdollisuuksista

« Huom! Verkkototeutus SYYSKUUSSA

+ Makeiset ja marmeladit

+ Hedelma- ja marjakastikkeet
+ Shotit

LOKAKUUSSA 2 PAIVAA

« Hillojen, mehujen, hyyteléiden
seka trendituotteiden valmistus
ja tuotekehitys

+ Raaka-aineet ja lisaaineet,
tyypilliset prosessit ja
valmistusvaiheet

« Lampdtilan, pH: n, kuiva-aineen
ja muiden tekijoiden merkitys

« Kriittiset tekijat ja raja-arvot
tuotteen laadun ja sdilyvyyden
kannalta

+ Aistinvarainen arviointi

tuotekehityksessa MARRASKUUSSA

« Erilaisten alan tuotteiden valmistusta
« Mahdollisia vierailuja/ vierailijoita

JOULUKUUSSA

+ Brandays ja markkinointi

TAMMI-HELMIKUUSSA 2021

« Oman valinnan ja mielenkiinnon
mukaan elintarvikkeiden vienti
ja/tai tuotekehitysprojekti



