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Kalan markkinoinnin ja laadun
kehittamisohjelma

Hankkeen nimi: Kalan markkinoinnin ja laadun kehittdmisohjelma

Ohjelma: Euroopan meri-, kalatalous- ja vesiviljelyrahaston Suomen ohjelma
2021-2027

Ohjelman toimintalinja: Kestava vesiviljely, jalostus ja kauppa

Ohjelman erityistavoite: 2.2 Kalastus- ja vesiviljelytuotteiden kaupan pitdmisen,
laadun, lisdarvon ja jalostamisen edistaminen.

Ohjelman toimenpide: Menekinedistaminen
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Kalan markkinoinnin ja laadun
kehittamisohjelma

AMMATTIKORKEAKOULU
University of Applied Sciences

Ohjelman koordinoinnista, osuutensa toteutuksesta seka yhteydenpidosta
rahoittajaan vastaa tuenhakija, ohjelman paatoteuttaja Pro Kala ry.

Osatoteuttajat:

« Suomen Kalankasvattajaliitto

 Laurea-ammattikorkeakoulu
 Ammattiopisto Livia

e Turun yliopisto Ravitsemus ja ruokatutkimuskeskus
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Laurea-ammattikorkeakoulun
vastuualueena: Kalatuoteosaamisen
kehittaminen VK-, HoReCa ja
koulutuksen ammattilaisille

Kalatuoteryhman erityisosaamisen ja siihen liittyvan koulutuksen tarve on
tunnistettu erityisesti VK- ja HoReCa-sektoreilla seka oppilaitoksissa
opettajina/kouluttajina toimivien keskuudessa.

Osana Kalan markkinoinnin ja laadun kehittdmisohjelmaa tuotetaan
koulutuksiin soveltuva koulutusmateriaali ja -konsepti seka jarjestetaan
laaditun konseptin mukaisia koulutuspaivia.

Koulutuksista keratyn palautteen pohjalta suunnitellaan ja tehdaan tarvittavat
muutokset laadittuun konseptiin seka kartoitetaan tarvittavat jatkokoulutukset
ja soveltuvat jatko- ja kertauskoulutusten muodot.
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Kalan markkinoinnin ja laadun
kehittamisohjelma

AMMATTIKORKEAKOULU

Koulutusten siséltd keskittyy kalatuotteiden laadun parantamiseen, "
uuden teknologian ja parhaiden kaytantdjen hyodyntamiseen, seka

kalan kasittely- ja sailytysmenetelmien kehittdmiseen. Koulutusten

aikana osallistujat paasevat kokeilemaan uusia, innovatiivisia tydkaluja

ja menetelmia kaytannossa, mika lisaa oppimisen innostavuutta ja g

tehokkuutta. Pro Kala

Hankkeen aikana kehitetdan ja tuotetaan myds innostava
kalakirja/kalaopas. Tama opas on suunnattu vahittaiskaupan tekijdille,
horeca-ammattilaisille seka muille mahdollisille kohderyhmille.
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VK-, HoReCa ja koulutuksen
ammattilaisille

AMMATTIKORKEAKOULU
M University of Applied Sciences

 Laurea-ammattikorkeakoulu vastaa hankkeen koulutuskokonaisuuksien
kehittdmisesta. 29.10.2024 jarjestettiin ensimmainen pilotointikoulutus.

Kevaalla 2025 jarjestetaan nelja kahden paivan innovatiivista ja innostavaa :
kala-koulutusta neljassa eri maakunnassa ympari Suomen. --
Tammikuu: 14.1.-15.1.2025 Lappeenranta LABAMK tilat.
| o . Pro Kala
Helmikuu: 11.2.-12.2.2025 Seingjoki, SeAMK tilat.
Maaliskuu: 11.-12.3.2025 Rovaniemi, REDUN tilat.
Huhtikuu: 15.4.-16.4.2025 Espoo, Laurea-AMK tilat.

Toukokuu: lanseeraustilaisuus 13.5.2025 Espoo, Laurea-AMK tilat.
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Kalatuoteosaamisen
kehittaminen VK-, HoReCa ja
koulutuksen ammattilaisille

AMMATTIKORKEAKOULU
University of Applied Sciences

Hankkeen aikana selvitetddn myds tarve ja mahdollisuus koostaa
kalatuoteryhmaan liittyvan, AMK opiskelijoille opintopisteita antavan -
opintokokonaisuuden tuottamiseksi. Mikali em. opintokokonaisuuden -
tuottaminen nahdaan tarpeelliseksi, toteutetaan se omana erillisena

hankkeenaan. Pro Kala

Tavoitteena parantaa em. kohderyhmien avainhenkildiden ja ammattilaisten
laatu- ja kalatuoteosaamista ja sita kautta parantaa kalatuotteiden laatua
seka tuoteryhman kiinnostavuutta ja kannattavuutta. Hankkeessa tuotetaan
koulutuskonsepti ja koulutetaan em. kohderyhmia neljalla eri
paikkakunnalla Suomessa. Euroopan unionin

rahoittama




Kalatuoteosaamisen kehittamineng
VK-, HoReCa ja koulutuksen
ammattilaisille -pilottikoulutus
29.10.2024
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Kalatuoteosaamisen kehittaminen
VK-, HoOReCa ja koulutuksen
ammattilaisille -palautetta

AMMATTIKORKEAKOULU
University of Applied Sciences

«  Mité haluat oppia erityisesti kalasta raaka-cineena? Arviol omosto nakokumasto Likertin (1-5) ostekola
\ X oihealueiden tirkevttd.

Kuinka iérkeand pidat vastuulisisndkokuimia kalan

kéytoesa?
4]

Kuirka varmoksi tunnet itsesi kolanuokien
waimistamisessa?

3 ik torkedd verkostoituminen on sinulle tE8sG
kouhstuksessa? .
Kan uuden nakokumat kalaruista?
Ellalitecon trked Erittin tarked

Reseplit jo Kannattaviuden nakskulmat Soatavuus jokoatu
waimistusmensetemat

Sl o Y
Tﬂ( sﬁd koulutukselta? Vopaata komme‘fﬂﬁnbu Mitd uutta opit kalaruokien valmistamisesta?
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