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LAATUNEN

Elintarviketalouden laatustrategian uutiskirje

Laatunen kertoo kuukausittain laatutyon ajankoh-
taiset asiat. Uutiskirje on kaikkien kaytettavissa.
Ota yhteytta toimitukseen, kun haluat saada asiasi
esiin. Jatka ketjua ja laheta Laatunen eteenpain!

Laatusen toimitus toivottaa

¢ makoisaa joulua laaturuuan
parissa ja menestyksekasta
vuotta 2004!

Tyoryhmien kuulumisia

Laatujohtoryhma
Laatujohtoryhma myonsi kokouksessaan 15.12.
rahoitusta seuraaville hankkeille:
= MMM ja organisaatiot: Laatuviestintd 2004
279000 €
= Kotimaiset Kasvikset ry: Laatuty® kasvisket-
jussa 100 000 €
= Suomen Keittiomestarit ry: Laatuketjuhanke
ja kokkimaajoukkue 40 000 €

Uusittavan strategian todettiin olevan hyvin lahella
yhteistd ndkemysta. Strategia viimeistellaan laatu-
johtoryhman ja yhteistydryhman yhteisessa koko-
uksessa 11.2.2004.

Lisatietoja tydryhmista: arvo.alajoki@mmm.fi

Muuta

Vuoden Maatilaksi 2003 valittiin marraskuussa
Tynkkyléan Lomaniemen maatilamatkailuyritys
Punkaharjulta. Kunniamaininnan saivat Puurin
Kanala Kouvolasta, Itikan siementila lisalmesta
sekd Hautaviidan perunatila Karijoelta. Kilpai-
luun osallistui 20 maatilayritysté eri puolilta Suo-
mea.

Vuosittainen Kilpailu kannustaa laatutyohén ja
korostaa maatilayritysten kilpailukyvyn kehittami-
sen merkitysta. Arvioinnin aihekokonaisuuksia ovat
johtajuus, strategia, asiakkuus, tietojen hallinta,
ihmiset ja osaaminen sek& prosessit.

Vuoden Maatila —kilpailun jarjestavat ProAgria
Maaseutukeskusten Liitto ja Innovation Networks.
Lisatietoja; www.proagria.fi/vuodenmaatila.

Laadun toinen porras toteutuu uusissa suosituksissa

Liha- ja kalatuotteiden
sailytyslampotilat

lakisaateista alemmaksi
Lue lisda sivulta 2.

Lahet& séhkdinen joulutervehdys yhteistyokump-
paneille ja ystaville Elintarvikeviraston Ruokailoa-
sivulta. Tervehdyksen aiheena on esimerkiksi kalan
késittely ja kortin mukana saa graavikalan valmis-
tusohjeen seka tietoa joulukalojen kasittelysta ja
séilytyksestd. Kortit 16ytyvéat sekd suomen- etta
ruotsinkielisind. Joulukortti ja elintarvikevalvonnan
jouluvinkit: www.elintarvikevirasto.fi

Hygieniaosaamistestien suorittaminen kiihtyy.
Osaamistodistuksia on mydnnetty yhteensa lahes
160 000 kappaletta. Testin kautta todistuksen on
saanut 146 000 henkil6a ja tutkinnon kautta 13 000.
Eniten testin suorittaneita on suurkeittidissa ja
ravintoloissa.

Hygieniaosaamistodistusta on vaadittu vuoden
2003 alusta niilta elintarvikealan tyontekijoilta,
jotka ovat aloittaneet 1.1.2002 jalkeen. Ennen tata
elintarvikealan yrityksissa tydskenneilld on aikaa
testin tai tutkinnon suorittamiseen vuoden 2004
loppuun asti.

Hyvaksyttyjen osaamistestaajien maara on talla
hetkella 1350. Testaajaksi haku suljettiin kevaalla
2003, koska osaamistestaajia oli tarpeeseen nahden
riittdvasti. Haku aukaistaan jalleen ensi vuoden
alussa.

Lisatietoja: marianne.turja@elintarvikevirasto.fi

Laatuketjun joulukuun nettipelissa
(www.laatuketju.fi, www.finfood.fi/laatuketju)
paistetaan pipareita Tonttu Tomeran apuna. Korva-
tunturin piparkakkuleipomossa vauhti on kova ja
apua tarvitaan. Piparit on saatava uuniin ja uunista
pakkaamoon, eivatka ne saa palaa. Harjoittelemalla
voi edistyd Mammikourasta Pipariguruksi. Sen
jalkeen kelpaa haastaa kaveritkin mukaan sahkoi-
selld joulukortilla.

Piparipeli on osa koululaiskampanjaa, jossa on
julkaistu vuoden mittaan erilaisia nettipeleja. Pe-
leissé tutustutaan kananmunan, perunan, rypsin ja
luomumaidon laatuketjuihin. Osallistumalla virtu-
aalitehtéviin maatilalla, kuljetuksessa, jalostukses-
sa, kaupassa ja kotikeittidssa, pelaaja saa aimo
annoksen tietoa seka ruuan reitista pellolta pdytaan
etté tarkeisté laatuasioista.



http://www.elintarvikevirasto.fi
http://www.laatuketju.fi
http://www.finfood.fi/laatuketju
http://www.proagria.fi/vuodenmaatila/

Ihmisia laatuketjussa

Esittelyvuorossa on laatustrategian koordinaattori,
ylitarkastaja Arvo Alajoki.

Laatustrategian yhteinen savel ilahduttaa

Arvo Alajoki, 45-vuotias
elintarviketieteiden mais-
teri, aloitti Marja Innasen
aitiyslomasijaisena joulu-
kuun alussa. Aiemmin hén
on tydskennellyt laatu-
asioiden parissa mm.
Suomen Rehussa ja HK
Ruokatalo —konsernissa.

Mika on tehtévési kansallisessa laatustrategiassa?

— Jakaisin tehtavakentén kahteen osaan. Ensinnékin
sukkuloin lukuisten laatustrategiaa toteuttavien
ryhmien vélilla ja toimin niiden sihteerind. Toiseksi
késittelen laatustrategiaan liittyvia hankkeita ja
esittelen ne laatujohtoryhmalle.

Mitka vaikuttavat ensituntumalta laatustrategiatyén
keskeisimmilta haasteilta?

— Ensimmaiseksi mieleen tulee alkuvuodesta val-
mistuva strategian uudistustyd, jossa on ilahdutta-
van hyvin I8ydetty monen tahon yhteinen sével.

Lahitulevaisuudessa on keskeistd maéritelld ja
kuvata toimialoittain toisen laatuportaan yhteiset
kriteerit, tavoitteet ja toimenpiteet. Toisen portaan
toimialakohtaisen ohjeiston tulisi siséltaa prosessit,
tuotteen ja palvelun vaatimukset ja tuotantotavat
mukaan lukien jéljitettdvyys. Jo aloitettua ty6td on
hyva jatkaa. Itse strategiatydssa peraédnkuulutan
jatkuvuutta, tavoitteellisuutta ja tekemista. Esimer-
kiksi raporteista tdytyy saada irti tekemisen kohteet
ennen kuin ne arkistoidaan.

Olet aikaisemmin tydskennellyt elintarviketeollisuudes-
sa. Mité pidat suomalaisen elintarviketeollisuuden
laatutyon vahvuuksina?

— Ehdottomasti suomalaisen elintarvikkeen turval-
lisuuden eteen tehdyn tyon, joka ndyttaa jatkuvan
yhé laajemmin elintarvikeketjussa.

Millaisia terveisia haluat 1&hettad Laatusen lukijoille?
— Hyvéa ja rauhallista joulua seka intoa ja jaksamis-
ta uuden vuoden ponnistuksille!

Paatoimittaja: Arvo Alajoki

Toimitussihteeri: Katja Leminen

Uutiskirjeen tilaukset, peruutukset ja palaute:
katja.leminen@finfood.fi

Yhteistydssa Finfood - Suomen Ruokatieto ry

Jatka ketjua! Lahetd LAATUNEN eteenpain.

Uutinen

Laadun toinen porras toteutuu uusissa
suosituksissa liha- ja kalatuotteiden séily-
vyysmerkinndista

Tuoretta lihaa, lihavalmisteita ja valmisruokia seka
pakattua kalaa ja kalavalmisteita koskevista séily-
vyysmerkinndisté on laadittu yhteiset pelisdédnnot
jalostavalle teollisuudelle ja kaupalle. Suositukset
laskevat tuotteiden késittely- ja sailytyslampétiloja
alemmaksi, kuin lainsé&danto vaatii.

Lihavalmisteissa ja valmisruokien kuluttajapakka-
uksissa uusi lampdtilamerkinta on “sdilytys alle +6
°C”. Tuoreen lihan ja kalan pakkauksiin merkitaan
ensin teollisuuden suosittelema sdilytyslampétila ja
sen jélkeen sulkuihin yhteisen suosituksen mukai-
nen maksimildémpdtila, kuten esimerkiksi jauheli-
hassa "sdilytys +2 °C (max +4 °C)”. Maksimildm-
pétila ohjaa toimintaa vahittdismyynnissg, jossa
myyntikalusteet sd&detdan tuoteryhmittain.

Kuluttajan turvallisuus yhteisen& tavoitteena

Y hteiset suositukset tuoretuotteiden sailyvyysmer-
kinnoisté laativat Elintarviketeollisuusliitto, Kala-
kauppiasliitto ja Paivittdistavarakauppa. Ne katso-
vat, ettd elintarviketurvallisuudesta huolehtiminen
edellyttdd joissain tapauksissa maarayksia alempien
lamp6tilojen noudattamista. Esimerkiksi lamminsa-
vukalan vahittdismyynnissa kauppa sitoutuu nou-
dattamaan +6 °C:n lampdtilaa, vaikka lainsdadan-
non vaatimus on +8 °C.

Uuden mallin mukaisiin lampétilamerkintdihin
siirrytdan sitd mukaa kun pakkauksia uudistetaan.
Uudistus ei nosta teollisuuden kustannuksia, sill&
alemmat lampéotilat ovat sielld jo kdytdssa. Kaupan
kylmakalustoa pystytdan saatdmaan alemmalle
tasolle, mutta se nostaa energiakustannuksia.

Suositukset (pdf) uusista sailyvyysmerkinngista
I0ytyvat Elintarviketeollisuusliiton internetsivuilta
www.etl.fi kohdasta Julkaisut.

Toimittajat; Laura Lounasheimo ja
Vesa Jaéskelainen


http://www.etl.fi/

