e Naantalin kylpylan ravintola palkittiin Suomen miellyttavimpana

Lue myos Laatuketjun kuluttajakampanja nékyy ensi syksyna ostoskarryissa
sivulta 2:

laatustrategian uutiskirje

Laatunen kertoo kuukausittain laatutyén ajankohtaiset asiat. Uutiskirje on kaikkien -
kéytettivissd. Ota yhteyttd toimitukseen, kun haluat saada asiasi esiin. '.aauquu

Jatka ketjua ja lahetd Laatunen eteenpdin! Varmasti hyvid

-------------- = Tyoryhmien Kuulumisia = [
Sahkoisia ohjeistoja

Laatuketjun omavalvonta- ja HACCP -hankkeiden tarkoituksena on parantaa suomalaisen
omavalvonnan yhtenéisyytta ja edistdd séahkoisen tiedonkasittelyn mahdollisuuksia
laatutydssa.

Elintarviketeollisuusliiton jarjestaméssa HACCP seminaarissa 15.4. elintarviketeollisuuden
kuuden toimialan sek& kaupan ja ravintoloiden edustajat esittelivAt omavalvonta- ja HACCP-
kehittdmishankkeitaan. Lisaksi seminaarissa ratkottiin yhdessa viranomaisten kanssa
terminologian ja ohjeistojen ongelmakohtia. Lahitulevaisuuden tarkea kehityssuunta on
ohjeistojen, raportoinnin ja kirjausten siirtyminen www-sivustoille, josta ne ovat toimijoiden
hyddynnettéavissa joko suoraan netisséa, omiin séhkoisiin jarjestelmiin tallennettuna tai
printattuina paperiversioina. Sdhkoinen kasittely parantaa ja tehostaa myos
viranomaisyhteistyota ja valvontaa.

Omavalvonta on teemana myds Elintarvikepéivien rinnakkaisohjelma 2:ssa 10.5.2005.

Tulevia kokousaikoja:

22.4. Tietojarjestelmat ja tietopankit miniseminaari
4.5. Viestintatyoéryhma

18.5. Tietojarjestelmatydryhma

24.5. Yhteistydryhma

3.6. Laatujohtoryhma

8.6. MMM sisainen yhteistydryhma

9.6. Tuotantotapaty6ryhmé

e Lisatietoja tydryhmista: arvo.alajoki@mmm.fi

--------------

SHR:n koulutuksessa opittiin omavalvonnasta

SHR on jarjestanyt jasenilleen kevaan ajan koulutusta omavalvonnasta ja laatutyodsta.
Koulutus on kiertanyt eri puolilla Suomea ja se jarjestettiin nyt toisen kerran Helsingissa.
Ravintoloiden omavalvonnan haasteisiin SHR vastaa kehittdmalla nettisivuilleen sahkdisen
omavalvontaohjelman, jota koulutuksessakin esiteltiin. Koulutuksen toisessa osassa puhuttiin
keittion puhdistuksen tarkeydestd osana omavalvontaa.

Agropolis-tiedepuistossa kehitetdan elintarvikeketjua

Maa- ja elintarvikeketjun kilpailukyvyn ja kustannustehokkuuden parantamiseksi MTT,
ProAgria, Agropolis oy ja Hameen ammattikorkeakoulu ovat liittdneet yhteen strategisen
tuotekehityksen ja tuotteistamisen. Osaamiskeskittyman nimi on Agropolis-tiedepuisto.
Tavoitteena on muun muassa luoda alalle innovatiivista ja kilpailukykyista liiketoimintaa.



Mainiosti keittidssa ja ravintoloissa viihtyva VM Elina Nihtila on
Laatuketjun uusi viestinnan koordinaattori, joka katselee ruokaa
sinivalkoisin silmin sekéd vapaa-aikana ettd nyt myos tydssa.

.............. < Ihmisia Laatuketjussa =

Mik&a on tehtavasi laatustrategiassa?
Paamaarana on lisata Laatuketjun tunnettuutta kuluttajien ja ketjun toimijoiden keskuudessa.
My®0s tiedotusvélineet ovat térkeda viestinnan kohderyhma.

Miten Laatuketju nakyy tana vuonna kuluttajalle?

Kuluttaja kohtaa Laatuketjun kaupoissa uuden ostoskarrykampanjan ja erilaisten tapahtumien
myo6ta. Elo-syyskuussa kaynnistyy ilmoituskampanja sanoma- ja aikakauslehdissa. Farmari- ja
Elma-messujen lisaksi Laatuketju esittdytyy tdna vuonna useissa alueellisissa tapahtumissa,
joissa paaosassa on muun muassa lahelld tuotettu ruoka.

Minkéalaisia muita viestintdhakkeita Laatuketjussa on tana vuonna?

Viestintda tehdaan tiiviissa yhteistydssa esimerkiksi Suomen Keittiomestareiden, Maa- ja
kotitalousnaisten sekd SEL:n kanssa. Naiden organisaatioiden mukanaolo vahvistaa Laatuketjun
viestintda niin koululaisten ja opiskelijoiden kuin kunnan paattgjienkin keskuudessa.

Suomalaisuus on muodissa. Miten tama nakyy Laatuketjussa?

Yleisesti ihmiset ovat aarimmaisen kiinnostuneita ruoasta ja ruoan alkuperésta. Ruokavalinnat
viestivat myds elamantyylisté ja identiteetista. Suomalainen ruokakulttuuri voimistuu,
monipuolistuu ja itsendistyy. Tulevaisuudessa kotimainen ruokakulttuuri ei enéa rajoitu
ainoastaan niihin ruokiin, joita on perinteisesti tarjottu kansainvélisille vieraille ja ikavoity
oleskeltaessa ulkomailla.

--------------

Naantalin kylpylassa ruoka maistuu miellyttavissa merkeissa

Naantalin Kylpylan laivahotelli Sunborn Princess a la carte -ravintola on seilannut Suomen
miellyttdvimman ruokapaikan aallonharjalle. Suomen Siivoustekninen Liitto ry palkitsi aloilleen
ankkuroidun jahdin yhdessd Suomen Keittimestarit ry:n ja Elintarvikeviraston kanssa. Suomen
miellyttavinta ruokapaikkaa etsittiin Puhtaus on puoli ruokaa -kampanjan merkeissa nyt
ensimmaista kertaa.

Naantalin Kylpylan keittiomestari Juha Leinonen kertoo, etta Kylpylassa on jo pitkdan tehty
suunnitelmallista ty6ta ravintola- ja puhtauspalveluiden kehittdmiseksi. Leinosen mukaan
keittion toimintaan ja hygieniaratkaisuihin on haettu mallia risteilij6ilta, joilla noudatetaan
USA:n viranomaisten erittain tiukkoja saadoksia.

Yksi Sunborn Princess a la carte -ravintolan menestyksen salaisuuksista piilee henkildkunnan
hygieniaosaamisessa. Tarjoiluhenkilstd desinfioi katensa aina keittioon saapuessaan. Kokit
kayttavat kertakayttoisia vinyylihanskoja aina késitellessddn kypsennettya ruokaa ja
poytédpinnat, leikkuulaudat ja veitset desinfioidaan saénndllisesti. Keittiossa tehdaan aina
lauantai-iltaisin suursiivous ja koulutusta hygieniasta ja siivoustekniikasta jarjestetaan
keittidhenkildstolle vuosittain.

Myd&s ravintolan erinomainen ruoka ja hyva palvelu vakuuttivat raadin. Miellyttavan

ruokapaikan resepti onkin: puhtautta puolet, runsaasti erinomaista ruokaa ja paljon palvelua!

eToimittaja: Elina Latvala

Laanfssnen

Paatoimittaja: Arvo Alajoki = Toimitussihteeri: Johanna Peltola

Jauttias lsetjosan?

Tilaukset, peruutukset ja palaute: johanna.peltola@finfood.fi Laheta Laatunen .

Yhteistyossa Finfood - Suomen Ruokatieto ry eteenpain.




