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1. KANSALLINEN ELINTARVIKETALOUDEN LAATUSTRATEGIA

Taméa toimintamalli noudattaa kansallista laatustrategiaa ja sen tavoitteita. Kansallinen
laatustrategia on luettavissa internetissa osoitteessa www.laatuketju.fi.

2. RUOKAPALVELUT

2.1. RUOKAPALVELUJEN TOIMIALA

Ruokapalvelulla tarkoitetaan kaikkea kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokien ja aterioiden
tuottamista, jakelua ja tarjoamista seka ruokailijoiden tarvitsemaa ja valitsemaa palvelua.
Toimintaa harjoitetaan  esimerkiksi ravintoloissa, paivakodeissa, oppilaitoksissa,
puolustusvoimissa, ty6paikkojen  henkilstoravintoloissa, sairaaloissa, vanhusten
palvelutaloissa ja pikaruokapaikoissa. Ruokapalvelujen tehtdvana on jatkaa alkutuotannon,
teollisuuden, kaupan ja kuljetusten laatuketjua ja valmistaa raaka-aineet seka
puolivalmisteet asiakkaille tarjottavaksi ateriakokonaisuudeksi. Ruokapalvelujen toimiala
on hyvin monimuotoinen asiakaskunnan ja toimintamuodon vaihdellessa erityisryhmien
paivittdisesta ravitsemispalvelusta (esimerkiksi sairaalan potilasruokailu) asiakkaan
valitsemiin elamyspalveluihin (esimerkiksi gourmet-ravintolat).

2.2. RUOKAPALVELUJEN TAVOITTEET
Ruokapalveluala kehittdd toimintaansa laatustrategian paamaéarien (asiakastyytyvaisyys,
kannattavuus ja toiminnan vastuullisuus) mukaisesti ja kannustaa alan toimijoita

kehittdmaan kilpailukykyaan ja luomaan kansallisia kilpailuetuja.

Kansallisesti sovitut yhteiset tavoitteet pyritaén tayttamaan kaikessa
ruokapalvelutoiminnassa.

Tamaén toimintamallin pohjalta kukin ruokapalvelualan toimija rakentaa omaa kilpailuetuaan
ja laatumielikuvaansa (brandiaan).
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3. RUOKAPALVELUJEN YHTEISET LAATUTYON TAVOITTEET JA KAYTANNOT

3.1. LAATU

Ruokapalvelujen kokonaislaadulla tarkoitetaan tuotteen, palvelun ja toiminnan laatua
seuraavasti:

Tuotelaatu

Raaka-aineiden jaljitettdvyys

Varmistetaan, ettd alkuperd ja tuotantotapa on jaljitettavissa.

Kéytetddn yhtend hankintakriteerind alkuperaa ja jaljitettavyyttd. Hankintasopimuksissa
suositaan laatukriteerejd. Raaka-aineesta tiedetdan koostumus ja elintarvikkeesta ainesosat.

Tuoteturvallisuus
Ruokapalvelualan toimijalla on hyvéksytty ja ajan tasalla oleva omavalvontasuunnitelma.
Aterioiden valmistuksessa noudatetaan valmistusohjeita. Asiakaspalveluhenkilstd tuntee
aterian ainesosat.

Ravitsemuksellinen laatu
Paivittaisessd ruokapalvelussa noudatetaan eri asiakasryhmille laadittuja suomalaisia
ravitsemussuosituksia ottaen huomioon erityisruokavaliot ja ikékaudet.

Aistittava laatu
Laatu tdyttadd asiakkaiden ruuan maulle, ulkonéélle ja koostumukselle asettamat toiveet ja
vaatimukset.

Hinta-laatusuhde
Hinta-laatusuhde vastaa asiakkaan tarvetta. Asiakastyytyvaisyys ja kdyttdaste optimoidaan.

Palvelulaatu

Palvelun saatavuus
Pidetaan, mité luvataan.

Palvelualttius
Toiminta on asiakaskeskeista ja asiakastyytyvaisyytta mitataan.

Ruokailuymparistd
Ruokailuympariston siisteys, savuttomuus, turvallisuus ja rauhallisuus parantavat palvelun
laatua.
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Toiminnan laatu

HenkilGston ammattitaito

Esimies vastaa siita, ettd henkilostolla on tehtdvan edellyttdméa ammattitaito. Henkilostolle
on koulutussuunnitelma, jossa sovitaan henkiloston tietojen paivittymisesta niin, ettd
paastaan laatutavoitteisiin.

Perehdytykseen on kirjalliset ohjeet ja perehdyttdminen on vastuutettu.

Ympéristolaatu

Ympdristolaatua toteutetaan kehittamélld hankintojen ja logistiikan kestavyytta,
hallitsemalla havikkia ja jatteiden tuotantoa, tehostamalla lajittelua kierratystd seka
séastdmalla veden ja energian kulutusta.

Tarvittaessa asiakasviestinnalld toteutetaan ymparistokasvatusta.

Hyddynnetdan paikkakunnan ymparistdohjeita.

Y hteiskuntavastuu

Noudatetaan tytlainsaadantoa ja tyosuojelumaarayksié.
Kehitetddn henkildston viihtyvyytta ja tyossa jaksamista.
Tiedostetaan hankintapdtdsten yhteiskunnalliset vaikutukset.
Tiedostetaan kasvatusvastuu paivittaisessa ruokailussa.
Edistetadn kansallista ruokakulttuuria.

Edistetddn kansanterveytta.

Asiakasviestinta
Asiakkaille viestitdan laatutyosta.

VIESTINTA

Ruokapalvelualan toimijoilla on Kkriisiviestinndn ohjeet. Kriisiviestintd on vastuutettu.
Ruokapalveluala viestii yhteistydssé laatutyon etenemisesté osana laatuketjua.

LAADUN TODENTAMINEN

Vuosittain arvioidaan tavoitteiden toteutumista. Todentamisessa kaytetddn itsearviointia
ja/tai puolueetonta osapuolta, esimerkiksi elintarvikeketjun toimijoihin erikoistunutta
sertifiointiyhdistysta tai -yritystd tai vastaavaa.

Laatu voidaan todentaa

1) ké&yttden arviointiperusteena toimintaohjeistossa kuvattuja keskeisid laadun
tarkistuskonhtia tai

2) laatu- ja ympéristojarjestelmien sertifioinneilla (1ISO 9001, ISO 14001).
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3.4. TOIMINTAOHJEISTOT

Toimintaohjeistoissa kuvataan toimenpiteet, joita tarvitaan t&ssa toimintamallissa
mainittujen laatutavoitteiden saavuttamiseksi. Laatutyon toimintamalli on raami, jonka
perusteella ruokapalvelualan toimijat voivat laatia omat laatutyon toimintaohjeistonsa.
Toimijoiden omien ohjeistojen ldhtokohtana on tdma toimintamalli sekd kunnallisen tai
yksityisen sektorin toimintaohjeistot.

Toimintaohjeistossa tulisi kuvata alan prosessi, mikd toimii apuvélineend laadun
kehittdmisessd. Prosessi jakaantuu muun muassa seuraaviin toimintoihin: suunnittelu,
hankinta, varastointi, ruuanvalmistus, tarjoilu, jalkityot, palaute. Tavoitteena on hyvien
kaytantdjen yhdenmukaisuus koko ruokapalvelualalla. Toimintaohjeistoon siséllytetdén
myos todentamisessa kéytettavat arviointiperusteet.

4. LAKISAATEISET VAATIMUKSET JA VIRANOMAISYHTEYDET

Elintarvikkeita koskeva lainsd&danto jakaantuu kolmeen lainséadéntokokonaisuuteen:

- Elintarvikelaki (361/1995) ja sen nojalla annettu lainsaadanto

- Terveydensuojelulaki (763/1994) ja sen nojalla annettu lainsdadanto

- Hygienialaki (laki eldimista saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta 1195/1996)
ja sen nojalla annettu lainsaadanto.

Elintarvikelaki on suurelta osin tuotelainsdadanttd, jossa annetaan elintarvikkeita koskevia
yleisia mé&é&rdyksid. Terveydensuojelulaissa ja hygienialaissa annetaan maéaarayksia
elintarvikkeiden valmistukseen, kasittelyyn, kuljetuksiin, séilytykseen ja varastointiin.

Elintarvikkeita koskevan lainsdadannén noudattamista valvotaan elintarvikevalvonnan
avulla. Valvonnan tavoitteena on turvata elintarvikkeiden asianmukainen laatu ja
turvallisuus kuluttajille.

Yritysten omavalvonta on térked osa elintarvikevalvontaa. Viranomaisvalvonta téydent&a
yritysten omavalvontaa, joka on lailla sddnnelty pakolliseksi kaikille ruokapalvelualan
toimijoille.

Tietoa omavalvonnasta I6ytyy Elintarvikeviraston sivuilta osoitteesta:
http://www.elintarvikevirasto.fi/hygos/index.html?page=210

Elintarvikevalvontaan osallistuvat muun muassa seuraavat viranomaiset:
Elintarvikevirasto, Sosiaali- ja terveysministerid, Kauppa- ja teollisuusministerio, Maa- ja
metsatalousministerio, ladninhallitukset sekd kunnalliset elintarvikeviranomaiset.

Toimialaa valvovat viranomaiset ja niiden rooli laatutydssa:

Elintarvikevirasto valvoo muun muassa hygieniaosaamista.

Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskus valvoo anniskelua ja alkoholin
tuoteturvallisuutta.

Siséasiainministerion pelastustoimi ja poliisitoimi valvovat elintarvikehuoneistoja.
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5. TOIMINTAMALLIN YLLAPITO JA PAIVITYS

Toimintamallin  séhkdinen versio on luettavissa osoitteessa  www.laatuketju.fi.
Toimintamalli péivitetédan joka toinen vuosi (ensimmainen tarkistus 1.1.-31.3.2006).

Yllapidosta ja paivityksesta vastaa vahintdan kuuden henkildn tyéryhm4, jonka kansallisen
laatustrategian koordinaattori kokoaa seuraavista tahoista:

Laatustrategian tydryhméssa toimiva/t maa- ja metsdtalousministerion laatustrategian
koordinaattorin valtuuttama/t 1-2 edustajaa

Amica-Ravintolat Oy

Efektia Oy

Suurtalousalan yhteistydjarjestd FIDA ry

Finfood - Suomen Ruokatieto ry

Haaga-Instituutti (tai vastaava alan koulutuksen edustaja)

Helsingin yliopistollinen keskussairaala (tai vastaava sairaalaruokailun edustaja)
Kunta-alan ammattiliitto KTV

Kuntaruokailun asiantuntijat ry

Sodexho Oy

Suomen Hotelli- ja Ravintolaliitto SHR ry

Suomen Keittidmestarit ry

LAATUTYORYHMA

Laatutydon toimintamallin on laatinut ruokapalvelujen laatutyéryhma, jonka
asiantuntijajasenet edustavat alan eri sektoreita.

Leena Packalén, Maa- ja metsétaloustuottajain Keskusliitto MTK ry, puheenjohtaja
Marja-Liisa Dahlstedt, Efektia Oy

Liisa Eloranta, Kuntaruokailun asiantuntijat ry

Pirjo Hakala-Lahtinen, Helsingin yliopistollinen keskussairaala

Ritva Kerkkonen, Amica-Ravintolat Oy

Pirjo-Riitta Lausmaa, Suurtalousalan yhteistydjarjestd FIDA ry

Jaakko Nuutila, Haaga-Instituutti, Suomen Keittiomestarit ry

Irja Pursiainen, Kunta-alan ammattiliitto KTV

Merja Soderstréom, Suomen Hotelli- ja Ravintolaliitto SHR ry

Ritva Yliluoma, Sodexho Oy

Katja Leminen, Finfood - Suomen Ruokatieto ry, sihteeri 31.1.2004 asti
Johanna Peltola, Finfood - Suomen Ruokatieto ry, sihteeri 17.2.2004 lahtien




