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MAARITELMAT

BRC

British Retail Consortium. Elintarviketurvallisuuden standardi, joka on bri-
tannialaisten supermarketketjujen jarjeston BRC:n julkaisema. (BRC
Global Standards 2014; Bureau Veritas Finland n.d.a.)

Codex Alimentarius

Kansainvadlinen ruokasaadanto ja lakipaketti, “Food Code”. Yllapitajat FAO
eli Food and Agriculture Organization of the United Nations ja World
Health Organization. (Codex Alimentarius 2016.)

FSSC 22 000
Food Safety System Certification. Elintarviketurvallisuuden hallintajarjes-
telma, joka pohjautuu ISO 22 000 jarjestelmaan. (FSSC 2016a.)

GAP-analyysi
Puutelista tai vertaus nykytilan ja tavoitetilan valilla.

GFSI

The Global Food Safety Initiative, jota koordinoi The Food Business Forum
CIES. Yhteis6 on kansainvalinen verkosto, johon kuuluu satoja elintarvike-
alan jalleenmyyijia ja valmistajia. (22 000-tools 2015.)

GMP ja GHP

Good Manufacturing Practice ja Good Hygiene Practice. Molemmat ovat
ohjeistuksia esimerkiksi elintarviketeollisuudelle ja Iadketeollisuudelle.
Ohjeilla tdhdataan muun muassa turvalliseen elintarvikkeiden valmista-
miseen hyvien tuotantotapojen ja tuotantohygienian kautta. (FAO 2016.)

HACCP ja CCP

Hazard Analysis and Critical Control Points eli vaarojen analyysi ja kriitti-
set hallintapisteet. HACCP on elintarviketurvallisuusjdrjestelmien kantavia
voimia. (Evira 2016d.) Lyhenteelld CCP viitataan HACCP:in kriittisiin hallin-
tapisteisiin.

IFS

International Food Standard. Elintarvikkeiden laatu- ja turvallisuusstan-
dardi, jonka julkaisijana on saksalaisten supermarkettiketjujen jarjesto
HDE eli Hauptverband des Deutschen Einzelhandels. (Bureau Veritas Fin-
land n.d.a)

Implementointi
Kayttéonotto, kdytannon toteutus tai toimeenpano.



ISO

The International Organisation for Standardization. ISO on maailmanlaa-
juinen kansainvalisten standardisoimisjarjestojen liitto. (SFS-EN ISO

22 000:2005, 6.)

SFS ja CEN

SFS on Suomen standardisoimisliitto ja CEN on Euroopan standardisoimis-
liitto, johon SFS kuuluu. Naiden liittojen hyvaksymiin standardeihin tulee
etuliite SFS-EN. (SFS-EN ISO 22 000:2005, 2.)

Sertifiointi

Ulkopuolisen osapuolen antama kirjallinen vakuus eli sertifikaatti siita,
ettd esimerkiksi yritys noudattaa tai tayttaa sovitut vaatimukset. Kayte-
taan yleisesti esimerkiksi laatujarjestelmien todentamiseen. Sertifikaatin
myontaminen edellyttaa sertifiointioikeuden omaavan tahon katselmusta
eli auditointia.

Skenaario

Tarina tai kertomus, jossa tapahtumat ovat loogisesti etenevia ja perus-
teltavissa. Mahdollisten tulevaisuudenkuvien sarja; tulevaisuudenkuvia,
joiden avulla voidaan ymmartaa tavoitteen saavuttamisen ehtoja tulevai-
suuden toiminnalliseksi kasikirjoitukseksi. (Opetushallitus n.d.)

Standardi

Sana standardi viittaa tassa tyossa kansainvalisten tai kansallisten organi-
saatioiden, esimerkiksi standardoimisjarjestdjen, esittamaan maaritel-
maan, miten jokin asia tulisi tehda.



1

JOHDANTO

Maailmassa on useita niin kansallisia kuin kansainvalisidkin elintarviketur-
vallisuuden hallintajarjestelmia. Elintarviketurvallisuusstandardit ovat
yleistyneet 2000-luvulla maailmanlaajuisesti nopeasti kaikkialla elintarvi-
keteollisuudessa ja niiden yleistymista on vauhdittanut vuonna 2005 il-
mestynyt ensimmainen kansainvalinen elintarviketurvallisuuteen keskit-
tyva standardi ISO 22 000.

Elintarviketurvallisuusstandardien yleistymisen tarkeimpana tekijana voi-
daan pitaa asiakkaita. Asiakkaiden vaatimukset ruuan ja juomien puolella
ovat pakottaneet yrityksia pohtimaan omia toimintatapojaan ja kilpailu-
valttejaan. Tuotteiden laatu ja turvallisuus ovat asioita, jotka painavat
vaakakupissa elintarviketeollisuudessa. Lisaksi markkinat ovat usein kan-
sainvaliset ja lainsaadanto eri maissa saattaa poiketa toisistaan. Talldin
standardeilla pyritdan lisdiamaan asiakkaiden ja yhteistyokumppaneiden
luottamusta. Elintarviketurvallisuusstandardit voivat olla joillakin yrityk-
silla ehtona kaupankaynnille; ilman vaadittuja sertifikaatteja yhteistyo
vaikeutuu tai sopimusta ei edes tule.

Elintarviketurvallisuuden standardien suorien liiketoiminnallisten vaiku-
tuksien maarittely yritykselle ei ole kuitenkaan aivan yksinkertaista. Stan-
dardit voivat tuoda uusia asiakkaita, mutta niiden yllapitokustannukset
voivat nousta hyotyja suuremmiksi. Hyodyt voivat olla myos ei rahalla mi-
tattavia asioita, mutta jotka kuitenkin osaltaan vaikuttavat liiketoimin-
taan.

1.1 Tyon tarkoitus ja sisdlto

Tama opinndytetyo on kvalitatiivinen tutkimus elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmista ja eritoten ISO 22 000 elintarviketurvallisuuden hal-
lintajdrjestelmasta; sen sisallosta, vaikutuksista ja mielikuvista seka siita,
millainen vaikutus silla on elintarviketeollisuuden liiketoimintaan. Tutki-
muksessa tehtiin katsaus, miten elintarvikealan yritykset kuudessa eri
maassa kokivat elintarviketurvallisuusjarjestelmat ja mitka tekijat ajoivat
niiden implementointiin tai kdayttéonottamattomuuteen. Katsauksessa
tarkasteltiin, miten elintarviketurvallisuuden standardin kayttéonotto on-
nistui, mitka olivat suurimmat haasteet ja miten se on vaikuttanut yritys-
ten toimintaan.

Ty6ssa esitellaan varsinaisten elintarviketurvallisuusjarjestelmien lisaksi
joukkoa yleisempia pakkausmerkkeja, silla osa niistakin vaatii sertifiointia.
Pakkausmerkit ovat tarkedssa roolissa kuluttajien ostopaatoksissa ja sita
kautta vaikuttavat yritysten liiketoimintaan.



Ty6ssa sivutaan suomalaista viranomaisvalvontaa ja lainsaadantoa suo-
malaisen alkoholijuomateollisuuden nakdkulmasta seka sitd, mita eroja ja
yhtenevaisyyksia viranomaisvalvonnalla on elintarviketurvallisuuden hal-
lintajarjestelmiin.

Ty6 on teollisuuslahtdinen ja eritoten alkoholijuomateollisuudesta, silla
tutkimuskohde on Altia Oyj:n Rajamaen alkoholijuomatehdas. Tydssa sel-
vitettiin, millaisia ajatuksia altialaisilla on elintarviketurvallisuusstandar-
din implementointia kohtaan ja miten elintarviketurvallisuusstandardit
vaikuttavat Altian suurimpien asiakkaiden mielesta toimittajayhteistyo-
hon. Samalla selvitettiin, millainen ponnistus tarvitaan alkoholijuomateh-
taalta elintarviketurvallisuusstandardin mukaiseen toimintaan ja millaisia
tyokaluja implementoinnissa tarvitaan. Opinndytety6ta tehdessa Altian
Rajamaen alkoholijuomatehtaalle aluksi pohdittiin elintarviketurvallisuu-
den hallintajarjestelman implementointia ja myéhemmin valmisteltiin ISO
22 000 —standardin kayttoonottoa, mutta sita ei vielad sertifioitu.

1.2 Tutkimuskysymykset

Varsinaiset tutkimuskysymykset ja tyon kantavat ajatukset ovat seuraa-
vat:

1. Millaisia liiketoiminnallisia vaikutuksia elintarviketurvallisuusjarjestel-
milla ja erityisesti ISO 22 000 —jarjestelmalld on elintarviketeollisuu-
teen?

2. Millainen ndkemys ISO 22 000 —standardista on Altian henkilostolla?

3. Millainen rooli elintarviketurvallisuusstandardeilla on asiakassuh-
teissa Altian asiakkaiden ja sopimusvalmistuksen edustajien nakokul-
masta?

Kysymykseen 1 haettiin vastauksia kirjallisuudesta ja ne ovat tukena tutki-
musyrityksen paatoksenteolle elintarviketurvallisuusstandardin imple-
mentointiin. Kysymyksiin 2 ja 3 tutkija selvitti vastaukset omalla tutki-
muksellaan. Kysymykseen 2 vastauksia haettiin tulevaisuustyopajan ja
teemahaastattelun avulla ja kysymykseen 3 asiakaskyselylla.



2 ELINTARVIKETURVALLISUUDEN HALLINTAJARJESTELMA ISO 22 000

ISO 22 000 on elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma, joka sisaltaa
vaatimukset kaikille elintarvikeketjun organisaatioille. Sita voidaan sovel-
taa huolimatta yrityksen koosta tai roolista elintarvikeketjussa periaat-
teella pellolta ruokapoytaan. (SFS-EN ISO 22 000:2005, 8.)

ISO 22 000 on eurooppalainen standardi, joka on kehitetty vuonna 2005.
ISO eli the International Organisation for Standardization on maailman-
laajuinen kansainvalisten standardisoimisjarjestojen liitto, joiden standar-
dit valmistellaan yleensa 1SO:n teknisissa komiteoissa. Standardien val-
misteluun osallistuvat my&s esimerkiksi viranomaisorganisaatioita, jotka
ovat yhteistydssa I1SO:n kanssa. (SFS-EN 1SO 22 000:2005, 6.)

ISO 22 000 —standardia oli maailmanlaajuisesti sertifioitu vuonna 2015 yli
32 000 ja se on tehnyt kasvua vuosittain. Suomessa ISO 22 000 —standar-
din oli sertifioinut vuonna 2015 70 yritysta. (ISO n.d.b.) Vilkaisu Suomessa
toimivien virvoitus- ja alkoholijuomatalojen internet-sivuille kertoi, etta
suurimmat yritykset kuten Hartwall, Sinebrychoff ja Pernod-Ricard Fin-
land noudattavat joko ISO tai FSSC 22 000 standardia. Kuvassa 1 sertifi-
ointimaarat on kuvattu mantereittain.
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Kuva 1. ISO 22 000 standardin kayttd maailmassa mantereittain vuosina
2007-2015. ISO 22 000 jarjestelmaa kaytetaan eniten Ita-Aasi-
assa, Tyynenmeren alueella ja Euroopassa. (ISO n.d.b.)

ISO 22 000 —standardiperheeseen kuuluu joukko lisdosia, jotka ovat laa-
dittu tadydentamaan 1SO 22 000 —standardia ja tukemaan sen kayttoa.



Lisaosat ovat:

ISO/TS 22 002 —sarja
ISO/TS 22 003

ISO 22 004

ISO 22 005.

ISO 22 002 —sarja on lisdosa tukiohjelmista. Siind on luokiteltu eri katego-
rioiden, kuten tuotantolaitoksien, maatalous- ja catering-yrityksien tu-
kiohjelmien vaatimuksista. ISO 22 003 kertoo vaatimukset auditointiyri-
tyksille. ISO 22 004 opastaa varsinaisen I1SO 22 000 —standardin kaytossa
ja I1SO 22 005 keskittyy jaljitettavyyteen. (ISO/TS 22 004:2014, 6; 1ISO
n.d.a.)

2.1 Syitd ISO 22 000 —standardin syntyyn ja suosioon

Maailmanlaajuisesti kdaytetyimman laatujohtamisen standardin ISO 9001
kehittaminen ei ole poistanut toimialakohtaisten standardien kehittamis-
tarvetta. ISO 9001 kun ei yksistaan anna riittavia vaatimuksia elintarvik-
keiden turvallisuuden hallinnalle. Osa elintarviketurvallisuuden hallintaan
tahtadavista standardeista on luonteeltaan organisaation toimintaa ohjaa-
via, eika niita voida kayttaa jarjestelman sertifioinnissa. Esimerkki tallai-
sesta standardista on ISO 15161:2001 Guidelines on the application

of 1SO 9001:2000 for the food and drink industry, joka jai vahaiselle kay-
tolle ainakin Suomessa. (Mayry 2005.)

ISO 22 000 —standardin kehitys on sanottu olleen valttamattémyys, koska
asiakkaat ja kuluttajat vaativat parempaa elintarviketurvallisuutta. ISO

22 000 tyoryhman sihteerin Dorte Jespersenin mukaan markkinoilla ole-
vat erilaiset elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmat aiheuttivat se-
kaannuksia ja yritykset sertifioivat asiakasvaatimuksista johtuen useita
standardeja. ISO 22 000 —standardi on ensimmainen kansainvalinen elin-
tarviketurvallisuusstandardi ja sita alettiin valmistella jo vuonna 2001.
(Frost 2005, 28; Ruokatieto 2006a; Seagrave 2005, 154.)

Standardin rakentamiseen vaikutti sekin, etta esimerkiksi pelkan
HACCP:in (Hazart Analysis and Critical Control Points) kanssa toimimi-
sessa oli haasteita. HACCP:in seitseman pdaperiaatetta antavat reilusti
tulkinnallista liikkumavaraa eri yritysten valilla. HACCP:issa keskitytaan
enemmankin siihen, miten asiat pitaisi olla kuin siihen, miten ne saavute-
taan. Naista syysta johtuen oli tarve maarittaad kansainvalisesti yhtendiset
vaatimukset ja ohjeet elintarviketurvallisuudelle, jotka yhdistavat ISO
9001:n ja HACCP:in valista aukkoa ja parantaa Codex Alimentariuksen
HACCP -periaatteiden ymmartamista ja jatkokehittamista. (Sikora &
Nowacki 2007, 489; Mayry 2005.)

ISO 22 000 —standardin lahtdkohtana on, etta elintarviketurvallisuuteen
liittyvid vaaroja voi syntya missa tahansa elintarvikeketjun vaiheessa. Siksi
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on tarve turvata elintarviketurvallisuus kaikkien elintarvikeketjuun osallis-
tuvien osapuolten kanssa ilman katvealueilta eli alkutuotannosta myyma-
|dan asti. (SFS-EN ISO 22 000:2005, 8; Faergemand 2008, 5; Mayry 2005.)

Bureau Veritas (n.d.) luettelee esitteessdan ISO 22 000 —standardin
eduiksi mm. voimakkaan vaikutuksen asiakkaisiin, avoimuuden lisdanty-
misen, tuotannon virtaviivaistumisen, elintarvikkeisiin liittyvien merkitta-
vien riskien minimoinnin, sisdisen prosessien hallinnan tehostumisen,
henkil6ston motivaation paranemisen hyvaan tyosuoritukseen keskitty-
misen myota ja keskittymisen tarkeimpiin elintarviketurvallisuuden haas-
teisiin. Yrityksen esitteen mukaan jarjestelma on todiste ennakoivasta
suhtautumisesta elintarviketurvallisuuteen.

ISO 22 000 —standardin katsotaan tukevan ainakin Suomessa paremmin
yrityksen omaa omavalvontaa. Se myds vahvistaa ja tukee HACCP:ia tu-
kiohjelmien ja johdon sitouttamisen avulla. ISO 22 000 —standardin etui-
hin katsotaan joustavuus ja valjyys, jos sita verrataan esimerkiksi
BRC:hen, jossa ohjeistus on yksityiskohtaisempaa ja ehdottomampaa.
(Ruokatieto 2006a; Mamalis, Kafetzopoulos & Aggelopoulos 2009, 7; Su-
rak 2007, 24-27.)

Viljyys ja joustavuus ovat toisaalta standardin heikkouksiakin. ISO 22 000
jarjestelma on koettu riittamattomaksi turvaamaan elintarviketurvalli-
suutta, jonka vuoksi on kehitetty tiukempia elintarviketurvallisuusstan-
dardeja, kuten FSSC 22 000. Merkille pantavaa on, ettd esimerkiksi Suo-
messa I1SO 22 000 —sertifikaattien maara vuonna 2014 oli 124, mutta
vuonna 2015 se oli enda 70 (I1SO n.d.b).

ISO 22 000 hallintajarjestelmdn rakenne

ISO 22 000 -standardin maaritelmissa keskitytdaan neljaan yleisesti tun-
nustettuun avaintekijaan: johtamisjarjestelma, HACCP-periaatteet, tu-
kiohjelmat ja vastavuoroinen viestinta. Ndiden avulla voidaan varmistaa
elintarviketurvallisuus koko elintarvikeketjussa. (Lavonen, esitelma
19.5.2016; SFS-EN ISO 22 000:2005, 8.)

Johtamisjarjestelmaan kuuluvat politiikka, sitoutuminen, organisaatio, ta-
voitteet ja resurssit. HACCP-periaatteissa keskitytaan kriittisten pisteiden
hallintaa ja tukiohjelmissa muiden asioiden hallintaan, esimerkiksi hygie-
nian ja mittausmenetelmien hallintaan. Tukiohjelmat perustuvat pitkalti
Codex Alimentariumin saadoksiin kuten GMP:hen eli Good Manufactu-
ring Practice ja GHP:hen eli Good Hygiene Practice. (Sikora & Nowicki
2007, 490-491; Lavonen, esitelma 19.5.2016.)

Vastavuoroinen viestinnan rooli korostuu riskienhallinnassa ja tunnista-
misessa, jotta kaikki oleelliset riskikohdat tulevat huomioiduksi. Viestin-
nalla tarkoitetaan kaikkea viestintaa, talon sisalla, talosta tavaran ja



raaka-aineiden toimittajien suuntaan, asiakkaiden suuntaan, viranomai-
sille, yhteystyokumppaneille ja alihankkijoille. (Sikora & Nowicki 2007,
491.)

ISO 22 000 standardissa aiheet on jaettu seuraaviin paaotsikoihin:
e Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma, yleiset vaatimukset
e Johdon vastuu
e Resurssienhallinta
e Turvallisten tuotteiden suunnittelu ja valmistus
o Kelpuutus, todentaminen ja elintarviketurvallisuuden hallintajarjes-
telman parantaminen (SFS-EN ISO 22 000:2005, 4).

2.2.1 Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma

Standardin ensimmainen osio tarkastelee yleisid vaatimuksia hallintajar-
jestelmasta, jossa standardia noudattavaa organisaatiota velvoitetaan
luomaan, dokumentoimaan ja toteuttamaan tehokas elintarviketurvalli-
suuden hallintajdrjestelma. Taman lisaksi organisaatiota velvoitetaan ylla-
pitdmaan ja parantamaan jarjestelmaa systemaattisesti. Oleellisena
osana on siis dokumentointi ja siina elintarviketurvallisuuden kasikirjan
laadinta seka asiakirjojen ja tallenteiden hallinta. (SFS-EN ISO

22 000:2005, 18-20.) Nyrkkisdantona voidaan pitaa, etta kaikesta, mika
liittyy elintarviketurvallisuuden hallintaan, |0ytyy tallenteena, mukaan lu-
kien mittaustulokset, poikkeavat tilanteet seka sisdiset auditoinnit (Lavo-
nen, esitelma 19.5.2016).

2.2.2 Johdon vastuu

Johdon vastuu osiossa yrityksen johdon tulee osoittaa sitoutumisensa
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman kehittamiseen ja toteutta-
miseen seka sen tehokkuuden jatkuvaan parantamiseen. Tdma osoite-
taan mm. tavoitteellisella elintarviketurvallisuuspolitiikan luomisella ja
elintarviketurvallisuutta tukevalla liiketoimintatavoitteilla seka johdon
katselmuksilla. (Lavonen, esitelma 19.5.2016; SFS-EN ISO 22 000:2005,
20-26.)

Lisaksi maaritetdan vastuut ja valtuudet, elintarviketurvallisuusryhman
johtaja, hatatilanteissa toiminen, resurssien varaaminen seka viestinnan
rooli; niin sisdisen kuin ulkoisenkin viestinnan osalta. Sisdisessa viestin-
nassa oleellista on korostaa elintarviketurvallisuuden noudattamisen tar-
keyttd. (Lavonen, esitelmd 19.5.2016; SFS-EN I1SO 22 000:2005, 20-26.)

2.2.3 Resurssienhallinta

Resurssienhallinnassa kiinnitetdan huomio resurssien varaamiseen, elin-
tarviketurvallisuuteen liittyvien henkildston riittavaan tietotaitoon, infra-



struktuuriin ja tydymparistoon (SFS-EN ISO 22 000:2005, 28). Johdon vas-
tuulla on, etta tarvittavat resurssit ovat kdytettavissa ja he ovat ammatti-
taitoisia (Lavonen, esitelma 19.5.2016).

2.2.4 Turvallisten tuotteiden suunnittelu ja valmistus

Tama osio kasittelee yleisesti suunnittelua ja kehittamista prosesseista,
jotka tarvitaan turvallisten tuotteiden valmistukseen. Tahan liittyen tarvi-
taan erilaisia tukiohjelmia, jotka auttavat esimerkiksi hallitsemaan tuot-
teeseen kohdistuvia vaaroja. Vaarat voivat tulla mikrobiologisista, kemial-
lisista tai fysikaalisista kontaminaatiolahteista. (SFS-EN ISO 22 000:2005,
28-46.)

Tukiohjelmat tulevat ottamaan kantaa muun muassa rakennuksiin, tyoti-
loihin, jatehuoltoon, henkiléstén hygieniaan, puhtaanapitoon, koneiden
ja laitteiden puhdistukseen seka tuholaistorjuntaan. Tukiohjelmat ni-
mensa mukaisesti tukevat toimintoja, joilla on iso merkitys elintarvikkei-
den turvalliseen tekemiseen. Tukiohjelmia laatiessa yrityksen tulee ottaa
huomioon mm. lakisdateiset vaatimukset, asiakasvaatimukset, vakiintu-
neet kdytannot ja Codex Alimentarius —komission periaatteet. (Sikora &
Nowicki 2007, 491; SFS-EN 1SO 22 000:2005, 28-46.)

Nadiden lisdksi osiossa tarkastellaan mm. vaara-analyysia, tuoteominai-
suuksia, vuokaavioita, prosessivaiheiden kuvausta, HACCP-suunnitelmaa,
jaljitettavyytta seka poikkeaminen hallintaa. N&ita asioita yrityksessa tar-
kastelee ja hyvaksyy elintarviketurvallisuustiimi tai —ryhma, jonka yritys
on itse koonnut. Turvallisuustiimin tehtaviin kuuluu mm. pitda huolta
henkiloston tietotaidosta ja huolehtia todennustoimenpiteista. (SFS-EN
ISO 22 000:2005, 28-48; Lavonen, esitelma 19.5.2016.)

Kuvassa 2 on kuvattu elintarviketurvallisuustiimin roolia ja tehtavia. Elin-
tarviketurvallisuustiimi ottaa kantaa mm. yrityksen infrastruktuuriin, tu-
kiohjelmien valintaan, virtauskaavioiden todentamiseen ja esimerkiksi
raaka-aineiden soveltuvuuteen. Elintarviketurvallisuustiimi on vastavuo-
roisessa vaikutuksessa viestinnan kanssa seka yritysten ulkopuolelta tule-
viin vaatimuksiin. (Lavonen, esitelma 19.5.2016.)

Vaara-analyysit ovat keskeisessa osassa siind, millaisia vaatimuksia yritys
asettaa itselleen omien tuotteidensa elintarviketurvallisuuden takaa-
miseksi. Vaara-analyysi maarittelee riskin tason ja toimenpiteet. Vaara-
analyysin tarkeita tyokaluja ovat virtauskaaviot ja prosessin kuvaukset,
jotka on maariteltdva ennen vaara-analysointia. (Lavonen, esitelma
19.5.2016.)
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Kuva 2. Kuvaus elintarviketurvallisuustiimin tehtavista ja mihin heidan
on otettava yrityksen toiminnoissa kantaa (Lavonen, esitelma
19.5.2016).

2.2.5 Kelpuutus, todentaminen ja jarjestelman parantaminen

Viimeisessa osassa lapikdydaan hallintakeinoyhdistelmien kelpuutusta,
seurannan ja mittauksen hallintaa seka elintarviketurvallisuuden hallinta-
jarjestelman todentamista (SFS-EN 1SO 22 000, 48-52). Padkohtana on siis
sisaisen auditoinnin muokkaaminen vaatimusten mukaiseksi.

Tassakin standardissa toteutuu sama Edwards Demingin PDCA-
laatuympyra, jota noudatetaan muissakin 1SO-jarjestelmissa. PDCA-
laatuympyra on kuvassa 3.

Kuva 3. Demingin Plan-Do-Check-Act ympyra.
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2.4

ISO 22 000 —standardin yhteys IS0 9001 —standardiin

ISO 9001 ja ISO 22 000 ovat laadittu yhteensopiviksi, jolloin niita on
helppo yllapitaa samassa organisaatiossa. Muita yhteensopivia standar-
deja ovat tyoterveys ja turvallisuusjohtamisenjarjestelma OHSAS 18 0001,
ympadristdjohtamisjarjestelma I1SO 14 001 ja sosiaalisen vastuun standardi
SA 8000. (Bureau Veritas Services n.d.)

ISO 9001 kuuluu ISO 9000 —standardiperheeseen, joka kasittelee laadun-
hallintaa. Seka ISO 22 000 etta ISO 9001 —standardit |ahtevat johdon si-
toutumisesta ja sisdisen politiikan luomisesta. Siihen liittyy johdon katsel-
mukset seka vastuut ja valtuudet. Molemmissa standardeissa perdaankuu-
lutetaan resurssien hallintaa ja kouluttamista, viestintaa ja jatkuvaa pa-
rantamista. Molemmissa standardeissa dokumentointi ja mittaus seka
mittaustavat ovat keskeista. (SFS n.d; SFS-EN 1SO 22 000:2005, 54-58.)
Yhteensopivuus nakyy esimerkiksi siten, ettd samoja dokumentteja voi-
daan hyddyntdaa molemmissa standardeissa, kunhan niissa vain loytyy
molempia standardeja koskevia asioita (Lavonen, esitelma 19.5.2016).

Suurimmat erot standardeissa on tietysti standardien lahtokohdassa;
siind missa ISO 22 000 —standardi pyrkii turvaamaan elintarvikkeen turval-
lisuuden ja riskittdmyyden asiakkaalle, ISO 9001 —standardi lahtee laa-
dukkaasta ja tehokkaasti tuotetusta tuotteesta, jonka kriteerit viime ka-
dessd maarittaa asiakas. 1ISO 9001 —standardin uudistuksen my6ta mo-
lemmissa standardeissa edellytetdan prosessien riskikartoitusta, mutta
ndakokulma on tietysti eri. (Surak 2007, 24; SFS-EN ISO 22 000:2005, 54—
58.)

1ISO 22 000 —standardin uudistus

ISO 22 000 —standardin uudistus on tyonalla ja sen uskotaan olevan val-
mis vuonna 2018. Uudistus lahti todenteolla kdyntiin Dublinissa helmi-
kuussa 2015, jossa ISO-komiteat kokoontuivat keskustelemaan standar-
din parannustarpeista. (Tranchard 2015; ISO n.d.c.) Kuvassa 4 nakyy I1SO
22 000 —standardin uudistusaikataulu valivaiheineen.
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Kuva 4. 1SO 22 000 —standardin uudistusaikataulu. ISO 22 000 —standar-
din uudistuksen ensimmainen aanestys on suunnitella alkuvuo-
delle 2017 (I1SO n.d.c).

Talla hetkella kaytdssa olevan standardiversion kayttajakokemuksista oli
tullut tietoon, etta nykyisessa ISO 22 000 versiossa on tarpeettomia tois-
toja joissakin osioissa ja toiset osiot vaativat selvennysta. Lisdksi haasteita
oli tullut pienissa ja keskikokoisissa organisaatioissa vaara-analyysien laa-
dinnassa. (Tranchard 2015.)

Nadiden palautteiden vuoksi uudistuksessa keskitytdaan selventamaan
avainprosesseja. Parannusta tahdotaan erityisesti CCP:iden hallintaan, tu-
kiohjelmiin, tuotteiden takaisinkutsuun ja ulkoiseen valvontaan. (Tran-
chard 2015.) Uudistuksessa on myos tarkoitus saattaa hallintajarjestel-
man ja HACCP-periaatteiden PDCA-syklit tyoskentelemaan yhdessa (I1SO
n.d.c).

Standardin termist6a uudistetaan ja pyritaan valttamaan tekemasta stan-
dardista liian ohjailevaa. Standardin tahdotaan myds olevan samankaltai-
sempi kuin muut ISO-jarjestelmat, jolloin yritysten olisi helpompi yllapitaa
useita ISO-jarjestelmia. Uudistuksella toivotaan olevan myonteinen vaiku-
tus standardin soveltuvuudelle erilaisissa elintarvikealan yrityksissa.
(Tranchard 2015; ISO n.d.c.)

2.5 Standardien uudistumisprosessi

Standardin uudistuminen on luonnollinen osa standardeja. Uudistus on
paikallaan, koska maailma muuttuu jatkuvasti ja jokainen standardi koh-
taa jatkuvasti uusia haasteita tyoelaman ja teollisuuden muutosten
myota. (ISO n.d.c.)

ISO —standardeille on tyypillistd, etta niita tarkastellaan 5 vuoden valein.
Silloin pohditaan tarvitaanko muutoksia ja millaista kayttdjapalautetta
niista on saatu. Tasta alkaa uudistusprosessi, joka kestda useita vuosia,
kuten kuvassa 4 on havaittavissa. (ISO n.d.c.)
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Seuraavaksi esimerkki ISO 9001-standardi uudistuksesta, joka valmistui
syyskuussa 2015:

Laadunhallintajarjestelman uudistus toi mukanaan seitsemadn kohtaa, jota

uudistuksessa halutaan korostaa. Uudistukset ovat:

e Organisaation toimintaymparistd: Laadunhallintajarjestelman poli-
tiikka ja strategia seka tavoitteet ovat sisallytettava kiintedksi osaksi
organisaation kokonaisvaltaista liilketoimintastrategiaa.

e Johtajuus: Johdon tulee sitoutua ja osallistua laatujohtamiseen seka
oltava siita nakyvasti vastuussa.

e Laadunhallinnan periaatteet: Laadunhallinnan periaatteet on uudis-
tettu ja ne luovat pohjan koko I1SO 9000 -sarjalle.

e Riskilahtoisyys: Paatoksen teon perustana toimii riskilahtoisyys.

e Prosessilahtoisyys: Prosessilahtdisyyden sisdltoa on selkeytetty.

e Palvelujen tuottajat: Palvelujen tuottajien ja yritysten, jotka eivat val-
mista tuotteita, osuus standardin hyddyntajina on otettu huomioon.

e |ISO:n hallintajarjestelmien yhteinen viitekehys: Uudistettu ISO 9001
noudattaa nyt samaa yhteista rakennetta seka samoja avaintermeja ja
maaritelmia kuin joukko muita kansainvalisia johtamisen standardeja.
(SFS n.d.)

Naista kohdista suurimpia muutoksia yrityksille tuonee riskilahtoisyys. Se
tarkoittaa sitd, etta ISO 9001 —standardissa prosesseja mietitaan riskit
huomioiden ja mika taso on hyvaksyttavaa ja mika ei. Toteutusprosessit
arvioidaan vaiheittain ongelmien tai vikaantumisen tunnistamiseksi ja
siind otetaan huomioon seuraavat asiat: Vakavuus, todennakoisyys ja ha-
vaitseminen. Nama kohdat pisteytetaan 1-10:neen ja kerrotaan keske-
naan. Mita suurempi luku saadaan, sen enemman asiaan tulee kiinnittaa
huomiota. (Lloyd’s Register, esitelma 4.6.2015.)

Prosessilahtoisyydessa uudistus vaatii yrityksiltd tarkennuksia ja pohditta-
vaa esimerkiksi prosesseissa tarvittaviin syotteisiin ja odotettaviin tulok-
siin, suorituskyvyn indikaattoreihin ja riskien ja mahdollisuuksien tuomiin
toimenpiteisiin. Uudistus hakee suurempaa roolia asiakastyytyvaisyyteen
ja johdon sitoutumiseen asiakaspalveluun. Kuvassa 5 on havainnollistettu
uudistetun version laadunhallintamalli tuotantoprosessissa. (Lloyd’s Re-
gister, esitelma 4.6.2015.)
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Kuva 5. Uudistetussa ISO 9001 —standardissa asiakkaiden vaatimukset,
odotukset ja laatukasitys ovat suuressa roolissa (Lloyd’s Regis-
ter, esitelma 4.6.2015).

Yritykset, joilla on sertifioitu ISO 9001 —standardi, saavat kolme vuotta ai-
kaa paivittaa laadunhallintajarjestelmansa vastaamaan uudistunutta ver-
siota (SFS n.d).

3  MUITA ALKOHOLIJUOMATEOLLISUUDEN KAYTTAMIA
ELINTARVIKETURVALLISUUSSTANDARDEJA

Vuoteen 2006 mennessa erilaisia elintarvikestandardeja arvioitiin maail-
massa olevan noin 100. Tassa kappaleessa esitelldaan muutama elintarvi-
keturvallisuuden standardi, jotka ovat laajemmin kaytdssa erityisesti Eu-
roopassa alkoholijuomateollisuudessa. Lyhyessa esittelyssa ovat HACCP,
kansainvalinen standardi FSSC 22 000, brittildinen BRC seka saksalainen
IFS.

HACCP kuuluu nykydaan monen valtion elintarvikelainsaadantéon, mutta
maailmassa on vield paljon maita, joissa se on vapaaehtoinen. Siksi
HACCP:in sertifiointi erikseen on perusteltua, varsinkin jos yritys haluaa
sellaisille markkinoille, jossa HACCP on osana lainsaadantoa.

BRC ja IFS eroavat FSSC 22 000 standardeista siten, ettd ne ovat prosessi-
tai tuotesertifikaatteja, jotka antavat selkeitd ohjeita ja normeja tekemi-
selld. FSSC 22 000 ovat kokonaisvaltainen elintarviketurvallisuuden hallin-
tajarjestelmia, joka antaa yritykselle enemman liikkkumavaraa. (Wan-
halinna n.d.)

FSSC 22 000, BRC ja IFS ovat GFSI:n eli The Global Food Safety Initiative:n
hyvaksymia standardeja. GFSI on elintarvikealan valmistajien ja jalleen-
myyjien kansainvalinen yhteiso, jota koordinoi The Food Business Forum
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CIES. YhteisO ei myonna sertifikaatteja, mutta se on arvioinut ja
benchmarkannut erilaisia standardeja ja valikoinut niista mielestaan par-
haimmiston. (22 000-tools 2015.) Yritysten valissa toimittajayhteistydssa
on alettu vaatimaan GFSI hyvaksyttyja standardeja. ISO 22 000 —standardi
ei kuulu GFSI hyvaksyttyihin standardeihin.

3.1 HACCP

HACCP on lyhenne sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points eli

vaarojen analyysi ja kriittiset hallintapisteet. HACCP on elintarviketurvalli-
suusjarjestelmien pohja ja kantava voima. Codex Alimentarius on julkais-

sut sen soveltamisohjeen ensimmaisen kerran jo 1960-luvulla. Vahitellen

se on sisallytetty valtioiden lainsdaadantdon ja vuonna 2006 uuden elintar-
vikelain (23/2006) my6ta se tuli koskemaan Suomessa kaikkia elintarvike-
huoneistoja. HACCP on osa omavalvontajadrjestelmaa ja sen toteutumista

seuraa kunnan valvontaviranomainen.

HACCP koostuu seitsemasta periaatteesta:

Vaarojen arviointi; fysikaaliset, kemialliset ja mikrobiologiset vaarat
Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

Kriittisten rajojen maarittaminen

Kriittisten hallintapisteiden seurantakadytantdjen laatiminen
Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

Todentamiskdytantdjen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi
HACCP-asiakirjat ja —tallenteet. (Evira 2016d, Trienekens & Zuurbier
2007, 111.)

NouswWwNE

Nadiden lisaksi HACCP:iin liittyy joitakin ohjeistuksia, jotka liittyvat esimer-
kiksi raja-arvojen maaritykseen kdytettaville raaka-aineille, pakkausmate-
riaalien kuvauksiin seka hygienian ja kunnossapidon suunnitelmiin.
HACCP:iin liittyy my0s takaisinvetoprosessi, jaljitettdvyys ja oikeanlaiset
tuotantokemikaalit. (Trienekens & Zuurbier 2007, 111.) HACCP:ia varten
on organisaatiossa oltava nimettyna HACCP-ryhma3, joka on vastaavanlai-
nen kuin ISO 22 000 —standardin elintarviketurvallisuustiimi.

HACCP:in sertifiointi on Hollannista lahtoisin, jolloin jarjestelma kulki
nimelld Requirements for a HACCP Based Food Safety System:2002 on
National Board of Expertsin. Hollantilaisen HACCP:n sertifiointi alkoi
vuonna 1996. Tanskassa puolestaan kehitettiin DS 3027:2002 on HACCP —
standardi, jonka on laatinut Danish Technical Committee S-378. Taman
tanskalaisen kansallisen HACCP —standardin 1. versio julkaistiin vuonna
1997. Standardin kehitysimpulssi tuli alun perin elintarvikevientiin suun-
tautuneelta teollisuudelta. Osa suomalaisista organisaatioista tekivat nai-
den standardien pohjalta omat HACCP-ohjelmat ja saivat niille sertifikaa-
tit. (Mayry 2005.) Myéhemmin ISO 22 000 —standardi on syrjayttanyt
nama standardit.
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Sertifioidussa HACCP:issa kriteerit ovat lainsaddant6a vaativammat. Ny-
kyaan HACCP:in sertifiointi on harvinaisempaa, mutta olla vaihtoehto esi-
merkiksi sellaisille yrityksille, joita ei luokitella elintarviketeollisuudeksi,
mutta jotka tuottavat komponentteja elintarviketeollisuudelle.

3.2 FSSC 22 000 —standardi

FSSC tulee sanoista Food Safety System Certification on taydennys ISO

22 000 —standardista. FSSC 22 000 luotiin vuonna 2010, koska GFSI:n mie-
lesta ISO 22 000 ei ole riittava. Taydennyksen standardiin antavat tekni-
nen lisdosa ISO/TS 22002-1 ja FSSC:n osan 1 liitteen 1 lisdvaatimukset.
Monet vahittaiskauppaketjut ovat alkaneetkin vaatia toimittajiltaan ta-
man standardin sertifikaattia. Standardia noudattaa yli 13 000 yritysta yli
140 maassa. FSSC 22000 -sertifiointiohjelmaa yllapitaa hollantilainen The
Foundation for Food Safety Certification. (Lavonen 2016, esitelma
19.5.2016; FSSC 2016a.)

3.2.1 ISO/TS 22 002-1

ISO/TS 22 002-1 tekninen lisdosa tarkoittaa kaytanndssa tukiohjelmia.
Standardi pohjautuu BS PAS 220 —jarjestelmaan. ISO/TS 22 002-1 on luotu
tarkentamaan ISO 22 000 —standardin tukiohjelmien vaatimuksia. Lisa-
osaa voidaan soveltaa kaikille elintarvikkeiden tuotantoa koskeviin yrityk-
siin. Sita ei kuitenkaan voida soveltaa esim. pakkausmateriaalien tai -lait-
teiden tuotantoon, palvelualalle, viljelyyn tai eldinten kasvattamiseen.

Lisdosan vaatimukset koskettavat mm. seuraavia osioita:
e Rakennukset ja tuotantotilat

e Laitosten tyoskentely- ja sosiaalitilat

e Kayttohyodykkeet, esim. vesi, ilma, energia

e Jatteiden kasittely

e Laitteiden kunnossapito ja puhdistettavuus

e Materiaalihankinnan hallinta

e Ristikontaminaatioiden estamismenetelmat

e Puhdistus ja sanitointi

e Tuhoeldintorjunta

e Henkil6kohtainen hygienia

e Materiaalien kierratys

e Takaisinvetomenettely

e Varastointi

e Tuotetiedot ja kuluttajien tietoisuus

e Elintarvikkeiden suojaaminen ulkopuolisilta uhilta.
(ISO/TS 22 002-1:2009, 1-2; Lavonen, esitelma 19.5.2016.)

Naiden osioiden ohjeistuksissa, dokumentoinneissa ja toteutuksessa tu-
lee kdyda ilmi, ettd ne tukevat elintarviketurvallisuutta eivatka tuo lisdava-
roja tuotantoon (ISO/TS 22 002-1:2009).
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3.2.2 Lisavaatimukset

3.3 BRC

3.4

IFS

FSSC:n lisdvaatimukset eli Appendix 1 A — FSSC 22 000 part 1 koostuu seu-
raavista asioista: Spesifikaatiot eli maarittelyt hankituille palveluille, esi-
merkiksi siivous tai huoltotoimenpiteet. Lakien ja asetusten asettamat
vaatimukset, auditointi FSSC:n toimesta ja kriittisten pisteiden naytteiden
testaamisen hallinta eli testaus tulee tehda ISO 17 025 -standardin tai
vastaavan mukaisesti. ISO 17 025 —standardin mukainen testaus tarkoit-
taa kdytannossa akkreditoitua menetelmaa. (FSSC 2016b; Lavonen, esi-
telma 19.5.2016.)

BRC eli British Retail Consortium —standardi on britannialaisten super-
marketketjujen jarjestén BRC:n julkaisema standardi, jossa edellytetaan
dokumentoitua hyvaksyntaa elintarvikkeiden laadun ja turvallisuuden
varmistamiseksi. Jarjestoon kuuluvat ketjut Asda, Tesco ja Sainsbury’s.
Naiden ketjujen kauppoihin padsevat vain ne toimittajat, jotka ovat serti-
fioineet BRC standardin. (Bureau Veritas Finland n.d.a.) Standardia on jul-
kaistu vuonna 1998 ja sitda noudattaa 23 000 toimijaa 123 eri maassa (BRC
Global Standards 2014; Mayry 2005).

BRC pohjautuu HACCP:iin, mutta sen lisdksi siind on tarkemmat luokitte-
lut ja maarittelyt eri asioille. BRC:ssa on ohjeet ja sadannot esimerkiksi do-
kumentointiin ja sen hallintaan, ymparistoon, tuotanto-olosuhteisiin, ja
tuotannon seka henkiloston hygieeniseen kontrollointiin. (Trienekens &
Zuurbier 2007, 112). BRC:ssa on pakollisten osioiden lisdksi valinnaisia
moduuleita, joita yritys voi halutessaan ottaa sertifikaattiin mukaan
(Wanhalinna n.d.).

IFS eli International Food Standard on elintarvikkeiden laatu- ja turvalli-
suusstandardi, jonka julkaisijana on saksalaisten supermarkettiketjujen
jarjestd Hauptverband des Deutschen Einzelhandels eli HDE. Jarjestoon
kuuluvat Lidl, Aldi ja Metro. My0s ranskalainen jarjestd FCD on ottanut
IFS-standardin kdyttoéonsa. IFS:n ensimmainen versio julkaistiin vuonna
2002. (Bureau Veritas Finland n.d.a.) Taman jarjeston vahittaiskauppoihin
niin ikaan saa elintarvikkeita myyntiin vain sertifioimalla tuotteilleen
IFS:n.

IFS perustuu myds HACCP:iin, mutta isoin ero BRC:hen on pisteytys- ja pa-
remmuusjadrjestelma, jota kdytetdan IFS-standardissa. Lisaksi vaadittavat
dokumentit ovat omanlaisensa. Merkittavin syy IFS standardin olemassa
oloon on vahittdiskauppojen halu siirtda elintarviketurvallisuusvastuuta
koko elintarvikeketjulle alkutuotantoon asti, mika patee BRC:ssakin. (Bu-
reau Veritas Finland n.d.a.)
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4 VASTUU-, YMPARISTO- JA ALKUPERAMERKIT ALKOHOLIJUOMISSA

Varsinaisten jarjestelmasertifikaattien lisaksi elintarviketuottajat kaytta-
vat lukuisia merkkeja, joita yritykset voivat lisata myyntipakkauksiinsa,
mikali ne tayttavat ja noudattavat merkin asettamat vaatimukset ja ovat
hakeneet merkkiin oikeuttavat sertifikaatit tai asiakirjaselvitykset. Merkit
kertovat mm. kayttavista raaka-aineista, materiaaleista tai tuotantota-
voista, kotimaisuudesta seka eettisesta tavasta toimia. Osa merkeista luo-
kitellaan vastuullisuusmerkeiksi, kuten Luomu ja Reilu kauppa, osa ympa-
ristomerkeiksi kuten Joutsenmerkki ja osa merkeista kertoo tuotteen al-
kuperasta. Alkuperamerkkeja ovat esimerkiksi Hyvaa Suomesta tai Avain-
lippu —merkit.

Merkeilla yrityksen haluavat tuoda esiin tuotteistaan ominaisuuksia, joilla
he katsovat olevan myyntia edistavia vaikutuksia tai muuten eduksi liike-
toiminnalleen seka kertoa vastuullisesta toiminnastaan. Kuvallinen
merkki pakkauksessa on yksinkertainen ja nopea viesti kuluttajalle omi-
naisuuksista, joita tuotteessa halutaan korostaa. Merkit yleistyivat Euroo-
passa elintarvikkeisiin kohdistuneiden skandaalien my6ta ja niita luotiin
palauttamaan kuluttajien luottamusta. Taulukossa 1 on kuvat tyypillisim-
mista pakkausmerkeistd, joihin kuluttaja voi tormata alkoholijuomissa.
Naista pakollinen merkki on vain luomutuotteissa Eurolehti.

Taulukko 1. Pakkausmerkkien nimet, tunnukset ja myontajat (Suomen al-
koholijuomakauppayhdistys 2016; Panimoliitto 2014; Ruoka-
tieto 2016; Reilu kauppa 2016; Evira 2016a; Joutsenmerkki 2016;
EU-ymparistomerkki 2016; PALPA 2014-2015; Hyvaa Suomesta
2016; Suomalaisen Tyon Liitto 2016; KTM 179:2000 liite 1, 509).

Merkin myontaja Su-
omessa

Nro Merkin nimi Merkin tunnus

1 Nauti Suomen alkoholi-
kohtuudella T l—— juomakauppayhdistys ry
2 | Kohtuullisesti || KOHTUULLISESTLFI Panimo- ja virvoi-
NN T T P tusjuomaliitto ry
3 Eurolehti Valvontaviranomaiset

esim. Valvira ja Evira

Valvontaviranomaiset

4 Aurinkomerkki . .
esim. Evira
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Luomuleppak-

Luomuliitto
erttu

6 Fairtrade Reilu kauppa ry

FAIRTRADE

Ymparistomerkintd/Mo-

7 Joutsenmerkki . .
tiva Services Oy

EU-
ympadristokukka

Ymparistomerkintd/Mo-
tiva Services Oy

9 Panttimerkki PALPA

Hyvaa

10
Suomesta

Ruokayhdistys ry

11 Avainlippu Suomalaisen Tyon Liitto

12 e-merkki Esim. Inspecta

Vastuullisuus ja vastuullisuusraportti

Yrityksia velvoitetaan nykypaivana yha enemman vastuulliseen liiketoi-
mintaan. Tama yritysten yhteiskuntavastuu on ilmi6, joka on saanut al-
kunsa rahoituspuolelta sijoittajien etsiessa entista vastuullisempia sijoi-
tuskohteita (Vastuullisuusraportti 2016b). Vastuullisuusraportit ovat yri-
tyksille keino tuoda esiin tuotteidensa taustoja, esimerkiksi tapoja hank-
kia raaka-aineita tai valmistaa tuotteita. Vastuullisuusraportit ovatkin ny-
kyaan ehka kansantajuisemman oloisia mitd varsinaiset yritysten vuosi-
kertomukset tai tilinpaatdkset ovat. Vastuullisuusraporttien voisi sanoa
olevan suunnattu enemman asiakkaille ja kuluttajille mahdollisesti myos
mainontamielessa ja luoden positiivista ilmetta yrityksesta. Vastuullisuus-
raportoinnilla on mahdollista vaikuttaa yrityksen imagoon ja sita kautta
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liilketoimintaan. Vastuullisuusraporttien yleistyessa niihin on muodostu-
nut yhtenevdisempi malli, jota on sittemmin maaritelty EU-
direktiivissakin.

Vastuullisuusraportti julkaistaan yleisesti vuosittain yritysten verkkosi-
vuilla. Vastuullisuusraportointi ei ole pakollinen vield, mutta sitd voidaan
vaatia asiakkaan tai omistajan toimesta. Esimerkiksi Suomen tarkastusvi-
rasto vaatii sitd jo nyt valtio-omisteisilta yrityksilta. (Nikula, sahkdposti-
viesti 11.8.2016.) Vastuullisuusraportointi tulee EU:ssa pakolliseksi tili-
kautena 2017 suurille porssiyhtidille ja muiden yleisen edun kannalta
merkittaville yrityksille. Tama tarkoittanee yrityksia, joissa tayttyy kaksi
kolmesta kriteerista: vahintaan 500 tyontekijaa, yrityksen liikevaihto on
40 miljoonaa euroa tai yrityksen tase on vahintdaan 20 miljoonaa euroa.
(Tyo- ja elinkeinoministerio 2014.)

4.1.1 Vastuullisuusraportin rakenne

Vastuullisuusraportointi voidaan jakaa kolmeen paadotsikkoon: Ymparisto,
talous ja sosiaalinen (Vastuullisuusraportti 2016a). Naiden otsikoiden alle
sijoittuu henkilostoasiat, paastot, yhteiskuntavaikutukset, tuotevastuut,
raaka-aineet ym., kuten kuvassa 6 on nahtavissa.

talous

ymparisto
sosiaalinen

ihmis-
oikeudet .

. verotus

yhteiskunta
\

Kuva 6. Vastuuraportoinnin padkohdat (Vastuullisuusraportti 2016a).
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Vaikka yritysten talousluvut kerrotaan vuosittain tilinpaatostiedoissa, nii-
den laajemmat toiminnan vaikutukset jaavat vahaisimmiksi. Vastuullisuus-
raportissa taloudellinen ulottuvuus ja taloudelliset vaikutukset vaikkapa
yhteiskunnalle ovat tarkeitda kohtia. Naitd kohtia voivat olla esimerkiksi
maksetut verot ja tyollistamisvaikutukset. (Vastuullisuusraportti 2016a.)

Ymparisto osiossa raportointi keskittyy paasaantoisesti yrityksen toimin-
nan tarkasteluun kokonaisuudessaan ympariston kannalta. Organisaation
toiminnan vaikutukset luonnon monimuotoisuuteen seka yksittdisen
tuotteiden ja palvelujen vaikutukset ovat ymparistovastuusta raportoin-
nissa tarkeita. Raportissa voidaankin ottaa kantaa raaka-aineisiin, ener-
gian ja veden kayttoon, jatteisiin ja paastoihin. (Vastuullisuusraportti
2016a.)

Sosiaalinen nakdkulma ottaa kantaa yrityksen henkilostéon, tydoloihin,
ihmisoikeuksiin, yhteiskunnalliseen vaikutukseen ja tuotevastuuseen.
Henkilostdépuolella kantaa otetaan organisaation henkildston lisaksi myos
alihankkijoiden toimintaan. Raportoitavia asioita ovat esimerkiksi tyolli-
syysvaikutukset, kouluttaminen, tyoolot, tyoturvallisuus, syrjinnan vastai-
suus, lapsityovoima seka pakkoty6. (Vastuullisuusraportti 2016a.)

4.1.2 Vastuullisuus alkoholijuomateollisuudessa

Alkoholijuomateollisuuden puolella sosiaalinen nakékulma korostuu tuot-
teisiin kohdistuvien haittavaikutuksien kautta. Tuotevastuun ja yhteiskun-
nan osalta on huomioitava etyylialkoholin vaikutukset koko yhteiskun-
nalle. Vastuullisen alkoholin kdytdn edistamiselld alkoholijuomien valmis-
tajat ja myynnin edustajat pyrkivat tuomaan esiin etyylialkoholin tuomat
vaarat, huomioiden erityisryhmat kuten alaikdiset ja raskaana olevat.

Tata varten Suomen Alkoholijuomakauppayhdistys eli SAJK, johon alkoho-
lijuomien valmistajia ja myyjia kuuluu, on luonut alkoholin haitoista ja
kaytosta kertovia verkkosivustoja kuten nautikohtuudella.fi ja puhu-
taanalkoholista.fi. Yhdistykseen kuuluu 30 jasenta ja sen jasenet ovat si-
toutuneet toiminnassaan noudattamaan SpiritsEUROPE:n eli Euroopan
alkoholinvalmistajien yhdistyksen laatimia kaupallisen viestinnan yleisia
standardeja. (Suomen Alkoholijuomakauppayhdistys 2016.)

Panimo- ja virvoitusjuomaliitolla on oma verkkosivunsa kohtuullisesti.fi
(Panimoliitto 2014). Taulukosta 1 numerosta 1 ja 2 on nahtavissa verkko-
sivuista kertovista merkeistd, joita 16ytyy esimerkiksi alkoholijuomapak-
kauksista. Raskausaika huomioidaan erikseen alkoholijuomapullojen eti-
kettiin painetulla symbolilla, jossa on raskaana olevan naisen kuva ja ku-
van paalta menee kieltoviiva.
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Luonnonmukainen tuotanto eli luomu

Luomu tarkoittaa sita, etta tuote on valmistettu luonnonmukaisesti eika
valmistustavoista ole haittaa ymparistolle ja ihmisten, kasvien tai elai-
mien terveyteen tai hyvinvointiin. Luomu on yleistynyt viimeisten vuosi-
kymmenien aikana reilusti ja esimerkiksi Suomessa luonnonmukaisessa
viljelyssa on lahes 10 % koko maan viljelyalasta. (Evira 2016f.)

Luomu on levinnyt alkoholijuomien puolelle erityisesti viineissa, mutta
myo0s kirkkaissa viinoissa ja juomasekoituksissa seka oluissa on saatavina
luomuversioita (Alko 2016b). Alkoholijuomien puolella luomutuotteeksi
voi kutsua tuotetta, jossa on tuotettu luonnonmukaisesti vahintaan 95 %
maatalousperaisistd raaka-aineista (Valvira 2015b).

Vaikka tavanomaisesti tuotettujen alkoholijuomien myyntipakkauksessa
ei ainesosaluettelo ole pakollinen, niin luomuasetus edellyttaa, etta tuo-
tetiedoista ilmenee, mitka maatalousperaiset ainesosat ovat tuotettu
luonnonmukaisesti, mikali tuotteessa on myos tavanomaisesti tuotettuja
maatalousperaisia ainesosia. Lisaksi jos markkinoidaan luonnonmukai-
sesti tuotettua tuotetta, on tuotteen viimeisen valmistusvaiheen valvon-
nasta vastaavan viranomaisen tai tarkastuslaitoksen tuotenumero ja/tai
nimi 6ydyttava tuotteen pakkausmerkinndista. (Valvira 2015b; Evira
2016f.)

Luonnonmukaisen tuotannon vaatimukset on maaritelty EU-
lainsdadanndossa. Elintarvikkeiden ja rehujen valmistusta Suomessa val-
voo Elintarviketurvallisuusvirasto Evira, alkoholijuomien puolella Valvira
ja Suomeen tuotavia tuotteita Suomen Tulli. Alkutuotantoa valvovat ELY-
keskukset (Evira 2016f).

Luonnonmukaisesta tuotannosta kertovia merkkeja voi painattaa myynti-
pakkauksiin, mikali toimija on hakenut tuotteilleen asiakirjaselvityksen eli
luomusertifikaatin omalta valvontaviranomaiseltaan. Ennen hakemista
toimijan tulee perehtya luonnonmukaisen tuotannon vaatimuksiin ja tay-
tettava hakemuksen liitteet, jotka valvontaviranomainen auditoi/katsel-
moi vahintdan kerran vuodessa. (Evira 2016f.) Suomessa erilaisia luo-
musta kertovia merkkeja on kolme.

Eurolehti on EU:n luomutunnus, jonka kaytto tuli pakolliseksi vuonna
2012 kaikissa EU:n alueella valmistetuissa ja pakatuissa luomuelintarvik-
keissa. (Ruokatieto 2016). Merkki on taulukossa 1 numero 3. Merkki on
luomumerkeista yleisin alkoholijuomissa.

Aurinkomerkki, joka on taulukossa 1 numerolla 4, on luonnonmukaisesti
tuotettujen elintarvikkeiden tuotantotapamerkki. Elintarvikepakkauk-
sessa Aurinkomerkki kertoo siitd, ettd tuote on suomalaisen viranomai-
sen valvonnassa. Merkki ei kuitenkaan ota kantaa siihen, ovatko raaka-
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aineet tai tuotanto suomalaista. Merkin omistaa Maa- ja metsatalousmi-
nisterio. (Evira 2016a; Ruokatieto 2016.)

Luomuleppakerttumerkki on merkki siitd, etta tuote on seka luomua etta
suomalainen. Merkin myontaa Luomuliitto ja sen ehtona on, etta tuote
tayttaa EU:n lainsddadannon ehdot ja Luomuliiton tuotantoehdot. Luomu-
leppakerttumerkissa kotimaisuusaste on oltava alkutuotteissa 100 % ja
jalosteissa 75 %. (Ruokatieto 2016.) Luomuleppakerttu l6ytyy taulukosta
1 numerosta 5.

4.3 Reilun kaupan merkki

Reilun kaupan merkit kertovat tuotteen eettisesta tuotantotavasta. Rei-
lun kaupan jarjestelma on luotu parantamaan kehitysmaiden pienviljeli-
joitd ja suurtilojen tyontekijéiden asemaa kansainvalisessa kaupankayn-
nissa. Reilun kaupan visiona on, etta kaikilla ihmisilla on oikeus tulla toi-
meen omalla tyollaan kaikkialla maailmassa, erityisesti kehitysmaissa.
(Reilu kauppa 2016.)

Reilun kaupan merkit ovat saaneet alkunsa 1980-luvulla ja sen perusperi-
aatteisiin kuuluu mm. se, ettei tuotannossa ole kaytetty lapsityévoimaa ja
tuotteet on viljelty ymparisto huomioiden ja luonnon monimuotoisuutta
vaalien. Puolella Reilun kaupan tuotteista on myds luomusertifikaatti. Vil-
jelijat saavat tuotteistaan takuuhinnan ja lisia, joita voidaan kayttaa yhtei-
son kehittamiseen. Reilun kaupan toiminnalla pyritaan ehkdisemaan koy-
hyytta. Merkit ovat kansainvalisid ja sertifioituja. Jarjestelman kriteerit on
asettanut Fairtrade International. Reilu kauppa ry on 31 jarjestdon muo-
dostama yhdistys. Reilun kaupan sertifikaatti on voimassa vuoden. (Reilu
kauppa 2016; Ruokatieto 2016.)

Merkin kdyttoa valvoo FLO-CERT-yhti0, joka tarkastaa kaikki tuottajat ja
tuotantoketjuun osallistuvat valmistajat sdannodllisesti. Yhtio valvoo myos
takuuhintojen ja lisien maksua ja kdyttod. Suomessa ja Baltiassa merkin
lisenssisopimuksia myontaa ja valvoo Reilu kauppa ry. (Reilu kauppa
2016.)

Alkoholijuomissa merkkiin voi tormata erityisesti viineissa. Reilun kaupan
viineja tulee Suomeen erityisesti Eteld-Afrikasta, Argentiinasta ja Chilesta.
Reilun kaupan viineja on myyty Suomessa vuodesta 2005 lahtien ja niiden
suosio on kasvussa. (Viinimaa 2016.) Taulukossa 1 on Reilun kaupan
merkki numerolla 6.

4.4  Ympdristomerkit

Tuotteen sisallon lisdaksi nykypaivan kuluttajien ostopadatokseen vaikuttaa
sekin, millaisessa myyntipakkauksessa tuote on ja millaisista materiaa-
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leista se on valmistettu. Vaikutusta on sillakin, onko tuotanto ollut ener-
giatehokasta. Tuotteen ymparistdystavallisyydesta kertovat esimerkiksi
Joutsenmerkki ja EU-ymparistékukka. Joutsenmerkki on taulukossa 1 nu-
merolla 7 ja EU-ymparistokukka numerolla 8.

Joutsenmerkki on Pohjoismaiden yhteinen ymparistomerkki. Pakkauk-
sessa se kertoo, etta tuote on ympariston kannalta parhaimpien jou-
kossa. Merkki kannustaa kuluttajia valitsemaan kestavaa kehitysta tuke-
via tuotteita ja tuottajia tarjoamaa ympariston kannalta parempia tuot-
teita ja palveluita elinkaariajattelulla. Merkin saamiseksi ymparisténako-
kulmien arvion lisdksi asiantuntijat arvioivat laatua ja terveysvaikutuksia.
Merkin kayttooikeus ja vaatimukset ovat maaraaikaiset, tavallisesti 3-5
vuotta. EU-ymparistokukan perusperiaatteet ovat samanlaiset kuin Jout-
senmerkilld, mutta se kattaa koko Euroopan yhteison alueen. Joutsen-
merkkia ja EU-ymparistokukkaa valvoo Suomessa ja pohjoismaissa Ympa-
ristdomerkinta —Motiva Sevices Oy. (Joutsenmerkki 2016; EU-
ymparistomerkki 2016.)

4.5 Juomapakkauksien havitys- ja kierratys

Vuonna 2015 astui voimaan laajennettu lainsdaadanto tuottajavastuusta,
joka koskee kaikkia Suomessa yli 1 M€ liikevaihtoisia yrityksia, jotka pak-
kaavat tai maahantuovat Suomeen pakattuja tuotteita. Vastuu koskettaa
kaikkia pakkauksia ja niista syntyvaa pakkausjatetta. Tuottajavastuullisella
yritykselld on velvollisuus jarjestdaa pakkausjatteidensa kerdys ja kierratys
kokonaisuudessaan ja vastata siita aiheutuvista kustannuksista. (Rinki
n.d.)

Juomapakkauksissa on l6ydettavissa samanlaisia tyhjien pakkauksen havi-
tysmerkintoja, mita muistakin elintarvikkeissa. Alumiiniset pakkaukset,
kuten tolkit, voidaan kierrattaa metallinkerayksen kautta, muovit muovin-
kerdyksessa tai polttamalla, lasipullot lasinkerdyksessa ja kartongit kar-
tonginkerayksessa. Juomapakkauksilla on olemassa myds omia panttijar-
jestelmia, jotka on perua ajalta, jolloin juomapakkaukset pestiin ja taytet-
tiin uudestaan. Nykyaan juomapulloja ei enaa juurikaan pesta ja kayteta
sellaisenaan vaan pakkauksista tehddaan uusiomateriaalia erilaisille tuot-
teille.

4.5.1 Panttijarjestelma

Suomessa juomapakkauksissa, pulloissa ja télkeissa, on oma panttijarjes-
telma PALPA, joka ohjaa kuluttajat viemaan pantilliset pakkaukset pantti-
automaattiin, ja josta kuluttaja saa pakkauksen koosta riippuen korvauk-
sen. Pantillisen pakkauksen tunnistaa PALPA:n kierratysmerkista (taulu-
kossa 1 numerolla 9), mutta pakkaus voi olla pantillinen, vaikkei merkin-
taa ole. Palautusautomaatti tunnistaa pantillisen pakkauksen viivakoo-
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dista. Mm. PALPA:n nettisivuilta voi tarkistaa merkitsemattoman pak-
kauksen viivakoodin avulla, onko pakkaus pantillinen. PALPA:n kierratys-
merkki 16ytyy kuvassa 7 oikealla, ”Pantti 0,10 € Pant”. Pantin arvo lisataan
tuotteen hintaan. PALPA eli Suomen Palautuspakkaus ry on voittoa ta-
voittelematon panttijarjestelma Suomessa. Liittyessdan PALPA:an ja mak-
saessaan jasenmaksut, juomien valmistajat ja maahantuojat valttyvat juo-
mapakkausverolta. Verolta valttyy toki silloinkin, jos valmistaja jarjestaa
toimivan palautusjarjestelman itse. (PALPA 2014-2015).

Kuva 7. Esimerkkeja juomapakkauksen kierratysmerkinnoista. Suo-
messa juomapakkauksien kierratysaste on yksi maailman kor-
keimmista (PALPA 2014-2015).

Panttijarjestelmia on useissa maissa ja kuten Suomessa muissakin Poh-
joismaissa ne ovat valtakunnallisia. Palautusjarjestelmat voivat olla myds
kauppaketjukohtaisia. (PALPA 2014-2015.) Mikali pakkausta ei havita
panttikierratysjarjestelman kautta, muut kierratysmerkinnat kertovat, mi-
ten muuten pakkaus voidaan havittaa, kuten kuvan 7 pakkauksissa on ku-
vattu. Kuvan 7 vasemman puoleisessa pakkauksessa on merkkeja myds
Suomen rajojen ulkopuolisesta kierratysjarjestelmasta.

4.5.2 Viinien hanapakkauspussien kierratys

Alko, joka toimii Suomen alkoholimyynnin monopolina, on jarjestanyt
erillisen kierratyksen viinien hanapakkauksien kierratykselle. 13 Etela-
Suomen Alkoa ovat ottaneet osaa kerdaykseen, jossa kirkkaita ja foliopin-
taisia viinipusseja hanoineen kerataan talteen. Pussit menevat sementin
valmistuksen kierratyspolttoaineeksi. Kerays on jarjestetty, koska hana-
pakkaukset eivat kuulu panttijarjestelman piiriin ja viinipussin eristeker-
rokset hankaloittavat materiaalin kierratystd, jolloin ne menisi sekajat-
teeksi. Ndin vdhennetaan kaatopaikkajaatteen maaraa. (Alko 2016a.)
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4.6 Hyvaa Suomesta -ja Avainlippumerkki

Suomessa ei ole koko ruokaketjun kattavia laatumerkkeja. Sen sijaan Suo-
messa valmistetusta ja korkeasta kotimaisesta raaka-ainepitoisuudesta
(vahintdaan 75 %) kertoo Hyvaa Suomesta -merkki. Merkki on korkeassa
arvossa suomalaisten kuluttajien silmissa, silla Taloustutkimus Oy:n teke-
man selvityksen mukaan vuonna 2010 Hyvaa Suomesta -merkittyja tuot-
teita piti laadukkaampina 71 % vastaajista ja turvallisempina 84 %, kun
niita verrattiin vastaaviin merkittémiin tuotteisiin. Merkki sinallaan ei kui-
tenkaan ota kantaa tuotteen tekotapoihin tai standardoituun tapaan
tuottaa tuotteita. Merkin kayttajat ovat Ruokayhdistyksen jasenia ja ra-
hoittavat sen toimintaa. Ruokayhdistys hallinnoi merkin kayttoa. (Hyvaa
Suomesta 2016.)

Merkki on suomalaisen elintarvikealan yhteistyon tulos. Hyvaa Suomesta-
merkkia on kahdenlaista; “"Ruokaa omasta maasta”-merkki, jossa on myos
joutsen tai sitten pelkka joutsen. Molemmat merkit tarkoittavat samaa
asiaa. (Hyvaa Suomesta 2016; Ruokatieto 2016.) Molemmat merkit on
nahtavissa taulukossa 1 numerolla 10.

Avainlippu-merkki kertoo kotimaisesta tyosta tai palvelusta. Avainlippua
voi kayttaa, jos kotimaisuusaste tuotteelle tai palvelulle on vahintdan

50 %. Avainlippu-merkkia hallinnoi Suomalaisen Tyon Liitto ja siindkin toi-
minta perustuu jasenyrityksiin. (Suomalaisen Tyon Liitto 2016.) Avain-
lipun kuva on taulukossa 1 numerolla 11.

4.7 Pakkausten e-merkinta

Valmispakkauksista 16ytyy nimellismaaran vieresta usein pieni e-kirjain,
jonka on kuvattuna taulukkoon 1 numerolla 12. Kirjain kertoo siita, etta
tuotteen valmistaja on varmistanut saanndllisilla mittauksilla pakkausten
sisallon maara olevan keskimaarin sama kuin nimellismaara. Talldin ei yk-
sittdisenkaan pakkauksen sisallon maara alita nimellismaaraa merkitta-
vasti. E-merkilla varustettu pakkaus siten tayttaa Kauppa- ja teollisuusmi-
nisterion valmispakkauspaatoksen (179/2000) vaatimukset. Pakkausten
sisalléon e-merkinta perustuu valmispakkausdirektiiviin 76/211/ETY. Talla
merkinnalla varustettujen valmispakkausten vapaata liikkuvuutta ei EU:n
alueella saa estda vedoten pakkausten sisallén maaraa koskeviin saadok-
siin. E-merkki ei kuitenkaan ole pakollinen, vaikka monilla markkina-alu-
eilla sita vaaditaankin. Euroopan yhteisén neuvosto on antanut asiaan
koskevan direktiivin ensimmaisen kerran 1970-luvulla. Merkki on yleisesti
kaytossa. Merkkiin oikeuttavaa sertifikaattia myontaa ja valvoo erilaiset
tarkastuslaitokset kuten Inspecta. (Tukes 2010; KTMp 179/2000 liite 1;
Roine 2000.) Kuvassa 8 on esimerkki e-merkin sijainnista tuotteessa.
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TUNC1, OMURE Y VUUKA,

MSASSIMPLE AS THAT,

Kuva 8. E-merkin paikka ja mitat ovat tarkasti maaritelty pakkauksessa
ja se pitaa olla vahintaan 3 mm korkea ja sijaita lahella nimellis-
madratietoja (KTMp 179/2000 liite 1, 509).

5 ELINTARVIKETURVALLISUUS ALKOHOLIJUOMATEOLLISUUDESSA

Alkoholijuomat mielletdaan helposti tuotteiksi, jotka eivat pilaannu her-
kasti. Kuitenkin alkoholijuomat sisaltavat nykyisin entista vahemman
etyylialkoholia ja entista enemman erilaisia herkkiakin raaka-aineita. Val-
mistuksessa kadytettyja kasittelymenetelmia on monenlaisia, jolloin myds
vaara kontaminoitumiseen kasvaa. Alkoholijuomissa, niin miedoissa kuin
vakevissakin, on mahdollista olla kaikkia elintarvikkeille tyypillisia vaarate-
kijoita; fysikaalisia, kemiallisia tai mikrobiologisia.

Kuluttajan on vaikea enaa tietda, mita juomat itseasiassa sisaltaa. Huolta
voi kasvattaa esimerkiksi torjunta-aineet ja lisdaineet. (Louekari, Salmi-
nen & von Wright 1994, 6.) Juomien kansainvalistyminen antaa mahdolli-
suuden erilaisille makuelamyksille, mutta myés mahdollisuuden uusille
terveysvaaroille (Penttila 1998, 7-8; Louekari ym. 1994, 6). Alkoholijuo-
matrendien muuttuessa aina vain alkoholiprosentiltaan miedompiin tuot-
teisiin, haastaa se tuotteiden valmistajat uudella tavalla ajattelemaan
tuoteturvallisuutta my6s mikrobiologiselta kannalta.

Suomessa ruokamyrkytysepidemioita vuonna 2015 raportoitiin 40, joissa
syyna oli elintarvike ja 3 epidemiaa, jossa syyna oli talousvesi. Molem-
missa syissa sairastuneita oli noin 700 henkil6a eli yhteensa noin 1 400.
Eniten epidemioita aiheutti Noro-virukset. (Evira 2016c.)

Alkoholijuomista ei ole tilastoitu tuotteen mikrobiologisesta pilaantumi-
sesta johtuvia ruokamyrkytystapauksia, mutta alkoholin liikakdytosta ja
alkoholimyrkytyksiin Suomessa on kuollut 1800 henkea vuonna 2014. Al-
koholimyrkytysten osuus luvusta on 15 %. (Tilastokeskus 2015).

Oman lukunsa elintarviketurvallisuuteen tekevat erilaisten sairauksien,
kuten allergioiden, diabeteksen, keliakian, sydan- ja verisuonitautien seka
eritysryhmien henkilot kuten lapset, vanhukset, odottavat ja imettavat
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aidit (Penttila 1998, 38—-49). Alkoholijuomissa suurimmat haittatekijat eri-
tyisryhmille ovat allergeenit ja tietysti itse etyylialkoholi lapsille, odotta-
ville ja imettaville dideille. Naiden lisdksi etyylialkoholin liikakaytto aiheut-
taa monenlaisia sairauksia muillekin kuin erityisryhmille.

Alkoholijuomien etyylialkoholista johtuvia erilaisia haittatekijoita pyritdan
vahentamaan esimerkiksi lainsaadannolla, valistuksella ja pakkausmerkin-
naoilla. Silti se ei poista juoman valmistajalta velvollisuutta tuottaa tuot-
teensa mahdollisimman turvallisesti ja vaarat huomioiden.

5.1 Fysikaaliset vaarat

Fysikaalisiin vaaroihin kuuluvat kappaleet, jotka ovat aistittavissa ja jotka
eivat kuulu elintarvikkeeseen. Naita kutsutaan myos vierasesineiksi ja
niita ovat mm. metalli, puu, lasi, muovi, kivi, hiukset, kynnet, paperi.
(Laukkanen 2012, 8.) Alkoholijuomiin niita voi paasta esimerkiksi tuotan-
nosta tai pakkausmateriaalien mukana.

5.2 Kemialliset vaarat

Alkoholijuomien kemiallisiin vaaroihin kuuluvat mm. raaka-aineiden kasit-
telyssa jaaneet aineet, esimerkiksi lisdaineet kuten kasvinsuojeluaineet.
Kemiallisiin vaaroihin kuuluvat my&ds ymparistomyrkyt, pesu- tai voiteluai-
neet seka tuotteeseen kuulumattomat allergisoivat aineet. (Laukkanen
2012, 8.) Pesuaineista suurin kemiallista vaaraa aiheuttava aine on Nat-
riumhydroksidi eli lipea.

Raskasmetallit luokitellaan kemiallisiin vaaroihin, silla niita voi olla elintar-
vikkeessa jo luonnostaan, esimerkiksi raaka-aineina kaytetyissa maus-
teissa. Raskasmetalleja ovat esimerkiksi lyijy, elohopea, kadmium, alu-
miini ja tina. (Louekari ym. 1994, 11; Lehtonen, Karjalainen, Hannuksela &
Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontaviraston lupaosaston alkoholielin-
keinoryhma 2013, 11.)

Homeiden myrkyt eli mykotoksiinit ovat vaarana alkoholijuomissakin,
koska niita voi paasta tuotteeseen kaytettavan viljan mukana ja ovat sita
kautta luokiteltu kemiallisiin vaaroihin. Homeiden toksiineista vaarallisin
on alfatoksiini, jonka tiedetdan altistavan syovalle. Sita esiintyy mante-
leissa, pahkindissa ja jonkin verran viljoissa. Okratoksiini A puolestaan tie-
detdan esiintyvan esimerkiksi viinissa, erityisesti punaviinissa ja viljassa.
Raaka-aineiden, kuten esimerkiksi viljan, laaduntarkkailulla on tarkea
rooli toksiinien hallintaan. (Evira 2016e; Lehtonen ym. 2013, 13.)

Kemiallista vaaraa tuovat myos lisdaineet, joita kaytetaan alkoholi-
juomien, erityisesti viinien kasittelyssa. Niista merkittavimmat ovat rikki-
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dioksidi ja sorbiinihappo, jotka voivat aiheuttaa allergisia oireita. Molem-
pia kdytetadn syrjdyttamaan viinista happea ja eliminoimaan mikrobeja.
(Ruokatieto 2006b; Lehtonen ym. 2013, 8-9.)

Yleisesti lisdaineena kaytetaan myos dimetyylidikarbonaattia, joka tunne-
taan myo6s nimelld Velcorin. Dimetyylidikarbonaattia voidaan kayttaa esi-
merkiksi mehuissa ja muissa alkoholittomissa tai matala-alkoholisissa
tuotteissa estamaan mikrobiologista kasvua. Dimetyylidikarbonaatti oi-
kein kaytettyna hajoaa tuotteessa metanoliksi ja hiilidioksidiksi vuorokau-
den sisalla annostuksesta. Yhdisteen vaarana on yliannostus tuotantovai-
heessa ja se, etta yhdiste on sellaisenaan myrkyllinen. (Velcorin 2014.)

Alkoholin kaymisesta ja tislauksesta jaa aina pienia maaria metanolia,
joka ei sellaisenaan ole vaaraksi. Jos tislaus tehdaan vaarin, voi metanolin
maara jaada liian suureksi. Suuret metanolipitoisuudet aiheuttavat meta-
nolimyrkytyksen, johon voi kuolla. Metanolipitoisuudet ovat ongelmallisia
vadrennetyissa tai laittomissa tuotteissa. (Lehtonen ym. 2013, 12.)

Raskasmetalleille, lisdaineille, hometoksiineille, metanolille ym. kaytetta-
ville apuaineille on maaritelty lakisdateiset pitoisuusrajat, joita valmistajat
eivat saa ylittaa. Raja-arvot I6ytyvat Elintarvikelainsadadannosta.

5.3 Mikrobiologiset vaarat

Mikrobiologiset vaarat ovat elintarvikkeita pilaavia tekijoita tai elintarvik-
keen tai juomaveden vilityksella tauteja aiheuttavia mikrobeja. Mikrobit

jaetaan neljaan ryhmaan: bakteerit, sienet eli homeet ja hiivat, virukset ja
alkueldimet. (Laukkanen 2012, 8-13.)

Bakteereista yleisempia ruokamyrkytyksen aiheuttajia ovat esimerkiksi
Bacillus cereus, Clostridium botulinum, EHEC-bakteeri, Listeriabakteeri,
Salmonella ja Staphylococcus aureus. Viruksista tarkeimmat ovat Norovi-
rus ja Hepatiitti A. Loisista tauteja levittavat mm. Trikiini, Leved heisimato
ja Toksoplasma gondii-alkueldin. (Hallanvuo & Johansson 2010, 12-136.)

Alkoholijuomissa yleensa on alkoholitilavuusprosentti riittavan suuri tai
pH lilan matala, jotta ruokamyrkytyksen tai muita tauteja aiheuttavia bak-
teereita voisi paasta tuotteessa lisdantymaan. Tama ei kuitenkaan ole
mahdottomuus matala-alkoholisissa sokeripitoisissa tuotteissa, jotka ovat
vieldpa luomua, jolloin lisdaineiden kaytto on kiellettya. Talléin huono
tuotantohygienia tai pilaantunut raaka-aine voi aikaansaada kontaminaa-
tion. Esimerkiksi EHEC-bakteerin tiedetdan sairastuttaneen ihmisia ome-
namehun vilitykselld (Hallanvuo & Johansson 2010, 52).

Alkoholijuomissa mikrobien tiedetdan pilaavan tuotteiden ominaisuuksia.
Herkin alkoholijuoma mikrobeille on viini. Viini tarvitsee kdymisessaan
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hiivaa, mutta hiivan padsy nesteeseen myohemmassa vaiheessa aiheut-
taa jalkikdymisen aiheuttaen pakkauksen sisdlle kaasua ja tuote pilaan-
tuu. (Ruokatieto 2006b.)

Maitohappobakteerit kuuluvat osaksi erityisesti punaviinin kdymisproses-
sia, mutta silla voi olla epasuotuisiakin vaikutuksia viinin laatuun. Maito-
happobakteereilla on haitallinen rooli erityisesti jalkikdymisen yhtey-
dessa, jolloin viiniin tulee virhemakuja, kuten voin makua, happamaa tai
pistavaa makua tai viini etikoituu, jolloin viini voi pilaantua kokonaan. Jal-
kikaymista pyritaan estamaan erilaisilla suojakaasuilla ja lisdaineilla kuten
rikkidioksidilla. (Bartowsky 2011.)

Home menestyy viinissa ja sokeripitoisissa miedoissa alkoholijuomissa
(Ruokatieto 2006b). Homeitidita voi padsta tuotteeseen tuotantolaitok-
sen ilmasta tai myéhemmin esimerkiksi varastoinnin yhteydessa ilmasta
rikkoutuneeseen pakkaukseen.

6 ELINTARVIKKEIDEN VIRANOMAISVALVONTA

Elintarviketurvallisuutta valvotaan eri maissa omalla lainsaadannaollaan.
Euroopan yhteison maissa annetaan elintarvikelainsaadannolla yhteiset
periaatteet ja vaatimukset, mutta niiden toteutumista valvotaan maakoh-
taisesti. EU:n keskeisimmat sadadokset ovat Yleinen elintarvikeasetus EY
178/2002 ja Yleinen elintarvikehygienia-asetus EY 852/2004. (Laukkanen
2012, 4.) Yhdysvalloissa on oma elintarvikelakinsa ja siella elintarvikkeita
ja alkoholijuomia valvoo U.S. Food and Drug Adminisration FDA (FDA
2016).

Suomessa Elintarvikelaki 23/2006 koskettaa kaikkia elintarvikkeita ja kaik-
kia elintarvikealan toimijoita, niin myds alkoholijuomia (Laukkanen 2012,
4). Lain noudattamista valvoo elintarviketurvallisuusvirasto Evira, mutta
varsinaisen valvontatyot jarjestavat kunnat. Ulkomailta tulevia ei eldinpe-
raisia elintarvikkeita valvoo Suomen Tulli. EU:n komissio puolestaan val-
voo jasenvaltioitaan, heidan kdytantdjaan ja valvontatoimenpiteita. (Evira
2016b.)

Suomessa elintarvikeviranomaiset kayttavat apunaan Eviran Oiva-ohjeis-
tusta arvioidessaan elintarvikehuoneistoja. Tarkastuksesta tehdaan Oiva-
raportti, joka kertoo erityisesti kuluttajille hymiditten avulla huoneiston
tarkastustuloksesta. Raportit tulevat olla huoneistossa nakyvilla ja ne 16y-
tyvat myos viranomaisen verkkosivuilta. (Evira 2013.)
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6.1 Alkoholijuomien valmistuksen valvonta Suomessa

Alkoholijuomien valmistuksen valvonta jakautuu sen perusteella, minka
verran tuotteessa on alkoholia. Suomen taman hetkinen alkoholilaki maa-
rittelee alkoholijuomaksi tuotteen, jossa on alkoholia vahintaan 2,8 tila-
vuusprosenttia ja enintdaan 80 tilavuusprosenttia. Alle 22 tilavuusprosent-
tisia tuotteita kutsutaan miedoiksi alkoholijuomiksi ja yli 22 tilavuuspro-
senttisia tuotteita vakeviksi alkoholijuomiksi. Ndiden tuotteiden valmis-
tusta ja tukkumyyntia valvoo sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavi-
rasto Valvira ja alkoholijuomatuoteiden valmistus on luvanvaraista. (Val-
vira 2008; AlkoholilL 1143/1994 38§.)

Alle 2,8 tilavuusprosenttisten juomien valmistusta valvoo Evira, mutta 1,2
— 2,8 tilavuusprosenttisten tuotteiden myyntikieltoa alle 18-vuotiaille val-
voo Aluehallintovirasto, joka muutoinkin valvoo alkoholijuomien myyntia
ja mm. myontaa vahittaismyynti- ja anniskeluluvat. (Aluehallintovirasto
2016). Alkoholijuomien valmistusta Valvira valvoo esimerkiksi valvonta-
tarkastuksilla, markkinavalvontana, naytteidenotolla seka asiakirja- ja re-
kisterivalvontana. Vakiviinan ja alkoholijuomien valmistajat ovat velvolli-
sia ilmoittamaan valmistamansa tuotteet Valviran tuoterekisteriin. Rapor-
tointiin kuuluu valmistetut maarat kolmesti vuodessa seka alkoholimyyn-
nit kuukausittain. Vakiviinan eli tuotteen jossa on alkoholin tilavuuspro-
sentti yli 80 eika se ole denaturoitu, valmistajat ilmoittavat valmistustie-
dot neljannesvuosittain etyylialkoholiraportissaan. (Valvira 2015a; Alko-
holiL 1143/1994 3 §.)

Alkoholilainsdadantoa ollaan uudistamassa ja siina toivotaan otettavan
kantaa mm. alle 2,8 %:siin tuotteisiin. Kuvassa 9 on kuvattu tamanhetki-
set alkoholin valmistuksen ja myynnin valvontaviranomaiset.

Alkoholin tilavuus- Alkoholin tila-

prosentti on alle vuusprosentti yli

2,8: 2,8:

Valmistusta val- Valmistusta ja

voo Evira tukkumyyntia
valvoo Valvira

Alkoholin tilavuusprosentti 1,2—2,8:
Myyntikieltoa alle 18-vuotialle val-
voo Aluehallintovirasto eli AVI, joka vontayhteis-
myds mm. myontaa anniskeluluvat tyd

ja valvoo niita.

Val-

Kuva 9. Suomalaista alkoholijuomavalvontaa (Valvira 2008; AlkoholiL
1143/1994 3§; Aluehallintovirasto 2016).
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Valvontajarjestelmasta huolimatta paavastuu elintarvikkeiden ja myds al-
koholijuomien turvallisuudesta on kuitenkin elintarvikealan toimijoilla ja
siind, etta yritysten lakisddateinen omavalvontaprosessi toimii. (Léhteen-
maki-Uutela 2007, 24; Valvira 2015a.)

6.2 Elintarviketurvallisuusstandardit ja viranomaisvaatimukset

Huolimatta siita, etta elintarviketurvallisuusstandardit ovat suomalaisessa
elintarviketeollisuudessa yleisia, ei elintarvikevalvonnassa talla hetkella
hyédynneta niita systemaattisesti. Toisin kuin useassa Euroopan maassa
kuten Hollannissa, Belgiassa, Tanskassa, Englannissa tai Ranskassa, joissa
sertifikaatit ovat osa virallista elintarvikevalvontaa. Sertifioidulla elintarvi-
keturvallisuusjarjestelmalla on esimerkiksi Hollannissa viranomaisvalvon-
taa lyhentava ja harventava vaikutus. (Lepistd, Lundén, Turku & Sukura
2015, 4, 50.)

Lepistd ym. (2015, 10-11) olivat tarkastelleen tutkimuksessaan ISO

22 000 —standardin lukua 7, MMM:n eli Maa- ja Metsatalousministerion
asetusta laitosten elintarvikehygieniasta (1369/2011) seka Eviran ohjetta
HACPP-jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen (10002/2). He l6ysivat
nadista paljon yhtenevaisyyksia. Kdaytanndssa koko I1ISO 22 000 —standardin
luku 7 16ytyy lainsdadanndsta. Erona on toki ilmaisuun ja termistoon liit-
tyvia vivahteita kuten standardin kayttamat tukiohjelmat. Kuitenkin mo-
lemmissa on tavoitteena turvallisesti tuotettu elintarvike.

ISO 22 000 -standardi velvoittaa esimerkiksi kohdassa 27.2.3 ottamaan
huomioon lakisdateiset vaatimukset (SFS-EN 1SO 22 000:2005, 30). Vas-
taavanlaisia viittauksia lainsdaadantoon on useammassa kohdassa standar-
dia ja sen lisdksi standardi velvoittaa huomioimaan asiakkaiden vaatimuk-
set, esimerkiksi kohdassa 7.3.5.2 Prosessivaiheiden ja hallintakeinojen ku-
vaukset (SFS-EN ISO 22 000:2005, 34). Taulukossa 1 on kootusti ISO

22 000 —standardin luvun 7 yhtenevaisyys viranomaisvalvonnan kanssa.

Taulukko 2. 1SO 22 000 —standardin luvun 7 asiasisaltd 16ytyy suomalai-
sesta lainsdadannosta (Mukaelma Lepisté ym. 2015, 11).

ISO 22 000:2005 luku 7 Viranomaisvalvonta

MMM:n asetus laitosten elintarvi-
7.2 Tukiohjelmat kehygieniasta (1369/2011)
7.3 Vaara-analyysin valmistelevat Eviran ohje: HACCP-jarjestelma, pe-
vaiheet riaatteet ja soveltaminen (10002/2)

Eviran ohje: HACCP-jarjestelma, pe-
7.4 Vaara-analyysit riaatteet ja soveltaminen (10002/2)

HACCP-periaate, muu lainsdadanto
mm. omavalvontaa koskevat vaati-
7.5 Erityisien tukiohjelmien laatiminen | mukset
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Eviran ohje: HACCP-jarjestelma, pe-
7.6 HACCP-suunnitelman laatiminen riaatteet ja soveltaminen (10002/2)

7.7. Alustavan informaation seka eri-
tyisten tukiohjelmien ja HACCP-

suunnitelman maarittelyasiakirjojen Eviran ohje: HACCP-jarjestelma, pe-
paivittaminen riaatteet ja soveltaminen (10002/2)

Eviran ohje: HACCP-jarjestelma, pe-
7.8 Todentamisen suunnittelu riaatteet ja soveltaminen (10002/2)
7.9 Jéljitettavyysjarjestelma Muu lainsaadanto

Eviran ohje: HACCP-jarjestelma, pe-
7.10 poikkeamien hallinta riaatteet ja soveltaminen (10002/2)

Jaljitettavyyteen Eviran ohjeistus ei ota kantaa, mutta jaljitettavyydesta
on mainintoja eri elintarvikelainsaadannossa, esimerkiksi Elintarvikelaki
23/2006 17 §, Maa- ja metsatalousministerion uudemmasta asetuksesta
795/2014 laitosten elintarvikehygieniasta 4 § sekd Euroopan parlamentin
ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o 931/2011 eldinperaisille elintarvikkeille
asetetuista jaljitettavyysvaatimuksista.

Eviran ohjeistuksessa 16043/1 (2015, 5) on kirjattu, ettd omavalvonta-
suunnitelma saa olla osana laatujarjestelmaa, eli viranomaisia varten ei
tarvitse olla omia dokumentteja.

Lepistd ym. (2015) tekeman tutkimuksen Laatusertifiointien hyédyntdmi-
nen suomalaisessa elintarvikevalvonnassa tuloksissa selvisi, ettad verratta-
essa standardien noudattamista valvovien yritysten tekemia auditointira-
portteja seka viranomaisten tarkastusraportteja, |0ytyi niista runsaasti
paallekkaisyytta. Raporttien vertailu keskendan oli ollut kuitenkin haas-
teellista ja niiden yksityiskohtaisuus ei ollut riittavalla tasolla, jotta tarkas-
tuksen laajuus olisi selvinnyt. Tutkimuksessa oli mukana 10 suomalaista
elintarvikehuoneistoa, joilla oli kdytéssaan jokin elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelma.

Eroavaisuuksia tutkimuksesta l0ytyi mm. siind, mita asioita painotettiin ja
miten paljon |6ydettiin poikkeamia. Tutkimuksesta todettiin myds, ettei
ISO 22 000 —standardista ei I6ydy mainintaa sivutuotteista eika vastaan-
ottotarkastuksista tai henkilokunnan terveydentilasta. Viranomaiset pai-
nottivat selvasti enemman kunnossapitoa, puhtaanapitoa ja omavalvon-
nan tuloksia, kun taas auditoinneissa pyritdan tarkastamaan kaikki osa-
alueet. Epdkohtia viranomaiset 16ysivat enemman kuin auditoijat olivat
kirjanneet poikkeamina, mutta maaraaikoja korjaaville toimenpiteille oli
viranomaistarkastuksissa auditointeja vahemman. Huomattavaa oli myos
se, ettd auditointeihin ja tarkastuksiin varattu aika oli erilaista ja auditoin-
tiajankohta oli ennalta sovittu, kun taas tarkastus tulee ilmoittamatta.
(Lepistd ym. 2015, 19-24, 98.)
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Auditoijat voivat pyytda viranomaistarkastuksien raporttia naytille tai ky-
sya niista esiin tulleista huomioista. Viranomaistarkastukset eivat kuiten-
kaan kuulu varsinaisesti esimerkiksi ISO —standardien auditointiagendaan.
(Nikula, sdahkopostiviesti 11.8.2016.)

6.3 Mielipiteita suomalaisesta elintarviketurvallisuuden viranomaisvalvonnasta

Viranomaistarkastuksien tullessa Oiva-raporttien myota julkisiksi vuonna
2013, mielipiteet raporttien julkisuusvaikutuksista tarkastajien ja tarkas-
tettavien kohteiden parissa olivat vaihtelevia. Jupin (2015) tekeman opin-
ndytetyon mukaan tarkastajilla ja tarkastettavilla ei ollut yhtenevaa mieli-
pidetta julkisuuden tuomista vaikutuksista, vaan ne vaihtelivat alueittain
ja varsinkin tarkastuslahtokohdista. Tutkimuksessa nostettiin Oiva-raport-
tien julkisuuden hyotyihin kuitenkin tarkastuksen tunnettavuuden paran-
tumisen, tarkastuksissa tulleiden epakohtien ripeampaan korjautumiseen
ja tarkastuskaytantdjen yhtendistymisen, vaikkakin siina on viela tyénsar-
kaa. Tarkastuskaytantdihin toivottiin erityisesti viranomaisten puolelta
yhtendisempaa ohjeistusta.

Lepiston ym. (2015) tutkimuksessa viranomaisvalvojilta ja elintarvikealan
yrityksilta kysyttiin puolestaan mielipiteita viranomaisvalvonnan ja laatu-
jarjestelmien paallekkadisyydesta. Molemmissa tahoissa oli saatu viestia
niiden olevan osittain paallekkaiset. Erityisesti omavalvontaan liittyvat
asia koettiin sellaisiksi, joita tarkastavat niin valvojat kuin auditoijatkin.
Syy paallekkaisyyteen johtunee standardien pohjautuvan lainsdadantoon.

Lepisto ym. (2015) tutkimuksessa todettiin molempien osapuolien olevan
sitd mielta, ettd standardien noudattaminen voisi vahentaa viranomais-
valvontaa. Tama kuitenkin vaatisi standardeilta avoimuutta ja valvojille
koulutusta.

Euroopan unionissa on tekeilld selvitystyo ohjeistuksineen jasenvaltioiden
mahdollisuuksista huomioida sertifioidut laadunhallintajarjestelmat vi-
ranomaisvalvonnassaan. Asia ei kuitenkaan ole aivan yksinkertainen ja sii-
nakin paallekkdisyyden purun avaintekijoita on valvonnan lapinakyvyys
eika auditoijien ja elintarvikeyritysten valilld saa esiintya eturistiriitoja.
(Lepisto ym. 2015, 47.)

Yritykset arvioivat auditoijansa ja viranomaistarkastajiansa asiantunte-
muksen toimipisteen toimintaan ainakin osittain hyvaksi. Tassa oli hie-
man vaihtelua toimipisteittdin ja siind, oliko yrityksen toiminta eldinpe-
raista vai ei. (Lepistd ym. 2015, 43-47.)
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7 ELINTARVIKETURVALLISUUSSTANDARDIEN LIIKETOIMINNALLINEN
VAIKUTUS

Elintarviketurvallisuusstandardit ovat lisdantyneet merkittavasti koko
2000-luvun ajan, mutta millainen vaikutus niilla on yritysten liiketoimin-
taan?

Kotro, Jalkanen, Latvala, Kumpulainen, Jarvinen ja Forsman-Huggin (2011,
14) raportissa Mistd suomalaisen ruokaketju voi olla ylped? Ndkemyksic
suomalaisen ruokaketjun lisdarvotekijbistd todettiin suurimmaksi vaikeu-
deksi maarittaa laatujarjestelmien hyotyjen ja kustannuksien kohdenta-
minen ja mittaaminen. Hyodyiksi koettiin elintarvikeyrityksissa enemman
laadullisia ja ei-rahallisia elementteja, jolloin syy-seuraus-yhteys rahalli-
siin mittareihin on haastavaa. Elintarviketurvallisuuden parantuminen voi
tuoda hyotya samoissa kategorioissa, joista aiheutuu myos kustannuksia.

Jotta elintarvikeyritykset voivat hyotya laatujarjestelmistd markkinoinnil-
lisesti, elintarvikkeiden laatujarjestelman tulee vastata kuluttajien ja asi-
akkaiden kasitysta laadun sisallosta. Hyoty voi nakya yrityksen myyntikat-
teessa, myynnin maarana tai laajentuneena markkina-alueena. (Achillieas
& Anastasios 2008, 832-833.)

Sikora ja Nowicki (2007, 492.) ovat sitd mieltd, ettd 1ISO 22 000 jarjestelma
toimii parhaiten isoissa organisaatioissa, joilla on palkattuna hyvin koulu-
tettua henkilostda. Heidan mukaan elintarviketurvallisuuden perusta on
henkiléston kompetenssissa ja tietotaidossa.

7.1 Elintarviketurvallisuusstandardien kaytt6onotto maailmalla

Seuraavaksi lyhyt katsaus tutkimuksiin, jossa on tutkittu maakohtaisesti
elintarviketurvallisuusstandardien, Iahinnd HACCP:n, I1SO 22 000 —stan-
dardin tai BRC:n kadyttoonottoihin liittyvia syita ja vaikutuksia. Kohde-
maina on Espanja, Kreikka, Iso-Britannia, Zimbabwe, Kiina ja Suomi. Kaikki
tutkimukset olivat tehty kyselytutkimuksina elintarvikealan yrityksille.

7.1.1 1SO 22 000 implementointi Espanjassa

Espanjassa tehdyssa tutkimuksessa ISO 22 000 —standardin implemen-
toinnista elintarvikehuoneistoissa, todettiin hyotyjen olevan implemen-
tointiin liittyvia vaikeuksia suuremmat. Yrityksen koko ei vaikuttanut stan-
dardin implementointiin. Intressit standardia kohtaan tuli vientihaaveista.
Tutkimukseen osallistui 189 erikokoista espanjalaista elintarvikehuoneis-
toa.
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Tutkimuksesta selvisi, etta yrityksissa, joissa ei ennestaan ollut ISO 9001 -
jarjestelmaa, oli vaikeampaa alkaa noudattaa standardia, kuin niissa yri-
tyksissa, jossa ISO 9001 oli kaytossa. Yritykset, joissa ISO 9001 oli sertifioi-
tuna, kokivat myds saavansa enemman hyotya ISO 22 000 —standardista,
kuin ne, joilla ISO 9001 —jarjestelmaa ei ole.

Implementoinnin vaikeuksia tutkijat listasivat 16. Niista merkittavampia
ovat mm. heikko johdon sitoutuminen, resurssit ja ajankayttd, muutos-
vastarinta henkildstossa ja ylimmassa johdossa, tiedonpuute, hinta, tie-
donkulku yrityksen sisalla.

Hyotyja he listasivat 29. Niista tarkeimpia ovat parempi riskien hallinta,
parempi imago markkinoilla, helpottaa lainsdaadannon noudattamista,
elintarviketurvallisuuden jatkuva parantaminen, parempi reagointi kriisiti-
lanteissa, parantaa elintarvikkeiden laatua ja turvallisuutta, parantaa ku-
luttajien luottamusta, parantaa tyontekijoiden koulutustasoa, parantaa
elintarvikehuoneiston infrastruktuuria, parantaa valeja viranomaisiin ja
parantaa kommunikaatiota osakkaisiin/rahoittajiin.

Kaupalliset hyodyt mainittiin hyodyista vahaisimmiksi, vaikka standardi
mahdollistaa uusia markkinoita ja vientia. Tutkimuksessa tata selitettiin
silld, etta tutkimukseen osallistui yrityksia, joita ei vientikauppa kiinnosta-
nut. Kaiken kaikkiaan osallistuneet yritykset olivat tyytyvaisia standardiin.
(Escanciano & Leticia Santos-Vijande 2013.)

7.1.2 I1SO 22 000 implementointi Kreikassa

Kreikassa tehdyssa tutkimuksessa ISO 22 000 —standardin vaikutuksista
oli osallistunut 20 Kreikassa toimivaa elintarvikehuoneistoa, jotka noudat-
tivat ISO 22 000 —standardia. Tutkimukseen osallistui hotelleja, ravinto-
loita ja catering-yrityksia.

Kysyttaessa nailta yrityksiltda suurimmista haasteista implementoinnissa,
yritykset vastasivat mm. tyontekijoiden koulutukseen, motivaatioon,
ajankdyttoon ja valvontaan liittyvat puutteet, varusteiden ja tarvikkeiden
kustannukset, sertifioitujen toimittajien huonon saatavuuden ja doku-
mentoinnin.

Hyodyiksi nousi ruuan parempi laatu ja hygienia, asiakkaiden tyytyvaisyys,
viranomaisvaatimuksien tayttaminen, paremmat lahtékohdat markki-
nointiin, tyontekijoiden parempi tietotaito ja kustannuksien vahentymi-
nen/parempi liikevoitto.

Tutkimus piti ISO 22 000 —standardia hyvana ja arvokkaana tydkaluna
elintarvikehygienian edistamisessa. Kuitenkin todeten, etta yritysten im-
plementointitarpeeseen vaikuttivat mahdollisesti elintarviketurvallisuu-
den parantamista enemman asiakasvaatimukset ja kilpailupaineet. (Ma-
malis ym. 2009.)
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7.1.3 Elintarviketurvallisuusstandardit Iso-Britanniassa

Iso-Britanniassa tehdyssa tutkimukseen oli ottanut osaa 120 elintarvike-
teollisuuden yritysta, joiden koko vaihteli muutamasta kymmenesta hen-
kilosta satoihin henkil6ihin. Yrityksista 97,5 %:lla oli kdytossa jokin elintar-
viketurvallisuuden hallintajarjestelma ja 87 % naista oli sertifioitu ulko-
puolisen yrityksen kautta. BRC oli ylivoimaisesti suosituin kaytossa ollut
jarjestelma, niita oli 101 yrityksella. Vain seitsemalla yrityksella oli kay-
tossa I1SO 22 000. Tutkimus oli tehty vuonna 2009.

Standardin implementointiin johtaneita syista yleisimmat olivat tuotelaa-
dun parantaminen, asiakasvaade, viranomaismaaraykset, mahdollisuus
laajentaa markkina-aluetta ja parantaa yrityksen imagoa.

Tarkeimpina hyotyina elintarviketurvallisuusstandardista Britanniassa kir-
jattiin asiakastyytyvaisyyden parantuminen, parantunut vientiprosessi, toi
helpotusta lainsdddanndn noudattamiseen ja tuotelaadun parantuminen.
Pieni osa mainitsi standardin tuovan helpotusta uusille markkinoille paa-
syyn ja elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman noudattaminen va-
hensi tuotantokustannuksia. Yksi yritys vastasi, ettei standardista ollut
mitaan hyotya.

Implementointiin liittyvista haasteista eniten mainintaa tuli henkilostén
taidoista ja teknisen tuen puutteesta, henkil6ston muutosvastustuksesta,
tietamattomyydesta standardin vaatimuksista ja implementointiin liitty-
vista korkeista kustannuksista.

Kun tutkimuksessa kysyttiin, miten yritykset selvisivat haasteistaan, ylei-
sin vastaus oli henkiloston koulutuksen lisdadminen ja avun hakeminen ul-
kopuoliselta kouluttajalta. Standardin hyvaksymista helpotti myos henki-
|6ston tiedon lisddminen. Oleellista oli selventda, miten se vaikuttaa jo-
kaisen tyonkuvaan. (Mensah & Julien 2010.)

7.1.4 Elintarviketurvallisuusstandardit Zimbabwessa

Silmiinpistavaa oli, etta Afrikan sydamessa olevassa Zimbabwessa oli
tehty niin ikdan elintarvikehuoneistoille tutkimus elintarviketurvallisuus-
standardien hy6dyista ja haasteista. Tutkimus oli tehty Hararen provins-
siin alueelle ja siihen oli ottanut osaa 30 erikokoista elintarvikehuoneis-
toa, jotka kasittelivat tai valmistivat monenlaisia elintarviketuotteita. Zim-
babwessa yrityksissa ei tutkimusta tehdessa juuri ollut implementoituja
HACCP tai ISO 22 000 —jarjestelmia ja elintarvikkeiden kautta tulleet ruo-
kamyrkytysepidemiat runsaampia kuin lansimaissa.

Tutkimukseen osallistuneista elintarvikeyrityksista 12 yritysta vaitti nou-
dattavansa joko HACCP tai ISO 22 000 —standardia, mutta ulkopuolisen
akkreditoidun auditoijan sertifioimia niista oli 8. Virallisesta rekisterista
tutkitulta alueelta kuitenkin [6ytyi vain yksi sertifioitu HACCP yritys ja yksi
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ISO 22 000 sertifioitu yritys. Tosin yritykset ovat voineet sertifioida huo-
neistonsa ulkomaalaisen, kuten kenialaisen Bureauksen tai etela-afrikka-
laisen yrityksen kautta, jolloin ne eivat ndy Zimbabwen viranomaistilas-
toissa.

Suurimmat syyt standardin implementoinnin jattamiseen ovat rahoituk-
sen puute, infrastruktuurin, laitteiston ja valineiston kunto seka johdon
sitoutumisen puute. Muita syita olivat, ettei pieni yritys tarvitse sellaista
tai elintarviketurvallisuuspolitiikkaan ei ole panostettu, asiakkaat eivat
sita vaadi tai asiaan on vaikea saada tukea ja tietoa.

Implementoinnin aikana kohdatut haasteet olivat samankaltaisia mita ne
olivat implementoinnin tekematta jattamisessakin, mutta siihen lisayk-
sena tuli tyétekijoiden vastustus. Implementoinnin aikana haittatekijoita
olivat myos johdon ja teknisen tuen puute.

Syyt lahtea prosessiin olivat tarve parantaa elintarviketurvallisuutta, asia-
kasvaatimus, viranomaissuositus tai halu parantaa markkina-asemaa. Li-
saksi osakkaat saattoivat vaatia sita.

Hyodyt yrityksille, jotka olivat onnistuneet sertifioimaan elintarviketurval-
lisuusstandardin, olivat tassakin tutkimuksena ensimmaisend parantunut
elintarviketurvallisuus, tyontekijéiden parantuneet taidot, parantunut yri-
tyksen imago, myynnin markkinaosuuksien kasvu ja paasy uusille mark-
kina-alueille.

Zimbabwen kaltaiselle maalle, jossa elintarviketurvallisuus ei ole hyvaa,
elintarviketurvallisuusstandardit ovatkin tarkeassa roolissa. Niiden avulla
on mahdollisuuksia parantaa elintarvikkeiden turvallisuutta ja vdhentaa
elintarvikeperaisia sairauksia. (Macheka, Manditsera, Ngadze, Mubaiwa
& Nyanga 2012.)

7.1.5 Elintarviketurvallisuusstandardit Kiinassa

Kiina on varsin mielenkiintoinen kohde elintarviketurvallisuuden nakdékul-
masta. Maan elintarviketurvallisuus ei nauti kovin suurta luottamusta
kansainvalisessa mediassa ja maalla on ollut isoja ongelmia turvallisten
tuotteiden valmistuksessa. Elintarviketurvallisuutta varjostavat mm. rikol-
lisuus. Elintarviketurvallisuutta on pyritty parantamaan lainsdaadannélla
ja viranomaisvaatimuksilla. Elintarviketurvallisuuden standardeja ei kui-
tenkaan yrityksilla ole kovinkaan paljon ja elintarvikkeiden tuotantoketjut
ovat pitkia.

Kiinassa oli vuonna 2006 Zheijiang provinssissa tutkittu elintarviketurvalli-
suuden yrityksien HACCP-jarjestelmien implementointia. Tutkimukseen
otti osaa 132 yritysta, joista 117 yrityksen vastaukset olivat tutkimuskel-
poiset. Naista 66 yrityksella oli kdaytossaan HACCP. Yli puolella niista yri-
tyksistd, jotka noudattivat HACCP:ia, vaittivat noudattavansa myos muita
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laadun hallintajarjestelmia kuten ISO 9000 —sarjaa. HACCP:ia noudatta-
mattomilla yrityksilla oli esimerkiksi ISO 9000 —sarjan standardi kdytdssa
noin 20 %:lla.

Yritykset, joissa ei ollut HACCP kaytdssa, olivat suurimmaksi osaksi yksi-
tyisomistuksessa. HACCP:ia noudattavissa yrityksissa johdon koulutustaso
oli noudattamattomia korkeampi.

Tutkimuksessa selvisi, etta HACCP:ia noudattavat yritykset tiesivat ja tun-
sivat hyvin jarjestelman ja heidan mielesta jarjestelma vaikuttaa elintarvi-
keturvallisuuteen myonteisesti. HACCP noudattamattomat yrityksien
mielipiteissa oli hajontaa, mutta niistakin suurin osa, noin 60 % oli sita
mielta etta silla on ainakin jollain tasolla myodnteinen vaikutusta elintarvi-
keturvallisuuteen.

Kun kyselyssa kysyttiin yritysten motivaatiota noudattaa tai alkaa noudat-
taa HACCP:ia, ne yritykset, joilla sita ei vield ollut, vastasivat ykkdsvaihto-
ehdoksi laadun parantaminen. Yritykset, jotka noudattivat HACCP:ia, vas-
tasivat eniten motivoivaksi seikaksi elintarviketurvallisuuden riskien pie-
nentamisen.

HACCP:ia noudattavat katsoivat myds noudattamattomia enemman jar-
jestelmasta olevan hyotya liiketoimintansa voittomarginaalille. Tutkimuk-
sesta vaikutti myds siltd, ettd HACCP:in hyodyt tulevat liikevaihdon
kautta; jarjestelma vahentaa laadullisia kustannuksia enemman mita im-
plementointiin on tullut aloituskustannuksia.

Suurin syy jattda HACCP implementoimatta on aloituskustannuksien kor-
kea taso. Tama vaikeutti erityisesti alle 500 henkilon yrityksia. Paikalliset
kauppaketjut eivat myoskdaan osaa vaatia toimittajiltaan korkeampaa
elintarviketurvallisuustasoa. Vientimarkkinoilla tilanne on toinen ja vien-
tiin tahtaavien yritysten on jo asiakasvaatimuksen vuoksi alettava nou-
dattaa HACCP:ia. (Zhou & Jin 2013, 91-102.)

7.1.6 Tutkimuksia Suomesta

Kotro ym. (2011, 22) tehdyssa suomalaisessa tutkimuksessa tutkittiin suo-
malaisten eri elintarvikeketjun edustajien mielipiteita elintarvikeketjun
vastuullisuudesta. Tassa otettiin kantaa laatujarjestelmiin ja myos elintar-
viketurvallisuuden hallintajarjestelmiin. Kyselyyn vastasi 559 ruokaketjun
toimijaa, joihin kuului elintarviketeollisuutta, maatalousyrittdjid, kaupan
edustajia ym.

Kyselyssa vastuullisuuden suurimmaksi vahvuudeksi nahtiin tuoteturvalli-
suus ja tuoteturvallisuusriskien hyva hallintataso. Se koettiin vaikuttavan
merkittavasti liilketoimintaan. Kyselyssa kaikki ruokaketjun toimijat katsoi-
vat laatujarjestelman vaikuttavan myonteisesti toimintaansa ja silla voi
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lisdata toiminnan vastuullisuutta ja osaamista. Kuitenkin kysyttdessa laa-
tujarjestelmien kayttoonoton vaikutuksien mielikuvista, kustannukset
nousivat karkeen. (Kotro ym. 2011, 24-25.)

Laatujdrjestelmien mydnteisimmat kokemukset tulivat kaupan edusta-
jilta. He kokivat laatujarjestelmien lisddavan selkeyttd, toiminnan vastuulli-
suutta, osaamisen ja tuotekehityksen lisadantymista. Vahiten laatujarjes-
telmien hyotyja kokivat maatalouden edustajat. (Kotro ym. 2011, 24-25.)

Lepistd ym. (2015, 31-40) tutkimuksessa tutkittiin laatusertifiointien hyo-
dyntamista suomalaisessa elintarvikevalvonnassa. Tassa kyselyssa 42 eri-
kokoiselta suomalaiselta elintarviketeollisuuden yritystykselta kysyttiin
mm. mielipiteita elintarviketurvallisuuden standardeiden ja viranomais-
tarkastuksien hyddyistd. Osaa ottaneet suomalaisyritykset vastasivat, etta
he pitivat elintarviketurvallisuusstandardin kustannuksia jonkun verran
tai selvasti suurempina verrattuna siita saatuun hyotyyn. Sama nakemys
yrityksilla oli my6s viranomaiskayntien suhteen, varsinkin mikali viran-
omaistarkastuksia oli useammin kuin kerran vuodessa ja yrityksella oli
kaytossa elintarviketurvallisuuden standardi. (Lepistdé ym. 2015, 31-40.)

Lepisto ym. (2015, 41) tutkimuksen mukaan painavimmat syyt hankkia
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma on asiakasvaatimus tai elin-
tarviketurvallisuus. Erityisesti ei-eldinperdisia tuotteita valmistavat yrityk-
set kertoivat tarkeimmaksi syyksi asiakkaat. Eldinperdisia tuotteita valmis-
tavat yrityksille tarkein syy oli elintarviketurvallisuus. Muita syita hankin-
taan oli toimintojen tehostaminen, hyva runko omavalvonnalle ja osana
yrityksen arvoketjua.

Maen Pro gradu tutkielman (2015) mukaan elintarviketurvallisuusstan-
dardi paransi tutkimassaan kohteessaan suomalaisessa elintarvikeyrityk-
sen reagointia poikkeamiin ja vahensi kokonaisreklamaatioita. Haasteelli-
sin osa kohteessa oli tiedonkulku henkilostélle. Standardin suurimpia
hyotyja Maki kirjasi asiakkaiden ja kuluttajien luottamuksen lisddantymi-
sen, mika tulee esiin muissakin Suomessa tehdyissa tutkimuksissa.

7.2  Yhteenveto elintarviketurvallisuuden standardin kayttoonoton vaikutuksista

Huolimatta erilaisista taustoista ja kulttuureista, elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman implementointiin liittyy samankaltaisia haasteita ja
motiiveja. Syiden painoarvo vain vaihtelee alueittain.

Elintarviketurvallisuuden jarjestelma ensisijaisesti parantaa maasta riip-
pumatta elintarviketurvallisuutta ja asiakastyytyvaisyytta. Korkeamman
elintason maissa asiakasvaade korostuu enemman, mutta se on tarkea
motivaattori myods alemman elintason maissa. Tutkimuksissa mainittiin
viranomaisvaatimukset ja niiden tayttymisen helpottuminen elintarvike-
turvallisuusstandardin myota.
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Liiketoimintaan jarjestelmat eivat tuo yksiselitteista hyotya. Vain Kiinassa
tehdyssa tutkimuksessa HACCP:in implementointi koettiin taloudellisesti
hyodylliseksi sen tuomiin kustannuksiin verrattuna. Euroopan maissa,
jossa HACCP on osana elintarvikelainsadadantoa, vapaaehtoiset elintarvi-
kestandardit eivat enaa paranna elintarviketurvallisuutta niin merkitta-
vasti, ettd se nakyisi selvana liiketaloudellisena hyotyna. Eurooppalaiset
yritykset ottavat elintarvikestandardit kayttéon paasaantodisesti asiakkai-
den vaatimuksesta ja saavat liiketoiminnalliset hyddyt mahdollisen kasva-
van liikevaihdon kautta ja parantuneen yritysimagon kautta.

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma jaa ottamatta yleensa rahan
puutteen tai johdon tietotaidon puutteiden vuoksi. Suurimmat haasteet
implementointiprosessissa ovat henkildston vastustus, osaamattomuus ja
ajankaytto. Yrityksen koko henkilémaarissa ei suoraan ole ratkaisevassa
osassa implementoinnin onnistumiseen. Paljon tarkeammassa roolissa on
johdon tietotaito ja onko yritykselld vientituotantoa tai tuoteturvallisuus-
tietoisia asiakkaita.

Tama on toisaalta juuri elintarviketurvallisuusstandardien heikkous. Stan-
dardit ovat suunniteltu hyvin lansimaalaisesti ja niissa vaaditaan asioita,
jotka vaativat hyvaa perehtyneisyytta ja koulutusta esimerkiksi hygieni-
asta. Tiedon saannin vaikeudet voivat estdaa kehitysmaiden mahdollisuuk-
sia implementoida standardeja, vaikka heille se olisi juuri tarkeinta nosta-
maan elintarviketurvallisuutta ja toisaalta parantamaan omia mahdolli-
suuksiaan paasta kansainvalisille markkinoille.

Taulukossa 3 on keratty elintarviketurvallisuusstandardien hyédyt ja hai-
tat edelld mainittujen tutkimusten perusteella.

Taulukko 3. Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaan liittyvia hyo-
tyja ja haasteita elintarviketeollisuudessa.

Hyodyt

Haasteet

Yleinen tuoteturvallisuustason nosto

Vahvistaa kuluttajien luottamusta

Parantaa ruokaketjun lapindkyvyytta

Yllapitaa ja parantaa yrityksen mai-
netta

Edistda markkinaosuuksien yllapita-
mista ja kasvua

Korkeat aloitus- ja yllapitokustannukset

Muutosvastarinta tyontekijoissa

Koulutustarve lisaantyy yrityksen joka
tasolla

Epadluottamus kolmannen osapuolen
tekemia sertifiointeja kohtaan

Laatujohtamiseen liittyva osaaminen
voi olla puutteellista etenkin pienissa
yrityksissa




Edistaa paasya uusille markkinoille

Parantaa asiakastyytyvaisyytta

Toimii valineenad oman toiminnan ke-
hittamiseen

Vahentaa laatukustannuksia ja auttaa
hallistemaan laatupoikkeamia, erityi-
sesti kriisitilanteissa

Vaikuttaa myonteisesti ketjun muihin
toimijoihin

Parantaa tyontekijasuhteita

Lisaa tyontekijoiden tietoisuutta
laatuasioista

Auttaa kommunikoimaan tuotteen tur-

vallisuudesta ja muissa laatuominai-
suuksissa esim. viranomaisten kanssa

Lisaa kilpailuetua

Pienentaa tuotantokustannuksia

Parantaa yrityksen infrastrutuuria

Toimii valineena hallita ketjun alku-
paata pienissa yrityksissa
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Kustannusten kohdistamisen

Paallekkaisyys viranomaisvalvonnan
kanssa

Dokumenttien lisddntyminen ja niiden
yllapito

Paivittaisen tyon maara

Toiminnan joustamattomuuden
lisddntyminen

Tuen puute yrityksen johdolta

Teknisen tuen puute

Jarjestelmaan perehtyminen ja kayt-
toonotto vaativat aikaa
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8 TUTKITTAVA KOHDEYRITYS

8.1 Altia Oyj

Empiirinen tutkimus tehtiin Altia Oyj:n Rajamaen alkoholijuomatehtaalle.
Altia Oyj (my6hemmin Altia) on Pohjoismaiden ja Baltian suurin alkoholi-
juomien valmistaja, joka myds markkinoi, myy, vie ja tuo maahan alkoho-
lijuomia. Altia valmistaa juomien lisaksi tarkkelysta, teknisia etanoleja ja
maalamponesteita. Altialla on toimintaa seitsemassa eri maassa ja henki-
[6st6a yrityksellda on hieman alle 900, joista Rajamaella tyoskentelee reilut
200 henkilda. Liikevaihto vuonna 2015 oli 380,7 M€. Yritys on kokonaan
Suomen valtion omistama. (Altia n.d.)

Tuotantolaitoksia yrityksella on nelja; tislaamo limajoen Koskenkorvalla ja
pullottamot Nurmijarven Rajamaelld, Viron Tabasalussa seka Ranskan
Gognacissa. Rajamaella sijaitsee myods teknisen etanolin yksikko. (Altia
n.d.) Yrityksen tunnetuimpia brandeja ovat mm. Koskenkorva, Jaloviina,
Renault, Blossa ja Chill Out.

Rajamaden tehtaalla on seitseman tuotantolinjaa, joista kaksi pakkaa laa-
tikkoviineja. Rajamaella sekoitetaan ja pakataan omia ja sopimusvalmis-
tuksen tuotteita, joiden alkoholipitoisuus vaihtelee 0 %:sta 60 %:iin. Teh-
taan vuosikapasiteetti vuonna 2015 oli noin 65 miljoonaa litraa, joista vii-
nien osuus oli noin 20 miljoona litraa. Tehtaaseen kuuluu logistiikkakes-
kus, jossa varastoidaan tuotteet ja tehdaan kerailya asiakkaiden tilauksiin.
Altialla on my6s paamiestoimintaa, eli jalleenmyydaan muiden alkoholi-
juomatalojen tuotteita Suomessa ja Pohjoismaissa.

Rajamaen tehtaalla on télla hetkella sertifioitu laatujohtamisen jarjes-
telma ISO 9001:2008, ymparistdjohtamisen jarjestelma 1SO 14 001:2004
ja tyoterveys- ja tyoturvallisuusjohtamisen jarjestelma OSHAS

18 001:2007. 1SO 22 000 standardin implementointi on aloitettu vuoden
2016 alkuvuodesta ja tavoiteajankohta sertifioinnille on vuoden 2017 ai-
kana.

8.2 Miksi ISO 22 000?

Rajamaen tuotanto vakevan viinan pakkaajasta monipuoliseksi alkoholi-
juomatehtaaksi muuttui vuonna 2013, kun Altia paatti siirtaa koko Tans-
kan Svenborgin tehtaan tuotannon Rajamaelle ja sulkea Tanskan tehtaan.
Talloin Rajamaelle tulivat tuotantoon vakevien alkoholituotteiden lisdksi
viineja ja glogeja. Muutosten myo6ta tuotantoon tuli matala-alkoholisia
tuotteita eli alle 9 % seka alkoholittomia tuotteita, jotka toivat mukanaan
erilaisen tavan ajatella tuoteturvallisuutta ja tuotantohygieniaa.
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ISO 22 000 hallintajarjestelma oli kdytéssa Svenborgin tehtaalla ja niita
oppeja hyédynnetddn osin jo nyt Rajamaelld. Standardin voisi olettaa tuo-
van Rajamaelle systemaattisen ja stabiilin tavan tydskennelld parantaen
tuotteiden laadukkuutta seka tunnistettujen riskien hallintaa. Yrityksella
ei ole talla hetkella missaan tehtaallaan ISO 22 000 sertifiointia.
Elintarviketurvallisuusstandardeista ISO 22 000 valikoitui siksi, etta se so-
veltuu hyvin yhteen muiden tehtaalla jo olevien ISO —standardien kanssa
ja se on kokonaisvaltainen. Esimerkiksi BRC ja IFS —standardit ovat kovin
spesifisia tarkkoine maarityksineen, eika niita mikaan asiakas ole talla
hetkelld Altialta vaatinut. ISO 22 000 —jarjestelman kautta on myds pa-
rempi mahdollisuus korottaa FSSC 22 000 —standardiin.

ISO 22 000 hallintajarjestelma on tullut useasti puheeksi sopimustuotan-
non edustajien kanssa. Altialla on sopimustuotantoa isojen kansainvalis-
ten juomatalojen, kuten Brown-Formanin, Pernod Ricardin ja Constella-
tion Brandsin kanssa ja standardin sertifiointi uskotaan olevan eduksi yh-
teistyolle. Sertifikaatilla voisi olla vaikutusta uusien viinitalojen yhteisty6-
sopimusten toteutumiselle ja mahdollisesti vahentaisi nykyisten sopimus-
tuotannon edustajien auditointikertoja. Elintarviketurvallisuusstandardin
katsotaan tukevat Altian vuoden 2016 alussa julkaistua 2020 strategiaa,
jossa mm. halutaan panostaa tarkeisiin asiakkaisiin ja matala-alkoholi-
sempiin tuotteisiin.

8.2.1 SO 22 000 —standardin kayttoonotto Rajamaella

ISO 22 000 —standardin kdyttoonotosta Rajamaella oli keskusteluja jo
vuoden 2015 vuoden aikana. Talldin paatettiin, etta pyydetaan ensin Alti-
alla muihin jarjestelmiin kdayttamaa auditointiyritysta tekemaan kartoitus
nykytilasta seka selvitys, mita muutoksia tarvitaan, jotta sertifioitu olisi
mahdollinen. Esiselvitys toteutui tammikuussa 2016.

GAP-analyysin, jota tehtaalla kutsuttiin esiauditoinniksi, teki auditoija,
joka oli tuttu ISO 9001 auditoinneista ja joka tunsi tehdasta hyvin entuu-
destaan. GAP-analyysilla tarkoitetaan nykytilan vertausta tavoitetilaan eli
ISO 22 000 sertifiointikelpoisuuteen. Auditointi kesti kaksi tyopaivaa ja
kattoi tarkeimpia dokumentointeja seka tuotantotilojen tarkastuksia.

Esiauditoinnin anti oli hyva ja se loi tehtaalle standardiin valmistautumi-
seen lahtdkohdat. Analyysin perusteella tuli yrityksen sisdinen paatos lah-
tead tavoittelemaan sertifiointia. Suurimmat muutokset tulivat tukitoimiin
ja infrastruktuuriin, kuten oli odotettavissakin. GAP-analyysi antoi vink-
keja myds dokumentointiin; millaisia dokumentteja tulee olla ja miten
vaarojen arviointeja tulee muokata.
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8.2.2 Sertifiointiin valmistautuminen Rajamden tehtaalla

GAP-analyysin "vikalistan” kohdat muutettiin tehtavalistaksi, jota purka-
maan nimettiin kolme vastuuhenkil63, jotka tyoskentelevat laadun kehit-
tamis- ja vastuutehtdvissa. Tehtavat jaettiin henkildiden kesken ja ne ai-
kataulutettiin vuodelle 2016.

Tehtavalistaan kuului runsaasti dokumentointia, mutta myos muutoksia
tyotapoihin ja infrastruktuuriin. Naissa muutoksissa vaaditaan koko hen-
kiloston panosta seka investointeja peruskorjaukseen. Investointien
vuoksi, joihin kuuluu esimerkiksi lattioiden korjausta, seinien maalausta ja
ilmastoinnin parannusta, sertifioinnin hakua ei voida tehda viela alkuvuo-
desta 2017.

Sertifiointi vaatii myos henkilost6lta muutoksia. Jo pelkastdaan tyovaate-
tus ja henkilokohtaiset suojainten vaatimustason nosto tuovat muutok-
sia. Tyovaateuudistus aloitettiin vuonna 2015, mutta vaatteiden uusinta
menee vuoden 2017 alkuvuoteen. Samaan aikaan uusitaan paahineita ja
tiukennetaan henkil6kohtaiseen hygieniaan liittyvia saantoja, kuten koru-
kaytantoa. Lisdksi tehtaalle on luotava kenkadesinfiointijarjestelma,
koska tehtaan lounasravintola on eri rakennuksessa kuin tehdas.

Sertifiointia silmalla pitaen uudistuksen kokivat mm. vaarojen arvioinnit,
jaljitettavyyskirjaus, materiaalien ja raaka-aineiden vastaanottokaytanto.
Samaan aikaan tehtaalla uudistetaan jarjestelmia, jotka osaltaan helpot-
tavat eri tyovaiheiden tapahtumien kirjausta ja jaljitettavyytta.

Pukeutumisen lisdksi henkilostoa eniten koskevia muutoksia ovat siistey-
teen liittyvat asiat seka laitteiston ja tuotantoympariston pesuun liittyvat
tarkennukset. Koska henkilosto itse tekee laitteiston pesut, on niiden oh-
jeistusta ja kdytantoja tarkennettu ja lisatty kirjauksia.

Koulutus on keskeisessa roolissa koko henkilostélle. Laadullista ja hygieni-
aan liittyvaa sisdista koulutusta pidettiin heti vuoden 2016 alussa tuotan-
non henkilostolle ja ulkoista ISO 22 000 —jarjestelman koulutusta asian-
tuntijoille, esimiehille ja paallikdille kevaalla 2016. Syksylla 2016 henkilds-
ton hygieniakoulutukset jatkuvat ja opastukset uusiin tyotapoihin ja kay-
tantoihin.

Standardiin valmistautumiseen auttoivat alla olevat standardin apuosat:
e |SO 22 000 Check list

e ISO/TS 22 002-12009

e [SO 22 004 Guidance on the application of ISO 22 000.
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9 TUTKIMUSMENETELMAT

Tutkimusmenetelmina kaytettiin tulevaisuustydpajaa, teemahaastattelua
ja kyselya, jotka toteutettiin tassa jarjestyksessa. Menetelmien valinta oli
luonnollinen ja yhdessa ne toivat monisaikeisia nakemyksia tutkittavasta
aiheesta. Tutkimuksiin osallistuvat henkil6t oli tutkija itse valinnut ja pyy-
tanyt. Henkildiden osallistuminen tutkimuksiin oli vapaaehtoista. Tutkija
itse tyoskenteli kohdeyrityksessa tutkimuksien aikana ja tunsi henkiloston
melko hyvin.

Tulevaisuustydpajan tarkoitus oli luoda ISO 22 000 —standardin imple-
mentointiin suuntaviivoja. Mita ryhma rajamakelaisia ajatteli asiasta ja
mihin suuntaa implementointi voi johtaa. Tulevaisuustydpajan tarkoituk-
sena oli [0ytaa “sudenkuopat” implementoinnin edistymisessa.

Teemahaastattelussa haluttiin tietaa henkilostén mielipiteita ja ajatuksia.
Koska implementointi oli Iahtdisin muutamasta henkil6sta eika elintarvi-
keturvallisuusstandardista yleisesti kovin paljon tiedetty, tutkittavassa yri-
tyksessa kiinnosti tietda, millaisista lahtokohdista ponnistettiin.

Asiakaskyselyssa tahdottiin tietda asiakkaiden nakemys elintarviketurval-
lisuusstandardeista, onko heilla sita itsellaan kaytossa ja millaisia vaati-
mustasoja he pitdvat toimittajiltaan. Asiakkaista valikoituivat suurimmat
ja sellaiset, joiden yhteistyohon Rajamaen alkoholijuomatehtaalla on vai-
kutusta. Lisaksi selvitysta kaivattiin vaikuttaako elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmat sopimuksiin. Tata samaa kyselya kaytetiin vertailuna
Altian omalle hankintaosastolle, tiedustellen, miten Altialla suhtaudutaan
raaka-aineiden tai materiaalien toimittajien elintarviketurvallisuuden hal-
lintaan.

9.1 Tulevaisuusverstas

Tulevaisuusverstas pidettiin Rajamaen tehtaalla joulukuussa 2015, jolloin
Altialla ei ollut tehty viela sitovaa paatosta standardin sertifioinnista. Tu-
levaisuusverstas oli tutkijan vetama ja siihen osallistui tutkijan lisaksi viisi
henkil6a Rajamden tuotannon eri osastoilta. Ty6pajaan valikoitui henki-
[6ita tyotehtavan mukaan silla ajatuksella, etta saataisiin mukaan erilaisia
nakokulmia. Henkilot edustivat laatua, johtamisjarjestelmia, tuotannon
tehokkuuden kehittamistd, kunnossapitoa seka tuotannon operatiivisia
tehtavia.

Tulevaisuusverstaassa maaritetaan PESTE:n ja muutosvoima-taulukon
avulla skenaarioita sitd, millaisia tulevaisuudennakymia annetulle aiheelle
voisi olla. Tulevaisuuden ennakointi auttaa saavuttamaan asetetut tavoit-
teet ja samalla auttaa hahmottaa ongelmakohdat, mita matka varrella voi
tulla. PESTE:n avulla on |6ydettavissa tarkeimmat muutosvoimat, jotka
vaikuttavat halutun tavoitteen saavuttamiseen ja auttaa keskittymaan
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projektissa oikeisiin asioihin. Tassa tutkimuksessa tulevaisuusverstas to-
teutettiin Anne Laakson (2015) oppien ja menetelman mukaisesti.

PESTE on apumenetelma, jolla selvitetdaan ilmi6ta tai organisaation tilaa
ja tulevaisuutta poliittisesta, ekonomisesta, sosiaalisesta, teknisesta ja
ekologisesta ndakdkulmasta katsottuna. PESTE:n avulla maaritettavia muu-
tosvoimia voidaan hyddyntaa eri tavoin ja ne voivat toimia tulevaisuus-
taulukon muuttujina tai vaikka taustamateriaalina organisaation laatiessa
skenaarioita toiminnalleen. PESTE:sta kaytetadan myds nimea STEEP-
analyysi. (Opetushallitus n.d.)

Rajamaden tehtaalla pidetyssa tulevaisuusverstaassa aiheena oli miettia,
millainen Rajamaen tehdas on vuonna 2018. Tarkastelundkdkulmana oli
ISO 22 000 —standardi ja miten se on otettu kayttoon vai onko sita edes.
Koska osalle henkil6ista ISO 22 000 —jarjestelma oli taysin vieras ja kaytet-
tavat menetelmat uusia, tutkija lahetti etukateen henkildille verstaassa
kaytettavan materiaalin ja tilaisuuden alussa alusti verstaan idean ja ku-
lun. Samalla kaytiin lyhyt kuvaus ISO 22 000 —standardista.

Tulevaisuusverstas aloitettiin tayttamalla PESTE-taulukkoa. Tahan tauluk-
koon haettiin erilaisia muutostekijoita, jotka vaikuttavat annettuun aihee-
seen.

Taman jalkeen valittiin jokaisesta PESTE:n otsikosta tydryhman mielesta
tarkeimmat muutostekijat ja arvotettiin ne sijoittamalla muutosvoimien
analyysitaulukkoon. Tdssa taulukossa valitut muutosvoimat pisteytettiin
muutostekijan vaikuttavuuden ja todenndkodisyyden suhteen. Analyysi-
taulukosta poimittiin viisi tarkeinta muutostekijaa tulevaisuustaulukkoon,
jotka tyoryhma koki vaikuttavan kaikkein eniten siihen, onko Rajamaen
tehtaalla ISO 22 000 —standardin mukaista toimintaa vai ei.

Tulevaisuustaulukon muutostekijoiden kautta tyéryhma alkoi miettia kol-
mea erilaista skenaariota eli tulevaisuuden kertomusta, millainen Raja-
maen tehdas voisi olla vuonna 2018. Verstaassa skenaarioille tehtiin run-
got, joiden perustella tutkija kirjasi erilaiset tulevaisuustarinat, jotka tut-
kija hyvaksytti tyoryhmalla.

9.2 Teemahaastattelu

Haastattelut pidettiin teemahaastatteluina /asiantuntijahaastatteluna.
Haastatteluja pidettiin 10 altialaiselle. Seitseman haastateltavan toimi-
piste sijaitsi Rajamaella ja kolmen padsaantdisesti Ruoholahden paakont-
torilla. Vaikka haastattelu oli asiantuntijahaastattelu, tutkijaa kiinnosti
haastattelussa enemman mielipiteet ja mielikuvat, mita haastateltavilla
on haastatteluaiheesta. Tasta syysta kertomusten faktapohjan pohdiskelu
kulminoituu siihen, kertoiko haastateltu oikean mielipiteen vai kaunistel-
lun. Todellisen mielipiteen esiin saamiseksi haastateltavat saivat esiintya
tutkimuksessa nimettémina.


http://www.oph.fi/tietopalvelut/ennakointi/koulutus_ja_osaamistarpeiden_ennakointi/sanastot/suomenkielinen_sanasto#STEEP-analyysi
http://www.oph.fi/tietopalvelut/ennakointi/koulutus_ja_osaamistarpeiden_ennakointi/sanastot/suomenkielinen_sanasto#STEEP-analyysi
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Haastattelu toteutui etukdteen mietityn kysymysrungon mukaisesti. Kysy-
mykset on luettavissa liitteessa 1. Kaikilta ei kysytty aivan kaikkia kysy-
myksia eika taysin niilla sanoin, mita liitteen 1 kysymykset on asetettu.
Kysymysten muotoilu ja lisdkysymykset riippuivat asiantuntijasta ja haas-
tattelussa pyrittiin |6ytdmaan hanen tyohon liittyvia erityispiirteita ja
huomioita haastattelun aiheeseen.

Henkilot valikoituivat haastateltavien tyétehtavien kautta. Haastatelta-
vien asema yrityksesta vaihteli tuotannon operaattorista tuotantoketjun
johtoon. Tarkempi analyysi haastateltavista l0ytyy tulokset-osiossa. Haas-
tateltavien maara lukkiutui nopeasti 10 henkiloksi ja haastattelu toteutui
kaikkien niiden kanssa, joilta tutkija oli pyytanyt luvan saada haastatella.

Haastateltavien valintaa helpotti tutkijan tietamys yrityksessa tyoskente-
levista henkilGista ja tyotehtavista. Koska tutkija osallistui tiiviisti standar-
din vaatimuksien toteuttamiseen seka lapiviemiseen Rajamaen tehtaalla,
oli helppo valita henkilét, joilla tutkija oletti olevan vaikutusta standardin
loppuunsaattamiseen. Koska haastattelumenetelma on tyolas, eika ainoa
tutkimusaineiston osa, 10 haastattelua koettiin tuottavan riittavan suu-
ren aineiston kertomaan talon sisdisia mietteita standardia kohtaan.

Haastateltavia lahestyttiin padsaantoisesti sahkopostilla, jossa tutkija ky-
syi lupaa haastattelun toteuttamiselle. Haastateltaville kerrottiin sahko-
postilla, mika tulee olemaan haastattelun tarkoitus, mihin haastatteluai-
neistoa kdytetdan ja ettei henkildiden nimet tule tutkimuksessa esiin. Ta-
man jalkeen tutkija ldhetti haastattelusta kalenterikutsun, jonka jokainen
kutsuttu hyvaksyi. Haastattelut pidettiin toukokuussa 2016.

Haastattelutilanteen alussa tutkija kertoi edelld mainitut asiat vield uu-
destaan, seka pyysi suullisen luvan tallentaa haastattelut. Haastattelun
alussa haastateltava sai kysella tarvittavat lisakysymykset tutkimukseen
liittyen. Haastateltaville kerrottiin myds, etta heilla on oikeus vetaytya
tutkimuksesta viela haastattelun jalkeenkin. Haastateltavat eivat tienneet
haastattelukysymysrunkoa etukateen, eivat sitd, ketd muita tutkimukseen
haastatellaan. Osa haastateltavista kysyi muiden osallistujien nimia, jotka
tutkija kertoi.

Koska tutkija tunsi yrityksen ja haastateltavat entuudestaan, haastattelu-
tilanne loi uudenlaisen tilanteen. Tutkijan tuli asennoitua altialaisesta tut-
kijan rooliin. Tutkija kertoi haastattelutilanteessa jokaiselle toimivansa
nyt vain tutkijana ja haastateltava saa kertoa taysin vapaasti oman mieli-
piteen, eika tarvitse miettid haastattelijan tietdmysta tai mielipidetta ai-
heesta. Tutkija varoi tuomasta omia ajatuksiaan keskusteluun. Haastatte-
luista kolme toteutettiin Skype-internetpuhelun avulla ja seitseman neu-
vottelutilassa Rajamaen tehtaalla.
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9.3 Asiakaskysely

Kysely toteutettiin verkkokyselyna Altian suurimmille yrityksille seka Al-
tian raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien ostajille. Kysymykset olivat
monivalintakysymyksid, jossa vastaaja sai valita yleensa 3-4 eri vaihtoeh-
don valilla. Jokaisen kysymyksen lopuksi oli avoin kenttd, johon vastaaja
sai kommentoida ko. asiaa. Kysely tehtiin mahdollisimman helpoksi ja ly-
hyeksi, jotta se houkuttelisi vastaamaan. Liitteena 2 on kyselyn kysymyk-
set suomeksi. Kysely toteutettiin suomeksi ja englanniksi.

Kysely toteutettiin Digium-ohjelmalla ja tieto kyselyn vastaanottajille ta-
pahtui sahkopostilla, jossa oli linkki sahkoiseen kyselyyn. Kyselyn vastaan-
ottajat eivat tienneet muista vastaajista, eika heidan tarvinnut vastata ky-
selyyn omalla nimelldan. Vastaanottajille kerrottiin sahkopostissa, ettei
tutkimuksessa kayteta vastaajien nimia. Vastaanottajille kerrottiin, mihin
vastauksia kaytetaan ja heilla oli 2 viikkoa aikaa tayttaa kysely. Kysely to-
teutettiin toukokuussa 2016. Vastaanottajille Iahetetiin yksi muistutus-
viesti vastausajan loppupuolella. Tulokset ovat saatu ohjelman yhteenve-
don kautta. Koska vastaajia oli vahan, tilastollisia menetelmia ei tarvittu.

10 TULOKSET

10.1 Tulevaisuusverstas

PESTE-taulukossa (taulukko 4) on kirjattu muutostekijoitd, jotka on kat-
sottu vaikuttavan ISO 22 000 —standardin olemassaoloon Rajamaen teh-
taalla. Poliittisissa muutostekijoissa nakdkulma on ollut Suomen ja lahi-
naapurivaltioiden valtionpolitiikasta, mutta myos yrityksen omassa poliit-
tisessa nakokulmassa. Taloudellisessa osiossa ndakdkulma on yrityksen ta-
loudessa. Sosiaaliset nakdkulmat ajateltiin kuluttajien kautta. Teknologi-
sissa ja ekologisissa muutostekijoissa keskityttiin Rajamden tehtaan ym-
paristdon, mutta erityisesti ekologisessa kohdassa myds valtion asetta-
maan lainsaadantoon.

Muutostekijoista on lihavoitu ne sanat, jotka koettiin tarkeimmiksi ja vai-
kuttavimmiksi asioiksi ko. aiheeseen ja ne siirrettiin muutosvoimien ana-
lyysitaulukkoon.
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Taulukko 4. PESTE:n kautta tyéryhmadn esiin nostamat muutostekijat,
joista on lihavoituna tarkeimmiksi valitut tekijat. (Taulukko-
pohja: Laakso 2015.)

MUUTOSTEKIJOITA

(P) Poliittiset

Omistaja, poliittinen ilmapiiri, alkoholit-
tomat tuotteet-trendi (strategia)

Lainsaadanto, alkoholin tuontirajoitukset,
viinit ruokakauppaan, aukioloajat, alko-
holivero, monopolien vaatimukset, krii-
siajan valmius, Viron lainsaadanto

(E) Taloudelliset

Kasvun haku, yleinen taloudellinen ti-
lanne->kulutustottumukset, asiakas-
vaatimukset (+muut standardit), bud-
jetti, iso onnettomuus (pysayttaa tuotan-
non/vie rahat), asiakkaiden menetys

(S) Sosiaaliset

Kulutustottumukset, laskeva trendi va-
kevien tuotteiden kaytossa, nuorison
muutos, tyontekijoiden asenne, myyn-
nin/markkinoinnin asenne, uskomukset,
tutkimustulokset/sosiaalinen media, yritys-
maine

(T)

Teknologiset

Tuotantorakennus->kunto->ika, linjat
etanolituotantoon, ilmanvaihto, linjojen
soveltuvuus matala-alkoholisiin tuot-
teisiin, tarvittavia laitteita puuttuu perus-
tuotantoon ja puhtaanapitoon, hygienia-
osastointi puuttuu, LUOMU

(E) Ekologiset

Jatevesipaastot, pesujen muutos >
ympariston kuormitus, uudet pakkaus-
tavat/materiaalit, lainsaadanto,
puhdasvesi, ymparistopaastot, jatteiden ka-
sittely

Muutosvoimien analyysista nostettiin esiin tyéryhman mielesta viisi kes-
keisinta muuttujaa, jotka vaikuttavat voimakkaimmin elintarviketurvalli-
suusjarjestelman mahdolliseen olemassa oloon.

Muuttujat ovat:

e Omistaja /Strategia: Talla viitataan yhtion omistusmuotoon ja ylim-
man johdon paattamaan suuntaan ja strategiaan.

e Asiakkaat/monopolit: Yritykset, jotka jalleenmyyvat Altian tuotteita.

e Koneet/laitteet/menetelmat/kiinteistd: Nama asiat tyoryhma halusi
niputtaa yhdeksi osaksi, koska kaikilla on vaikutusta, mutta liittyvat

vahvasti tukiohjelmiin.

e Pdamiehet: Yritykset, joille Rajamaella tehd&dan rahtipakkausta.
e Henkildsto: Altian henkilosto, erityisesti Rajamaella tyoskentelevat

henkilot.
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Skenaarioita, eli vaihtoehtoja, miten asiat voivat tulevaisuudessa olla, va-
littiin kolme. Tyoryhma katsoi helpommaksi ensin antaa skenaarioille ni-
met ja sitten miettid vaihtoehtoja niiden kautta.

Taulukko 5. Tulevaisuustaulukko ja kolme erilaista skenaariota. Taulu-
kossa sanalla standardi tarkoitetaan tassa elintarviketurvallisuu-
den hallintajarjestelmaa 1SO 22 000. (Taulukkopohja: Laakso
2015.)

Skenaario 1

Skenaario 2

Skenaario 3

Muuttujat . . .
J Standardi ser- | Standardi Standardia
tifioitu vaiheessa eiole
Panostus
riittamaton
Johdon heikko si- Asialla ei ole
Omistaja/strategia toutuminen merkitysta joh-
ohjannut standardin dolle/omista-
Tyo-

Omistaja /
strategia

luomiseen ja on tyy-
tyvdinen kun se on
tehty

Tyytyvaisia, luotta-
mus lisdantynyt,
asiakastyytyvaisyys

tavat/menetelmat

vaiheessa/
vaaranlaiset

Rahaa liian vdahan
kaytossa

jalle, ei nahda
tarpeelliseksi li-
sata elintarvike-
turvallisuutta

Luottamus yri-
tykseen muita

parempi, listaus hel- heikompi
pompaa
2. Pienta edisty-
c o i i<t3/ kehitysts
Asiakkaat/ Parempi sijoitus pa mista/ kehitysta Tuotelaatu

monopolit

3.

Koneet/
laitteet/
menetelmat
/ kiinteisto

ras toimittaja lis-
toissa

Sertifioinnista
hyotyminen
taloudellisesti

Laitekantaa paran-
nettu/menetelmia
uudistettu, kiinteis-
ton parannuksia
mennyt eteen-
pain/suunniteltu

laadussa

Laiteparannukset
suunnitteilla, ei
viela toteutettu /
sovellettu mene-
telmia

Kiinteiston paran-
nuksia suun-
nitteilla

keskinkertainen

Tehokkuus
edelld, hygienia-
asiat toissijaiset



4.
Paamiehet

5.
Henkilosto

Paamiesvaatimuk-
set taytetty, mah-
dollistaa uudet paa-
miehet, auditointi-
kertoja vdahemman,
vaatimuksia
FSSC:hen?

Valveutunut, koulu-
tettu, motivoitunut,
ymmarrys/asenne/
kokemus, johdon si-
toutuminen hyvaa

Paamiehille selit-
telya, osa vaati-
mukset taytetty,
paamiessopimuk-
sia ehkd mene-
tetty

Asenneongelmia,
koulutus puutteel-
lista/ kesken, hen-
kilosto vaihtuu
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Jatkuva puute
paamiesvaati-
muksien taytta-
misesta, uusien
paamiessopi-
musten neuvot-
teluvaikeuksia

koulutus puut-
teellista/ei tar-
vita/on luovuttu,
johdon sitoutu-

minen puuttuu

10.1.1 Skenaario 1: Rajamden tehtaalle on sertifioitu ISO 22 000

Vuonna 2018 tyoskennelldan tehtaassa, joka noudattaa ISO 22 000 -stan-
dardin vaatimuksia ja jossa se on sertifioitu. Omistajataho on ponnistuk-
seen tyytyvainen, onhan se strategian mukainen suunta, Let’s drink bet-
ter — ajatusta edistava. Sertifikaatin myota viinatehtaasta tuli konkreetti-
semmin elintarviketehdas, jossa alkoholittomienkaan tuotteiden valmis-
tus ja pullotus ei tuota ylitsepadsemattomia vaikeuksia.

Monopolit, kuten Alko ja Systembolaget, eivat standardia ole vaatineet,
mutta ovat huomanneet tuotelaadussa parannusta. Asiakas- ja kuluttaja-
palautteet ovat kddntyneet laskuun, erityisesti miedompien tuotteiden
suhteen. Sijoitus Alkon paras toimittaja listalla on parantunut aiemmista
vuosista. Kuluttajien mieltymykset matala-alkoholisiin tuotteisiin ovat
edelleen kasvussa. Altia on yrityksena hyotynyt standardin tuomista tiu-
kennuksista ja esimerkiksi matala-alkoholisia seka alkoholittomia tuot-
teita on saatu listattua monopolien tuotevalikoimaan enemman.

Paamiesten suhteen Altia on saavuttanut heiddan maarittdaman vaatimus-
tason ja sertifikaatti on lisdannyt luottamusta. Auditointikerrat ovat har-
ventuneet ja niista tulleet poikkeamat ovat vdhentyneet ja /tai huomau-
tukset ovat lievempia. Neuvotteluja uusien paamiehien kanssa on kayn-
nissa, erityisesti viinipuolella. Mahdollisesti uusia sopimuksia on my®&s sol-
mittu.

Konekantaan ja tehtaan infrastruktuuriin on investoitu, akuutit korjaus-
toimenpiteet on saatu tehdyksi. Pitkdn aikavalin suunnitelmissa on useita
hygieniaa parantavia korjausehdotuksia esimerkiksi lattioihin ja seiniin.
IImastoinnin uudistukset ja hygieniaosastointi on tyonalla. Pullotusko-
neissa ja valmistusprosesseissa on lisatty ja tullaan lisédmaan elintarvike-
hygieniaa parantavia toimintoja kuten pastorointia.
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Henkilostda on koulutettu hygieeniseen tapaan tydskennella ja koulutus
on saannollista. Henkildstolla on jo kokemusta ja tietotaitoa elintarvike-
turvallisesta tavasta toimia. Parantunut siisteys ja hygieniataso ovat lisan-
neet tyoviihtyvyyttd ja motivaatiota. Inhimillisista syista tapahtuneet tuo-
tevirheet ovat vahentyneet systemaattisemman tydskentelytavan ansi-
osta, jolloin tyontekijoiden tuotantopalkkiot ovat aiempaa suuremmat.
Johto on sitoutunut standardiin ja valvoo sen toteutumista. Ajatukset tiu-
kempaa sertifikaattia, FSSC 22 000, kohtaan ovat herdanneet, ja sita lahde-
taan tavoittelemaan vuodeksi 2020.

10.1.2 Skenaario 2: ISO 22 000 —standardin implementointi on vaiheessa

Vuonna 2018 I1SO 22 000 -standardia ei ole viela sertifioitu, mutta se on
tyonalla. Vuoden 2016 esiauditoinnista esiin tulleista puutteista ei ole
saatu kaikkea korjatuksi. Johdon sitoutuminen, varsinkin tehdastasolla,
on ollut puutteellista eika yhtenevaa linjaa asioiden lapiviemiseksi ole |6y-
tynyt. Menetelmat ja tyotavat ovat olleet puutteellisia tai jopa vaaria. Ra-
haa puutteiden korjaamiseen on ollut liian vahan ja korjaukset tehdaan
soveltaen tai mahdollisimman kustannustehokkaasti. Standardi kuitenkin
tukee yrityksen strategiaa ja se halutaan vieda loppuun.

Asiakkaat ja monopolit eivat ole standardia sen suuremmin olleet vaati-
massa, mutta koska joitain osin on saatu laadullisesti ja tuoteturvallisuu-
den saralla asioita eteenpain, tuotelaatu on kokonaisuudessaan parantu-
nut ja valituksia on hieman aiempaa vahemman. Viinien ja herkkien tuot-
teiden kasittely on entista valveutuneempaa.

Paamiesten osalta "selittely” jatkuu. On asioita, jotka ovat menneet
eteenpain tai niihin on olemassa toteutussuunnitelma ja auditointipoik-
keamia on saatu vdahenemaan. On myos asioita ja /tai vaatimuksia, joita
ei ole pystytty tayttamaan. Tasta syysta paamiehia eli sopimustuotantoa
on saatettu menettda. Uusien paamiessopimusten solmiminen on haas-
teellista. Paamiesvaatimukset ovat kasvaneet.

Laitekannan parantaminen on suunnitteilla, muttei vield toteutunut. Ole-
massa olevaa laitekantaa sovelletaan matala-alkoholisten tuotteiden tuo-
tantoon soveltuviksi. Kiinteistén muutoksia ja parannuksia suunnitellaan
myo6s, mutta niihin ei ole saatu viela rahoitusta ja on pystytty tekemaan
vain kosmeettisia korjauksia. Hygieniaosastointi puuttuu. Ongelmia val-
mistaa matala-alkoholisia luomutuotteita.

Henkilostda on koulutettu, mutta se ei ole kovin systemaattista ja muu-
tosvastarintaa on runsaasti. Henkiloston koulutusta ja asennemuutosta
heikentaa tehtaan johdon / yrityksen johdon asenne ja eripuraisuus asian
merkityksesta yrityksen liiketoiminnalle tai tehtaan toiminnalle. Kuppi-
kuntaisuutta esiintyy. Joitain muutoksia henkiloston hygieniavaatimuksiin
on tehty, mutta muutokset on viety “runnomalla” lapi eika henkilosto
ymmarra kunnolla asioiden merkityksia. Henkildston vaihtuvuus on melko
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suurta ja uusien opettaminen jaa puolitiehen. Erityisesti uusien
tyontekijoiden tekemat virheet ovat kasvussa.

10.1.3 Skenaario 3: ISO 22 000 —standardia ei ole eikd tule

Rajamaen tehtaalla ei ole tavoitteena sertifioida ISO 22 000 —standardia.
Johto on katsonut, ettei silld ole isoa roolia paatetyn strategian toteutuk-
sessa. Jatketaan laadun kehittamista “entiseen malliin”. Nain ollen myos-
kdan rahaa ei ole budjetoitu kuin valttamattomiin korjaustoimenpiteisiin.
Laitekantaa uudistetaan maltillisesti ja painoarvo on tehokkuudessa ja
nopeissa tuotevaihdoissa. Lisdaineiden kaytto on lisaantynyt.

Asiakkaiden suhteen ei suuria muutoksia ole tapahtunut. Monopolien
luottamus yritykseen on kuitenkin muita toimittajia heikompi, silla tuote-
laadullisia ongelmia on, erityisesti viinien ja matala-alkoholisten tuottei-
den kanssa. Matala-alkoholisten tuotteiden listauksien kanssa on vai-
keuksia, laadullisten syiden vuoksi joitain tuotteita on pudotettu pois vali-
koimista. Vdkevien tuotteiden tuotelaatu on melko samanlaista kuin edel-
lisind vuosina. Alkoholittomia luomutuotteita ei ole valikoimassa, koska
niita ei voida tuoteturvallisesti valmistaa.

Paamiesten vaatimuksien tayttamisessa on haasteita, eika uusia viinisopi-
muksia ole saatu solmittua. Panostus onkin vakevampien tuotteiden sopi-
mustuotannossa, viinien osalta on sopimusvaikeuksia. Auditointeja on
usein ja auditointipoikkeamia runsaasti. Kasvavien vaatimuksien myota
padmiehid on saatettu menettda. Auditoinneista tulee jatkuvasti huo-
mautuksia hygieniasta ja rakennuksen huonosta kunnosta.

Henkiloston hygieniakoulutus tapauskohtaista, vahaista eika se ole syste-
maattista. Koulutuksessa panostetaankin enemman tehokkuuteen ja siis-
teyteen. Hygieenisyys ei ole prioriteettilistalla. Tuote-erien pilaantumisia
sattuu silloin talloin herkilla tuotteilla eika puutteellisten hygieniavaati-
muksien vuoksi voida sanoa varmuudella onko henkil6ston toiminnalla
ollut vaikutus pilaantumisiin. Sarjoja pestdaan epasaannollisesti ja harvoin,
pesujalki vaihtelevaa ja pesuvilineistd on puutteellista. Tehokkuus on kui-
tenkin noussut vaikkakin laatuvirheet vievat valilla tuotantopalkkioita.
Tuotannossa on laadullisissa kriteereissa tehty lievennyksia.

10.2 Pohdinta tulevaisuusty6pajasta

Tulevaisuustydpajan tulokset hieman yllattivat tutkijaa, koska selkeasti
positiivisimmaksi skenaarioksi muodostui se, jossa standardi on sertifioitu
ja noudatettuna. Standardin myo6ta nahtiin paljon positiivisia ilmidita asi-
akkaiden ja paamiehien suuntaan, mutta myos tehtaan sisaisessa toimin-
nassa. Se, etta standardia ei oteta ollenkaan kdyttoon, nahtiin negatiivi-
simpana vaihtoehtona. Asioiden toteutuminen tavalla tai toisella oli tyo-
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ryhman mielesta selkeasti sidoksissa yrityksen ja tehtaan johdon asentee-
seen standardia kohtaan. Toki yrityksen strategisella suunnallakin koettiin
olevan painoarvoa. Tulevaisuustyopajaa tehdessa virallinen Altian uusi
strategia ei ollut vield julkaistu, mutta siita oli saatu vihjeita ja suuntavii-
voja.

Henkildstdn sitoutuminen standardiin ndhtiin selkedsti kulkevan koulu-
tuksen kautta. Miten enemman koulutusta pidetaan ja johdon tukea asi-
aan saadaan, sen paremmin implementointi on onnistunut.

Pitda muistaa, etta skenaariot ovat erilaisia versioita mahdollisesta tule-
vaisuudesta. Todellisuus on todenndkdisesti jotakin ndiden valista. Kui-
tenkin, skenaarioiden paikkansapitavyytta tarkeampaa oli huomata, mil-
laista tulevaisuutta tydéryhma mieluiten tavoittelisi.

10.3 Teemahaastattelun tulokset

10.3.1 Haastateltavien taustatiedot

Haastateltavien roolit Altialla olivat seuraavat:

Tiiminohjaaja pullotuksesta, tyénjohtaja pullotuksesta ja tydnjohtaja juo-
mien valmistusosastolta, kaksi Contract Manageria, tehdaspaallikko, kehi-
tysinsindori, tuotantopaallikkd, HSEQ-paallikko ja toimitusketjusta vas-
taava Senior Vice President.

Taulukoon 6 on tehty lyhyt koonti haastateltavien taustatiedoista.

Taulukko 6. Haastateltavien taustatietoja.

Haastateltavien keskimaardinen 7,1 vuotta, pisin noin 16 vuotta, ly-
tyoura Altialla hyin reilun kuukauden

Haastateltavien sukupuolijakauma 90 % miehia, 10 % naisia

Kuusi haastateltavista on insin6ori tai
diplomi-insindori, kahdella l6ytyi insi-
nddritason opintoja, yksi maisteri ja
yksi ammattitason tutkinto

Haastateltavien koulutusaste

Elintarvikealan koulutustausta 20 %:lla haastateltavista

Aiempi tyokokemus elintarvikealalta | 40 %:lla haastateltavista

10.3.2 Nykyiset sertifioidut standardit ja auditoinnit

Taustatietokysymysten lisdksi haastattelun lammittelykysymyksina toimi-
vat tiedustelut tehtaan nykyisista sertifioiduista standardeista ja niiden
tuntemuksesta seka vaikutuksesta omaan tyohon. Oikeastaan vain yksi
haastateltavista tunsi kaikki standardit omasta mielestdaan edes suurin



54

piirtein. Muut kokivat standardit vieraammaksi tai tunsivat niista vain
osan.

Erilaiset auditointitilanteet, esimerkiksi asiakkaan tekemat auditoinnit,
jarjestelmien ulkoiset ja sisdiset auditoinnit tai toimittaja-auditoinnit oli-
vat tuttuja yhdeksalle kymmenesta ja puolet on ollut mukana sertifikaat-
teihin liittyvissa auditoinneissa, joka vastaajana tai kyselijana ja osa mo-
lemmissa rooleissa Altialla tai edellisissa tyotehtavissa Altian ulkopuolella.

10.3.3 Elintarvikelainsaadantoé ja omavalvonta

Kuvasta 10 on havainnollistettu haastateltavien vastaukset siitd, miten he
itse kokivat elintarvikelainsdadannon tai omavalvonnan tuntemusta
omasta mielestaan.

ELINTARVIKELAINSAADANNON OMAVALVONNAN TUNTEMUSTA N=6
TUNTEMUSTA N=9

m Kylld, jonkun verran  m ei ollenkaan

Kuva 10. Haastateltavien vastaukset kysymykseen: Tunnetko mielestasi
elintarvikelainsdaadantoa ja omavalvontaa?

Tutkijalle riitti ndissa kysymyksissa “tuttuudeksi” se, etta termi herattaa
mielikuvia ja haastateltava on hyddyntanyt lainsdadant6a tai omavalvon-
taa jossain kohtaa opiskelu- tai tyéelamaansa. He, joille elintarvikelain-
saadanto sanoi jotain, tiesivat jotain myds omavalvonnasta. Eivat kuiten-
kaan kaikki. He, jotka kertoivat tietdvansa jotain elintarvikelainsaadan-
nosta, olivat olleen tekemissa asian kanssa joko koulutuksen kautta tai
tyossaan, esimerkiksi tarkistaneet raaka-ainepitoisuuksissa sallittavia
maaria.

Omavalvonnan tunnistaneista kolme oli ollut tekeméassa omavalvonta-
suunnitelmia Altian ulkopuolella. Osa heista kolmesta ei kuitenkaan nah-
neet omavalvontaa Rajamaden tehtaalla kovin merkitykselliseksi. Omaval-
vonnan hyvin tuntevien henkildiden kanssa keskusteltiin myds viran-
omaisvalvonnasta ja siita, etta he kokivat viranomaisvalvonnan melko
Ioysaksi Rajamaen alkoholijuomatehtaan kohdalla ja etta esimerkiksi
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standardien ja asiakasvaatimuksien my6ta tulleet valvonnat ovat lakisaa-
teistda omavalvontaa tiukemmat.

10.3.4 Mietteet ISO 22 000 elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmasta

Elintarviketurvallisuuden standardit olivat haastateltaville yleisesti ottaen
melko vieraita. Kaksi henkil6a oli tydskennellyt ennen uraansa Altialla yri-
tyksissa, jossa noudatetaan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaa.

Haastattelu pidettiin ajankohtana, jolloin Rajamaen tehtaalla ei viela ko-

vin voimakkaasti ole tehty ISO 22 000 jarjestelmaa tutuksi ja haastattelut
pidettiin ennen ulkopuolisen kouluttajan pitamaa yleiskoulutusta jarjes-

telmasta.

Kysyttdessa, mita sanoista ISO 22 000 elintarviketurvallisuuden hallinta-
jarjestelmasta tulee mieleen, vastaukseksi tuli tiivistetysti seuraavaa:

e Tyo6ta, byrokratiaa, riskienarviointi, ohjeistusta, nayttoa, tyonkuva.

e Ei muuta kuin se, ettd ihmettelen, miksei tdalla ole sita, miksi ei kiinni-
tetd huomiota hygieniaan ja tuoteturvallisuuteen.

e Tuotantotilan, jarjestyksen, korut henkilostolta pois.

e GAP-analyysi ja siitd nousseet korjaavat toimenpiteet, niihin keskitty-
minen. Hyva vipuvarsi muutokselle, pelkastdaan positiivinen asia.

e Hygienian ja puhtausvaatimukset. Kasvun siemenien I6ytaminen ma-
tala-alkoholisten tuotteiden kautta ja ISO 22 000:ssa kiteytyy sellais-
ten tuotteiden tekemisen osaaminen ja siind onnistuminen.

e Liittyy elintarvikealaan ja se on siihen spesifioitu ja raataloity, hygie-
nia-asiat.

e Kovantason jarjestelma, edellyttaa paljon yritykselta, jolla se on kay-
tossa. Maarittaa minkalaisia varusteita ja komponentteja tuotannossa
on, miten tuotannossa toimitaan. Hygieniaa, kasihygieniaa.

e Hyvid ja huonoja asioita. Hyva asia ulkopuolisille, suurilla kilpailijoilla
se on jo ja tai on tulossa, pitaa olla meillakin. Kiinteisthommat mitta-
vat, jos se pistetdadn pystyyn. Henkilokohtaiseen hygieniaan puuttumi-
nen, se on osalle kova paikka.

e Tiukentaa tuoteturvallisuutta. Tiukennuksia, joudutaan katsomaan
nykyisid toimintatapoja eri silmin. Nykyiset toiminnot eivat helpotu,
vahtimista, seuraamista.

e Luo uskottavuutta.

10.3.5 1SO 22 000 —standardin vaikutukset Altian liiketoimintaan

Haastattelun keskeisempia kysymyksia tutkijalle oli haastateltavien nake-
mys, onko Altian liiketoiminnalle vaikutusta silld, jos Rajamaen alkoholi-
juomatehdas sertifioi elintarviketurvallisuusstandardin. Kysymys jaettiin
kahteen osaan; onko I1SO 22 000 —standardilla liiketoiminnallista hyotya
tai haittaa Altialle perusteluineen.
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Vastaukset tiivistetysti:

Hyodyt:

Parantaa laatua (yleensa).

Kylla varmasti, tae tai leima, ettd me ollaan pystytty sellainen kyvyk-
kyys rakentamaan. Noteerataan asiakkaiden keskuudessa ja luo
osaamisen kehittamista.

Ei ainakaan haitta, vaikea sanoa tuoko lisda liikevaihtoa tai asiakkaita,
muttei ainakaan vahenna niita. Vahvistaa sita, etta tarjotaan kulutta-
jille turvallisia tuotteita.

Hyotya silloin, jos vastaan tulee yritys, joka on tottunut standardien
kanssa toimimaan, vaatii niita.

Matala-alkoholisten ja alkoholittomien tuotteiden tekemiseen jopa
perusedellytys. Ei haittaa, tukee strategiaa ja isoimman asiakkaan
vaatimuksia.

Hyva myyntivaltti, ettd meilla huolehditaan tammadisista asioista, an-
taa markkina-arvoa, hyvaa kuvaa yrityksesta.

Naen hyodyn, kylla se pitaa olla. Ensisijainen hyoty rahtipakkauksissa.
Rahtipakkaukseen joo, en usko, ettd meidan oman tuotannon... Tai
ehka se varmistaa, ettad on oikeat tavat toimia, mahdollistaa.. Ei aina-
kaan vahenna mahdollisuuksia.

Onhan siita, tuo jo paremman yleisilmeen tuotantotiloihin, etu sopi-
muspakkaukseen, tehostaa toimintaa, prosesseja, havikkia vahentas,
kilpailuetu.

Haitat liiketoiminnalle:

Jos standardin tekeminen menee "6veriksi". Viilataan liikaa pilkkua.
Lisatyo, jos ei loydeta oikeaa vaatimustasoa, haitta jos koko organi-
saatio ylikuormittuu, ajankaytto, vden ajankaytto pois jostakin
muusta (ei yritystason toimintaa haittaava).

Tehokkuus voi karsia, lisaa pesuja ja kirjaamista.

Tuo kustannuksia, vaikeuttaa kaytannoén tekemista.

Jos standardista tulee asioita, jotka eivat sovellu yrityksen liiketoimin-
taan tai toimintatapoihin, tekee sen raskaaksi tai riitelee nykyisten
kaytantdjen kanssa.

Jos jarjestelma otetaan vaan jarjestelman vuoksi, niin silloin se on ras-
kas ja tyollistava.

Pelimerkkeja pitaa laittaa jonoon, takaisinmaksua on vaikea laskea.
Lisdkustannukset ja jos prosessit hidastuu (tehokkuus karsii).

10.3.6 Vaikutukset Rajamaen tehtaalle ja omaan ty6hon

Haastateltavien mielipide siitd, miten standardin noudattaminen voisi na-
kya Rajamaen alkoholijuomatehtaalla, oli seuraavaa:

Parantaa yleisilmetta ja hygieniaa. Laitetaan pintoja kuntoon, laitteis-
toa, vaatetusta, lisatdaan valiovia, vaikuttaa siivoukseen.
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Hygienia ja henkilokohtaiset koru ym. rajoitukset, vaikuttaa pukeutu-
miseen, hiuksien suojaukseen, tulee enemman tarkastuksia ja kor-
jauksia. Puulavat vahentyvat tuotannossa. (Kaksi vastaajaa.)

e Ulkoiset puitteet, jaljitettavyys kunnossa.

e Ennakkoreagointia enemman, kokonaiskuva laatuun ja sen tekemi-
seen, voisi kehittda kokonaisvaltaisesti, nyt tehddan osa-alue kerral-
laan asioita. Nostaa vaatimustasoa, nostaa hygieniatasoa, asioiden
kuntoon laittoa, teknista tekemistd, mielikuvan muuttamisesta laa-
dusta.

e Luo osaamistarpeita, luo vaatimuksia ymmarryksen tasolla kaikilla
osa-alueilla, korjauksia, valine, jolla saadaan asioita tehtya.

e Mittausjuttuja enemman, henkiloston tietamysta.

e Lavistykset (tiukennukset niiden kayttoon).

Vaikutukset omaan tyohon nahtiin vaihtelevasti. Kysymys jakautui sel-
vasti tyotehtavan mukaan. Paallikkétasolla rooli nahtiin ”lintuperspektii-
vistd” ja ison kuvan maalauksena. Esimiestasolla standardin noudattami-
nen toisi lisda valvontaa, mutta toivottiin myos paasya kehittamaan asi-
oita. Tyontekijatasolla se nahtiin erityisesti henkilokohtaisina taisteluina
tiukentuneiden tydsaantojen sulattamisessa. Asiantuntijatehtavissa ja
asiakasyhteistyotehtavissa standardin vaikutus omaan tyéhon oli neut-
raalin odottava. Asiakastyossa "tietty tietotaso” standardista arveltiin hel-
pottavan tyota asiakkaiden suuntaan.

10.3.7 Standardin laajentaminen muihin Altian tehtaisiin ja alihankkijoihin

Haastateltavilta kysyttiin mielipidetta siita, tulisiko 1ISO 22 000 standardi
ottaa kayttoon muissa Altian tehtaissa. Haastateltavien kanta kaikkien
osalta kdantyi pohdiskelun jalkeen sen puoleen, etta pitaisi ottaa.

Hajontaa tuli siind, milla aikataululla ja mika tehdas olisi seuraava. Kos-
kenkorvan tehdas miellettiin realistisimmaksi ja Tabasalun tehdas tuli pu-
heeksi muutamalla. Gognacin tehtaan kohdalla sertifiointia ei ndhty niin
tarpeellisena ainakaan lahitulevaisuudessa. Useimmat pohtivat kuitenkin
sitd, ettd katsotaan ensin, miten Rajamaen sertifiointi onnistuu ja ede-
taan askel kerrallaan.

Kun haastateltavilta kysyttiin pitdisiko Altian vaatia elintarviketurvalli-
suusstandardia alihankkijoilta ja materiaalitoimittajilta, vastauksia tuli
seuraavasti:

e Tulee vaatia ainakin niiltd, joiden materiaalit ovat herkkien tuotteiden
kanssa tekemisissd, vaikea korjata toimenpiteitd meilld, jos alkupaa ei
ole kunnossa, ongelmat kertyvat meille.

e Riippuu toimittajasta mita se toimittaa, ei kaikilta toimittajilta.
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e Se on koko standardoinnin idea, etta se valuu alaspdin, ketju mahdol-
lisimman pitkdksi, meidan pitad jatkossa vaatia enemman toimitta-
jilta, mutta ei ehdoton vaatimus.

o Kylla, kasittadkseni on jo ruvettu vaatimaankin. Ei varmaan jarkevaa
vaatia kaikilta, mutta esimerkiksi pullotoimittajat ja suurimmat toimit-
tajat, vahentaa meilla tarkastamista ja helpottaa elamaa.

e Varovainen kylla.. Toisaalta wet goodseissa tulee tavaraa niin isoilta
toimittajilta, ettei asiaa ole ajatellutkaan.

e Nestetoimittajat ja pullotoimittajat kylld, muut, ei ehka.. vain sellaiset
materiaalitoimittajat, joiden tuotteet ovat kosketuksessa meidan
tuotteiden kanssa.

e Entieda.. Isossa kuvassa meidan kannattaisi vaatia enemman, mutta
tapahtuuko se sertifikaattien kautta, en tieda, varovainen kylla.

e Kylla ehdottomasti, teemme ketjussa pienen palasen, jos edellinen
porras ei toimi sen mukaisesti, vaikea meidankaan tehda sen mukai-
sesti.

e Vaikea sanoa, ollaanko siind asemassa, etta voidaan vaatia. Lasipullo-
toimittajat kriittisemmat. Ehka niilta.

e Kylla ehdottomasti. Kerran meiltakin vaaditaan paljon laadulta, pitaa
materiaalitkin olla kunnossa.

10.3.8 Sertifikaatin hyddyntaminen markkinointiin ja asiakastyohon

Seuraavaksi listattu mietteitd haastateltavilta siita, kannattaako elintarvi-
keturvallisuuden hallintajarjestelman sertifikaattia hyédyntaa esimerkiksi
markkinoinnissa tai asiakasyhteistyOssa:

e Ehdottomasti kannattaa hyédyntaa, tulee ndkymaan (toivottavasti)
asiakasauditoinneissa viimeistaan.

e Totta kai kannattaa kertoa, muttei mitdan lanseeraustilaisuutta, vii-
meistaan auditoinneissa kay ilmi.

e Ei kampanjoiden, mutta esimerkiksi herkkien tuotteiden lanseerauk-
sessa tuoda esiin, etta hei tamakin puoli on kunnossa.

e Kylla pitaa, on se sellainen ylpeyden aihe.

e Kylld kannattaa kertoa ja tuoda esiin esim. verkkosivuilla, ei tarvitse
rummuttaa, mutta tulee osua silmaan, pilkahtaa kulmasta.

o Tuodaan selkedsti esiin asiakkaidemme tietoon, myynti- tai kilpailu-
valtti.

e Kertoa ensiksi asiakkaille, etta tammaoinen on ja sitten tuoda paikan-
paalle katsomaan muutoksia. Kayttda markkinointimateriaaleissa,
nyt eivat (sertifikaatit yleensa) ndy oikein missaan.

e Rahtipakkausmarkkinointimateriaaliin mukaan, ehdottomasti hyo-
dynnettava, rummuttaa.

e No ei nytisosti, voihan sinne meilin laittaa, ettda meillda on tammoi-
nen. Tyo puhuu puolestaan, suomalainen vaatimattomuus.

o Hyodyntda nykyisia sosiaalisen median kanavia ja vastuullisuusra-
porttia jne.
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Henkilot, jotka ovat tekemisisissa sopimusvalmistuksen asiakkaiden
kanssa, eivat tunnistaneet tilannetta, jossa mahdollinen uusi asiakas olisi
jattanyt sopimuksen tekematta puuttuvan sertifikaatin takia. Ensisijainen
syy on ollut hinta tai jokin viinin kasittelyyn liittyva epaluottamus.
Laatujdrjestelmat eivat ole keskeisessa roolissa nykyisten asiakkaiden
kanssa, eritoten viinipuolella.

Haastatteluissa tuli puheeksi kaksi asiakasta, josta toinen on ottanut ISO
22 000 jarjestelman puheeksi melko suoraan ja toinen asiakas, jonka
omat laatu ja hygieniavaatimukset ajavat samoja asioita, mita 16ytyy elin-
tarviketurvallisuusstandardeissa.

10.3.9 Kayttoonotto, haasteet ja koulutus

Haastateltavat saivat pohtia haastattelun aikana, mihin kannattaa kiinnit-
tda huomiota standardia ottaessa kayttoon ja mitka ovat isoimmat haas-
teet. Vastaukset noudattivat seuraavaa kaavaa:

e (Osata sdataa se taso mita tavoitellaan, saada paakohta kerrallaan
vietya asiaa eteenpain, syntyy joku ohjelma.

e Jarjestelmien parantamiseen.

e Asiaa ei saa tiputtaa pommina ihmisille, vaan pienissa erissa, hokea
ja toistaa ihmisille asioista. Antaa aikaa sisaistaa.

e Mittaaminen, ettd asioista on dataa eikd mututuntua.

e Haasteena erilaisten rajoituksien kanssa elaminen, valvonta ja oh-
jeistus, velvoitteet operaattoreille.

e Haasteena, jos ylin johto ei ole projektin takana, seka valiporras
(tydbnjohto).

e Partasuojat haiskahtavat ongelmalta. Ihmisille pitda vaan perustella
hyvin asiat.

e Henkilokohtaiset hygieniamuutokset puhututtavat tyontekijoita, osa
uhannut vaihtaa alaa, korjaustoita.

e Huomion kiinnittaminen tietotekniikkaan ja jarjestelmiin, etta saa-
daan kerralla kuntoon ja ajatellaan isompia osakokonaisuuksia.

o Kaytetdadn aikaa asioiden lapikdymiseen ja kertomiseen asioista ih-
misille, eikd kaadeta amparikaupalla niskaan.

e Asioiden taustoittamiseen keskittymista.

Koulutus oli asia, jota jokainen haastateltava kaipasi, jos ei nyt suoraan
itselleen, niin ainakin heille, joita se koskettaa paivittain. Koulutuksessa
suosittiin pienryhmia, keskustellen ja maanladheista lahestymistapaa. Kou-
lutus tulee olla myds sdaannollista ja siina tulee tulla selvaksi, mihin tahda-
taan ja mita se vaatii.

Kysyttdessa, onko parempi, ettd kouluttaja tulee yrityksen sisaltd vai ulko-
puolelta, haastateltavat olivat molempien kannalla:
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e Sisdinen tietdad paremmin erityispiirteet, mutta voi olettaa asioita lii-
kaa. Ulkopuolisella ei ole perusolettamuksia, voi olla sen vuoksi pa-
rempi, voi tuoda uutta, mutta myos itsestdan selvyyksia, ulkoisen
kouluttajan kanssa pitaa paasta lisdarvoon kiinni.

e Ulkoinen kouluttaja, konsultti tai vastaava. Ottaa oppia muista yrityk-
sistd, mutta myos yrityksen sisalla jonkun otettava vastuulleen osaa-
misen kehittaminen.

e Ulkoista kuunneltaisiin, kun on ulkopuolinen ja herattaisi mielenkiin-
toa.

e Eivalia, mutta ensimmainen kohderyhma vastaanottavaisin, suotuisa
yleiso, saatava osallistumaan.

e Varmaan molempia tarvitaan.

e Operaattoripuolelle sisdinen kouluttaja, esimiestasolle ulkoinen kou-
luttaja tuo uutta nakemysta ja vivahdetta, molempia siis tarvitaan.

e Operaattoreille parempi sisdinen, mutta jos koulutustarvetta on pal-
jon, on ulkoistakin kouluttajaa hyva kayttaa.

e Sisdinen koulutus, tutut ihmiset kertomaan mita se oikeasti tarkoit-
taa, ilman pelottelua tai koukeroita. Koulutus katkoo huhupuheet.

Standardin valttamattomyys

Haastateltavilta kysyttiin mielipidetta siihen, onko standardi Rajaméaen
tehtaalle valttamaton, vai voidaanko olla ilmankin. Vastauskoonti nayttaa
talta:

e Uutta strategiaa katsoen, niin on se ihan hyva juttu, saadaan lisaar-
voa, saadaan laatua ja kokonaisuutta paremmaksi.

e Joo, kylla se tarvitaan, naen etta se on bisnesvaatimus.

e Kylla se vaikuttaa ihan hyvalta jutulta.

e Jos asioita muutetaan vaan muuten vaan, niin laatuhyoty niista ei ole
niin suuri kuin sertifikaatin markkinahyoty.

e Hyvin riippuvainen johdon visiosta ja strategiasta. Ehka selkeyttaisi
nykyisia kaytantoja.

e Eivalttamatta, liikevaihto tai asiakkaat eivat siita nykyiselladan muutu,
mutta tulevaisuudessa asia voi ollakin toisin ja standardi on hyva
keino.

e Pitaa talon kehityksessa mukana.

e Kylla me asiakkaiden kannalta tarvitaan, siihen uskon.

e Pullon sisadllén kannalta ei ole merkitystd, mutta kokonaiskuvan kan-
nalta joo. Talon sisdpuolella ei niin positiivinen asia, ulkopuolella kylla.

e Eihan Altian liikevaihto siita laske, jos sita ei ole, mutta laadullisia
haasteita voi standardin myota jaada toteutumatta.

Standardi sertifioinnista haastateltavat olivat yksimielisia. Jos elintarvike-
turvallisuuden standardia ryhdytdaan noudattamaan, se pitda myos sertifi-
oida. Osa oli sita mieltd, ettd mahdollisimman nopeasti.
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Kun henkil6t saivat haastattelun lopuksi kertoa vapaasti, mita tulee mie-
leen nykyisesta elintarviketurvallisuudesta Rajamaelld, vastaukset kitey-
tyivat kahden aiheen ymparille; laatutasoon ylipaataan ja matala-alkoho-
listen tuotteiden valmistamiseen. Laatutaso nahtiin ihan hyvaksi, mutta
parannettavaa on. Puhetta tuli esimerkiksi siitd, miksi valimatka sopimus-
valmistusasiakkaiden ja omien tuotteiden laatukriteereissa on niin suuri,
miksei omilta tuotteilta vaadita yhta paljon.

Matala-alkoholiset tuotteet mietityttivat. Matala-alkoholisten tuotteiden
suhteen puhutti ulkoiset puitteet ja osaamistaso. Osa naki standardin
tuovat apuja siihenkin tai ainakin se on hyva ajuri muutokselle.

Laatukasitteesta keskusteltiin useamman kanssa viela varsinaisen haas-
tatteluosuuden jalkeenkin ja miten se Rajamaella koetaan. Osa puhui
siitd, miten mielikuvaa laadusta tulee tehtaan sisalla nostaa ja standardi
voi olla keino siihen.

10.4 Yhteenveto haastatteluista

Haastattelu oli hyvin insind6ri- ja miesvoittoinen. Haastattelutilanteet oli-
vat paasaantoisesti rauhallisen pohdiskelevia. Koska aihe oli suurimmalle
osalle hieman vieras ja pois omalta mukavuusalueeltaan, kysymyksiin vas-
tattiin tutkijan mielesta paljon sen pohjalta, mita ensin tuli mieleen tai
miten asiasta on yleisesti tehtaalla puhuttu. Kaiken kaikkiaan haastatelta-
vat vastasivat kysymyksiin tutkijan mielesta rehellisen oloisesti; osa pin-
nallisemmin, osa syvallisemmin.

Tietamys ISO 22 000 —standardin sisallosta oli niukkaa ja henkil6t kertoi-
vat tietamattomyydestadn rehellisesti. Olemassa olevien sertifikaattien
vaateiden tuntemus koettiin hieman ohuenlaiseksi, vaikkakin tunnistet-
tiin niiden vaikuttavan jokapaivdiseen eldamaan ja auditoinnit olivat tulleet
tutuiksi.

Mielikuva I1SO 22 000 —standardista oli kokonaisuudessaan positiivinen ja
sen vaikuttavuus Rajamaen tehtaalle koettiin erityisesti hygieniavaati-
muksissa ja infrastruktuurin parannuskohteissa. ISO 22 000 —standardi
koettiin positiiviseksi asiaksi Altian liiketoiminnalle, vaikka arveltiin, ettei
standardin tuomia hyotyja pystyta mittaamaan. Toki kustannukset ja te-
hokkuuden mahdollinen kadrsiminen nostettiin haittatekijoiksi, muttei hai-
tat kenenkaan haastateltavan mielesta menneet ohi hyotyjen. Haastatte-
luissa Altian uusi strategia nousi esiin ja standardi koetaan tukevan sita.
Valtaosa standardin tarpeellisuudesta ja hyodyllisyydesta koettiin asiak-
kaiden ja erityisesti rahtipakkausasiakkaiden suuntaan.

Vaikkei kukaan asiakas haastateltavien mukaan Altialta elintarviketurvalli-
suuden sertifikaattia suoraan vaadi, koettiin silti, etta elintarviketurvalli-
suusstandardi on jopa valttamattomyys tulevaisuudessa. Jarjestelman
sertifiointi koettiin tarkedna taman standardin kohdalla.
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Henkilot, jotka selkedsti halusivat elintarviketurvallisuusstandardin mu-
kaista toimintaa Rajamaelle, ndkivat standardin hyvana tydkaluna vieda
asioita eteenpadin ja syyna muuttaa asioita. Standardin vaateet on hyva
peruste saada “rempallaan” olevia asioita kuntoon. Standardi voisi tuoda
ryhtia ja selkeytta tekemiselle kokonaisuudessa. Haastatteluajankohtana
tehtaan laadullinen tekeminen monen asiantuntijan kohdalla koettiin
lilan lepsuksi seka itseddn kohtaan etta alihankintaan ja tavarantoimitta-
jia kohtaan. Standardi on hyva syy vaatia parempaa. Standardia haluttiin
vaadittavan ainakin niilta alihankkijoilta, jotka toimittavat materiaaleja,
jotka ovat suorassa kosketuksessa tehtaalla valmistettavien tuotteiden
kanssa.

Henkilot, jotka selkedammin eivat olleet standardista kovin innoissaan, na-
kivat elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman kuitenkin tarpeelli-
sena, mutta heilla perusteet menivat enemman asiakasvaateiden taytta-
miseen: "Nayttaa ulkopuolelta paremmalta”. Kukaan haastateltavista ei
ollut sita mielta, etta standardi on Rajamaen tehtaalle turha eika sita kan-
nata alkaa noudattaa.

Suurin osa, varsinkin Rajamaden tehtaalla tydskentelevista tahtoi standar-
din laajentuvan muihin tehtaisiin, ainakin Viron Tabasaluun ja Koskenkor-
van tislaamolle. Koskenkorvalle standardin sertifiointi koettiin jopa hel-
pommaksi kuin Rajamaelle, mutta varsinkin johtotehtavissa olevat halusi-
vat ensin katsoa, miten prosessi Rajamaella sujuu.

Sertifikaatin markkinointi asiakkaille ja yrityksen eri viestintdakanavissa sai
kannatusta. Osa halusi asiaa “rummutettavan”, osa vaatimattomammin
asiayhteyksissa vilahtavaksi asiaksi.

Koulutusta kaipasi liki jokainen. Koulutuksen toteutus jakoi mielipiteita ja
yhteenvetona koulutukseen voikin todeta, ettd on hyva kayttaa koulutta-
jia yrityksen sisalta ja ulkoa. Koulutus tulee haastateltavien mielesta olla
yksinkertaista ja pienempia ryhmia suosittiin.

Haastateltavat toivoivat kiinnittavan standardin kayttoonotossa huo-
miota siihen, etta tunnistetaan se taso, mihin standardin noudatuksessa
tavoitellaan ja I6ytaa oma tie toteuttaa se. Jarjestelmat ja tietotekniset
ratkaisut tulivat puheeksi useamman kanssa, koska standardin uskottiin
tuovan lisaa kirjauksia. Mittaamista ja datankeraamista toivottiin.

Henkilokohtaiset hygieniatiukennukset koettiin jossain maarin haas-
teeksi, mutta niista selvitdan koulutuksella, tiedottamisella ja onnistu-
neella perustelemisella. Tutkija odotti hygieniavaatimuksien olleen suu-
remmassa roolissa keskusteluja, mita se sitten loppujen lopuksi olikaan.
Mielikuva laadun kokonaiskuvasta oli sellainen, mika puhutti jokaista
haastateltavaa. Mielikuva laadusta oli periaatteessa ok, mutta jokaista as-
karrutti jokin asia, oli se materiaalilaatuun tai hygieeniseen tekemiseen
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liittyva asia. Haastattelu Altian edustajille toi esiin tyytymattomyytta eri-
tyisesti viranomaisten asiantuntemustasoon seka vaatimustasoon.

10.5 Pohdinta haastattelun tuloksista ja toteutumisesta

Haastattelut olisi voinut tehda kyselyna, mutta haastattelu tuntui tassa
tapauksessa varmemmalta keinolta saada vasatauksia juuri tietyilta hen-
kiloilta. Avoimet kysymykset tai kysely jaa helposti tayttamatta eika siina
nde ja kuule miten vastaaja vastaa. Tutkija koki myds halun saada oppia
haastattelututkimuksen tekoa.

Tutkija onnistui haastattelujen yhteydessa pitamaan omat mielipiteet ku-
rissa, mutta sortui toisinaan puhumaan asioista “me” tai “meille” -muo-
dossa. Se ei valttamatta kuitenkaan ole huono asia, koska se ehka sai
henkil6t miettimaan asioita enemman altialaisena.

Tutkijaa yllatti haastateltavien positiivinen nakemys standardia kohtaan.
Todenndkdoisesti kevaalla julkaistulla Altia Stategia 2020 oli oma vaikutuk-
sensa nakemyksiin.

Haastateltavien joukossa oli selkeasti sellaisia, joille standardi on keino
saada asioita muutettua, joita ei syysta tai toisesta ehkda muuten lahdeta
toteuttamaan. Vaikka haastatteluissa paljon tuotiin esiin asiakasvaati-
mukset ja ulkoiset tekijat, selkedsti osa toivoi siitd saavan selkeytta ja ryh-
tid omaan tekemiseen ja rytmittdmaan kokonaiskuvaa, osa-aluepuuhas-
telun sijaan. Standardi toisi jotain, mihin nykyinen elintarvikelainsaadanto
ja viranomaisvalvonta ei pysty.

Elintarviketurvallisuus ja laatu sekoittuvat haastateltavien puheissa. Ko-
konaisuudessaan elintarviketurvallisuus mielletdgan yhdeksi laadulliseksi
asiaksi.

10.6 Kyselyn tulokset

Asiakaskysely lahetettiin Altian hankintaosastosta viidelle henkildlle ja
vastauksia saatiin neljalta. Altian asiakkaista kysely lahti kahdeksalle suu-
rimmalle yritykselle, joille Altia pakkaa tuotteita tai jotka myyvat Altian
tuotteita. Asiakasyrityksiin kysely ldhti yhdelle tai useammalle henkildlle
yritysta kohden, yhteensa 21 henkildlle. Vastauksia asiakasyrityksista tuli
vhdeksalta henkilolta kuudesta eri yrityksesta. Kuvasta 11 16ytyy kyselyn
[ahettamiseen ja vastauksiin liittyva jakauma. Kyselyyn osaa ottaneet
henkilot tyoskentelivat paallikko- ja johtajatason tehtavissa.
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SAADUT VASTAUKSET -_

m Altia

= Asiakkaat

Kuva 11. Altialaisten vastausprosentti oli 80 % ja asiakasyritysten 43%.

Asiakasyrityksista vastasivat Brown-Forman (Finland & Corporation), Per-
nod Ricard Finland, Constellation Brands (European Traning), Bodegas
Faustino S.L., Alko ja Kesko (Ruokakesko & Kespro). Osa yrityksista il-
moitti, etta he tekivat yhden yhteisen vastauksen yrityksen sisalla. Osasta
yrityksista tuli useampi kuin yksi vastaus.

10.6.1 Asiakkaiden kyselyn tulokset

Asiakasyritysten kyselyn tulokset on esitelty piirakkakuvaajina. Kuvaajissa
n=9.

| Kylla

M Ei, mutta
elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman
sertifiointi on suunnitteilla

W Ei

M En tiedd

Kuva 12. Asiakasyritysten vastaukset kysymykseen: Toimitaanko yrityk-
sessanne tai jossakin yrityksenne yksikdssa jokin elintarviketur-
vallisuuden hallintajarjestelman (esimerkiksi ISO 22 000,
FS/FSSC 22 000, BCR tms.) mukaisesti?

Kuvassa 12 Kylld —vastauksiin sisaltyi neljan eri yrityksen edustajia. Ei —
kohtaan vastasi kahden eri yrityksen edustajaa. Asiakkaista Ei —kohtaan
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vastanneista kaksi kertoi, ettd heidan yrityksessaan on kaytossa oma laa-
tukasikirja, jota he ja heiddan sopimusvalmistajat noudattavat. Laatukasi-
kirja perustuu yrityksen kotimaan valtion elintarvike- ja alkoholilainsaa-
dantoon. Henkilot olivat samasta yrityksesta.

M FS 22 000/ FSSC 22 000
m 1SO 22 000

m HACCP (sertifioitu)

m BRC Global standard

H |FS

W Jokin muu, mika

Kuva 13. Asiakasyritysten vastaukset kysymykseen: Mita elintarviketur-
vallisuuden hallintajarjestelmaa noudatte/tulette noudatta-
maan? Tassa kysymyksessa oli mahdollisuus valita useampi
vaihtoehto.

Kuvassa 13 I1SO 22 000 jarjestelma mainittiin neljassa eri yrityksessa. BRC
ja IFS olivat samassa yrityksessa. Yksi yritys vastasi Jokin muu, mikd —koh-
taan ISO 9000.

W Kyll3, vaadimme tiettyd
elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman
sertifikaattia ja se on
edellytys yhteistydlle

W Kyll3, mutta riittad, etta
toimittajalla on jokin
elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmista
sertifioituna

M Emme, mutta mika tahansa
elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman
sertifikaatti katsotaan eduksi

M Emme vaadi mitaan
elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman
sertifikaattia

Kuva 14. Asiakasyritysten vastaukset kysymykseen: Vaaditteko toimitta-
jaltanne jonkin yleisesti kdaytossa olevan elintarviketurvallisuu-
den hallintajarjestelman sertifikaattia?
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Suurin osa yrityksista ei vaadi elintarviketurvallisuuden hallintajarjestel-
man noudattamista toimittajiltaan, kuten kuva 14 kertoo. Kolmelta vas-
taajalta kahdesta eri yrityksesta kertoi vaativansa tiettya elintarviketur-
vallisuusjarjestelman sertifikaattia. Vaatimukset kohdistuivat GSFI-
hyvaksyttyihin standardeihin.

He, jotka vastasivat kohdan “emme, mutta elintarviketurvallisuuden hal-
lintajarjestelma katsotaan eduksi”, kirjasivat vapaaseen kommenttiin,
etta vaikkei sertifikaatti ole vaatimus, toimittajan elintarviketurvallisuus-
asioihin kiinnitetdan huomiota ja etta vaatimustaso riippuu siitda, mita ma-
teriaalia hankitaan.

B Elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman
sertifikaatti riittaa
vakuudeksi

B Auditoimme toimittajan
saanndllisesti

B Teemme toimittajalle
kyselyn meille tarkeista
kohdista

® Tuotteet ja tuotanto
puhuvat puoclestaan

Kuva 15. Asiakasyritysten vastaukset kysymykseen: Miten varmistatte
toimittajanne elintarviketurvallisuuden?

Toimittaja-auditointi oli asiakkaiden keskuudessa suosituin elintarviketur-
vallisuuden varmistuskeino, vaikkakin asiassa oli hajontaa, mika nakyy ku-
vassa 15. Yksi yrityksen edustaja kirjasi tekevansa auditoinnin lisdksi myos
kyselyn. Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma riittaa vakuudeksi
kahdelle asiakasyritykselle.
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B Elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmalla sertifioitua
toimittajaa emme auditoi tai se
tehddan harvoin

B Toimittajan elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman sertifiointi
keventda tekemdamme
auditointiprosessia

M Toimittajan elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman sertifikaatti ei
vaikutu tekemdamme auditointiin

B Emme auditoi toimittajiamme

Kuva 16. Asiakasyritysten vastauksen kysymykseen: Milla tavoin toimit-
tajan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifiointi
vaikuttaa tekemaanne toimittaja-auditointiin?

Kuvassa 16 on nahtavissa, etta kysymyksen vastauksien perusteella kaikki
yritykset auditoivat toimittajiaan, mutta suurimmalle osalle vastanneista
elintarviketurvallisuusstandardilla on vaikutus auditointiin. Osalle yrityk-
sistd jopa niin, etta elintarviketurvallisuusstandardi korvaa auditoinnin.

B Toimittajan laatu- ja
elintarviketurvallisuussertifik
aatit

® Toimittajan
kustannustehokkuus

® Jokin muu, mika

Kuva 17. Asiakasyritysten vastaukset kysymykseen: Mika mielestanne va-
littavissa olevista vaihtoehdoista vaikuttaa eniten toimittajava-
lintaanne vertailukelpoisten toimittajien valilla?

Valinta kustannustehokkuuden ja sertifikaattien valilla heratti suurimman
hajonnan vastaajien keskuudessa. Kuvassa 17 56 %:n mielesta se oli jokin
muu, esimerkiksi eri tekijoiden summa ja etta elintarviketurvallisuus ja
sertifikaatit ovat perusedellytys. Yksittdisen tuotteen laatu, virheetto-
myys sindllaan, laadulliset tekijat saattavat nousta ratkaisevaksi tekijaksi.
Lisaksi kirjattiin, ettd molemmat ovat yhta tarkeita tai laatu, palvelu ja
hinta kaikki vaikuttavat.
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MW Kyll3, selvasti vahemman
M Kyll&, hieman vahemman
m Ei juurikaan

m Ei, vaan enemman

M En osaa sanoa

Kuva 18. Asiakkaiden vastaukset kysymykseen: Onko elintarviketurvalli-
suuden hallintajarjestelman sertifioiduilla toimittajilla mieles-
tanne vahemman tuotelaadullisia ongelmia, esimerkiksi vaaria
pakkausmerkint6ja, tuotepilaantumista tai epatasaista laatua
kuin elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifioimat-
tomalla toimittajalla?

Kuvassa 18 elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman muutosten huo-
maaminen toimittajalaadussa positiivisella tavalla sai selvdn enemmiston
vastauksista.

m Kylla
M Jonkun verran
mEi

M En 0saa sanoa

Kuva 19. Asiakasyrityksien vastaukset kysymykseen: Lisdaakd mielestanne
jonkun elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifiointi
luotettavuutta toimittajaa kohtaan?

Kuvassa 19 vastaajien mielesta elintarviketurvallisuuden hallintajarjestel-
mat lisadvat toimittajien luotettavuutta.



mKylla
mEi

En tieda
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Kuva 20. Asiakasyritysten vastaukset kysymykseen: Onko yritykselldnne
tarkoitus lisata elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmien
mukaisesti sertifioitujen toimittajien lukumaaraa tulevaisuu-

dessa?

Kuvassa 20 on nahtavissa, etta yrityksista suurin osa ei osannut sanoa tu-
levaisuuden suunnitelmistaan, mutta neljannes selkeasti aikoi lisata elin-

tarvikesertifioituja toimittajia.

10.6.2 Altian hankintaosastolle tehdyn kyselyn tulokset

Taulukko 7. Kooste Altian hankintaosaston vastauksista.

Kyselyn kysymykset:

Hankintaosaston vastaus-
koonti:

Toimitaanko yrityksessanne tai jossakin yri-
tyksenne yksikossa jonkin elintarviketurvalli-
suuden hallintajarjestelman (esimerkiksi ISO
22 000, FS/FSSC 22 000, BRC tms.) mukai-
sesti?

Kaikki vastasivat, etta elin-
tarviketurvallisuuden hallin-
tajarjestelma on suunnit-
teilla.

Mita elintarviketurvallisuuden hallintajarjes-
telmaa noudatatte/tulette noudattamaan?

3/4 vastasi 1ISO 22 000.

Vaaditteko toimittajiltanne jonkun yleisesti
kdytossa olevan elintarviketurvallisuuden hal-
lintajarjestelman sertifikaattia?

3/4 vastasi kylla, mutta mika
tahansa elintarviketurvallisuu-
den hallintajarjestelman sertifi-
kaatti katsotaan eduksi ja 1/4
katsoi sen olevan eduksi, mut-
tei vaade.




Miten varmistatte toimittajanne elintarvike-
turvallisuuden?
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2/3 vastasi, etta elintarvike-
turvallisuuden hallintajarjes-
telman sertifikaatti riittaa
vakuudeksi, 1/3 luotti sdan-
nolliseen auditointiin.

Milla tavoin toimittajan elintarviketurvalli-
suuden hallintajarjestelman sertifiointi vai-
kuttaa tekemadanne toimittaja-auditointiin?

2/4 vastasi, ettd elintarvike-
turvallisuuden hallintajarjes-
telmalla sertifioitua toimitta-
jaa ei auditoi tai se tehdaan
harvoin, 1/4 mielesta se ei
vaikuta ja 1/4 mielesta se
keventaa auditointia.

Mika mielestdanne seuraavista vaihtoehdoista
vaikuttaa eniten toimittajavalintaanne vertai-
lukelpoisten toimittajien valilla: Toimittajan
laatu- ja elintarviketurvallisuussertifikaatit,
toimittajan kustannustehokkuus vai jokin
muu?

2/4 vastasi toimittajan laatu-
ja elintarviketurvallisuusser-
tifikaatit, 1/4 kustannuste-

hokkuuden ja 1/4 jokin muu.

Onko elintarviketurvallisuuden hallintajarjes-
telman sertifioineilla toimittajilla vahemman
tuotelaadullisia ongelmia esimerkiksi vaaria
pakkausmerkintdja, tuotepilaantumisia tai
epatasaista laatua kuin elintarviketurvallisuu-
den hallintajarjestelman sertifioimattomilla
toimittajilla?

2/4 ei osannut sanoa, 1/4 vas-
tasi selvasti vahemman ja 1/4
hieman vihemman.

Lisadkod mielestanne jonkun elintarviketurval-
lisuuden hallintajarjestelman sertifiointi luo-
tettavuutta toimittajan tekemiin tuotteisiin?

Yksimielinen kanta, kylla.

Onko yrityksellanne tarkoitus lisata elintarvi-
keturvallisuuden hallintajarjestelmien mukai-
sesti sertifioitujen toimittajien lukumaaraa
tulevaisuudessa?

3/4 vastasi kylld, 1/4 vastasi en
tieda.

Vapaissa kommenteissa kysymykseen, vaaditteko jotakin tiettya elintarvi-
keturvallisuuden hallintajarjestelmaa, Altian hankinnasta kirjattiin, etta
vaatimuksen tayttda ISO 22 000 tai BRC tai vastaava standardi. Huomioksi
oli kirjattu myos se, etta jos toimittajan toiminta vastaa periaatteita, se

voidaan hyvaksya, vaikkei sertifikaattia ole.

Kysymykseen elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman vaikuttavuu-
teen toimittaja-auditoinneissa, Altian hankintaosastolta kirjasi yksi hen-
kilo, ettd hanen vastuualueellaan keskitytdadan enemman laatu- ja ymparis-
toasioihin ja siksi ne eivat vaikuta hanen tekemiinsa auditointeihin.
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Kysymykseen, miten varmistatte toimittajan elintarviketurvallisuuden, va-
paisiin kommentteihin Altian hankinnasta kirjattiin, etta elintarvikkeiden
kanssa kosketuksissa olevien materiaalien toimittajilta vaaditaan DoCit.
Vaikka elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma riittaa vakuudeksi,
tehddan myos omia auditointeja seka paivitetaan sertifiointitilanne saan-
nollisesti.

Kysyttdessa toimittajan laatu- ja elintarviketurvallisuuden hallintajarjes-
telmien sertifikaattien ja kustannustehokkuuden vaikuttavuuden valilla
toimittajavalinnoissa, Altian hankinnasta kommentoitiin molempien vai-
kuttavan: “Emme ota riskeja laadun kustannuksella” ja ”laatu edell3,
mutta toki hinnoilla on merkitysta.” Lisaksi hankinnasta kommentoitiin
nain: "Perusasiat (laatu jne.) tulee olla kunnossa ensin ja sen jalkeen kus-
tannustehokkuus ratkaisee.”

10.7 Yhteenveto kyselysta

Altian asiakkaista suurin osa noudattaa itse jotakin standardia tai omaa
laatupolitiikkaansa, joka kattaa myos elintarviketurvallisuusasioita. ISO
22 000 nousi suosituimmaksi standardiksi, jota noudatetaan ja jota vaadi-
taan, niin asiakkaiden kuin Altian hankinnan osalta.

Niille asiakasyrityksille, jotka vaativat tiettya elintarviketurvallisuuden hal-
lintajarjestelmas, riitti sertifikaatti vakuudeksi toimittajan elintarviketur-
vallisuudesta. Nama yritykset vaativat toimittajiltaan samaa tai liki samaa
standardin sertifikaattia, jota itse noudattavat. Nama yritykset eivat
my0Oskadan auditoineet vaatimansa sertifikaatin omaavaa toimittajaansa
tai sertifikaatti kevensi auditointia. Heille elintarviketurvallisuusstandardit
painoivat kustannustehokkuutta enemman toimittajavalinnoissa ja stan-
dardit lisasivat luottoa toimittajaan. Yritykset eivat kuitenkaan osanneet
sanoa, aikovatko lisata tulevaisuudessa sertifioitujen toimittajien maaraa.

Asiakasyritykset, jotka itse noudattivat jotakin elintarviketurvallisuuden
standardia, mutta jotka eivat vaatineet tiettya sertifikaattia, katsoivat kui-
tenkin elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifikaatin eduksi
ja helpottavan auditoinneissa. Heille sertifikaatit eivat valttamatta ole toi-
mittajavalinnassa ykkoskriteeri, mutta herattivat toimittajaluottamusta.
Sertifioitujen toimittajien lukumaaraa he mahdollisesti tulevat lisaamaan
tulevaisuudessa.

Ne asiakasyritykset, jotka eivat itse olleet sertifioineet mitaan elintarvike-
turvallisuuden hallintajarjestelmaa, luottivat omaan auditointiinsa eika
toimittajan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifikaatti vai-
kuttaneet siihen. Sertifikaatit katsottiin kuitenkin eduksi yhteistyolle ja li-
saavat luottamusta, mutta toimittajavalinnassa se ei yksistdan riita vaan
laadun ja kustannusten yhteisvaikutusta punnitaan. Naista yrityksista ser-
tifioitujen toimittajien kayttda ei tulla tulevaisuudessa lisdéamaan tai sita
ei vield tiedeta.
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Kyselyn mukaan Altian hankinta uskoo sertifikaattien voimaan ja vaatii
niitd. Heidan mielestdan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma lisaa
luottoa ja sertifioitujen toimittajien maaraa uskotaan tulevaisuudessa li-
sattavan. Sertifikaatit koettiin hieman tarkeammaksi kuin kustannusteki-
jat, vaikka toki hinnallakin kerrottiin olevan merkitys.

10.8 Pohdinta kyselysta

Kysely oli hyvin spesifinen ja pienelle ryhmalle suunnattu. Virhemarginaa-
lin voi taten olettaa olevan aika suuri, mutta kyselya ei sen spesifisuuden
vuoksi voi lahettaa kovin suurelle joukolle. Kyselylla kuitenkin haluttiin
selvittda nimenomaan Altian alkoholijuomien asiakkaiden mielipiteet ja
asiakasyrityksista ei valttamatta I6ydy kovin montaa henkil63, jotka voisi-
vat vastata kysymyksiin. Samasta yrityksesta voidaan vastata eri tavalla,
kuten kyselysta kavi ilmi. Asiakasyrityksia, jolle kyselyn olisi voinut lahet-
taa, olisi voinut pohtia enemman, mutta yllattavan tyolasta oli saada yh-
teystietoja sopivista henkildista.

Altian hankintaosaston vastaukset yllattivat sertifikaattimyonteisyydel-
[3an ja silla, etta heilla oli jopa hieman Altian asiakkaita tiukempi vaati-
mustaso. Hieman hajontaa osaston sisdlla on ja periaatteita vaatimusten
suhteen voisikin tarkentaa tai ainakin kayda sisaisesti lapi. Hankinta-
osasto ei kattanut kaikkea raaka-aineostoa ja esimerkiksi nesteiden osto
jai kyselyn ulkopuolelle. Kyselyn voisi toteuttaa mahdollisesti viela myo6-
hemmin heillekin.

Kysely kokonaisuudessaan oli onnistunut ja tulokset ovat johdonmukai-
sia. Kyselyn tulokset noudattivat elintarviketurvallisuuden hallintajarjes-
telman ajatusta yksi askel eteen ja yksi taakse. Jos Altialta vaaditaan jar-
jestelmdn noudattamista, on Altiankin vaadittava sita toimittajiltaan. Tut-
kijalle itselleen tuli yllatyksena, etta asiakkaista I6ytyi niita, jotka vaativat
toimittajiltaan elintarvikestandardia.
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11 KONTRIBUUTIO

Mika onkaan elintarviketurvallisuusstandardien tarkoitus ja mihin perus-
tuvat niiden suosiot liiketoiminnan nakékulmasta?

Yritykset, joilla elintarvikkeet itsessaan vaativat korkeaa tuotantohygie-
niaa, eivat valttamatta hyody elintarviketurvallisuusstandardista enaa
niin paljon laadullisesti tai kustannussaastajana ja se koetaan enemman
kustannusten lisdadjana. Kuitenkin yritykset implementoivat niita juurikin
asiakasvaatimuksista. Mahdollisuudet markkina-alueiden laajentumiseen
ovat olemassa elintarviketurvallisuussertifikaattien myota, mutta tutki-
muksissa yritykset kertovat yleisesti hyotyvansa sertifikaateista eniten
elintarviketurvallisuuden parantumisesta. Mika tietysti on koko elintarvi-
keturvallisuusjarjestelmien idea.

Vaikka liiketoiminnallisten vaikutuksia on vaikea mitata, yrityksille erilai-
set sertifikaatit ovat nimenomaan liiketoimintaa edistavaa toimintaa. Ne
eivat ehka tuo suoraa mitattavaa vaikutusta liikevaihtoon tai —voittoon,

mutta niitd ei otettaisi, jos niilla ei olisi nakyvaa vaikutusta kaupankayn-

tiin tai kilpailuasemiin.

Nykypaivan elintarviketeollisuudessa elintarviketurvallisuuden hallintajar-
jestelmat alkavat olla arkipaivaa ja perusedellytyksia, jotta voi tehda kan-
sainvalista kauppaa, saada tuotteitaan myyntiin paivittdistavarakaupoille

tai voida tehda yhteistyota toisen elintarvikeyrityksen kanssa.

Rajamaen alkoholijuomatehtaan nakokulmasta katsottuna, elintarvike-
turvallisuuden standardista voi olla hyotya monella tavalla. Se tietysti on
iso kustannustekija vanhan rakennuksen infrastruktuurin vaatimustenmu-
kaiseksi saattamiseksi, mutta standardi toimii loistavana ajurina muutok-
selle. Standardin vaatimukset eivat henkildidy ja se luo perustan tekemi-
selle. Ei tule tunnetta, ettd vaatimukset ovat vain jonkun yksittdisen tar-
keilijan mielihaluja. Altialaisten haastattelun perusteella standardi koe-
taan tarkedksi osaksi asiakasyhteistyota ja tulevaisuudessa jopa valtta-
mattémyydeksi. Tama asia korostui empiirisessa tutkimuksessa ehka
enemman kuin kirjallisissa tutkimuksissa. Koska Rajamden tehtaalla serti-
fiointia ei vield ollut tehty, todellisista hyddyista ei voida tietaa.

Asiakaskysely todisti sen, etta sertifikaatti on osalle asiakkaista oikeasti
vaatimus tai se katsotaan eduksi. Sertifikaatti luo tulevaisuuden mahdolli-
suuksia my0ds paivittaistavarakauppojen puolella, silla alkoholilain mah-
dollisten muutosten myota Altiallekin avautuu uudenlaisia myyntika-
navia. Paivittdistavarakaupan puolella elintarvikesertifikaatteja vaaditaan
enemman kuin monopoleissa.
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Standardin implementoinnin suurin hyéty voi kuitenkin kohdentua Raja-
maen tehtaan tekemiselle ja ilmapiirille. Tulevaisuustydpajassa standar-
din sertifiointi katsottiin parhaimmaksi tulevaisuudeksi ja se koettiin pa-
rantavan kokonaislaatua ja tydmotivaatiota. Jos standardin mukainen toi-
minta tehddan Rajamaen tehtaan nakdiseksi, se nostaa laadullista mieli-
kuvaa. Hyvin toimiva, siisti, kustannus- ja laatutehokas tehdas on yrityk-
sen liiketoiminnan kannalta valttikortteja.

11.1 Tuloksien hyédynnettavyys

Tutkimuksen tulokset auttavat perustelemaan implementoinnin tar-
keytta. Kirjallisissa tutkimuksissa ei osunut silmaan tutkimusta, jossa elin-
tarviketurvallisuusstandardi olisi ollut yritykselle haitallinen tai liiketoi-
mintaa hidastava tekija. Tutkimus todisti kohdeyrityksen asiakkaiden aja-
tukset elintarviketurvallisuusstandardin tarkeydesta toimittajayhteis-
tydssa, mutta myds valaisi yrityksen sisdisia mietteita ja valmiutta imple-
mentointiprosessiin. Rajamden tehdas voi toimia myéhemmin benchmar-
kattavana kohteena yrityksen toisiin tehtaisiin ndhden. Jos ISO 22 000 -
standardin implementointi menee hyvin lapi ja siitda saadaan hyvia tulok-
sia, mahdollisuudet muiden tehtaiden implementointiin mahdollisesti li-
saantyvat.

Tutkimustuloksia tullaan hyddyntamaan esimerkiksi henkil6ston koulu-
tussuunnittelussa. Haastattelussa tuli hyvia vinkkeja, mita koulutuksessa
kannattaa ottaa huomioon, ettd muutokset saadaan vietya tehtaassa toi-
votulla tavalla [api. Myds markkinointiin tuli hyvia ajatuksia, joita voisi
hyodyntaa.

Asiakaskyselyn teettdaminen yrityksen omalle hankintaosastolle kertoi po-
sitiivisella tavalla osaston mietteista ja jo nyt melko yhtendisesta tavasta
toimia, vaikka elintarviketurvallisuusjarjestelmaa ei ole viela otettu koko-
naisuudessaan kayttoon. Toki, siindkin voidaan kdyda viela sisdista kes-
kustelua osaston kesken, millaisia vaatimuksia toimittajia kohtaan on
syyta asettaa, jotta tarvittava elintarviketurvallisuus tulee taytettya.

Tutkimusta voisi jatkaa implementoinnin jalkeen, jolloin tutkinnan koh-
teena voisi olla vertailu aikaa ennen ISO 22 000 jarjestelmaa ja sen jal-
keen vaikkapa kuluttajapalautteiden suhteen tai sisdisten laatupoik-
keamien maarassa. Asiakkaille voisi tehda kyselyn asiakastyytyvaisyy-
desta Altian toimintaan kohtaan ja ovatko he nahneet siind muutosta
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifioinnin jalkeen. Sertifi-
ointi ei tietenkaan lopeta kehittamista, vaan standardin yllapito tulee ole-
maan jatkuvaa ponnistelua ja parantamista.
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HAASTATTELUJEN KYSYMYSRUNKO

Nimi ja asema Altialla? Kuinka kauan olet tyoskennellyt Altialla? Koulutus-
tausta? Millaisissa tyOtehtavissa olet ollut ennen Altiaa?

Ovatko laadunhallintajarjestelmat (laatu/ymparist6/tyoturvallisuusjarjes-
telmat) tuttuja tyosi kautta? Vaikuttavatko ne tdmanhetkiseen tyohosi?
Oletko ollut osallistumassa auditointiin? Vastaajan roolissa?

Jos olet, niin ovatko ne olleet jarjestelmasertifiointeja (ulkopuolinen audi-
tointiyritys) vai yhteistyokumppanin auditoimana? Oletko ollut itse audi-
toimassa talon sisalla tai toimittajia?

Oletko tutustunut ISO 22 000 elintarviketurvallisuuden hallintajarjestel-
maan Altialla tai sen ulkopuolella?

Oletko tyoskennellyt aiemmin yrityksessa, jossa se on ollut kdaytdssa?
Onko elintarvikelakiin tarvinnut térmata, esimerkiksi tyon kautta? Enta
omavalvontaan?

Mita sinulle tulee mieleen sanoista I1SO 22 000 elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelma?

Jos ja kun ISO 22 000 standardi otetaan Rajamaen tehtaalla kayttdéon, niin
koetko, etta siita olisi liiketoiminnallista hyotya Altialle yrityksena? Perus-
telut. Naetko ISO 000 —standardista liiketoiminnallista haittaa Altialle? Mil-
laisia haittoja?

Milla tavoin uskot standardin vaikuttavan Rajamaen tehtaan toimintaan?
Mitka ovat mielestdsi isoimmat haasteet standardin lapiviennissa?

Mihin mielestdsi prosessin lapiviennissa kannattaisi panostaa ja kiinnittaa
huomiota?

Millaisena ndet oman roolisi standardin ldpivientiprosessissa?

Millainen koulutus mielestasi asiaan tulisi jarjestaa? Sisdinen/ulkoinen?

Tuoko ulkopuolisen yrityksen tekema sertifiointi uskottavuutta? Peruste-
lut.

Milld tavoin mahdollisen sertifioinnin pitaisi mielestdsi markkinoida asiak-
kaille ja yhteistyokumppaneille?

Tarvitaanko Altialla uutta standardia entisten lisdksi? Parjattdisiinko il-
man?

Tulisiko mielestasi Altian vaatia, etta alihankkijoilla on ISO 22 000 standar-
din mukainen hallintajarjestelma?

Pitdisikod standardi ottaa kaytt6on myos muissa Altian tehtaissa?

Tuleeko mieleesi jotakin muuta, mitd haluaisit kertoa elintarviketurvalli-
suudesta Rajamaella? Luotatko Altian tuotteisiin?
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ASIAKASKYSELY SUOMEKSI

ASIAKASKYSELY

Tassa kyselyssa termilla toimittaja tarkoitetaan myymanne tuotteen valmistajaa

tai sopimusvalmistajanne edustajaa.

1. Yritys ja tyotehtdavanne:

2. Toimitaanko yrityksessanne tai jossakin yrityksenne yksikdssa jonkin sertifioidun
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman
(esimerkiksi ISO 22 000, FS/FSSC 22 000, BRC tms.) mukaisesti? Valitse sopivin vaihtoehto.

Kylla

Ei, mutta elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelméan serfiointi on
suunnittella

Ei

En tieda

Vapaa kommentti:

Mikali yrityksessanne ei ole elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaa kaytossa tai
suunnitteilla, jatd vastaamatta kysymykseen 3.
3. Mitd elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmad noudatatte/tul ette noudattamaan?

Valitse sopivin vaihtoehto tai vaihtoehdot.

FS 22 000/ FSSC 22 000

1SO 22 000

HACCP (sertifioitu)

BRC Global standard

IFS

Joku muu, mika?

Vapaa kommentti:

4. Vaaditteko toimittajiltanne jonkun yleisesti kdaytossa olevan elintarviturvallisuuden

hallintajarjestelman sertifikaattia? Valitse sopivin vaihtoehto.

Kylla, vaadimme tiettya elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman sertifikaattia ja se on edellytys
yhteistyolle
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Kylla, mutta riittaa, ettd toimittajalla on jokin
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmista
sertifioituna.

Emme, mutta mika tahansa elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman sertikaatti katsotaan eduksi

Emme vaadi mitdan elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman sertifikaattia

Vapaa kommentti:

5. Jos vaaditte toimittajiltanne tiettya elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman
sertifikaattia, mika jarjestelma on kyseessa?

6. Miten varmistatte toimittajanne elintarviketurvallisuuden?

Valitse sopivin vaihtoehto.

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman
sertifikaatti riittda vakuudeksi

Auditoimme toimittajan saannollisesti

Teemme toimittajalle kyselyn meille tarkeista kohdista

Tuotteet ja tuotanto puhuvat puolestaan

Vapaa kommentti:

7. Milla tavoin toimittajan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifiointi vaikuttaa

tekemadnne toimittaja-auditointiin? Valitse sopivin vaihtoehto.

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmalla sertifioitua
toimittajaa emme auditoi tai se tehdaan harvoin

Toimittajan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifiointi
keventaa tekemdamme auditointiprosessia

Toimittajan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifikaatti
ei vaikutu tekemddamme auditointiin

Emme auditoi toimittajiamme

Vapaa kommentti:

8. Mika mielestdanne alla olevista vaihtoehdoista vaikuttaa eniten toimittajavalintaanne
vertailukelpoisten toimittajien valilla? Valitse sopivin vaihtoehto.

Toimittajan laatu- ja elintarviketurvallisuussertifikaatit

Toimittajan kustannustehokkuus

Joku muu, mika?
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Vapaa kommentti:

9. Onko elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifioiduilla toimittajilla vihemman
tuotelaadullisia ongelmia esimerkiksi vaaria pakkausmerkintéja, tuotepilaantumisia tai
epadtasaista laatua kuin elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelméan sertifioimattomilla

toimittajilla? Valitse sopivin vaihtoehto.

Kylla, selvasti vihemman

Kylld, hieman vahemman

Ei juurikaan

Ei, vaan enemman

En osaa sanoa

Vapaa kommentti:

10. Lisdaako mielestanne jonkun elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifiointi

luotettavuutta toimittajaa kohtaan? Valitse sopivin vaihtoehto.

Kylla

Jonkun verran

Ei

En osaa sanoa

Vapaa kommentti:

11. Onko yrityksellanne tarkoitus lisata elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmien mukaisesti

sertifioitujen toimittajien lukumaaraa tulevaisuudessa? Valitse sopivin vaihtoehto.

Kylla

Ei

En tieda

Vapaa kommentti:

12. Mikali mieleenne tulee vield jotakin lisattdvaa toimittajayhteistydssd, toiveista tai muista

mahdollisista vaatimuksistanne, josta haluatte kertoa, voitte kirjata niista tahan:

Kiitos vastauksistanne!



