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Elintarvikealalla hyddynnetaan runsaasti erilaisia kansainvalisia laatu- ja elintarviketurvalli-
suusstandardeja. Yleisesti tunnustetuimpia elintarvikestandardeja ovat GFSl-vertaisarvioi-
dut standardit, kuten IFS Food, joka otetaan kayttéén Snellmanin Kokkikartanolla syksylla
2020. IFS Food on prosessistandardi, jonka vaatimukset painottavat erityisesti riskiarvioin-
teja.

IFS Food -standardi tullaan ottamaan kaytt66n kaikissa Snellmanin Kokkikartano Oy:n toi-
minnoissa, mutta tdman insindoritydn tavoitteena oli johtamisen, laadun, henkilostohal-
linon, myynnin, tuotekehityksen ja hankinnan toimintatapojen kehittdminen IFS Food -stan-
dardin vaatimusten mukaiseksi. Tuotannon ja kunnossapidon siirtyminen IFS Food -stan-
dardiin toteutetaan vasta muiden toimintojen standardoimisen jalkeen, ja ne rajattiin sen
vuoksi pois tasta tyosta.

Kokkikartanolla on ollut vuodesta 2019 alkaen kaytdéssaan FSSC 22000-standardi, joten
yritykselld on aiempaa kokemusta elintarvikealan GFSl-vertaisarvioitujen standardien kayt-
tamisesta omassa toiminnassaan. FSSC 22000 antaa yrityksille enemman vapauksia toi-
mintansa jarjestamiseen kuin IFS Food, joten IFS Foodiin siirtyminen edellyttda runsaasti
toimintatapojen muokkaamista. IFS Food sisaltaa 284 yksittaista vaatimusta, joten projek-
tin onnistuminen edellytti vaatimustenhallintaa. Aluksi IFS Foodin vaatimukset jaoteltiin
vastuuosastoille, minka jalkeen vastuuosastojen kanssa kaytiin lapi osastolle maaritetyt
vaatimukset. Mikali vaatimusten edellyttdmissa asioissa havaittiin kehitystarpeita, kehitys-
kohteesta luotiin tehtava, jolle maaritettiin vastuuhenkild, ja tehtavien valmistumista seurat-
tiin.

IFS Food -standardin mukaiset toimintamallit otettiin onnistuneesti kayttdén Snellmanin
Kokkikartano Oy:n johtamis-, laatu-, henkiléstohallinto-, myynti-, tuotekehitys- ja hankinta-
toiminnoissa. Taman pohjalta on hyva aloittaa tuotannon ja kunnossapidon toimintatapojen
kehittdminen IFS Food -standardia vastaavaksi. Tydn kaytannén osuuden onnistuminen
tullaan mittaamaan syksylla 2020 tehtavassa auditoinnissa, jossa selviaa, ovatko kehitys-
tydn tulokset olleet riittavia IFS Food -sertifikaatin mydntamiselle.

Avainsanat standardit, elintarviketurvallisuus, laatujarjestelmat
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Different quality and food safety standards are commonly used in food processing industry.
The most commonly accepted standards in food processing industry are standards recog-
nized by GFSI, which is a highly regarded institute that sets benchmarks for food pro-
cessing standards. One of these standards is IFS Food, which will be implemented in
Snellmanin Kokkikartano during Autumn of 2020. IFS Food is a process standard, that
concentrates on hazard analysis and risk management.

IFS Food shall be implemented in all departments of Snellmanin Kokkikartano. However,
focus of this thesis was in developing the procedures of the senior management, quality,
human recourses, sales, product development and purchasing to meet the requirements of
IFS Food. Implementation of IFS Food in operations of production and maintenance will
take place during the second phase of the project and was therefore not included in this
thesis.

Since 2019 Kokkikartano has been certified with the FSSC 22000 standard. Therefore, the
company is experienced in using the GFSI recognized standards in its operations. How-
ever, FSSC 22000 offers more liberties for implementing the requirements than IFS Food,
which means that the implementation of IFS Food requires significant changes in opera-
tional procedures. Requirements management was an essential part of the implementation
of IFS Food since it contains 284 individual requirements. Initially requirements were as-
signed to different departments. Requirements were then addressed with each responsible
department. When a need for improvement was identified, a task was created to develop
solutions for meeting the requirement. For each development task, a responsible person
was assigned and progress of the completion of the task was then monitored.

The IFS Food standard was successfully implemented in Snellmanin Kokkikartano’s senior
management, quality, human resources, sales, product development and purchasing de-
partments. This will lay a good foundation for the implementation of IFS Food in production
and maintenance departments. The final test for the success of this project will be in Au-
tumn of 2020 during the certification audit when it will be determined whether the results of
the development were sufficient to meet the requirements of IFS Food.

Keywords standards, food safety, quality systems
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Lyhenteet

ANCC Associazione Nazionale Cooperative Consumatori. Italialainen vahittais-

kaupan keskusjarjesto.

ANCD Associazione Nazionale Cooperative tra Dettaglianti Italialainen vahittais-

kaupan keskusjarjesto.

BKT Bruttokansantuote

BRC British Retail Consortium. Britanninan vahittaiskauppojen keskusjarjesto.
Elintarvikealalla BRC vittaa usein BRC:n yllapitamaan BRC Global Food

Standard -elintarviketurvallisuusstandardiin.

CGF Consumer Goods Forum. Vahittdiskaupan ja teollisuuden johtajien kan-

sainvalinen yhteisty6foorumi.

FCD Fédération des Enteprises du Commerce et de la Distribution. Ranskalai-

nen vahittaiskaupan keskusjarjesto.

FSSC Food Safety System Certification. GFSl-vertaisarvioitu elintarviketurvalli-
suusstandardi.
GFSI Global Food Safety Initiative. Yksityinen jarjestd, joka valvoo kansainvalisia

elintarviketeollisuuden ja ruoan alkutuotannon standardeja.

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points. Elintarviketurvallisuusjarjestel-

missa kaytetty jarjestelmallinen riskienarviointimenetelma.

HDE Handelsverband Deutschland. Saksalainen vahittdiskaupan keskusjar-
jesto.
Horeca Hotel, restaurant and catering. Hotelli-, ravintola- ja catering-alan yrityk-

sista kaytetty lyhenne.
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IFS International Featured Standard. Jarjestd, joka hallinoi omistamiaan stand-

ardeja, kuten IFS Foodia.

ISO International Organization for Standardization. Kansainvalinen standar-

dointi jarjesto.

KO Knock Out. IFS Food -standardissa erityinen vaatimus, jonka tayttamatta

jattaminen estaa sertifikaatin saamisen.

PAS Publicly Available Spesification. Julkisesti saatavilla oleva lisays, johonkin

olemassa olevaan standardiin.

SQF Safe Quality Food. GFSl-vertaisarvioitu laatu- ja elintarviketurvallisuus-

standardi.
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1 Johdanto

Standardi on ennalta maaritelty, johdonmukainen ja dokumentoitu toimintatapa, jolla py-
ritdan jarkeistamaan jotain toistuvaa toimintoa [1, s. 11; 2, s. 16]. Nelja erillistd standar-
dien vaikutuksia analysoinutta tutkimusta paatyivat samankaltaisiin tuloksiin standardien
merkityksesta kansantaloudelle: Pohjoismaissa tehdyn tutkimuksen mukaan standar-
dien vaikutus BKT:n kasvuun on 28 %, Britanniassa tehdyn tutkimuksen mukaan vas-
taava luku on 28,4 %, Saksassa tehdyssa tutkimuksessa paadyttiin arvoon 27 % ja
Ranskassa tehdyn tutkimuksen mukaan luku on 25 % [2, s. 9; 3, s. 3; 4, s. 6; 5, s. 4].
Naiden tutkimustulosten valossa voidaan kiistatta todeta, ettd standardien kaytto edistaa
talouden kasvua. Standardien taloudellinen hy6ty nakyy myos yritystasolla; Britanniassa
tehdyssa tutkimuksessa standardien kayttd kasvatti yritysten liikkevaihtoa 1,7-5,3 % [2,
s. 9-10]. Taloudellisten hyotyjen lisdksi standardit antavat niita hyodyntaville yrityksille
muitakin etuja, kuten keinoja laadun- ja riskinhallintaan [3, s. 4]. Elintarviketeollisuudessa

riskien hallinta on erityisen tarkeaa elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi.

Elintarviketurvallisuus on elintarvikkeiden valmistamisen tarkein kulmakivi, minka takia
useimmiten jokin valtiollinen toimija valvoo lainsdadanndén avulla elintarviketurvallisuu-
den toteutumista kaikissa elintarviketuotannon vaiheissa. Kansalliset jarjestelmat voivat
kuitenkin olla keskenaan hyvinkin erilaisia, joten globaalissa markkinataloudessa on ole-
massa selkea tarve kansainvaliselle jarjestelmalle, joka yhtenaistaa kaytantéja eri valti-
oissa sijaitsevien tavarantoimittajien valilla. Tahan tarpeeseen vastaavat erilaiset elintar-
viketeollisuudessa kaytetyt laatustandardit, joista yleisimmin tunnustettuja ovat GFSI
(Global Food Safety Initiative) -vertaisarvioidut standardit, joihin myds IFS (International

Featured Standard) Food -standardi lukeutuu.

Tama tyo tehtiin osana projektia, jonka tavoitteena on ottaa GFSl-vertaisarvioitu IFS
Food -standardi kayttéon Snellmanin Kokkikartano Oy:n kaikissa toiminnoissa. Tassa
insinddritydssa tavoitteena oli Snellmanin Kokkikartano Oy:n johtamis-, laatu-, henkilds-
téhallinto-, myynti-, tuotekehitys- ja hankintatoimintojen toimintatapojen kehittdminen IFS
Food -standardin vaatimusten mukaiseksi. Standardi otetaan kayttéon ensisijaisesti

asiakasvaatimuksen takia.
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2 Snellmanin Kokkikartano Oy

Snellmanin Kokkikartano Oy koostuu Snellmanin Kokkikartanosta, Snellman Prosta ja
Mr. Paninista, jotka ovat osa Snellman-konsernin valmisruokatoimintaa (kuva 1). Naiden
lisdksi Snellmanin valmisruokatoimintaan kuuluu myoés ruotsalainen Carolines Kok. [6.]
Aiemmin Snellmanin Kokkikartano, Snellman Pro ja Mr. Panini olivat itsenaisia Snellman
konserniin kuuluvia yrityksia, mutta yritykset fuusioituivat vuoden 2020 alussa yhdeksi
yritykseksi. Fuusiossa kaikkien yritysten tuotemerkit sailytettiin sellaisenaan. IFS Food

otetaan kayttoon vain Kokkikartanon ja Pron toiminnoissa.

SNELLMAN

KONSERNI - KONCERNEN
VALIVIISlRUO KA

f o SNELLAN OO g

IFS Foodin kayttéonotto

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Kuva 1. Snellman-konsernin valmisruokatoimiala [6.]

Kokkikartanon toiminta kaynnistyi 1999, ja jo Kokkikartanon alkutaipaleella Kokkikarta-
non markkinastrategia oli pyrkia tuomaan valmisruokamarkkinoille kilpailijoiden tuotteita
laadukkaampia valmisruokatuotteita. Tavoitteeseen pyrittiin kayttamalla laadukkaita
raaka-aineita ja mahdollisimman vahan lisdaineita. Strategia toimi hyvin, ja yritys menes-
tyi markkinoilla, vaikka Kokkikartanon tuotteiden hinnat olivat kilpailijoiden hintoja korke-
ammat. Vuonna 2006 Snellman-konserni hankki Kokkikartanon osake-enemmiston, ja
vuonna 2008 Snellmanin Kokkikartano Oy:hyn liitettiin Snellmanin oma ja Snellmanin

omistaman pietarsaarelaisen LHM-Products Oy:n valmisruokatoiminta. [6.]
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3

Kokkikartanolla on nykyaan toimipisteet Keravalla, joka on Kokkikartanon paatoimipiste,
ja Pietarsaaressa. Kokkikartanon strategia on edelleen sama, eli laadukkaan valmisruo-
kavaihtoehdon tarjoaminen. Nykyaan Kokkikartanon tuotevalikoimaan kuuluvat Keravan
toimipisteessa kuluttajille valmistettavat erilaiset kiusaukset ja muut laatikkoruoat, keitot,
pastaruoat ja pata-ateriat seka Pietarsaaren toimipisteessa kuluttajille valmistettavat an-
nosateriat, hampurilaiset ja lihapullat. Lisaksi Kokkikartano valmistaa suurkeittidille ja
muille Horeca (hotel, restaurant and catering) -alan yrityksille tilauksesta erilaisia tuot-

teita, kuten sous vide -tuotteita. [6.]

Snellman Pro valittdd Horeca- ja tukkuasiakkaille Snellmanin lihatuotteita, pakastetuot-
teita IceCool-brandin alla ja Kokkikartanon tuotteita. Pron toimipiste on Keravalla sa-
massa rakennuksessa Kokkikartanon kanssa. Pro toimii myds raaka-ainehankkijana
Kokkikartanolle. [7.]

Fuusioituneen Snellmanin Kokkikartanon liiketoiminnasta ei ole vielad tunnuslukuja saa-
tavilla, mutta Snellmanin Kokkikartanon ja Snellman Pron yhdistetyt vuoden 2018 tun-
nusluvut ovatseuraavat: liikevaihto 64 540 000 €, liikevoitto 5 640 000 €, henkilostd 240
hi6 [8; 9]. Snellmanin Kokkikartano Oy on siis lukujen valossa suuri yritys, vaikka se

mainostaakin itsedan pieneksi keravalaiseksi ruokatehtaaksi [6].
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3 Standardien kaytto elintarviketeollisuudessa

Standardit voidaan jaotella monella eri tavalla. Yksi tapa on erotella tuotestandardit ja
prosessistandardit. Tuotestandardit maarittavat jonkin tietyn tuotteen tai tuoteryhman kri-
teerit, kuten muoto-, vari- ja kokovaatimukset. Prosessistandardit taas maarittavat ni-
mensa mukaisesti puitteet ja ehdot yrityksen prosesseille ja toimintatavoille. [10, s. 6.]
Toinen yleisesti kdytdssa oleva tapa on jaotella standardit sen mukaan, ovatko ne va-
paaehtoisia vai pakollisia, ja hallinoiko niita jokin julkinen taho vai ovatko ne yksityisen

toimijan omistuksessa (taulukko 1) [11, s. 2].

Taulukko 1.  Erityyppiset standardit omistussuhteen ja pakollisuuden mukaan jaoteltuna [11, s.

2]
Julkinen Yksityinen
Pakollinen Lait ja saadokset Lain vaatimat yksityiset stan-
dardit
Vapaaehtoinen Vapaaehtoiset julkiset stan- Vapaaehtoiset yksityiset
dardit standardit

Elintarvikealan standardit ovat paasaantdisesti vapaaehtoisia yksityisia standardeja.
Elintarvikealalla kyse on kuitenkin ndennaisesta vapaaehtoisuudesta. Kahdessa elintar-
vikealan yrityksille tehdyssa kyselytutkimuksessa, joissa selvitettiin standardien vaiku-
tuksia yrityksille, selvisi, etta ylivoimaisesti suurin syy ottaa kayttéén elintarvikestandardi
on asiakkaan vaatimus [12, s. ;7, s. 1664]. Useimmiten asiakkaat edellyttavat GFSl-ver-

taisarvioidun standardin kayttamista.

Vaikka useimmiten motiivi elintarvikestandardien kayttdonotolle on asiakkaan vaatimus,
on olemassa vahvaa nayttoa siita, etta elintarvikestandardit antavat niita kayttaville yri-
tyksille runsaasti muitakin hyotyja kuin mahdollisuuden myyda tuotteita standardia vaa-
tiville asiakkaille. Britanniassa tehdyn tutkimuksen mukaan standardien kaytto kasvattaa
merkittavasti yritysten liikevaihtoa ja suurinta kasvu on elintarvikealan yrityksilla, joiden
likevaihto kasvoi 5,3 % standardien vaikutuksesta. Samassa tutkimuksessa todettiin,
ettd standardien vientia edistava vaikutus nakyy myos selvimmin elintarvikealalla, jolla

havaittiin 9,9 %:n vaikutus viennin kasvuun standardien ansiosta. [2, s. 79, 81.]

metropolia.fi

(77 Metropolia



3.1 GFSl-vertaisarvioidut standardit

GFSI on yksityinen voittoa tavoittelematon yhteisd, jonka tavoitteena on kansainvalinen
elintarviketurvallisuuden varmistaminen ja kehittdminen. Se perustettiin vuonna 2000, ja
sen perustamiseen vaikuttivat voimakkaasti laajaa julkisuutta saaneet elintarvikeskan-
daalit, jotka olivat heikentaneet merkittavasti kuluttajien luottamusta elintarviketurvalli-
suuteen. [12, s. 1613; 13 s. 1660.] GFSI:ta hallinnoi CGF (Consumer Goods Forum),
vahittdiskaupan ja teollisuuden johtajien kansainvalinen yhteisty6foorumi [14]. GFSI pyr-
kii huomioimaan kaikkien elintarviketurvallisuuteen liittyvien sidosryhmien tarpeet, minka
vuoksi GFSI:n organisaatiossa on vahittaiskaupan, teollisuuden, tutkimuslaitosten, ku-
luttajien, julkisten toimijoiden ja auditointi- ja sertifiointifirmojen edustajia. Talla tavoin
GFSI varmistaa, ettd sen ohjeistus perustuu uusimpaan tietoon ja mahdollisimman laa-

jaan ndkemykseen. [15, s. 2-4; 16, s. 3.]

GFSl:n ohjeistus asettaa vaatimukset GFSl-vertaisarvioiduille elintarviketurvallisuusjar-
jestelmille, mikd mahdollistaa elintarvikestandardien kayttajille valikoiman eri standar-
deja, jotka ovat vertailukelpoisia keskenaan ja joista voi valita itselleen sopivimman [16,
s. 3]. Taman perimmainen tarkoitus on keventaa elintarvikevalmistajien auditointikuor-
mitusta. Ajatuksena on, etta toimijat voisivat yhden auditoinnin avulla osoittaa kelpoisuu-
tensa mahdollisimman monelle asiakkaalle. Ennen GFSI:ta yrityksilld saattoi olla paal-
lekkain usean eri standardintarjoajan standardeja, jotta kaikkien asiakkaiden vaatimuk-
set tayttyisivat. [17, s 3-4.] Tavoite auditointikuorman keventamiseksi ei talla hetkella to-
teudu jarin hyvin; vuonna 2017 GFSI-hyvaksyttyja standardeja kayttaville yrityksille teh-
dyssa kyselytutkimuksessa vain 36 % vastanneista yrityksista oli sita mielta, etta GFSI-
hyvaksytyn standardin kayttaminen oli vahentanyt tarpeettomia auditointeja [12, s.
1618]. Samanlaiseen tulokseen paadyttiin myds toisessa tutkimuksessa, jossa vastaajat
eivat olleet samaa tai eri mielta vaitteista, joilla kartoitettiin, vahentdakdé GFSI-hyvaksytty
standardi auditointitaakkaa [13, s. 1663].

Molemmissa tutkimuksissa yritykset kokivat GFSI-standardit yleisesti positiiviseksi
asiaksi, ja niiden koettiin selkeasti parantavan tehtyjen tuotteiden turvallisuutta ja laatua.
Sen liséksi niiden avulla yritykset olivat parantaneet dokumentointikaytantéjaan, yhden-
mukaistaneet prosessejaan ja selkeyttaneet tyontekijdiden tulosmittareita. Tutkimuk-

sissa todettiin myds, ettd standardien kayttéénotto oli vaatinut runsaasti tyéntekijdiden
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6

panosta. [12, s. 1616-1618; 13, s. 1664-1666.] GFSI on siis onnistunut kokoamaan toi-
mivia elintarvikestandardeja yhteen ja kehittamaan niitd edelleen vastaamaan alati tiu-
kentuviin elintarviketurvallisuusvaatimuksiin, mutta perimmaisen tavoitteen, eli yritysten

auditointikuorman vahentamisen, eteen GFSI:n on viela tehtava toita.

Elintarviketeollisuudessa on yleisessa kaytdssa nelja eri GFSl-vertaisarvioitua standar-
dia: BRC (British Retail Consortium), FSSC (Food Safety System Certification) 22000,

IFS Food ja SQF (Safe Quality Food). Kuvassa 2 on naiden neljan standardin markkina-

osuudet.
36%
i ® BRC
il u IF5
255 FS5C
SOF

25 %

Kuva 2. Vuoden 2019 tilanne GFSl-vertaisarvioitujen standardien globaaleista markkinaosuuk-
sista [18].

Kaikissa neljassa standardissa on omat ominaispiirteensa, mutta suurelta osin ne edel-
lyttavat kayttajiltddn samoja asioita, mika toisaalta on GFSI:n tarkoituskin. Suurimmat
erot ndiden standardien valilla on vaatimusten yksityiskohtaisuudessa. Mita yksityiskoh-
taisemmin vaatimukset ovat standardissa maaritetty, sitd vdhemman se jattaa liikkuma-
varaa yritykselle kaytantdjen soveltamisessa. Yritysten, joilla on jo vakiintuneita ja hy-
vaksi havaittuja laatu- ja elintarvikekaytantoja kaytdssa, on yleensa edullisempaa ottaa
kayttdén vahemman ohjaava standardi, koska silloin jo kehitetyt ratkaisut on helpompi
sisallyttaa standardin mukaiseen toimintaan. Mikali yrityksella taas ei ole vakiintunutta
laatukulttuuria, sen kannattaa hankkia ohjaavampi standardi, koska niissa kaikki tarvit-
tavat toimenpiteet kuvataan todella yksityiskohtaisesti. Kuvassa 3 nakyy GFSl-standar-

dien keskinainen jarjestys vaatimusten ohjaavuuden suhteen. [18.]
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Kuva 3. GFSl-standardien jarjestys vaatimusten ohjaavuuden perusteella [18].

3.2 IFS Food

IFS Food on saksalaisen vahittaiskaupan keskusjarjeston HDE:n (Handelsverband
Deutschland) vuonna 2003 luoma standardi, jonka paaasiallinen tavoite on kaupan
omien private label -tuotteiden turvallisuuden varmistaminen. Vuonna 2004 ranskalainen
kaupan alan jarjesté FCD (Fédération des Enteprises du Commerce et de la Distribution)
liittyi standardiin mukaan ja vuonna 2005 Italian vahittaiskaupan jarjestét ANCC (Asso-
ciazione Nazionale Cooperative Consumatori) ja ANCD (Associazione Nazionale Coo-
perative tra Dettaglianti) seurasivat perassa. Saksalainen HDE ja ranskalainen FCD
omistavat yhdessa yrityksen, joka vastaa IFS-standardeista. [16, s. 9; 19, s.14.] IFS Food
on laajasti kaytdssa useassa Keski- ja Etela-Euroopan maassa, koska Saksan, Ranskan

ja ltalian suuret kauppaketjut edellyttavat toimittajiltaan IFS- tai BRC-standardeja.

IFS Food on Suomessa uusi standardi. Ennen vuotta 2020 ei ollut mahdollista saada
IFS-auditointia suomen kielella, koska suomalaisilla auditointiyrityksilla ei ole ollut oi-
keuksia IFS-auditointien tekemiseen ja IFS-sertifikaatin myontamiseen. Auditointioikeu-
den saaminen edellyttaa teoriakokeiden suorittamista ja nayttdauditoinnin tekemista pa-
tevoityneen auditoijan seurassa, ja ensimmainen suomalainen auditointiyritys on Kirjoi-
tushetkelld vasta suorittamassa vaadittua nayttéa. IFS Food on Suomessa harvinainen
standardi, koska aiemmin FSSC 22000 on riittdnyt kaikille asiakkaille. Vuoden 2021
alusta alkaen Lidl tulee vaatimaan private label -tuotteiden toimittajiltaan IFS Food- tai
BRC-standardeja, mika on kasvattanut elintarvike- ja auditointiyritysten kiinnostusta IFS
Foodia kohtaan. [18.]
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IFS Food kuuluu vdhemman ohjaavien GFSl-standardien joukkoon (kuva 3). Sen vaati-
mukset jattavat yritykselle jonkin verran liikkumavaraa toteuttaa vaatimukset yrityksen
parhaaksi katsomallaan tavalla. Tama ei tarkoita, etta IFS Food olisi helpompi ottaa kayt-
t66n kuin ohjaavammat standardit, koska toisaalta tulkinnallisuus tarkoittaa, etta yrityk-
sella on enemman vastuuta vaatimusten tulkitsemisessa ja toteuttamisessa. IFS Food
edellyttaa yritykselta hyvaa kykya toteuttaa riskinarviointia, silla IFS Food -vaatimukset
sisaltavat 22 kohtaa, jotka edellyttavat erillisen riskinarvioinnin tekemista. [18; 19, Part

2: List of audit requirements.]

IFS Food on prosessistandardi, eli se asettaa vaatimuksia yrityksen prosesseille ja toi-
mintatavoille, muttei maarita yksittaisten tuotteiden kriteereja. IFS Foodin vaatimuksissa
toistuu kuitenkin usein kasite tuotteen vaatimuksenmukaisuus. Talla tarkoitetaan, etta
tuotteen on taytettava kaikki ne vaatimukset, jotka asiakkaat ja yritys itse on kyseiselle
tuotteelle asettanut. Vaikka IFS Food ei itsessdan maaritd minkaan tuotteen vaatimuk-
sia, se kuitenkin edellyttaa, etta tuotteille on maaritetty riittavalla tasolla vaatimuksia, jotta
tuotteiden laatua voidaan seurata vaatimusten toteutumisen kautta. [18; 19, Part 2: List

of audit requirements.]

IFS Foodia, kuten kaikkia GFSI-standardeja, kehitetdan jatkuvasti vastaamaan uusim-
man GFSI:n ohjausdokumentin version vaatimuksia. Vuonna 2003 julkaisu ensimmainen
kaytdssa ollut versio IFS Food -standardista oli versio 3. Talla hetkella kaytdéssa oleva

versio on 6.1, ja versio 7 ollaan julkaisemassa vuonna 2021. [19, s. 13—-15.]

3.3 FSSC 22000

FSSC 22000 antaa yrityksen toteuttaa standardin vaatimukset viela IFS Foodiakin va-
paammin ja on GFSl-standardeista selkeasti vahiten ohjaava. FSSC 22000 on jousta-
vuutensa ansiosta helppo kytkea osaksi yrityksen toimintajarjestelmaa. Lisaksi FSSC
22000 -sertifikaatti on voimassa 3 vuotta, mika on pisin voimassaoloaika kaikista GFSI-
sertifikaateista. Naiden syiden takia FSSC 22000 on hyvin suosittu standardi elintarvike-
teollisuudessa ympari maailmaa. Sen maailmanlaajuinen markkinaosuus on yhta suuri
kuin IFS Foodin (kuva 2). [20, s. 22; 21.]
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FSSC 22000 syntyi, koska laajasti elintarviketeollisuudessa sovellettu ISO (International
Organization for Standardization) 22000 -standardi ei tayttanyt GFSI:n vaatimuksia elin-
tarviketurvallisuusjarjestelman tukiohjelmien osalta. Tata puutetta korjasi yritysten kan-
sainvalisen yhteistydn tuloksena laadittu tukiohjelmiin keskittyva ISO 22000 -standardin
taydennysdokumentti: PAS (Publicly Available Spesification) 220, jonka on sittemmin
korvannut standardin tekninen lisdys: ISO / TS22002-1. GFSI halusi kahden erillisen do-
kumentin sijaan yhden kokonaisuuden, minka takia ISO 22000 ja PAS 220 yhdistettiin
FSSC 22000 -standardiksi, jonka GFSI hyvaksyi GFSl-vertaisarvioitujen standardien
joukkoon. [20, s. 22-23; 21.]

FSSC 22000 on hyva esimerkki siitda, miten GFSI:n tavoite, ettd milld tahansa GFSI-
vertaisarvioidulla standardilla pitaisi pystya tayttdmaan kaikkien asiakkaiden tarpeet, ei
tallda hetkella toteudu. Esimerkiksi Lidl ei hyvaksy vuoden 2021 alusta alkaen FSSC
22000 -standardia private label -tuotteiden toimittajiltaan, vaikka se edelleen on GFSI-

hyvaksytty. Téama tulee varmasti vaikuttamaan FSSC 22000:n suosioon Euroopassa.

3.4 BRC

BRC on elintarviketeollisuudessa vakiintunut tarkoittamaan BRC Global Food Standar-
dia, joka on BRC:n hallinnoima elintarviketurvallisuus- ja laatustandardi. BRC on GFSI-
standardeista ohjaavin, joten se antaa hyvin yksityiskohtaisesti kuvatut ohjeet kattavan
elintarviketurvallisuus- ja laatujarjestelmien luomiseksi. Tama tarjoaa yritykselle hyvan ja
valmiiksi mietityn tydkalun toiminnan kehittdmiseen, ja siksi BRC on hyva valinta stan-
dardiksi sellaiselle yritykselle, jonka elintarviketurvallisuuskulttuuri on viela alkutekijois-
saan. [20, s. 17-18; 22.]

BRC kehitettiin vuonna 1997, ja sen alkuperainen tavoite oli avustaa vahittdiskaupan
toimijoita tayttdmaan Britannian elintarviketurvallisuuslakien vaatimukset, tarjoamalla
selvat ja yksityiskohtaiset ratkaisut vaatimusten toteuttamiseksi. Myéhemmin BRC kehit-
tyi Britannian vahittaiskauppojen yhteiseksi standardiksi ja se oli ensimmainen standardi,
jonka GFSI hyvaksyi vuonna 2000. [17, s. 5-6.]

BRC on johtava GFSl-standardi markkinaosuudella mitattuna (kuva 2). BRC:n suuri

markkinaosuus selittyy silla, etta toisin kuin IFS Food, jonka paaasiallinen markkina-alue
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on Eurooppa, BRC on vakiinnuttanut asemansa myos Pohjois-Amerikassa. Tata on
edesauttanut se, ettd monet Yhdysvaltain suurista kauppaketjuista, kuten Walmart, hy-

vaksyvat BRC:n yhteistydkumppaneiltaan. [20, s. 17-18; 22.]

3.5 SQF

SQF ei ole saanut jalansijaa Euroopassa BRC:n ja IFS Foodin vahvan aseman takia,
mutta se on hyvin laajassa kaytdssa Pohjois-Amerikassa ja Australiassa. SQF on hyva
esimerkki, miten standardit itsessaan ovat kauppatavaraa ja niiden nykyiset omistajat
eivat valttamatta ole olleet standardia luomassa. SQF on alun perin Lansi-Australian
Maatalousministerién vuonna 1994 laatima julkinen standardi. Vuonna 2003 yhdysvalta-
lainen FMI (Food Marketing Institute) hankki sen omistukseensa vahittaiskauppajasen-
tensa pyynndsta. Yhdysvaltalaiset vahittaiskaupat eivat tuolloin halunneet liittya vahvasti
eurooppalaisiin BRC:hen tai IFS Foodiin, eivatkd ne mydskaan halunneet luoda omaa
elintarviketurvallisuusstandardiaan, joten standardin ostaminen oli luontevin tapa edis-

taa elintarviketurvallisuuden kehittymista Yhdysvalloissa. [17, s. 5; 23.]

SQF, toisin kuin BRC, FSSC 22000 ja IFS Food, kattaa myds ruoan alkutuotannon, ja
on prosessistandardin lisdksi myds tuotestandardi, eli se sisaltaa tietyille tuotteille maa-
ritettyja tuotevaatimuksia [17, s. 5]. SQF:ll& on edelleen hyva asema Yhdysvalloissa,
mutta nykyaan BRC kilpailee Yhdysvalloissa SQF:n kanssa tasavahvana [20, s. 21-22].
SQF on yritykselle jarkeva vaihtoehto I1ahinna silloin, jos yritykselld on myyntiad Yhdysval-
toihin tai halutaan standardi, joka toimii seka alkutuotannossa etta valmistavassa tuotan-
nossa. Muut GFSl-standardit ovat Euroopassa huomattavasti tunnetumpia ja laajem-
massa kaytossa, joten mika tahansa niistd on todennakdisesti parempi standardi eu-

rooppalaiselle yritykselle.

4 Menetelmat

4.1 IFS Food -sertifiointiprosessi

Sertifiointiprosessin ensimmainen askel on akkreditoidun auditoijan valinta. Tavoite on,

ettd auditoija osaa auditoitavan kohteen sijaintimaan aidinkielta, jotta auditointi sujuisi
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mahdollisimman jouhevasti, mutta jos se ei ole mahdollista, auditointikieli on englanti.
Taman jalkeen sertifioitava yritys maarittda yhdessa auditoijan kanssa auditoinnin laa-
juuden. Laajuus maaraytyy yrityksen tydntekijoiden, tuoteryhmien ja eri prosessin vai-
heiden lukumaarien perusteella. Mikali yritykselld on useampia toimipisteita, jokainen
toimipiste auditoidaan erikseen. Jos yrityksen hallinnolliset toimet on keskitetty yhteen
toimipisteeseen, riittda, etta hallinnolliset asiat auditoidaan vain paatoimipisteessa. [19,
s. 19-20, 22.] Kokkikartanon auditoijana toimii Kiwa Inspecta Oy ja auditointi kestaa 5
paivaa, joista 3 Keravan toimipisteessa ja 2 Pietarsaaren toimipisteessa. Auditointi to-

teutetaan syyskuussa 2020.

Ennen auditointia yrityksen pitaa tutustua huolellisesti standardin vaatimuksiin, kartoittaa
kuinka hyvin vaatimukset toteutuvat ja tehda tarvittavat toimenpiteet vaatimusten taytta-
miseksi. Yritys voi halutessaan pyytaa myos erillisen esiauditoinnin ennen varsinaista
auditointia, jotta yrityksella olisi selkeampi kasitys omasta tilanteestaan. Esiauditointi ei
ole valttamatonta sertifikaatin saamiseksi. Varsinaisen auditoinnin aikana yrityksella on
oltava hallussaan standardin uusin versio, josta I0ytyy kaikki ajantasaiset vaatimukset.
[19, s. 21]. Varsinainen auditointi sisaltda aloituskokouksen, laatu- ja elintarviketurvalli-
suusjarjestelmien arvioinnin, dokumentaation tarkastuksen, laitoskierroksen, henkilGs-
ton haastattelun ja lopetuskokouksen. Auditoinnin aikana on suositeltavaa, etta auditoin-
nin kohteena olevien toimintojen vastuuhenkilét ovat paikalla ja valmiita vastaamaan au-
ditoijan kysymyksiin. Lopetuskokouksessa kaydaan lapi auditoinnissa havaitut poik-
keamat. [19, s 25.]

Auditoija antaa jokaisesta auditointikohdasta arvosanan (Taulukko 2) A-D, joiden lisaksi
auditoija voi antaa erillisen Major-poikkeaman, mikali poikkeama vaarantaa merkittavasti
elintarviketurvallisuutta. IFS Food -standardissa on 10 KO (Knock out) -vaatimusta, joista
ei ole mahdollista saada arvosanaa C ja joissa arvosanan D saaminen aiheuttaa auto-
maattisesti sertifikaatin menettdmisen. 10 KO-kohtaa ja niihin liittyva IFS Foodin vaati-

muksen tunniste ovat seuraavat:
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1.2.4 Ylimman johdon vastuu

2.2.3.8.1 Kriittisten pisteiden valvonta

3.21.2 Henkiléstdn hygienia

4212 Raaka-aine spesifikaatiot

4.2.21 Reseptien noudattaminen

4121 Vierasesineiden hallinta

4.18.1 Jaljitettavyysjarjestelma

5.1.1 Sisaiset auditoinnit

5.9.2 Takaisinvetoprosessi

5.11.2 Korjaavat toimenpiteet [19, s. 26-27].

IFS Food -standardin vaatimuksia ei ole kdannetty suomeksi, ja Major ja Knock out ovat
standardille oleellisia termeja, joten selkeyden vuoksi termit on jatetty alkuperaiseen kie-
liasuun. Taulukkoon 2 on eritelty, mitd eri arvosanojen saaminen edellyttaa ja mita eri

arvosanoista seuraa.

Taulukko 2.  Auditointikohtien mahdolliset tulokset [19, s. 26-27].
Tulos Selitys Vaikutus
A Vaatimusten mukainen 20 pistetta
B (poikkeama) Lahes vaatimusten mukainen | 15 pistetta
C (poikkeama, ei kaytdssa | Pieni osa vaatimuksesta on | 5 pistetta
KO-vaatimuksissa) otettu kayttoéon
D (poikkeama) Vaatimusta ei ole otettu kayt- | - 20 pistetta

toon

D KO-vaatimuksesta

Vaatimusta ei ole otettu kayt-
téon

Vahennetaan pisteista 50 %
maksimi  kokonaispistemaa-
rasta, sertifikaattia ei voida
myontaa

Major

Merkittdva poikkeama, joka
aiheuttaa selkean elintarvike-
turvallisuus riskin tai on lain-
vastainen.

Vahennetaan pisteistd 15 %
maksimi  kokonaispistemaa-
rasta, sertifikaattia ei voida
myontaa

Auditoinnin kokonaistulos maaritetddn laskemalla saatujen pisteiden prosenttiosuus
enimmaispistemaarasta. Mikali tulos on 95 % tai enemman myoénnetaan yritykselle kor-
keamman tason IFS Food -sertifikaatti. Osa toimijoista edellyttda korkeamman tason
sertifikaattia tavarantoimittajiltaan. Jos tulos on alle 95 % mutta 75 % tai enemman, ja
auditoinnissa tulee enintdan yksi Major-poikkeama eika yhtaan Knock out -poikkeamaa,

yritys saa perustason sertifikaatin (taulukko 3). [19, s. 33.]
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Taulukko 3.  Auditointitulosten vaikutus sertifikaatin mydntédmiseen [19, s 22.]
Auditointitulos Status Yrityksen Sertifikaatti
toimenpiteet
Kokonaispisteet = 95 | Hyvaksytdan korke- | Lahetetddn  valmis | Kylld, korkeamman
% ammalla IFS Food - | toimintasuunnitelma tason sertifikaatti, voi-
tasolla toimintasuun- | 2 viikon sisalld alusta- | massa 12 kk

toimintasuunnitelman
saamisen jalkeen

nitelman  saamisen | van raportin saami-

jalkeen sesta.
Kokonaispisteet = 75 | Hyvaksytaan IFS | Lahetetddn  valmis | Kylla, perustason ser-
% ja<95 % Food -perustasolla | toimintasuunnitelma | tifikaatti, voimassa 12

2 viikon sisalla alusta-
van raportin saami-
sesta.

kk

Enintdan 1 Major ja
kokonaispisteet = 75
%

Ei hyvaksyta, ellei
tehda jatkotoimenpi-
teita, jotka hyvaksyte-
tdan  jatkoauditoin-
nissa

Lahetetaan valmis
toimintasuunnitelma
2 viikon sisalla alusta-
van raportin saami-
sesta. Jatkoauditointi
enintdan 6 kk alkupe-
raisen auditoinnin jal-
keen.

Perustason  sertifi-
kaatti, mikali Major-
poikkeama ratkais-

taan ja ratkaisu hy-
vaksytadan jatkoaudi-
toinnissa.

KO-vaatimuksesta

Enemman kuin 1 Ma- | Ei hyvaksyta Sovitaan  toimenpi- | Ei
jor ja tai kokonaispis- teet ja uusinta-audi-
teet <75 % tointi

Vahintdan 1 D tulos | Ei hyvaksyta Sovitaan  toimenpi- | Ei

teet ja uusinta-audi-
tointi

Auditoinnin jalkeen auditoija I&hettda yritykselle alustavan auditointiraportin kahden vii-

kon sisalla, minka jalkeen yrityksella on kaksi viikkoa aikaa tehda toimintasuunnitelma

auditoinnissa esiin nousseiden poikkeamien korjaamiseksi. Lopuksi auditoijalla on kaksi

viikkoa aikaa hyvaksya toimintasuunnitelma ja ladata lopullinen auditointiraportti sertifi-

kaattijarjestelmaan, minka jalkeen yritykselle mydnnetaan IFS Food -sertifikaatti. Sertifi-

kaatti on voimassa vuoden. [19, s. 37.] Koko sertifiointiprosessi on kuvattu yksinkertais-

tettuna kuvassa 4.
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D . : Vaatimusten
Ennen Auditoijan valinta 8 Laajuuden madritys >

auditointia lapikaynti

-Laatujérjestelman ja
dokumentaation
Auditointi Aloituskokous > arviointi Lopetuskokous
-Laitoskierros
-Haastattelut

Auditoinnin Auditoija tekee: Yritys tekee: Auditoija tekee:

3 S = 5 4 Sertifikaatti
jélkeen Alustava raportti Toimintasuunnitelma Lopullinen raportti S

Kuva 4. IFS Food -sertifiointiprosessi

4.2 Vaatimusten ja projektin ja hallinta

Vaatimus on viestinnan valine, jolla vaatimuksen asettaja kertoo jostain tarpeesta, joka
vaatimuksen saajan tulee toteuttaa [24, s. 6]. Vaatimuksilla ja vaatimusten hallinnan
avulla maaritetaan projektien tavoitteet, ja siksi ne ovat olennainen osa mita tahansa
projektia. Projektinhallinnalla ohjataan projektille varatut resurssit projektille asetettujen
vaatimusten toteuttamiseen. [25, luku 2.] Tarpeiden maaritys on vaatimusten hallinnan
ensimmainen vaihe, jonka jalkeen voidaan maarittda varsinaiset vaatimukset tarpeiden
tayttdmiseksi [25, luku 2.1]. Kun kyseessa on uuden standardin kayttéonotto, naita vai-
heita ei tarvitse projektissa tehda, koska ne vaiheet on jo standardin laatija tehnyt. Pe-
rimmaisin tarve, johon kaikki IFS Foodin vaatimukset vastaavat, on elintarviketurvallisuu-

den ja laadun parantaminen koko tuotantoketjussa.

Kun tarpeet ja vaatimukset ovat selvilla, voidaan vaatimusten hallinnassa siirtya ratkai-
sujen kehitysvaiheeseen, jotta vaatimukset eivat jaisi vain sanoiksi. Vaatimusten hallinta
ei lopu siihen, kun kehitetyt ratkaisut otetaan kayttéon, vaan on ensiarvoisen tarkeaa,
etta jollain metodilla seurataan toteuttavatko luodut ratkaisut vaatimusten asettamat eh-
dot. [24, s. 6; 25, luku 2.1.] Tallaisia seurantamenetelmia ovat esimerkiksi erilaiset sisai-
set auditoinnit. Standardin tapauksessa sertifiointi toimii lopullisena kontrollipisteena,

jossa varmasti selviaa ratkaisujen kelpoisuus.
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Koko IFS Food -standardin kayttéonotto on laaja projekti, joka tulee paattymaan IFS
Food -sertifikaatin saamiseen ja sisaltda kaikki edellisessa luvussa esitetyt vaiheet. Tata
insind0rity6ta varten projektista erotettiin pienempi insindoritydlta edellytettavaa tydmaa-
raa vastaava osakokonaisuus, johon kuului projektin kdynnistys ja johtamis-, laatu-, hen-
kildstéhallinto-, myynti-, tuotekehitys- ja hankintaosastojen toimintatapojen kehittaminen
IFS Food standardin vaatimuksia vastaavaksi. Toimintatapojen kehittdmisen vaiheet

ovat kuvassa 5.

Vaatimusten-
mukaisuuden
varmistaminen

Tehtévien

suoritus

Kuva 5. Toimintatapojen kehittdmisen vaiheet

IFS Food -standardissa on 284 yksittaista vaatimusta, joten jarjestelmallinen lahestymis-
tapa vaatimusten kasittelyyn ja projektissa esiin nousevien tehtavien kirjapitoon oli en-
siarvoisen tarkeaa projektin onnistumisen kannalta. Projektin alussa vaatimukset eritel-

tiin hallittavissa oleviksi kokonaisuuksiksi ja kokonaisuuksille maaritettiin vastuuosastot

(taulukko 4).
Taulukko 4.  Vaatimusten maarat ja vaatimusten kasittelyyn osallistuneet vastuuosastoittain.

Osasto Vaatimusten kasittelyyn osallistuneet Kasitelty- KO-vaati-
jen vaati- | mukset
musten
maara

Johtaminen Johtoryhma, 10 henkil6a. 20 1

Laatu Laatutiimi, 7 henkilda. 118 5

Hankinta Hankintaosasto, 4 henkil6ad ja laatutiimi 2 henki- 14 1

164.
Tuotekehitys | Tuotekehitystiimi, 5 henkil6a ja laatutiimi 1 hen- 16 1
kil®.

HR HR-osasto, 5 henkil6a. 4 -

Myynti Myynnin johto, 3 henkilda. 7 -

Tuotanto Toteutetaan projektin seuraavassa vaiheessa 68 2

(rajattu  pois

insindori-

tyOsta)

Kunnossa- Toteutetaan projektin seuraavassa vaiheessa 38 -

pito (rajattu

pois insindo6-

rity0sta)
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Vaatimuksia kaytiin 1api osasto kerrallaan, ja jos vaatimusten toteutumisessa havaittiin,
etteivat vaatimuksen ehdot viela tayty, maaritettiin vaatimusten kasittelyyn osallistunei-
den kanssa toimenpiteet vaatimusten tayttamiseksi. Projektiin liittyvien toimenpiteiden
hallinnointiin kaytettiin Microsoftin Planner-tydkalua, jota hyddynnetdan Kokkikartanolla
muussakin toiminnassa. Planneriin luotiin tehtavat, joihin maaritetyt kehitystoimenpiteet
kytkettiin. Yksi Planner-tehtava sisalsi yhden tai useamman kehitystoimenpiteen, ja jo-
kaiselle tehtavalle maaritettiin vastuuhenkild tai vastuuhenkilét ja tehtavan suorittamisen
aikataulu. Kun tehtava oli suoritettu, siihen lisattiin kommentti ja tehtava kuitattiin suori-
tetuksi. Projektin kokonaiskuvaa seurattiin Excel-taulukossa, johon kaikki tarvittavat toi-
menpiteet standardin vaatimusten tayttamiseksi kirjattiin kirjattu ja josta nahtiin, kenen

vastuulle tehtédvan suorittaminen kuului ja oliko tehtava jo suoritettu (kuva 6).

Tehtiv: tuuhenkils Tehtdvin
Tehtavaan litthyvan IFS- Tehtiva Tomipiste, jossa [;mZ:ZZZiZt:E Sk - dead!inela ]
vaatimuksen tunniste tehtava suoritetaan | tietoturvasyista) Tehtdvan ) onko tehtava
Plannertunniste | suoritettu
- y v - v . y
Vaatimusﬂ Todo ﬂTDimipistEVastuuhenkiliﬂ Plannertehtiivii' DL ﬂ Status|ig
takal Laajennetaan sisdinen auditointisuunnitelma Kerava/ 1 30.huhti
Pietarsaari
5 g Tehd&an riskinarvio sisdistd auditointisuunnitelmaa varten. Kerava/ 1 30.huhti
Pietarsaari

bl Luodaan auditoijille kiintedt kysymykset, joissa huomioidaan IFS-  Kerava/ 1 30.huhti
vaatimukset. Pietarsaari

L1 s Muutetaan sisdisten auditointien aikavilit vastaamaan Kerava/ 1 30.huhti
riskinarviota. Pietarsaari

5.1.4 Muutetaan auditoinneissa esiin tulleet poikkeamat Planner- Kerava/ 1 30.huhti

el tehtaviksi. Pietarsaari

el Maaritetddn, miten johtoa ja vastuuhenkil6ita tiedotetaan Kerava/ 1 30.huhti
auditoinneista. Pietarsaari

4211 Paivitetddn raaka-aine HACCP exceliin. Huomioidaan samalla Kerava/ 2 20.maalis OK
elintarvikevidrenndkset. Pietarsaari

4.10.1 Lis&tddn siivoussuunnitelmaan kiytettdvien aineiden Kerava 3 27.maalis  OK
vaaramerkinnat

4.10.2 Varmistetaan, etts kaikille laitteille ja tiloille 16ytyy pesuohjeet. Kerava 3 15.huhti  OK
Piivitetdan olemassa olevat pesuohjeet ajantasalle.

Kuva 6. Ote IFS Food -standardin kayttéonoton kehitystehtavien Excel-taulukosta.

5 IFS Food -standardin jalkauttaminen yritykseen

5.1 Yleisia havaintoja projektista

IFS-projektia helpotti merkittavasti, ettd Kokkikartanolla on ollut jo kdytéssa FSSC 22000

-standardi, minka ansiosta yrityksessa oli jo kokemusta elintarvikestandardien kaytdsta.
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Lisaksi FSSC 22000:n myoéta Kokkikartanolla oli otettu kayttdon jo runsaasti toimintata-
poja, joita IFS Food edellyttda, mika edesauttoi huomattavasti projektia, silla kaikkea ei
tarvinnut Iahtea luomaan alusta asti. Toisaalta vakiintuneet elintarviketurvallisuuskaytan-
not tuovat mukanaan uudistusprosessiin riskeja. Vaatimusten tarkastelussa saatetaan
helpommin ajatella, etta jokin asia on jo kunnossa, kun olemassa olevat toimintatavat
tayttavat jo vaatimuksen ehdot suurimmalta osin, mutta todellisuudessa jokin oleellinen
asia vaatimuksesta saattaakin jaada talléin huomioimatta. Projektin aikana ei havaittu,
etta tallaista olisi tapahtunut. On kuitenkin tarkea huomioida, ettd hyva ja toimiva ole-
massa oleva kaytantd ei valttamatta ole standardin mukainen, joten jokaista vaatimuk-
sen kohteena olevaa toimintatapaa on syyta tarkastella kriittisesti monesta eri nakokul-

masta.

Projekti kaynnistyi talvilomakauden aikana, mika toi lievia haasteita kokousten aikatau-
luttamiseen. Kaikki kokoukset pystyttiin kuitenkin jarjestamaan siten, etta paikalle saatiin
tarvittavat henkilét. Kokkikartanolla oli samaan aikaan kdynnissa mittava uuden valmis-
tuslinjan perustamishanke, joka viivastyi alkuperaisesta aikataulustaan. Viivastys nakyi
myo6s IFS-projektissa. Kun henkildstdn resurssit kohdistuivat uuden investoinnin kayn-
nistdmiseen, IFS-vaatimuksiin liittyvien tehtavien suorittamiseen jai vahemman aikaa ja
resursseja. Auditointi on syyskuussa, joten kaikki tehtavat ehditdan kuitenkin suorittaa.
Koronaepidemia aiheutti nopean muutoksen yhteydenpitotapoihin projektin sidosryh-
mien valilla. Ennen epidemian puhkeamista projektiin liittyvat keskustelut ja pohdinnat
oli pystytty hoitamaan jouhevasti kasvotusten mutta epidemian myéta tama ei enaa ollut

mahdollista. Toimivat etdyhteydet mahdollistivat kuitenkin projektin sujuvan jatkumisen.

Vaikka Kokkikartanolla olikin ollut jo FSSC 22000 -standardi kayt6ssa, uuden standardin
kayttdonotto on silti suuri muutos yrityksen toiminnassa. Organisaatiossa minka tahansa
suuren muutoksen onnistunut lapivienti vaatii johtoryhman ja avainhenkiloiden, uuden
standardin tapauksessa laatutiimin ja osastojen esimiesten, tayden sitoutumisen ja tuen
[26, s. 40]. Henkildsto sitoutui muutokseen alusta asti, ja uuden standardin kayttéénotto
on jo hyvaksytty henkildston keskuudessa, mista kertoo IFS-termien sujuva kayttdé pu-
heessa. Uuteen asiaan liittyvien termien lisdantyminen keskusteluissa on selkea merkki

uudistuksen edistymisesta [26, s. 31].

Seuraavissa luvuissa kasitellaan yksityiskohtaisemmin eri osastojen vaatimusten kasit-

telya.
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5.2 Johtaminen

Johtoryhman sitoutumisen varmistamiseksi johdon vaatimukset kaytiin lapi huolellisesti
kolmessa erillisessa kokouksessa Kokkikartanon 10 hengen johtoryhman kanssa. Joh-
don vaatimukset liittyvat ylimman johdon vastuuseen elintarviketurvallisuudessa ja laa-
dussa, yrityksen toimintaperiaatteisiin, organisaation rakenteeseen ja johdon katselmuk-

seen.

IFS Food edellyttad, ettad yritykselld on olemassa toimintaperiaate ja toimintaperiaat-
teesta johdetaan selkeat tavoitteet kaikille osastoille. Kokkikartanolla on toimintaperiaate
olemassa, mutta alkuvuoden fuusioitumisen takia sen koettiin tarvitsevan paivitysta, jotta
se sisaltaisi myos Snellman Pron ja Mr. Paninin. Tavoitteet ja niiden mittarit ovat jo ole-
massa, mutta tavoitteet linkitetdan selkeammin toimintaperiaatteeseen. Tavoitteiden mit-
tareita seurataan johtoryhmassa kuukausittain. Lisaksi, koska kyseessa on Knock out -
vaatimus, laatu- ja tuoteturvallisuustavoitteiden viestintdan koko henkilékunnalle tullaan
jatkossa kiinnittamaan erityistd huomiota, jotta kaikki tyontekijat ovat varmasti tietoisia

omista vastuistaan laatu- ja tuoteturvallisuusasioihin liittyen.

Organisaation rakenteeseen liittyvien vaatimusten lapikdynnissa havaittiin tarve paivittaa
henkildstdon toimenkuvat ja tarkistaa, etta alaisuussuhteet ovat ajan tasalla. Lisaksi orga-
nisaatiokaavio oli vield ajalta ennen fuusiota, joten sekin piti paivittda. Fuusioon liittyen
myo6s kaikki prosessit kaydaan lapi prosessinomistajien kanssa, jotta saadaan varmuus
niiden oikeellisuudesta. Samassa yhteydessa maaritetdan, minne Snellmanin Kokkikar-
tanon ja Snellman Pron yhteiset prosessit siirretdan. Kokkikartanolle nimettiin IFS-vas-
taava, koska IFS Food edellyttaa, etta yrityksella on nimetty henkild, jolla on paaasialli-
nen vastuu IFS-asioihin liittyen. IFS Food edellyttda myds, ettd laadusta elintarviketur-
vallisuudesta vastaavalla osastolla on suora raportointiyhteys ylimpaan johtoon. Tama

toteutuu Kokkikartanolla hyvin, koska laatupaallikkd on osa johtoryhmaa.

IFS Food vaatii yrityksilta, etta ylin johto katselmoi sdanndllisin valiajoin, vahintadan ker-
ran vuodessa, ettd laatu ja elintarviketurvallisuus toiminnot toimivat niin kuin on suunni-
teltu. Samalla arvioidaan laadun ja elintarviketurvallisuuden mittarit ja jatkuvan paranta-
misen toimivuus. Katselmuksessa arvioidaan myos rakennusten, koneiden ja laitteiden,
kuljetusvalineiden ja tydympariston kunto ja toimivuus, jotta puitteet ovat riittavat elintar-

viketurvallisuuden toteutumiselle. Kiinteistén korjaussuunnitelma paatettiin paivittaa ja
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samalla paatettiin, ettd investointisuunnitelmaan merkitaan selkeasti syyt, miksi inves-
tointia ollaan tekemassa, kun suunnitelmaan lisatdan uusi investointikohde. Kehitystar-
peita havaittiin myds jatkuvan parantamisen seurannassa ja katselmuksessa kasitelta-
vista asioista viestimisessa. Lisaksi todettiin, ettd strategian maaritys tulee aina tehda
ennen johdon katselmusta, jotta katselImuksessa voidaan tehda paatdksia strategiaan

perustuen.

Johtoryhma otti projektin hyvin vastaan ja pohti avoimesti yrityksen toiminnan kehitta-
mista IFS Food -kelpoiseksi. Ylin johto on selkeasti sitoutunut projektiin ja on kiinnostunut

viemaan projektin maaliin.

5.3 Laatu ja elintarviketurvallisuus

IFS Foodin painopiste on elintarvikkeiden laadunhallinnassa ja tuoteturvallisuudessa, jo-
ten selkeasti suurin osa standardin vaatimuksista liittyy laatuosaston toimenkuvaan. IFS
Foodin 284 vaatimuksesta 118 oli laadun vastuulla. Laadun vaatimuksista I6ydettiin kaik-
kiaan 80 kehityskohdetta, joista luotiin 48 Planner-tehtavaa. Laadun vaatimukset liittyivat

useaan eri aihealueeseen.

Laadun ja elintarviketurvallisuuden hallinta ja HACCP

Laadun ja elintarviketurvallisuuden hallinnan vaatimuksissa oleellisin kehityskohde oli
dokumentointikaytantojen selkeyttaminen. Dokumentointia varten luodaan prosessi ja
selkeat ohjeet sille, mihin eri dokumentit tallennetaan tai missa niita sailytetaan. Doku-
menttien tulee olla sellaisessa paikassa, johon kaikilla kyseisia dokumentteja tarvitsevilla
henkililla on paasy, mutta jossa niitd paasevat muokkaamaan vain valtuutetut henkil6t.
IFS Foodin -vaatimusten mukaisesti dokumentteja muokattaessa dokumentteihin kirja-
taan perustelut muutokselle ja voimassaoloaika, jonka jalkeen taytyy todentaa, etta do-

kumentin sisaltdmat tiedot ovat vield ajantasaisia.

IFS Foodin HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) -vaatimuksissa on yksi
Knock out -vaatimus kriittisten pisteiden hallintaan liittyen. Kokkikartanolla kriittisten pis-

teiden valvontaan kiinnitetaan huomiota ja kriittisia arvoja mitataan jatkuvasti. Kriittisilla
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pisteillda tydskentelevat henkildt ovat saaneet koulutuksen kriittisellda pisteelld toimimi-
seen ja mittausten tekemiseen, mutta todettiin, etta Pietarsaaren tydntekijoiden kriittisten
pisteiden osaaminen taytyy lisatd osaamisdokumentaatioon. Mittaustulokset tallenne-
taan ja sailytetdan asianmukaisesti. Kriittisille pisteille lisattiin selkeat merkinnat, etta ky-
seessa on kriittinen piste, jotta kaikille on selkeaa, missa kriittiset pisteet sijaitsevat. To-
dettiin myds, etta pitaa tarkistaa, ettd poikkeamatilanteissa tehdyista toimenpiteista jaa

varmasti merkinnat.

Suurin kehitystarve todettiin HACCP-tiimissa. Jotta IFS Foodin HACCP-vaatimukset to-
teutuisivat, tdytyy HACCP-tiimille nimeta tiimin vetaja, tiimiin pitda lisata edustusta tuo-
tannon ja tuotekehityksen tyontekijoista ja tiimin nakyvyytta taytyy lisata, jotta tyontekijat
tietavat, keitda HACCP-tiimiin kuuluu. HACCP-vaatimuksia kasiteltdessa havaittiin my0és,
etta tuotteiden valmistusprosessien vuokaaviot taytyy todentaa ja puolivalmisteille taytyy

tehda vuokaaviot.

Henkildston hygieniakaytannot

Henkildston hygieniakaytannét ja niiden noudattamisen valvominen on Knock out -vaa-
timus, joten hygieniakaytantéihin on kiinnitettava erityistd huomiota. Myds hygieniakay-
tantojen tulee IFS Foodin mukaisessa toiminnassa perustua riskinarvioon, ja sellaista ei
ollut viela olemassa, joten hygieniakaytantdjen riskinarvio taytyy luoda. Samalla hygie-
niakaytannot paivitetaan ja paivitetyista hygieniakaytanndista jarjestetaan hygieniakou-
lutus henkilokunnalle. Lisaksi koettiin tarpeelliseksi tasmentaa tyovaatetuksen vaihtami-
sen ohjeistusta siten, etta varmistetaan, ettei likaisissa vaatteissa tehda tyota. Kirjallista
vaatteiden pesuohjetta ei I0ydetty, joten pesuohje paatettiin luoda. Keravalla on otettu
saanndllisesti pintapuhtausnaytteita tyovaatteista, ja Pietarsaaressa siirryttin samaan

kaytantdoon.

Siivous- ja pesukaytannot

Seka Keravalla etta Pietarsaaressa kaytetaan siivouksiin ulkoisia palveluntarjoajia, joten
jatkossa huolehditaan, etta siivoukseen liittyvat IFS Food -vaatimukset (luku 4.10) sisal-
lytetaan siivousyritysten kanssa tehtyihin sopimuksiin. Varmistetaan, etta kaikille laitteille
jatiloille on olemassa pesuohjeet, ja paivitetdan olemassa olevat pesuohjeet ajan tasalle.

Siivoussuunnitelmaan lisatdan kaytettavien kemikaalien vaaramerkinnat. Tarkistetaan,
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etta siivoussuunnitelma paivitetdan aina merkittavien prosessi-, tuote- tai laitemuutosten
yhteydessa. Kehitetdan ratkaisu siivousta ja pesua tekevien henkildiden osaamisen to-
dentamiselle. Lisataan kaikki siivousyritysten kayttamat kemikaalit ECObio-ohjelmistoon

ja lisatdan ECObio-ohjelmistoon kayttoturvatiedotteet myds englanniksi.

Sisaiset ja ulkoiset auditoinnit

Sisaisten auditointien kehittamiseen panostetaan, koska sisaisten auditointien toteutta-
minen on Knock out -vaatimus. Riskinarvio sisdistd auditointisuunnitelmaa varten paivi-
tetdan ja sisdinen auditointisuunnitelma laajennetaan koskemaan kaikkia fuusiossa
Snellmanin Kokkikartano Oy:hyn liitettyja toimintoja. Auditoijien avuksi luodaan kiinteat
kysymykset, joiden avulla voidaan todeta IFS Food -vaatimusten toteutuminen sisaisissa
auditoinneissa. Jatkossa pyritdan siihen, etta sisaisella auditoijalla on sisainen asiak-
kuussuhde auditoitavaan osastoon. Sisaisissa auditoinneissa todettavista poikkeamista
tullaan jatkossa luomaan Planner-tehtavat. Sisaisten auditointien toteutustaajuus muu-

tetaan riskiperusteiseksi.

Eri tarkastuskierroksilla tarkastettavat kohteet ja tarkastuskierrosten tavoitteet maarite-
tdan tarkasti ja tarkastuskierrosten taajuus maaritetdan perustuen riskinarvioon. Luo-
daan kaytantd ulkopuolisten tarkastajien kanssa toimimiselle. Kaytantéén maaritetaan,
keilld kaikilla on oikeus toimia tarkastajien saattajina tarkastusten yhteydessa ja miten
todennetaan, etta tarkastuksen tekija on, kuka sanoo olevansa. Lisaksi maaritetaan, mi-

ten ulkoiset tarkastuskaynnit dokumentoidaan.

Food defense ja elintarvikevaarennokset

Food defense tarkoittaa elintarviketurvallisuuden osa-aluetta, joka keskittyy tahallisen
haitanteon ehkaisemiseen. Food defense- ja elintarvikevaarennos-riskinarvio ei ollut
ajantasainen, joten se paivitettiin. Samalla havaittiin, etta raaka-aine-HACCP vaatii pe-
rusteellisen paivityksen elintarvikevaarenndsten osalta. Lisdksi Food defenseen liittyvat
vastuut maaritettiin selkeammin. Kulunvalvontaa erityisesti Pietarsaaressa tullaan kehit-
tamaan, jotta asiattomien henkildiden paasy tehdasalueelle saadaan estettya. Lisaksi
todettiin, etta tietyissa keitoissa on mahdollista vaihtaa pakkauksen pahviholkki huomaa-

matta. Tahan kehitetdan ratkaisu mahdollisimman nopeasti.
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Prosessien validointi ja hallinta

Prosessit validoidaan koeajojen yhteydessa, mutta selkeat kriteerit validoinneille puuttu-
vat. Jatkossa prosessien validoinnille maaritetdan selkeat kriteerit koeajojen yhteyteen.
Samalla kehitetdan uutuustuotteiden koeajojen dokumentointia kattavammaksi. Koe-
ajoja tehdaan IFS Food -vaatimusten mukaisesti uutuustuotteiden lisaksi aina merkitta-
vien prosessimuutosten yhteydessa. Jatkossa koneiden seisomiseen johtaneet syyt ku-

vataan tarkemmin.

Mittaukset, kalibroinnit ja analyysit

Kaikki mittalaitteet kalibroidaan kalibrointisuunnitelman mukaisesti. Kaikilla mittalaitteilla
on laitekohtainen tunniste ja laitteista on olemassa listaus, josta nahdaan laitteen seu-
raava kalibrointitarve. Vaaoille tehdaan jatkossa kuukausittain tarkastus, jotta voidaan
olla varmoja vaakojen mittausten paikkansapitavyydesta. Tuotteiden maaratarkistukset
ovat paaosin kunnossa ja raja-arvot nimellisestd maarasta poikkeamiselle on maaritetty,
mutta maaratarkistuksiin tarvittava ndytemaara paivitetaan erakokoon perustuvaksi. Sa-
malla tdsmennetaan ohjeistusta alipainoisten tuotteiden havaitsemisesta seuraavalle toi-
menpiteelle. Saapuvien raaka-aineiden ja tuotteiden osalta maaria seurataan vastaan-

ottotarkastuksissa. Naytteenottosuunnitelma ja siihen liittyva riskinarvio paivitetaan.

Tuotteiden, raaka-aineiden ja pakkausmateriaalin karanteenikaytannot

Tuotteiden, raaka-aineiden ja pakkausmateriaalin karanteeniin laiton ja karanteenista
vapauttamisen prosesseille luotiin prosessikuvas, koska prosessinkuvausta ei ollut ole-
massa. Prosessin avulla varmistetaan, etta tuotteiden vaatimuksenmukaisuus toteutuu.
Samalla maaritettiin henkildt, joilla on oikeudet vapauttaa tuotteita, raaka-aineita tai pak-

kausmateriaalia karanteenista.
Poikkeamien hallinta, korjaavat toimenpiteet ja takaisinvetokaytannot
Poikkeamien hallintaan on olemassa kaytannot, mutta vaatimusten kasittelyssa havait-

tiin, ettd poikkeamanhallinnan prosessinkuvaus puuttuu laatudokumenteista. Poik-

keamanhallinnan kuvaus lisataan laatudokumentteihin ensi tilassa. Korjaavien toimenpi-
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teiden toteutus ja dokumentointi on Knock out -vaatimus. Korjaavia toimenpiteita seura-
taan talla hetkella tehokkaasti ja korjaaville toimenpiteille maaritetdan selkeasti vastuut.
Korjaavien toimenpiteiden jalkeen seurataan, toteutuuko korjaavaan toimenpiteeseen
johtanut poikkeama uudestaan, jotta voidaan todeta korjaavan toimenpiteen tehokkuus.
Myos takaisinvetokaytantd on Knock out -vaatimus ja vaatii erityishuomiota. Takaisinve-
tosuunnitelmat ovat olemassa seka Keravalla ettd Pietarsaaressa. Molemmissa toimi-
pisteissa harjoitellaan takaisinvetoa vahintaan kerran vuodessa. Takaisinvetosuunnitel-
mat kdydaan huolellisesti l1api, etta niista 16ytyvat yhteystiedot ovat ajantasaiset ja etta

tydntekijoiden vastuut takaisinvetotilanteessa on maaritetty suunnitelmissa oikein.

Kuluttajapalautteet

Kuluttajapalautteet keratdan asianmukaisesti, ja saadut palautteet analysoidaan perus-
teellisesti, jotta saadaan selville palautteeseen johtanut juurisyy ja voidaan suorittaa tar-
vittavat korjaavat toimenpiteet vastaavien tapausten ennaltaehkaisemiseksi. Kuluttaja-
palauteanalyysien tulokset viestitaan oleellisille henkilbille kuukausittaisissa kuluttajapa-
lautekokouksissa. Kuluttajapalautteiden kasittely ja hallinta on IFS Foodin vaatimusten

mukaista, joten kehitystoimenpiteita ei tarvittu.

5.4 Hankinta

Hankintaosaston vastuulla on raaka-aineiden, pakkausmateriaalien, muiden materiaa-
lien ja palveluiden hankintaprosessit. Lisdksi hankintaosasto vastaa raaka-aine- ja pak-
kausmateriaalispesifikaatioiden hallinnasta ja toimittaja-auditoinneista. IFS Foodista |6y-

tyy oma lukunsa jokaiselle hankintaosaston vastuualueelle.

Raaka-ainespesifikaatioiden hallinta on Knock out -kohta, joten siihen kiinnitettiin eri-
tyistd huomiota. Myds pakkausmateriaalispesifikaatioiden hallinnan todettiin kaipaavan
paivitysta, joten paatettiin, etta spesifikaatioiden luomiselle, muokkaamiselle ja hyvaksy-
miselle luodaan uudet prosessit, jotta spesifikaatioihin liittyvat IFS-vaatimukset varmasti
tayttyisivat. Prosessin luomisen yhteydessa maaritetdan selkeasti voimassaoloajat eri
spesifikaatioille seka se, missa vaiheessa uuden tuotteen kehittdmista raaka-ainespesi-
fikaation taytyy olla olemassa. Samalla pystytdan yhtenaistdmaan Snellmanin Kokkikar-

tanon ja Snellman Pron spesifikaatiokdytannot. Kokkikartanolla ollaan tulevaisuudessa
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ottamassa kayttéon uusi spesifikaatioiden ja reseptien hallintaohjelmisto, mutta tdman
uudistuksen aikataulu ei ole viela varmuudella tiedossa, joten IFS Food -kelpoisuus pitaa

saavuttaa vanhoilla ohjelmilla ja menetelmilla.

Pakkausmateriaalien osalta suurin kehityskohde on pakkausmateriaalien riskinarvio.
Pakkausmateriaalien riskinarvion perusteella maaritetdan pakkausmateriaalien
avainominaisuudet ja tarvittavat testit ja analyysit, joilla voidaan todentaa pakkausmate-
riaalien soveltuvuus siihen kayttéon, johon ne on suunniteltu. Riskiarvioon perustuen
voidaan myds todeta, mikali pakkausmateriaalin kelpoisuuden todentamiseen riittda pak-
kausmateriaalitoimittajien toimittamat todistukset pakkausmateriaalien vaatimustenmu-
kaisuudesta. IFS Foodin pakkausmateriaalivaatimuksissa oli myds vaatimuksia pak-
kausmerkinndille. Pakkausmerkintdjen tarkastamiseen oli jo olemassa prosessi, josta
jaé@ hyvaksymisdokumentti. Taltd osin pakkausmerkintdvaatimukset toteutuivat, mutta
Prolla ei ollut nimettya henkil6a, joka vastaa pakkausmerkintdjen tarkastamisesta, joten

sellainen henkild nimettiin.

Hankinnan standardoinnissa suurin haaste liittyy Snellmanin Kokkikartanon ja Snellman
Pron suhteellisen tuoreeseen fuusioitumiseen. Fuusio on viela kesken ja kaikkia Kokki-
kartanon ja Pron hankintaan liittyvia toimintoja ei ole vield yhdenmukaistettu. Hankinta-
prosessien yhtenaistdminen on ensiarvoisen tarkeaa, koska auditoinnissa tullaan var-
masti puuttumaan siihen, jos yrityksella on olemassa kaksi erilaista prosessia samalle
tapahtumalle. Prosessien yhtenaistamisen yhteydessa yhtenaistetdan myos Kokkikarta-
non ja Pron tavarantoimittajien seuranta- ja auditointikdytannét, ja tavarantoimittajien ris-
kinarvio paivitetdan. Lisaksi maaritetaan tarkasti, mitka kaikki raaka-aineet, materiaalit ja

palvelut kuuluvat hankintaprosessin alle.

5.5 Myynti

Myynnin IFS-vaatimukset kaytiin 1api ylatasolla Snellmanin Kokkikartanon ja Snellman
Pron myyntijohtajien ja tuote- ja brandipaallikon kanssa. Myynnille ei IFS Foodissa ole
montaa vaatimusta, mutta ne ovat todella tarkeita. Asiakaskeskeisyys on oleellinen osa
IFS Foodia, ja myynnin vaatimuksissa todetaan, etta yrityksella pitda olla dokumentoitu

toimintatapa asiakkaiden tarpeiden ja odotusten tunnistamiseen, ja asiakkaiden tarpei-
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den toteutumista seurataan ja arvioidaan. Toinen oleellinen osa myynnin vaatimuspa-
kettia on sopimusten noudattaminen ja hyvaksyttdminen ja sopimuksiin vaikuttavista

muutoksista tiedottaminen.

Nama molemmat asiat ovat olleet Kokkikartanolla tarkeassa roolissa jo ennen IFS Foo-
dia. Asiakaskeskeisyys ja sopimusten ja sdantdjen noudattaminen on nostettu Kokkikar-
tanon toimintaperiaatteeseen ja ajatukseen [27]. Asiakastarpeet maaritetaan strategia-
tasolla ja lisaksi asiakkaiden tarpeiden selvitysta varten ja niiden toteuttamiseksi on ole-
massa yksityiskohtaisia asiakashoitosuunnitelmia. Asiakkaiden tarpeiden toteutumista
seurataan erilaisin mittarein, kuten toimitusvarmuus ja asiakas- ja kuluttajapalautteet.
Lisdksi vuositasolla teetetdan asiakas- ja kuluttajatukimusta ja hankitaan kauppaketjujen

kuluttajadataa.

5.6 Tuotekehitys

Tuotteiden vaatimuksenmukaisuus on keskeinen asia IFS Foodissa ja tuotekehityksella
on tarkea rooli vaatimuksenmukaisuuden toteutumisessa. IFS Foodin vaatimukset edel-
Iyttavat, ettd uuden tuotteen kehitysvaiheessa otetaan huomioon asiakkaiden vaatimuk-
set ja varmistetaan tuotevaatimusten toteutuminen erilaisten testien ja analyysien avulla.
Tuotteille on tehtdva aistinvaraista arviointia, laboratorioanalyyseja, sailyvyystesteja ja
koeajoja. Tuotekehityksen eri vaiheet tulee dokumentoida, jotta kehitystydn edistymista
ja tuotevaatimusten toteutumista voidaan seurata. Lisaksi tuotekehityksessa taytyy so-

veltaa HACCP-periaatteiden mukaista riskinarviointia.

Tuotekehityksessa on jo HACCP-menetelma kaytdssa ja eri prosessinvaiheet ja tuottei-
den reseptiikka dokumentoidaan jarjestelmallisesti. Koeajoja varten on olemassa toimi-
vat kaytannot ja uusista tuotteista teetetdan laboratorioanalyyseja. Tuotteille tehdaan
aistinvaraista arviointia, mutta tassa on selkeéasti mahdollisuus kehittda toimintaa eteen-
pain. Aistinvaraisessa arvioinnissa olisi mahdollista ottaa kayttéon kattavampia aistinva-
raisen arvioinnin menetelmia, esimerkiksi kuvailevaa analyysia. Tama edellyttaisi, etta
aistinvaraisiin arviointeihin osallistuville henkildille jarjestettaisiin koulutusta, jossa laa-
jennettaisiin henkildiden aistinvaraisen arvioinnin menetelmien tuntemusta. Toinen huo-

mion arvoinen kehityskohde, joka nousi esille, oli eri osastojen valisen kommunikaation
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tarkeys tuotekehitysvaiheessa. Tuotekehityksen aikana voi tapahtua nopealla aikatau-
lulla suuriakin muutoksia, jotka voivat koskettaa monia eri toimintoja. Siksi jatkossa tul-
laan kiinnittdmaan huomiota siihen, ettd muutoksista viestitdan jarjestelmallisesti, katta-
vasti ja viipymatta. Kokkikartanolla aloitettiin IFS-projektin aikana uuden tuotteen lansee-
rausprosessin kehitysprojekti, mika on hyva tilaisuus ottaa kayttéén IFS Foodin tuoteke-

hitykselle asettamat vaatimukset, jotka kaipaavat kehitysta.

5.7 HR

Yrityksen henkilosto on yrityksen tarkein resurssi. Henkilostohallinnon tehtava on pitaa
huolta tasta tarkeimmasta resurssista ja siita, ettd henkiléstolta 16ytyy varmasti tarvittava
osaaminen elintarviketurvallisuuden ja laadun toteutumiseksi. IFS Food sisaltaa vaati-
muksia, joilla tdma pyritdan varmistamaan. Vaatimuksissa edellytetaan, etta riskiarvioon
perustuen on todettu henkildston riittdva osaaminen ja osaaminen voidaan todentaa kou-
lutusten, perehdytysten tai tydkokemuksen avulla. Tyontekijdiden osaamisen kehitta-
mista varten taytyy olla koulutussuunnitelma ja kaikki jarjestettavat koulutukset ja niihin
osallistuneet henkil6t pitdd dokumentoida. Lisaksi henkiléstdhallinnon vastuulla on yri-

tyksen vierailijakaytannot.

Vaatimusten lapikdynnissa havaittiin tarve paivittdd henkildston riskinarvio erityisesti toi-
mihenkildiden osalta. Lisaksi oltiin sita mielta, ettd henkildstdn kielten opiskelua olisi hyva
edistéa tehokkaammin ja ettd henkiloston, erityisesti tarvittaessa toihin kutsuttavien
osalta, perehdytyksiin liittyvan dokumentoinnin ajantasaisuus on syyta tarkastaa. Muilta
osin HR:n IFS-vaatimukset olivat paaosin kunnossa. Tuotannon tyontekijoéiden perehdy-
tysprosessi oli juuri askettain uudistettu vastaamaan paremmin tyotehtavien ja organi-
saation perehdytystarpeita. Henkilokunnalle jarjestetdan saannodllisesti hygieniakoulu-
tuksia, jotta hygieniaosaaminen pysyy ajan tasalla, mikd edesauttaa elintarviketurvalli-
suuden toteutumista merkittavasti. Kriittisilla pisteilla tyoskenteleville tyontekijoille on ole-
massa koulutukset, joissa varmistetaan tyontekijoiden kriittisella pisteella tydskentelyn ja

kriittiseen pisteeseen liittyvien mittausten tekemisen osaaminen.
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6 Yhteenveto

Tama tyo oli osa projektia, jonka tavoitteena on ottaa IFS Food -standardi kayttéon Snell-
manin Kokkikartano Oy:n kaikissa toiminnoissa. Tassa tydssa tavoitteena oli johtamis-,
laatu-, henkilostohallinto-, myynti-, tuotekehitys- ja hankintatoimintojen toimintatapojen

kehittaminen IFS Food -standardin vaatimusten mukaiseksi.

Projektissa kartoitettiin onnistuneesti tarvittavat toimenpiteet IFS Food -standardin vaa-
timusten tayttamiseksi yrityksen johtamis-, HR-, laatu-, hankinta-, tuotekehitys- ja myyn-
titoiminnoissa. Tarvittavia toimenpiteita varten luotiin tehtavat ja nimettiin vastuuhenkilot.
Kuten osattiin odottaa, kaikkia kehitystoimenpiteita ei ehditty toteuttaa insin66ritydn lop-
puun mennessa. IFS Foodin kayttéonottoprojekti kuitenkin jatkuu ja tehtavat, jotka jaivat

keskeneraisiksi, pystytdan suorittamaan hyvissa ajoin ennen syyskuun auditointia.

Projekti eteni suunnitellusti ja hyvassa hengessa. Ihmiset toivat kokouksissa omat nake-
myksensa kehitystarpeista esille avoimesti ja selkeasti ja olivat valmiita ottamaan tehta-
via vastuulleen. Suureen muutoskehitykseen liittyy monesti muutosvastarintaa, mutta
projektin aikana siité ei nakynyt jalkeakaan. Sen sijaan kaikilla projektiin osallistujilla oli
selkeasti intoa hyvaan yhteistydhon ja halukkuutta vieda tarvittavia muutoksia eteenpain.
Toki asiakkaan vaatimus on hyva ajava voima uudistuksen lapiviemiseen, silla se ei jata
juurikaan vaihtoehtoja, vaan uudistus tulee varmasti toteutumaan. Se, etta ihmiset tie-

dostivat taman tosiasian, varmasti edesauttoi henkiloston halukkuutta hyvaksya muutos.

Elintarvikealalla uuden standardin kayttdonotto asiakasvaatimuksen seurauksena on pi-
kemmin saantd kuin poikkeus ja todennakoisesti useat muut suomalaiset elintarvikealan
yritykset tulevat myés lahitulevaisuudessa siirtymaan IFS Food- tai BRC-standardien pii-
riin. Vaikka Kokkikartanolla IFS Foodiin siirtymisen kannustimena toimii asiakasvaati-
mus, se ei tarkoita, ettd standardin ainoa hyéty olisi mahdollisuus myyda tuotteita tietylle
asiakkaalle. IFS Foodin kayttéonotto tarjoaa mahdollisuuden tarkastella yrityksen toimin-

taa kriittisesti, mika luo oivan tilaisuuden kehittaa yrityksen toimintaa entisestaan.

Projektin tdhanastinen edistyminen luo hyvan perustan projektin tuleville vaiheille, joista
seuraavana vuorossa on tuotannon ja kunnossapito-osaston toiminnan kehitys IFS Foo-

din vaatimuksia vastaavaksi. Ennen auditointia on edelleen paljon tehtavaa ja kehitetta-
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vaa, jotta projektin ensisijainen tavoite, korkeamman tason IFS Food -sertifikaatin saa-
minen, varmasti toteutuu. Tdman insinddritydn puitteissa havaittu Kokkikartanon henki-
I6stdn valmius muutokseen ja halu jatkuvaan parantamiseen antavat syyn odottaa, etta
tavoite saavutetaan.
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