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Opinnaytetyon tavoitteena oli kehittda raaka-ainetoimittajilta tulevan tiedon seurantaa.
Tietojen kirjaamisesta ja seurannasta haluttiin tehda tehokkaampaa ja vahentaa
manuaality6ta. Opinnaytetyon tutkimuskysymyksina oli selvittaa, mitka ovat tdmanhetkisen
seurantajarjestelman kehityskohteet ja milla tavoin seurantaa voidaan kehittaa.
Opinnaytetyon toimeksiantajayrityksena on Hameenlinnassa sijaitseva MP-Maustepalvelu
Oy. MP-Maustepalvelu Oy toimii kansainvalisessa toimintaymparistdssa ja on osa
Hollantilaista Barentz-konsernia. MP-Maustepalvelu Oy on pitkaaikainen
elintarvikekomponenttien asiantuntija ja toimittaja.

Opinnaytetydssa kaydaan lapi nykyisen raaka-ainetoimittajien laatujarjestelmien
seurantajarjestelman kehittdmista, erdanalyysien tallentamisen automatisointiohjelman
kayttédnottoa ja uusien ohjelmistojen kayttdonoton mahdollisuutta. Tavoitteena on, etta
yrityksen tietojarjestelmassa tieto olisi ajantasaista ja uusi tieto raaka-ainetoimittajilta
saapuisi ajoissa. Opinnaytetyon teoriaosio keskittyy opinnaytetydn kannalta tarkeimpiin
laatusertifiointeihin, eraanalyyseihin, raaka-aineiden hankintaketjuun ja hankintaketjun
riskienhallintaan, raaka-ainetoimittaja valintaan seka kestavan kehityksen ja vastuullisuuden
nakokulmaan elintarvikkeiden hankinnassa.

Kehittamalla jo kaytdssa olevaa laatusertifiointien seurantajarjestelmaa onnistuttiin
helpottamaan seurantaa. Seurantajarjestelmaan lisattiin kaava, jonka avulla saatiin
erottumaan vanhentuneet ja vanhetumassa olevat sertifikaatit voimassa olevista huomiovarin
avulla. Opinnaytetyon aikana kaytiin myds lapi vaihtoehtoja uudelle laatusertifiointien
seurantajarjestelmalle. Nykyinen jarjestelma kuitenkin toimii viela riittdvan hyvin yrityksen
tarpeisiin. Erdanalyysien automatisointijarjestelma on onnistuneesti vahentanyt
manuaalitydta ja nopeuttanut tietojen kirjausta, vaikka alkuun jarjestelman kayttéénotossa ol
odottamattomia haasteita. Jarjestelman kayttdonotto on helpottanut myos erdanalyysien
hakemista yrityksen tietojarjestelmasta ja erdanalyysien jakamista.
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manual work. The research questions of the thesis were to find out what the development
targets of the current monitoring system are and how monitoring can be developed. The
commissioner of the thesis was MP-Maustepalvelu Oy located in Hameenlinna. MP-
Maustepalvelu Oy operates in an international environment and is part of the Dutch Barentz
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monitoring system were also reviewed. However, the current system still works well enough
for the company's needs. The batch analysis automation system has successfully reduced
manual work and accelerated entering data, even though there were unexpected challenges
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easier to retrieve batch analyses from the company's information system and to share batch
analyses.
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1 Johdanto

Opinnaytetyon aiheena on raaka-ainetoimittajilta tulevan tiedon keruu ja tiedon seurannan
kehittdminen. Tietojen kirjaamisesta jarjestelmaan halutaan tehda tehokkaampaa ja ratkaista
tiedon kirjaamisessa olevia haasteita. Manuaalitydn maaraa halutaan vahentaa ja tehda
tiedon kirjaamisesta nopeampaa. Tutkimuksen tavoitteena ja tutkimuskysymyksina on
selvittdd tamanhetkisen seurannan ja seurantajarjestelmien kehityskohteet ja milla tavoin
seurantaa voidaan kehittda. Seurannan kehittdmistapoina kaydaan lapi toimintojen
automatisointia, nykyisten jarjestelmien kehittamista ja uusien ohjelmistojen kayttéonoton

mahdollisuutta.

Opinnaytetyon toimeksiantajana on MP-Maustepalvelu Oy. MP-Maustepalvelu Oy on
Hameenlinnassa sijaitseva elintarvikekomponenttien asiantuntija ja toimittaja. MP-
Maustepalvelu Oy toimii kansainvalisessa toimintaymparistdssa ja on osa Hollantilaista
Barentz-konsernia. Opinnaytetydssa kaydaan lapi elintarvikealantoiminnan kannalta
tarkeimmat laatusertifioinnit, erdanalyysien merkitys toiminnalle, raaka-aineiden
hankintaketju seka riskienhallinta, toimittajan valintaan vaikuttavat tekijat ja kestavan
kehityksen seka vastuullisuuden nakdkulmaa hankinnassa. Tyodn toiminnallisessa osiossa
kaydaan lapi laatujarjestelmien seurannan kehittamista ja eraanalyysien tallentamisen

automatisointia.

Kiinnostus toimitusketjuja ja niiden turvallisuutta kohtaan kasvaa jatkuvasti elintarvikealla.
Tuoteturvallisuus ohjaa kaikkea toimintaa elintarvikealalla ja laatusertifioinnit seka
laatujarjestelmat ovat keskeisena osana toiminnan vastuullisuutta ja tuoteturvallisuutta.
Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmat tahtaavat tuoteturvallisuuden takaamiseen koko
toimitusketjussa. Sertifioinnit selkeyttadvat myds toimintaa pitkissa hankintaketjuissa.
(Elintarviketeollisuusliitto, n.d.) Elintarvikealalla kuluttajien turvallisuus on ensiarvoisen
tarkeaa. Sertifiointien ja erdanalyysien seuranta takaavat kuluttajien turvallisuutta ja auttavat
vastaamaan myo6s kasvaviin asiakasvaateisiin. Laatuseurannan tavoitteena on turvallinen
tuote loppukayttajalle. Eraanalyysit ovat todenteita tuoteturvallisuudesta seka siita, etta tuote
vastaa spesifikaatiota ja asiakkaan odotuksia. Erdanalyysit, spesifikaatiot ja muut tuotteisiin

liittyvat dokumentit ohjaavat myos raaka-aineen kayttoonottoa ja toimittajien hyvaksyntaa.



2 Standardit ja sertifioinnit

Standardissa maaritetaan kirjallisena vaatimukset ja ominaisuudet esimerkiksi tuotteille tai
palveluille. Ottamalla kayttoon standardin toimija voi sertifioida tuotteensa tai palvelunsa.
Sertifioinnit auttavat varmistamaan laatuvaatimusten saavuttamisen. Sertifikaatti on
dokumentti, joka osoittaa, etta esimerkiksi organisaatio tayttéa kyseisen standardin
vaatimukset ja kriteerit. Sertifiointia varten organisaatio auditoidaan, jonka jalkeen auditoinnin
l&paissyt organisaatio saa sertifikaatin, joka osoittaa sen tayttavan arvioidun standardin
vaatimukset. Sertifiointien avulla voi varautua erilaisiin riskeihin, parantaa organisaation
toiminnan laatua tai esimerkiksi osoittaa organisaation toimivan turvallisesti ja tehokkaasti.
(Kiwa, n.d.-a; Kiwa, n.d.-b)

2.1 1SO 9001

ISO 9001 on tunnetuin laadunhallintajarjestelman rakentamisen tydkalu. ISO 9001 antaa
mahdollisuudet kehittada, yllapitaa tai rakentaa uuden laadunhallintajarjestelman yritykselle.
ISO 9001 -sertifiointi on yritykselle hyddyksi monella tapaa. Se antaa yrityksen asiakkaille
paremman kuvan yrityksesta lisddmalla luottamusta tuotteiden ja palveluiden laatuun.
Yritysten valinen kaupankaynti on selkeampaa, kun molemmilla on samoja laatuun,
turvallisuuteen tai vastuuseen liittyvia sertifiointeja. Sertifioinnit voivat kertoa paljon yrityksen
omista arvoista ja halusta kehittaa toimintaansa. ISO 9001 -sertifiointi kertoo yrityksen

halusta kehittda organisaatiota ja parantaa oman toimintansa laatua. (SFS, n.d.-c)

ISO 9001 -laadunhallintajarjestelman kayttéonotto on hyva perusta myos kokonaisvaltaisen
suorituskyvyn parantamisen lisdksi kestavan kehityksen hankkeisiin. Hallintajarjestelman
kayttdonoton avulla organisaatio voi lisata asiakastyytyvaisyytta, valmistaa ja tarjota tuotteita
seka palveluita, jotka tayttavat asiakkaiden, lakien ja viranomaisten vaatimukset, hallita ja
havaita toiminnan ja tavoitteiden riskit seka mahdollisuudet ja osoittaa noudattavansa
laadunhallintajarjestelmaa koskevia vaatimuksia. (SFS 1SO 9001:2015, s. 5)

ISO 9001 -standardi perustuu PDCA-malliin ja riskiperusteiseen ajatteluun. PDCA on
lyhenne sanoista plan, do, check ja act eli suunnittele, toteuta, arvioi ja toimi. PDCA-mallia
voidaan hyodyntaa laajalti eri prosesseihin ja laadunhallintajarjestelmiin.
Suunnitteluvaiheessa asetetaan tavoitteet jarjestelmalle seka prosesseille ja maaritetdan
niihin tarvittavat resurssit. Suunnitteluvaiheessa maaritetdan myos riskit ja mahdollisuudet

toiminnalle. Toteutusvaiheessa tehdaan suunnitellut toimenpiteet. Arviointivaiheessa



seurataan prosessin tuloksia ja verrataan vastaavatko ne aiemmin maaritettyja tavoitteita ja
suunnitelmia seka asiakasvaatimuksia ja organisaation toimintapolitiikkaa.
Toimintavaiheessa tehdaan tarvittavat muutokset ja muut toimenpiteet, jotka havaitaan
arviointivaiheessa. Kuten kuvassa 1 nahdaan, PDCA-malli on keha, jonka vaiheet voidaan
kayda lapi uudelleen niin monta kertaa, kun on valttamatonta haluttujen tavoitteiden
saavuttamiseksi. (SFS ISO 9001:2015, ss. 7-8)

Kuva 1. PDCA-malli. (mukaillen SFS ISO 9001:2015, s. 7)
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Riskiperusteinen ajattelu on tarkeaa toimivan laadunhallintajarjestelman luonnissa.

Toteuta - Do

Toteuta suunnitelmat

Riskiperusteinen ajattelu ohjaa kdymaan lapi ehkaisevia toimenpiteita, joiden avulla voidaan
poistaa poikkeamien riskeja seka auttaa analysoimaan toteutuneita poikkeamia ja luomaan
toimenpiteita poikkeaman toistumisen estamiseksi. Riskien ja mahdollisuuksien saanndllinen
kasittely kehittda laadunhallintajarjestelmaa, auttaa saavuttamaan parempia tuloksia ja
estdmaan haitalliset vaikutukset. (SFS ISO 9001:2015, s. 8)

2.2 FSSC 22000

FSSC 22000 on elintarviketurvallisuuteen keskittyva sertifiointi, joka on yhdenmukainen ISO
9001 ja ISO 14001 -standardien kanssa. FSSC 22000 -standardin mukaisesti toimiminen



osoittaa sitoutumista ja valittdmista laadusta, laeista, jatkuvasta toiminnan parantamisesta
seka elintarviketurvallisuudesta. FSSC 22000 sisaltaa 1SO 22000 -standardin vaatimusten
lisaksi ISO TS -standardien vaatimuksia ja BSI PAS -standardin vaatimuksia. (FSSC 22000
Version 6.0, ss. 7-8)

FSSC 22000 -standardia voi soveltaa ateriapalveluihin, tukku- ja vahittdiskauppaan, seka
pakkausten, rehun ja elintarvikkeiden valmistamiseen, kuljettamiseen ja varastoimiseen.
Sertifiointi sisaltad myos vaatimuksia, joista on yrityksille apua elintarvikepetoksien ja
elintarvikelaadun hallinnassa. (FSSC 22000 Version 6.0, ss. 8—14) Standardi auttaa
havaitsemaan riskit allergeenien osalta ja auttaa havikkia koskevien vaatimusten
saavuttamisessa. FSSC 22000 auttaa monipuolisesti saavuttamaan tavoitteet turvallisesta
elintarviketuotannosta minimoimalla riskit ja rakentamalla kestavan elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman. (FSSC 22000 Version 6.0, ss. 19-24)

FSSC 22000 varmistaa elintarviketoimijan tayttavan vaatimukset turvallisten elintarvikkeiden
valmistukseen. Standardin uusimmassa versiossa 6.0 on vaatimukset tuotteen
laatukriteereiden maarittamiselle ja kriteerien seurannalle, mittauksille seka tuloksien
analysoinnille. Osana yrityksen sisaisia auditointeja tulee olla nama laadunhallinnan osa-
alueet. Aiemmin standardi on keskittynyt vain elintarviketurvallisuuteen eika tuotteen
laadunhallintaan. Uusimmassa FSSC 22000 -standardin versiossa kestavan kehityksen
merkitys kasvaa ja toimialan kehittymista painotetaan enemman. FSSC-organisaatio tukee
uusilla vaatimuksilla yrityksia YK:n kestavan kehityksen tavoitteisiin yltamisessa. Uudessa
versiossa haluttiin myos selkeyttdaa FSSC 22000 -standardin vaatimuksia ja niiden tulkintaa.
(Haverinen, 2023)

HACCP-periaatteisiin pohjautuvan elintarviketurvallisuusjarjestelman luominen sisaltyy
elintarviketurvallisuus-standardeihin FSSC 22000, BRCGS ja IFS Food. HACCP-jarjestelma
on osa elintarviketoimijan omavalvontaa. HACCP-jarjestelma eli vaarojen arviointi ja kriittiset
hallintapisteet muodostuu useista eri HACCP-ohjelmien osista. Useista HACCP-ohjelmista
koostuvan jarjestelman tarkoituksena on elintarvikkeiden riskien ja vaarojen hallinta.
HACCP:n avulla maaritetdan yleensa kriittiset hallintapisteet tuotelinjoille tai tuotteille.
Kriittisia hallintapisteita ovat sellaiset kohdat tuotteiden valmistuksessa, joissa riskeja

voidaan vahentaa, poistaa kokonaan tai estaa etukateen. (Ruokavirasto, 2023c)

Toimivan HACCP-jarjestelman luomiseen yritys voi kayttda ulkopuolisten asiantuntijoiden
apua tai kayttdad omaa ammattitaitoa. Jarjestelman luominen edellyttaa laajaa tuntemusta

raaka-aineista, elintarvikkeiden kasittelysta ja eri tuotekohtaisista riskeista. Yritykseen



nimitetddn HACCP-ryhma, joka vastaa jarjestelman suunnittelusta ja heidat koulutetaan
jarjestelman soveltamiseen. HACCP-jarjestelman kayttéonotossa luodaan tuotekuvaukset ja
kuvataan kaikki tydvaiheet vuokaavioina. Tuotteiden ja tyévaiheiden lapi kaynnin aikana
I6ydetyille kriittisille hallintapisteille luodaan HACCP-ohjelmat. Ohjelmat luodaan HACCP:n

seitseman periaatteen mukaan, jotka on kuvattu taulukossa 1. (Ruokavirasto, 2023c)

Taulukko 1. HACCP-periaatteet (mukaillen Ruokavirasto, 2023c)

HACCP-Periaate 1 Vaarojen arviointi

HACCP-Periaate 2 Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen
HACCP-Periaate 3 Kriittisten rajojen maarittdminen

HACCP-Periaate 4 Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantojen laatiminen
HACCP-Periaate 5 Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

Todentamiskaytantdjen laatiminen ja HACCP-ohjelman

HACCP-Periaate 6 S
validointi

HACCP-Periaate 7 HACCP-asiakirjat ja -tallenteet

2.3 BRCGS

BRCGS Food Safety eli Brand Reputation through Compliance Global Standard on
maailmanlaajuinen elintarviketurvallisuuteen keskittyvasta standardi. Se tarjoaa puitteet
tuotteiden turvallisuuden, eheyden, laillisuuden ja laadun hallintaan. BRCGS-standardi
asettaa tarkat vaatimukset elintarvikkeiden valmistukseen, kasittelyyn ja pakkaamiseen.
Standardin vaatimuksia voidaan soveltaa useille eri toimialoille, kuten valmisruokiin, raaka-
aineisiin ja ainesosiin, jotka kaytetaan elintarvikevalmistajien tai ravitsemusalan yritysten
toimesta, hedelmiin ja vihanneksiin, lemmikkien ravintoon ja eldinten rehuihin seka erilaisiin
eldinperaisiin tuotteisiin. Sertifiointi koskee auditoidulla paikalla valmistettuja tuotteita ja

raaka-aineita seka tuotantopaikan hallinnanalaisia varastotiloja. Standardissa on maaritelty



vaatimukset myos elintarvikkeille, joita ei kasitella tuotantolaitoksella, mutta jotka ovat
varastoituna tuotantopaikalla. Standardi ei kuitenkaan koske elintarvikkeiden maahantuontia,
tukkukauppaa, jakelua tai varastointia, joka tapahtuu yhtion suoran maaraysvallan
ulkopuolella. (BRCGS Food Standard 9, s.10)

BRCGS elintarviketurvallisuus-standardin periaatteena on, etta elintarvikeyrityksella taytyy
olla jarjestelmat tuoteturvallisuuden, aitouden, laillisuuden ja laadunhallintaan ja yrityksen
tulee ymmartaa tuottamiensa, valmistamiensa ja jakelemiensa tuotteiden kaikki ominaisuudet
ja riskit. Standardin tarkeimmat avainasiat, joita painotetaan ovat ylimman johdon
sitoutuminen, elintarviketurvallisuussuunnitelman kehittaminen, tuoteturvallisuus- ja
laatujarjestelméat seka edellytettyjen ohjelmien laatiminen. Standardi antaa valmiudet
HACCP-periaatteisiin pohjautuvan riskien ja vaarojen arviointijarjestelman luomiseen.
Elintarviketurvallisuusriskeja lahestytaan vaiheittain tutkien eri tuotteita ja prosessien
vaiheita. Edellytettyja ohjelmia ovat perustoiminta- ja ymparistdolosuhteet elintarvikealalla,
kuten hyvat hygienia- ja valmistuskaytanndt. Nama ovat valttamattémia turvallisten
elintarvikkeiden valmistuksessa. (BRCGS Food Standard 9, ss. 10-11)

Elintarvikealan yritys hyotyy BRCGS-sertifioinnista useilla tavoilla. Sertifiointien avulla
yritykset voivat varmistaa myos tavarantoimittajansa noudattavan kattavia
elintarviketurvallisuusjarjestelmia. BRCGS on kansainvalisesti tunnettu GFSI-standardi, josta
saa raportin ja sertifioinnin, joita yritysten asiakkaat voivat kayttaa omissa auditoinneissaan.
(BRCGS Food Standard 9, s.12) Vaihtoehtona on my0s erikseen elintarvikkeiden valittajille
tarkoitettu sertifiointi nimelld Agents and Brokers Certification eli valittdjien sertifiointi. Se on
yleinen sertifiointi elintarvikkeita valittavien raaka-ainetoimittajien keskuudessa. (BRCGS,
n.d.)

2.4 IFS Food

IFS Food on kansainvalisesti tunnettu standardi, jolla yritys voi sertifioida elintarvikkeiden
laadun, turvallisuuden ja tuotantoprosessit. Sen avulla yrityksen on helpompi vastata
toiminnan lapinakyvyysvaatimuksiin ja jaljitettavyysvaatimuksiin. IFS Food tukee toiminnan ja
tuotteiden jatkuvaa parantamista arvioimalla sdannéllisesti toimijan tuotantoprosesseja ja

kykya valmistaa turvallisia ja laadukkaita tuotteita. (IFS, n.d.)

IFS-sertifiointi auttaa toimintaa vastaamaan lakisaateisia vaatimuksia seka asiakkaiden
vaatimuksia. IFS-auditoinnin suorittaa aina ulkopuolinen akkreditoitu auditoija. Sertifiointi voi

kasvattaa yrityksen myyntia takaamalla yrityksen toiminnan laadun olevan yleisesti vaaditulla



tasolla. Toiminnan tehokkuus paranee ja IFS:n kayttddnoton myéta luotava
riskienarviointijarjestelma auttaa varautumaan yllattaviin tilanteisiin ja valttdmaan turhat riskit.
(IFS, n.d.)

IFS Food -standardi on tarkoitettu elintarvikkeita valmistaville, kasitteleville ja pakkaaville
elintarvikealan yrityksille. Sen tavoitteena on arvioida, ovatko elintarviketoimijan prosessit
turvallisten, laillisten ja asiakkaiden vaatimusten tayttavien tuotteiden valmistamiseen
sopivat. Kaikissa IFS-standardeissa tuoteturvallisuus ja laatu ovat avainasemassa. (IFS
Food v8 standard EN, ss. 10—-11) Kuten myds FSSC 22000 ja BRCGS, IFS Food -standardi
sisaltdaa HACCP-periaatteisiin pohjautuvan riskien ja vaarojen arviointijarjestelman luomisen.
Jarjestelman tulee kattaa kaikki raaka-aineet, tuotteet seka tuoteryhmat ja ulottua prosessiin
saapuvista raaka-aineista valmiiden tuotteiden lahetykseen. Myo6s tuotekehitys tulee ottaa
huomioon HACCP-suunnitelmassa. (IFS Food v8 standard EN, s. 51)

2.5 1SO 14001

ISO 14001 on osa 14000-standardisarjaa, joka on keskittynyt ymparistdasioiden
hallitsemiseen ja ymparistonsuojelun kehittdmiseen. Sertifioinnista on hydtya seka kestavan
kehityksen nakdkulmasta etta taloudellisesta nakdkulmasta. Esimerkiksi raaka-aineiden
kayton tehostamisella voidaan saastaa raaka-ainekuluissa ja kierratyksen tehostamisella

voidaan tehda toiminnasta ekologisempaa. (SFS, n.d.-a)

ISO 14001 on laajimmin tunnettu ymparistdasioiden hallintajarjestelma malli. Sen avulla
yritys tai organisaatio saa tyokalut noudattaa ymparistotavoitteita ja kehittdd omaa
ymparistonsuojelua. Hallintajarjestelmaa perustettaessa on otettava huomioon kaikki
organisaation toiminnot, tuotteet ja palvelut. Organisaation tulee varautua toiminnasta
mahdollisesti aiheutuviin veden, maaperan ja ilmansaasteisiin. Lisaksi organisaation
jatteidenkasittely, resurssien tehokkuus ja raaka-aineiden seka energian kaytén huomioon
ottaminen ovat osa toimivaa ymparistojarjestelmaa. ISO 14001 -standardin mukaisella
resurssitehokkuuden kehittamiselld ja kustannusten karsimisella organisaation kilpailukyky
paranee. Hallintajarjestelma lisda johdon ja henkildéston sitoutumista ja osallistumista
ymparistdasioihin ja parantaa siten ymparistovelvoitteiden huomioon ottamista palvelu- ja

tuoteketjun jokaisessa vaiheessa. (DNV, n.d.; SFS, n.d.-a)

Kuten my6s muut ISO-hallintajarjestelmat ISO 14001 perustuu PDCA-malliin.
Ymparistonhallintajarjestelmaa perustettaessa suunnitteluvaiheessa on tarkeaa maarittaa

organisaation ymparistovaikutukset seka niihin liittyvat noudattamisvelvoitteet. Organisaatio



kohtaiset riskit ja haasteet ympariston kannalta selvitetaan ja asetetaan tavoitteet
organisaaton ymparisténsuojelun parantamiseksi. Toimintavaiheessa ymparistdohjelmat ja -
tavoitteet otetaan kayttddn ja niiden toteutumista valvotaan. Ymparistonhallintajarjestelmaa
auditoidaan ja valvotaan saanndllisesti, jotta tiedetdan ovatko jarjestelman toimet ja
vaikutukset riittavat saavuttamaan organisaation tavoitteet ja ymparistdvelvoitteet.
Hallintajarjestelman tulokset raportoidaan ja mahdollisten puutteiden ilmetessa tulee heti
kaynnistaa toimenpiteet niiden korjaamiseksi. Esimerkiksi resurssien lisdaminen
ymparistonhallintaan tai tydntekijéiden koulutus voi auttaa parantamaan tuloksia. (Dentch,
2016, ss. 3-4)

ISO 14001 -standardin viimeisin ja voimassa oleva versio on vuodelta 2015. Standardeja
kuitenkin kehitetdan ja ajanmukaistetaan kayttgjilta tulevan palautteen mukaan. Uuden
paivitetyn version ISO 14001 -standardista odotetaan valmistuvan vuonna 2025. Standardin
paivityksessa on otettu tarkkailuun elinkaarinakdkulma, toimitusketjujen hallitseminen,
ulkoinen raportointi seka ymparistojarjestelman yhdistdminen strategiaan ja
liketoimintaprosesseihin. (SFS, 2024)

3 Toimittajien erat ja eraanalyysit

Raaka-aineiden erakohtainen seuranta on tarkeaa jaljitettavyyden kannalta. Raaka-aineiden
jaljitettavyys raaka-aineen toimittajasta raaka-aineen valmistajaan asti on elintarvikkeiden
laadunhallinnan ja laadunvalvonnan kannalta olennaista. Erakohtainen seuranta auttaa
tarvittaessa selvittdmaan, mihin tuotteisiin raaka-ainetta on kaytetty. (MP-Maustepalvelu Oy,

henkildkohtainen tiedonanto, n.d.)

Erakohtaiset mittaukset ja tutkimukset ovat kriittisia tasaisen laadun takaamisen kannalta.
Erakohtaisia mittauksia voidaan verrata tuotespesifikaatioon, jossa on maaritetty tietyt raja-
arvot raaka-aineen ominaisuuksille ja pitoisuuksille. Eran tutkimustulokset kootaan
eraanalyysiin, joka lahetetdan raaka-ainetta ostavalle taholle. Raaka-aineesta tutkittavat
asiat ovat raaka-ainekohtaisia ja rippuvat myos raaka-aineen alkuperamaasta, raaka-aineen
kayttokohteesta seka raaka-aineen riskiluokasta. Raaka-aineesta tutkittavia asioita voivat
olla esimerkiksi mikrobiologia, gluteiinipitoisuus, raaka-aineen sisaltamien komponenttien
pitoisuudet ja haitallisten aineiden kuten torjunta-aineiden esiintyminen raaka-aineessa.
Eraanalyyseissa voidaan myos maarittaa, lapaiseeko era vaaditut ominaisuudet ulkonaolta,

viskositeetilta, maulta, hajulta, tekstuurilta tai partikkelikoolta. Myds raaka-aineen ostajan



vaatimukset vaikuttavat erdanalyysin sisaltéon. (MP-Maustepalvelu Oy, henkildkohtainen

tiedonanto, n.d.)

Eraanalyysien lisaksi raaka-aineista voidaan tutkia, ettei esimerkiksi EU:n ulkopuolelta tuleva
raaka-aine sisalla EU:ssa kiellettyja haitallisia aineita, kuten etyleenioksidia. Tietyissa osissa
maailmaa etyleenioksidia kaytetaan kasvinsuojeluaineena mausteiden ja siementen
steriloinnissa. Etyleenioksidin kaytto elintarvikkeiden steriloinnissa on kiellettyd EU:ssa.
Etyleenioksin esiintymiselle on maaritetty laissa enimmaismaarat, mutta turvallisen saannin

rajaa etyleenioksidilla ei ole. (Ruokavirasto, 2023b)

4 Raaka-aineiden hankintaketju ja hankintaketjun riskienhallinta

Esimerkkina elintarviketeollisuuden raaka-aineiden hankinnasta kuvataan mausteiden
hankintaa. Mausteiden hankinta- ja toimitusketju on monivaiheinen. Mausteita viljellaan
useilla erilaisilla maantietieteellisilla ja ilmastollisilla alueilla. Mausteita viljelevat usein suurien
maatilojen lisdksi myds pientuottajat. Hankinta sisaltaa useita vaiheita ja huomioon otettavia
vastuullisuus- ja turvallisuusasioita. Maustealan toimittajien vastuullisuudesta kertoo mm.
yhteistyd viljelijdiden kanssa. Vastuullisessa toiminnassa raaka-aineen tarkeiden tietojen,
kuten viljelymaan, tulee ylettya raaka-aineesta tuotteita valmistavaan yritykseen asti.

(European Spice Association, n.d.)

Raaka-aineiden hankintaketju alkaa viljelijasta, joka tuottaa raaka-ainetta myyntiin. Useiden
raaka-aineiden viljely onnistuu vain tietyissd maissa, joissa on oikea lampétila, sddolosuhteet
ja sopiva kasvukaudenpituus. Mausteita kasvatetaan huomattavasti Intiassa, Etela-
Amerikassa, Indonesiassa ja Kiinassa. Mausteita viljelldaan paljon pienilld maatiloilla, mutta
my0s jarjestelmallisesti suurilla viljelmilla. Mausteita ja yrtteja voidaan myos kerata luonnosta
vapaana kasvavista kasveista. Kehitysmaissa noin 90 % mausteista on pienviljelijdiden
kasvattamia. Pienviljelijdiden kasvattamat, kerdamat ja kuivattamat mausteet myydaan usein
kansainvalisilla markkinoilla. Osa suurista kansainvalisistd maustetoimijoista tekee suoraan
sopimuksia viljelijdiden kanssa, mutta yleensa valissa toimii alueellisia kauppiaita.
Sopimusviljelyyn sisaltyy yleensa myds viljelijdiden koulutusta ja viljelijdiden paremmat

tyoolot. (European Spice Association, n.d.)

Iso osa mausteista kulutetaan jo viljelymaassa ja loput mausteet paatyvat yleensa ulkomaille
suurempien paikallisten mausteiden myyntiyritysten kautta, jotka ohjaavat oikeat tuotteet

kansainvalisille ostajille heidan erityisvaatimusten mukaan. Raaka-aineiden viljelymaissa on
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my®os jonkin verran mausteiden torimyyntid, jonka kautta mausteet paatyvat ostajille.
Eurooppalaisille maustetoimijoille jaa yleensa vastuuksi mausteiden hankinta, puhdistaminen
ja itididen seka bakteerien torjunta, mausteiden kasittely, jauhaminen, rouhiminen,
varastointi, sekoittaminen ja myynti. Joissain tapauksissa mausteet voidaan kasitella myds jo
vilielymaassa lahella viljelyalueita ja myyda suoraan elintarviketeollisuudelle. Jokaisella
tuotteella on oma ainutlaatuinen toimitusketju. Kuvassa 2 on kuvattuna yleinen mausteiden
hankintaketju ja hankintaketjulle kaksi vaihtoehtoista reittia. Hankinnassa tarkeita
huomioonotettavia asioita ovat laatuspesifikaatiot tuoreuden ja tuoteturvallisuuden suhteen,
saatavuus, markkinatilanne, toiminnan vastuullisuus ja se, etta raaka-aine ei sisalla EU:ssa

kiellettyja vareja tai torjunta-aineita. (European Spice Association, n.d.)

Kuva 2. Mausteiden hankintaketju (mukaillen European Spice Association, n.d.; MP-

Maustepalvelu Oy, henkilokohtainen tiedonanto, n.d.)

- ""--..,__L

Kansainvaliset BT 2 e Kuluttaja
Tl S HITTTEL (Mausteiden kaytto (Mausteet paalyval
Rsaka-aneen vijely ‘ Pakalliset (Mausteiden kasittely ja e kuluttajile vaimiissa
myyntiyritykset - pq_.lhdlstammen: - tuottsisiin ja - : qutte_ls-sa IEN
e mausgen | ‘oo e
varastointi ja myy:nti) pakkaiz&%‘;g'““ﬂa mausteiden myynnissa)

S n7

Paikallinen tehdas, joka prosessoi maustest

Mausteiden suurin loppukayttdja on elintarviketeollisuus, jossa mausteista kaytetdan noin
70-80 % kuluttajille valmistettuihin valmiisiin tuotteisiin. Noin 15-20 % mausteista myydaan
kotitalouksien kayttddn ja 5—10 % prosenttia mausteista kaytetdan ravintolasektorilla,
leipomoissa ja suurkeittidissa. Mausteita on myyty ja ostettu jo yli tuhannen vuoden ajan eri
mantereilla. Viimeisen vuosisadan aikana mausteet ovat olleet yksia myydyimmista raaka-
aineista, silld mausteita kaytetaan elintarviketeollisuuden lisdksi myds ravintolisissa ja
ladketeollisuudessa. Mausteiden antioksidanttiset ominaisuudet ja monet erilaiset maut ja
niiden yhdistelmat ovat tuoneet mausteiden kaytén suosioon myés erilaisissa juomissa.
Mausteiden jalostusyrityksien on usein hankittava useista eri alkuperamaista tulevia raaka-
aineita ja otettava huomioon niiden erilaiset ja tiukat tuotespesifikaatiot. (European Spice

Association, n.d.)
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Riskienhallinnassa tarkeinta on tietoisuus riskeista ja niihin varautuminen.
Elintarviketoiminnan riskeja voidaan hallita erilaisilla riskienhallintajarjestelmilla, kuten
HACCP, VACCP ja TACCP. HACCP-riskien tarkastelu on tarkea elintarvikekontaminaation
hallinnassa. Sen avulla riskit voidaan ennakoida ja estaa vierasaineiden tai biologisen
kontaminaation paasy elintarvikkeisiin. Raaka-ainetta valitessa kaydaan lapi mahdollisia
riskeja raaka-aineen kannalta, kuten mikrobiologia tai allergeenit. My6s raaka-aineen riittava
dokumentointi, tieto ravintoaineista ja voiko raaka-aineen luokitella esimerkiksi halal- tai
kosher-raaka-aineiksi on usein otettava huomioon raaka-aineen valinnassa. Hyvéat ja avoimet
suhteet toimittajiin auttavat saamaan jo etukateen tiedon mahdollisista riskeista ja niiden
hallintakeinoista. Hyva elintarvikeriskien hallintakeino on toimittajien valitseminen huolella.
Kontaminaatioriskien huomioon ottaminen ja perusteellinen auditointi jo raaka-
ainetoimittajalla on hyva perusta onnistuneelle ja turvalliselle hankinnalle. Etenkin riskiraaka-
aineiden hankinnassa ja riskimaista raaka-aineita hankkiessa ovat pitkaaikaiset ja pysyvat
luotettavat liikesuhteet tarkeitd. Raaka-aineiden hankintaketjun lapinakyvyys ja jaljitettavyys

ovat avainasemassa turvallisessa elintarvikkeiden hankinnassa. (Hautala, 2017)

TACCP eli uhkien arviointi ja kriittiset valvontapisteet on suunnitelma elintarvikkeisiin
kohdistuvien tahallisten ja tahattomien uhkien ja riskien hallintaan. Sen painopisteet ovat
elintarvikkeiden tahattomassa ja tarkoituksellisessa vaarentadmisessa ja elintarvikkeiden
saastumisessa. TACCP:n avulla riskien ja uhkien kartoitus aloitetaan miettimalla miksi ja
miten joku sabotoisi raaka-ainetta tai tuotetta. Tarkeda on ottaa huomioon seka yrityksen
sisaiset etta ulkoiset uhat. TACCP on hyva tyokalu uhkien arviointiin, haavoittuvuuksien
tunnistamiseen, materiaalien seka raaka-aineiden ostojen ja tuotteiden valmistusprosessien
riskienhallintaan. TACCP toimii hyvin vuorovaikutuksessa HACCP:n ja VACCP:n kanssa.
TACCP:n avulla uhkien arviointia lahestytadan tunnistamalla uhkien todennakoisyys ja
suunnitellaan toimenpiteet uhan valttamiseksi. TACCP-lahestymistapa toimii etukateen

arvioitavissa oleviin riskeihin. (Manning & Soon, 2016; SaferFoodScores, 2019)

VACCP on elintarvikepetosten tunnistamiseen kehitetty riskienarviointi suunnitelma. VACCP
tarkoittaa haavoittuvuuden arviointia ja kriittisia valvontapisteita. VACCP keskittyy
havaitsemaan toimitusketjusta taloudellisen hyddyn tavoittelusta johtuvaa vaarentamista.
Esimerkiksi raaka-aineen korvaaminen halvemmalla aineella tai jopa varastettujen tuotteiden
myynti ovat taloudellisen hyddyn tavoittelua. VACCP:n avulla kehitetdan
riskinarviointijarjestelma, jonka avulla I6ydetaan toimitusketjusta ja raaka-aineista ne kohdat
ja tuotteet, jotka sisaltavat riskeja ja varaudutaan niihin etukateen. Riskienkartoitusta
aloittaessa on hyva miettia joka kohdassa, voiko raaka-aineen helposti vaarentaa ja voiko

joku hyétya sen vaarentamisesta taloudellisesti. (SaferFoodScores, 2019) Kuvassa 3 on
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kuvattuna elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmat HACCP, TACCP ja VACCP

tarkeimmat ominaisuudet.

Kuva 3. Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmat HACCP, TACCP ja VACCP (mukaillen
SaferFoodScores, 2019)

HACCP

Elintarviketurvallisuus
ja vaarajen arviointi

Suunniteltu estamaan
tahatonta ja
vahingossa tapahtuvaa
elintarvikkeiden
vaarentamista ja
saastuttamista

TACCP

Elintarvikeuhat ja
uhkien arviointi

Suunniteltu estamaan
tahallista
glintarvikkeiden
vaarentamista

Johtuu esimerkiksi

VACCP

Elintarvikepetokset ja
riskien arviointi

Suunniteltu estamaan
tahallista
elintarvikkeiden
vaarentamista

Johtuu yleensa
taloudellisen hyddyn
tavoittelusta

ideologiaan
perustuvasta tahdosta
aiheuttaa haittaa

Perustuu tieteeseen

Esimerkkeja tahallisesta elintarvikesabotaasista on kemikaaleilla tai fyysisilla esineilla
elintarvikkeiden saastuttaminen. Elintarvikkeiden laimentaminen, vaarentaminen ja yrityksen
salattujen tietojen, kuten reseptitietojen leviaminen ovat myos riskeja, joihin TACCP- ja
VACCP-jarjestelmat auttavat varautumaan. TACCP ja VACCP auttavat elintarviketoimijaa
ottamaan huomioon toiminnassaan huolellisen toimittajien valinnan, raaka-aineiden
jaljitettavyyden, tuotetietojen hallinnan, yrityksen sisaiset uhat, elintarvikkeiden

takaisinvetojen hallinnan ja IT-tietoturvastrategiat. (SaferFoodScores, 2019)

5 Tarkeat tiedot toimittajan valinnan kannalta

Toimeksiantajayrityksen sisaisen tietokannan mukaan raaka-aine- ja materiaalitoimittajien
valintaan vaikuttavat monet vastuullisuuteen ja tuoteturvallisuuteen liittyvat tekijat. Niita ovat
toimittajan toimintajarjestelmat, toimitusvarmuus ja tuotelaatu. Toimintajarjestelma
yhtenaistaa yrityksen toimintaa. Se sisaltda kattavan kuvauksen toiminnan periaatteista ja
prosessista seka toiminnan kehittdmisesta. Toimintajarjestelméat ovat yleensa sertifioituja,
kuten esimerkiksi ISO 9001. Toimitusvarmuus on tarkeda yhteistydn kannalta. Toimitettavien

raaka-aineiden tulisi olla saatavilla ja saapua sovitussa ajassa. Jos toistuvasti raaka-aineiden



13

toimittamisessa on ongelmia, se haittaa niitd ostavan yrityksen toimintaa. Tuoteturvallisuus ja
tuotelaatu ovat valttamattomia tekijoita toimittajan valinnassa. Tuoteturvallisuudesta tulee
saada tarvittavat todisteet ja dokumentit. Esimerkiksi FSSC 22000 tai BRCGS-sertifiointi on
hyva tuoteturvallisuudesta kertova tekija toimittajassa. Allergeenienhallinta on myos tarkea
osa tuoteturvallisuutta, ja sen tulee olla kunnossa. Tuotelaadun tulee olla tasaista ja
saapuvan tuotteen tulee vastata sen spesifikaatiota ja siitd saatuja naytteita. Poikkeamat ja
vaihtelut tuotelaadussa vaikuttavat toimittajan hyvaksymiseen. (MP-Maustepalvelu Oy,

henkildkohtainen tiedonanto, n.d.)

Muita toimittajan valintaan vaikuttavia tekijoita toimeksiantajayrityksen tietokannan mukaan
ovat tuotteiden kokonaiskustannukset ja yrityksen sijainti. Jos raaka-aineet kuljetetaan
kaukaa, se lisda raaka-aineen hankinnasta syntyvia kustannuksia kasvavilla toimituskuluilla.
Ostettavan tuotteen menekki ja saatavuus ovat myds osana toimittajan valitsemisen
kannattavuutta. Tuotteen riittdva menekki vaikuttaa sen tilaamisen kannattavuuteen.
Saatavuus on tarkea3, jotta tuote voidaan valita kdyttéon. Huono raaka-aineen saatavuus
aiheuttaa epavarmuutta myos omien tuotteiden toimittamiseen. Toimittajan tuotevalikoiman
laajuus vaikuttaa myos toimittajan valintaan, silld kannattavinta on valita sellainen toimittaja,
jolta voidaan tilata samalla myds muita tarvittavia raaka-aineita. Lisaksi toimittajan halu
kehittda yhteisty6ta vaikuttaa merkittavasti toimittajan valintaan. Hyva ja avoin suhde
toimittajaan helpottaa toimintaa yrityksen kanssa. On myos tarkeaa, etta toimittajan
dokumenttien hallinta on onnistunutta ja toimittaja sitoutuu lahettamaan hyvissa ajoin ennen
raaka-aineen saapumista tarvittavat dokumentit, kuten erdanalyysit. Ajoissa saadut
dokumentit nopeuttavat raaka-aineen kayttdonottoa. (MP-Maustepalvelu Oy,

henkilokohtainen tiedonanto, n.d.)

Toimeksiantajayrityksen tietokannan mukaan raaka-aine- ja materiaalitoimittaja voidaan
hyvaksya, kun toimittajakyselyn vastaukset seka tuotenayte ja sen dokumentit on hyvaksytty,
eika nayte sisalla sellaisia raaka-aineita, joita ei voida hyvaksya kayttoon.
Toimittajakyselyssa toimittajan hyvaksynnassa painotetaan toimintajarjestelmia, allergeenien
hallintaa, vastuullisuutta ja vakuutuksia seka tarkastetaan laatusertifiointien voimassaolo.

(MP-Maustepalvelu Oy, henkil6kohtainen tiedonanto, n.d.)

5.1 Vastuullisuus osana toimittajan valintaa

Yrityksen vastuullisuus tyontekijoiden hyvista tyooloista seka toiminnan
ymparistovaikutuksista vaikuttavat toimittajavalintaan. Kestava kehitys on myos tarkea

nakokulma toimittajavalinnassa. Yritykset ja organisaatiot voivat osoittaa toimintansa
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vastuullisuutta useilla eri jasenyyksilla ja auditoinneilla sekd noudattamalla yhteisia

tavoitteita.

5.1.1 SEDEX ja SMETA

SEDEX eli Supplier Ethical Data Exchange on yhteistydjarjesto, joka yllapitaa tietokantaa
eettisen kaupan kaynnin tueksi tehdyista toimittaja-auditoinneista eli SMETA-auditoinneista.
SMETA-auditoinnit pidetdan SEDEXin luoman standardin mukaan ja auditoinnin tuloksena
saadut raportit lisataan SEDEX-tietokantaan, johon SEDEX jasenilla on paasy. SEDEX-
jarjestdéon kuuluu yrityksia ja vahittaistavarakauppoja 150:sta eri valtiosta. (Bureau Veritas,
n.d.)

SMETA eli Sedex Members Ethical Trade Audit on suosittu auditointi kehittdmaan
tydntekijoiden tydoloja ja vahentamaan yrityksen ymparistévaikutuksia koko toimitusketjussa
ja liiketoiminnassa. Tydoloja arvioidaan tydntekijdiden terveys- ja turvallisuusnakdkulmista.
SMETA-auditointia varten kehitetaan yritykselle toimintasuunnitelma, jonka mukaan yritys voi
parantaa toimintaansa. Auditointi suojelee tydntekijoita vaarallisilta tydolosuhteilta, liialta

ylitydlta, syrjinnalta, pakkotydlta ja lian matalalta palkalta. (Sedex, n.d.; Bureau Veritas, n.d.)

Auditointi voidaan tehda laajana eli 4-Pillar tai suppeana 2-Pillar-auditointina. 4-Pillar-
auditointiin sisaltyy 2-Pillar lisdksi ISO 14001 -standardin vaatimukset ja arviointi
liiketoimintakaytantdjen avoimuudesta. SMETA-auditointi on tarked osa toimittajan valintaa,
silla se kertoo toimittajan kestavasta yritystoiminnasta, jossa otetaan huomioon seka

ymparisto etta tyontekijoiden tyoolot. (Sedex, n.d.; Bureau Veritas, n.d.)

5.1.2 Code of Conduct

Code of Conduct eli eettiset periaatteet on yrityksen arvoihin pohjautuva ohjeistus
toiminnasta henkilostolle. Yrityksen maarittdamat ohjeistukset ja saannot koskevat yleensa
myds yrityksen yhteistydorganisaatioita. Code of Conduct-asiakirjan laatimisen tarkoituksena
on luoda yhteiset saannot tyontekijoille tyopaikalla sallituista ja kielletyista asioista ja ohjata
toimimaan oikein ja yrityksen arvojen mukaan myds haastavissa tilanteissa. Code of
Conduct-asiakirjasta selviad myds yrityksen odotukset tyontekijalle. (Code of conduct

company, n.d.; Indeed, 2024)

Yleensa Code of Conduct perustuu YK:n kestavan kehityksen tavoitteisiin tai ILOn

periaatteisiin. ILO eli International Labour Organization on kansainvalinen tydjarjesto, jonka
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tavoitteena on parantaa tydoloja. Huolella tehty ja kaikki tydntekijat huomioon ottava Code of
Conduct kehittaa positiivista tydymparistda ja -kulttuuria, mika edistaa tyéntekijdiden

tyytyvaisyytta ja onnellisuutta. (Code of conduct company, n.d.; Indeed, 2024)

5.1.3 EMAS

EMAS eli the Eco-Management and Audit Scheme on ymparistéasioiden hallinta- ja
auditointijarjestelma. EMAS auttaa yritystd seuraamaan toimintansa ymparistovaikutuksia ja
vahentamaan niitd. EMAS-ymparistjarjestelma auttaa tunnistamaan toiminnan seka
tuotteiden suorat ja epasuorat ymparistovaikutukset. (Your Europe, n.d.; Suomen

ymparistokeskus, 2022)

EMAS-jarjestelman avulla yrityksen jatehuollon kulut pienevat ja luonnonvarojen kayttd
tehostuu. Ymparistoriskit myos vahenevat ja laissa maarattyjen ymparistoa koskevien
vaatimusten noudattaminen helpottuu. EMAS tahtaa yrityksen ymparisténsuojelun tason
jatkuvaan parantamiseen. Jarjestelma perustuu EU:n asetukseen N:o 1221/2009 ja koostuu
ISO 14001 mukaisesta ymparistojarjestelmasta ja EMAS-selonteosta eli ymparistéraportista.

(Your Europe, n.d.; Suomen ymparistokeskus, 2022)

5.1.4 Amfori BSCI

BSCI eli Business Social Compliance Initiative on yritysvastuujarjestelma, joka on kehitetty
parantamaan tydoloja koko toimitusketjussa. Amfori BSCI tarjoaa menetelmat riskien
tunnistamiseen ja Code of Conduct -ohjeiston, jolla organisaatio voi kehittda omia
kaytantéjaan. Amfori BSCI:n avulla auditoidaan 13 suoritusaluetta, joiden avulla ehkaistaan,
lievennetaan ja korjataan tyoolojen riskeja seka haitallisia vaikutuksia ihmisoikeuksiin.
(Amfori, n.d.)

Amfori BSCI on yhdenmukainen kansainvalisesti tunnettujen periaatteiden kanssa ja
jarjestelmaa paivitetaan jatkuvasti vastaamaan uusia vaatimuksia. BSCI julkaisee
sadanndllisesti listan riskimaista, joissa tapahtuu eniten tydoikeuksien loukkauksia. (Amfori,
n.d.)
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5.1.5 SA8000

SA8000 on sosiaalisen vastuun hallintaan kehitetty standardi. Standardia voi soveltaa kaikille
toimialoille ja kaikissa maissa tyontekijdiden kannalta oikeudenmukaisen liiketoiminnan
varmistamiseen. Organisaatio osoittaa standardilla toimintansa olevan tyéntekijdiden

ihmisoikeuksien mukaista. (SAl, n.d.)

SA8000 standardi perustuu YK:n ihmisoikeusjulistukseen, ILOn yleissopimuksiin ja
kansallisiin ty6lainsaadantéihin. SA8000 pyrkii jatkuvaan toiminnan parantamiseen ja
tehokkaan johtamisjarjestelman kehittamiseen. SA8000-standardi keskittyy lapsityévoiman,
pakkotydn ja syrjinnan estamiseen ja pyrkii parantamaan tyéntekijdiden terveytta,

turvallisuutta, oikeuksia ja palkkausta. (SAIl, n.d.)

5.1.6 YK:n kestavan kehityksen tavoitteet

YK:n kestavan kehityksen tavoitteet koskevat maailman laajuisesti yrityksia, valtioita ja
jarjestdja ja ovat osana YK:n Agenda 2030 -ohjelmaa. Agenda 2030 pyrkii poistamaan
kdyhyytta seka eriarvoisuutta ja ehkadisemaan ilmastonmuutosta. (MP-Maustepalvelu Oy,
2023)

MP-Maustepalvelu Oy on sitoutunut tukemaan kaikkia seitsemaatoista YK:n kestavan
kehityksen tavoitetta. YK:n kestavan kehityksen tavoitteiden seuraaminen vaikuttaa myos
toimittajan valintaan ja raaka-ainetoimittajilta vaaditaan kestavan kehityksen periaatteiden

noudattamista. (MP-Maustepalvelu Oy, 2023)

5.2 Kuljetuspalveluiden valinta

Kuljetuksissa kaytettavan kaluston tulee olla hyvassa kunnossa ja soveltua
elintarvikekuljetuksiin. Elintarvikkeita kuljettava kuljetuspalvelu vastaa kuljetettavien
elintarvikkeiden turvallisuudesta. Kuljetuspalvelun omavalvonnan tulee olla riittdva takamaan
elintarvikkeiden hygieenisen ja kemiallisen laadun sailyminen. Elintarvikekuljetuksia

valvotaan myds elintarvikevalvonnan suorittamilla Oiva-raporteilla. (Ruokavirasto, 2023a)

Kuljetuspalveluiden valintaan vaikuttavat myds yrityksen omat laatukriteerit. Kuljetuspalvelua
valittaessa toimintajarjestelmat ovat tarkedsséa osassa. Myds rahdin turvallisuus ja

vakuutukset ovat tarkeita, jotta kuljetuspalvelun kaytté on kannattavaa. Kuljetuspalveluille on
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useita turvallisuusohjelmia. Esimerkiksi AEO eli Authorised Economic Operator on
maailmanlaajuinen eri maiden tullien yritysturvallisuusohjelma, joka parantaa toimitusketjun
turvallisuutta. Kuljetusyritys voi saada AEO-toimijaksi eli valtuutetuksi talouden toimijaksi

liittymalla Tullin turvallisuustodistuksen tullaus- ja logistiikkatoiminnoilleen. (Tulli, n.d.)

Kuljetuspalvelulla tulee olla maaritettyna, kuinka he estavat kuljetusten ja varastoinnin aikana
rikollista toimintaa. Logistiikkasertifiointi TAPA eli Transported Asset Protection Association
ohjaa yrityksen kehittdmaan toimintansa turvallisuutta ja auttaa vastaamaan asiakkaiden
vaatimuksiin. TAPA-sertifiointi on yleinen etenkin erittdin arvokkaita tuotteita sailyttavien ja
kuljettavien yritysten keskuudessa. Sertifiointi sisaltdéa mm. valvontalaitteiden,
murtohalyttimien, kulunvalvonnan, varastoalueiden ja kuljetusten viivastyksien arvioinnin.
(SGS, n.d.) Myos ISO 45001 sertifiointi on yleinen kuljetuspalveluiden keskuudessa. ISO
45001 asettaa vaatimuksen tydntekijoiden tydterveydelle ja tydturvallisuudelle sekd sen

noudattaminen edistad usein myds YK:n Kestavan kehityksen tavoitteita. (SFS, n.d.-b)

Toimitusvarmuus, kuljetuspalvelun tunnettavuus ja palvelutaso ovat tarkeitd huomioitavia
asioita kuljetusten luotettavuuden kannalta. Kuljetuksen valintaan vaikuttavat myos
kokonaiskustannukset. Kuljetusalueen kattavuus on tarkea kriteeri, jotta samaa
kuljetuspalvelua voidaan hyddyntaa mahdollisimman usein. IT-jarjestelmat ja kuljetuksen
varaamisen helppous ovat kuljetuspalveluun valintaan vaikuttavia asioita, silla palvelun
kayton tulee olla sujuvaa. Myds ymparistdasiat on hyva ottaa huomioon kuljetuspalvelun
valinnassa. Kuljetuspalvelun ymparistdjarjestelman sertifiointi ja kuljetuksen hiilijalanjaljen
huomioiminen ovat merkkeja vastuullisesta toiminnasta. ISO 50001 on energianhallinnan
sertifiointi, joka ohjaa vastuullisempaan energiankayttodn ja huomioimaan

ymparistovaikutukset. (ISO, n.d.)

6 Menetelmat

Tyon tavoitteena on kehittaa toimittajilta tulevan tiedon seurantaa. Tavoitteena on, etta tieto
saapuisi ajoissa ja olisi ajantasaista. Tutkimuskysymyksiksi valittiin tamanhetkisen
seurannan ja seurantajarjestelmien kehityskohteiden selvittaminen ja miten eri tavoin tiedon
seurantaa voidaan kehittda. Kehittamistapoina kaytiin 1api toimintojen automatisointia ja
uusien ohjelmistojen kayttoonoton mahdollisuuksia. Lisaksi selvitettiin, kuinka nykyisia

jarjestelmia voitaisiin kehittaa.
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6.1 Laatujarjestelmat

Toimittajien laatusertifiointien seurannassa haasteiksi havaittiin sertifiointien voimassaolon
seuranta ja uusien laatusertifikaattien saamiseen kuluva aika. Seurannan kehittdmiseksi
mietittiin vaihtoehtoja seurannan helpottamiseksi. Nykyiseen seurantajarjestelmaan voidaan
lisata tiedon vanhenemisesta ilmoittava jarjestelma, joka korostaa vanhenevan sertifikaatin
huomiovarilla. Huomiovarilla korostamisen todettiin olevan paras ratkaisu tdmanhetkisen
seurannan kehittdmiseen. Seurannalle pohdittiin myds uusia vaihtoehtoisia ohjelmistoja,

jotka ovat erikoistuneet dokumenttien seurantaan.

Nykyisessa seurantajarjestelmassa on tiedot toimittajan nimesta, toimittajan vakuutuksista,
laatujarjestelmista, allergeenien hallinnasta, ymparistdjarjestelmasta seka toimittajan
vastuullisuudesta. Edelld mainitut tiedot painottuvat myos toimittajan valinnassa ja
hyvaksynnassa. Jarjestelmassa sertifiointien voimassa oloa halutaan korostaa siten, etta
jarjestelma halyttaisi hyvissa ajoin sertifioinnin lahestyvasta vanhenemisesta. Sertifioinnin
vanhentuessa pyydetaan uusi sertifikaatti toimittajalta, jos uutta ei ole Iahetty siihen

mennessa.

Seurattavat tiedot ovat koottuna nykyiseen seurantajarjestelmaan, eli tiedot kokoavaan
Excel-tiedostoon. Tiedostossa on paljon toimittajia ja tietoa kerattyna, joten sertifiointien
voimassaolon paattyminen on hankala huomata ajoissa. Tiedostoon lisattiin Excelin
ehdollisen muotoilun kautta uusi sdantd, johon maaritettiin Kaava 1 muotoilemaan solut.

Muotoiluksi valittiin punainen vari soluun, josta puuttuu tieto, tai tieto on vanhentunut.

Kaava 1. Excel-kaava solujen korostamiseen (mukaillen Riutta, 2023)

=JOS(PAIVA.KUUKAUSI(EPASUORA(OSOITE(RIVI();: SARAKE()));0)-
TAMA.PAIVA()<30;TOSI;EPATOSI)

Kaava 1 lisattiin ilmoittamaan laadunhallintajarjestelman, elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman ja ymparistdnhallintajarjestelman vanhenemisesta. Tiedostosta haluttiin
erottuvan mydés punaisella varilla ne sertifioinnit, jotka ovat vanhenemassa 30 paivan sisalla,
jotta niihin ehditdan reagoida hyvissa ajoin. Kun solusta muuttaa vanhentuneen paivamaaran
tilalle uuden sertifioinnin viimeisen voimassaolopaivamaaran, solu muuttuu automaattisesti

takaisin valkoiseksi.



19

6.2 Eraanalyysien tallentamisen automatisointi

Yrityksessa on kaytdssa erakohtainen seuranta. Eraanalyysien tietojen kirjaamisesta
yrityksen tietojarjestelmaan haluttiin tehda tehokkaampaa ja ratkaista tiedon kirjaamisen
haasteita. Tavoitteena oli saada vahennettya manuaalitydon maaraa. Automatisointityon
tavoitteena on saada sahkopostikansioon saapuvat erdanalyysit automaattisesti kirjattua
tietojarjestelmaan. Tietojarjestelmaan kirjattavia eratietoja ovat erdnumero, raaka-aineen
saapunut maara ja parasta ennen -paivays. Nama tiedot ovat tarkeita jaljitettavyyden
kannalta seka niitéd kaytetdan myos sailyvyysajan seurantaan. Automatisointijarjestelman
pitda 16ytaa tietojarjestelmasta oikea tilausnumero ja tuotekoodi, johon yhdistda saapunut era

ja liittaa tilaukseen eraanalyysi.

Haasteiden ratkaisemiseksi raaka-ainetoimittajiin oltiin yhteydessa eraanalyysien
lahettamisesta hyvissa ajoin ennen raaka-aineen saapumista ja erdanalyysipohjien
yhtenaistamisesta. Automatisointijarjestelman toimimiseksi eraanalyysien pitaa sisaltaa
selkeasti merkattuna tilausnumero ja tuotekoodi seka eraanalyysipohjan tulee vastata
automatisointijarjestelmaan kirjattua toimittaja kohtaista esimerkki pohjaa. Eraanalyysien
esimerkkipohjien kirjaamista varten lahetettiin automatisointipalveluntarjoajalle mallit
jokaisesta eri toimittajilta saapuvasta eraanalyysipohjasta. Tyo aloitettiin niista toimittajista,
joilta saapuu eniten eraanalyyseja. Kuvassa 4 on kuvattuna ostotilauksen eteneminen ja
automatisointijarjestelman toiminta erdanalyysin kirjaamisessa tietojarjestelmaan

eraanalyysin saavuttua.

Kuva 4. Automatisointijarjestelman toiminta eraanalyysien kirjaamisessa (MP-Maustepalvelu

Oy, henkildkohtainen tiedonanto, n.d.)

Eraanalyysi saapuu Tilaus saapuu T
. S ) . : _ jarjestelman
BT | Automatisointi- m Eraanalyysin tulee | ), | Vastaanottotarkastus | e mir
L/ | jarjestelma kirjaa /| olla saapunut ennen | ja eratarkastus

tarkastetaan

eraanalyysin ! raaka-aineen e s
vy tietojarjestelmasta

tietojarjestelmaan saapumista

Automatisointijarjestelman kayttéonoton aikana jarjestelmanvirheista raportoitiin
palveluntarjoajalle. Jarjestelman tekemat virheet korjattiin ja seuraavalla kerralla vastaavassa
tilanteessa toiminto yleensa onnistui. Valilla virheet johtuivat puutteellisista tiedoista

eraanalyysissa tai vaihtuneesta eraanalyysinpohjasta. Naissa tilanteissa oltiin yhteydessa
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toimittajiin ongelman ratkaisemiseksi. Joissain tapauksissa tunnukset erdanalyyseissa ja
yrityksen omassa jarjestelmassa eivat vastanneet toisiaan, jolloin ne paivitettiin vastaamaan

toisiaan.

7 Tulokset

Laatujarjestelmien voimassaolon seurantaan onnistuttiin kehittdmaan toimiva ratkaisu, joka
riittda seurantaan toistaiseksi. Taulukon automaattisten huomiovarien avulla seuranta on
helpompaa ja vanhentuneet sertifikaatit havaitaan tiedostosta nopeasti. Eraanalyysien
tallentamisen automatisointijarjestelma on onnistuneesti vahentanyt manuaalitydbn maaraa,
vaikka tietoja joudutaan viela virhetilanteissa manuaalisesti korjaamaan ja

automatisointijarjestelman toimintaa valvomaan.

7.1 Laatujarjestelmat

Kehitettavana ollut taulukko sisaltaa listauksen toimittajista, joiden sertifiointien voimassa
oloa valvotaan. Taulukossa 2 on kuvattuna kuusi keksittya esimerkkia raaka-aine toimittajista
ja heidan kaytéssaan olevista laadunhallintajarjestelmista, elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmista ja ymparistonhallintajarjestelmista. Taulukossa on erikseen sarakkeet
kaytdssa olevan laatujarjestelman merkkaamiseen ja sarake jokaisen sertifiointiryhman
sertifiointien voimassaololle. Esimerkkina laatujarjestelmista taulukossa nahdaan 1SO 9001,
FSSC 22000, IFS, BRCGS ja ISO 14001. Kuvattuna esimerkki taulukossa 2 ndhdaan, kuinka

solut, joissa paivamaara on vanhentunut, ovat muuttuneet punaisiksi.

Taulukko 2. Kehitetyn taulukon rakenne ja toiminta

Elintarviketurvallisuuden

Toimittajat [l Laadunhallintajirjestelmi [Bll Voimassa olo [l hallintajirjestelma Bl Voimassa olo[fll Ympéaristénhallintajarjestelmi [l Voimassa olo|
Toimittaja 1 1S08001 2.3.2025 IFS 5.6.2024 15014001 2.3.2025
Toimittaja 2 1508001 4.5.2024 FSSC22000 I 014001 3.8.2026
Toimittaja 3 1509001 | EGEEE 17.7.2024 15014001
Tolmittaja 4 1508001 7.4.2025 FSSC22000 23.4.2024 15014001 13.12.2025
Toimittaja 5 1509001 | [ 15014001
Toimittaja 6 1508001 9.4.2024 FS5C22000 15014001

Taulukossa 2 olevat paivamaarat ovat keksittyja esimerkkeja. Taulukko havainnollistaa
kaytdssa olevaa seurantajarjestelmaa. Kuva on otettu 7.3.2024, jolloin taulukko on
merkannut punaisella 30 paivan paahan ulottuvat paivamaarat seka jo menneet
paivamaarat. Kun paivdmaaran vaihtaa tulevaisuudessa olevaan paivamaaraan, solun vari

muuttuu automaattisesti takaisin valkoiseksi.
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Tulevaisuudessa tavoitteena on I10ytaa parempi ohjelmisto toimittajakyselyiden hallinnointiin.
Opinnaytetydn aikana kartoitettiin mahdollisia ohjelmistoja, joihin kehitetyn jarjestelman voisi
vaihtaa. Mahdollisia ohjelmistoja voisivat olla Noventia, Claudia ja Bluugo, jotka ovat
erikoistuneet myds laatusertifiointien sailytykseen. Kartoitus ohjelmistoista oli vasta alustava
ja toistaiseksi paadyttiin jatkamaan vanhan jarjestelman kayttéa. Nykyinen
seurantajarjestelma toimii riittdvan hyvin tarkoitukseensa, vaikka uusi ohjelmisto voisi

helpottaa ty6ta viela entisestaan.

7.2 Eraanalyysien tallentamisen automatisointi

Automatisointijarjestelman ja erdanalyysien puutteita saatiin korjattua sen kayttéénoton
aikana. Jarjestelma on vahentanyt manuaalityéta onnistuneesti, vaikka joitain tietoja
joudutaan vield korjaamaan kasin. Useiden erien ja erdanalyysien kirjaaminen
tietojarjestelmaan oli aiemmin hidasta, mutta automatisointijarjestelma on nopeuttanut ty6ta
toivotusti. Automatisointiprojektin aikana saatiin jo korjattua useiden eraanalyysien puuttuvia
tietoja raaka-ainetoimittajien kanssa, mutta osa tyosta on viela kesken.
Automatisointijarjestelmaan saatiin lisattya puuttuvia malleja eraanalyysipohjista, joita ei
aiemmin havaittu. Samalta toimittajalta voi saapua useaan eri erdanalyysipohjaan tehtyja
eraanalyyseja, joiden erot voivat olla huomaamattoman pienia, mutta vaikuttavat kuitenkin

automatisointijarjestelman toimintaan.

Myos erdanalyysin tiedostomuoto vaikutti siihen, pystyikd automatisointiohjelma lukemaan
eraanalyysin. Tiedostomuodoista oltiin myos yhteydessa toimittajiin. Esimerkiksi kuvana
lahettya eraanalyysia automatisaatio ohjelma ei lukenut, mutta tekstitunnistetut pdf-tiedostot
jarjestelma sai luettua. Erdanalyysien jakaminen ja hakeminen helpottui automatisoinnin
myo6ta, silla automatisaatio ohjelma tallentaa erdanalyysit SharePointiin. Erien seuranta on
my0s helpottunut ja kehittynyt, mika tukee myos tulevaa kehitysta. Erdanalyysien
automatisointiprojektin myéta paivitettiin myods tuotekoodeja vastaamaan eraanalyysien
tuotekoodeja tietojarjestelmassa. Tulevaisuudessa jarjestelma on todennakdisesti nopeampi
ja luotettavampi kirjaamaan tiedot kuin ihminen. Talla hetkella jarjestelma vaatii viela

valvontaa, etta se tekee kirjaukset varmasti oikein.

8 Yhteenveto ja johtopaatokset

Tydn tavoitteena oli kehittda toimittajilta tulevan tiedon seurantaa. Tutkimuskysymyksina oli

tdmanhetkisen seurannan ja seurantajarjestelmien kehityskohteiden selvittdminen ja miten
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eri tavoin tiedon seurantaa voidaan kehittda. Opinnaytetyon aikana kehittdmistapoina kaytiin
lapi toimintojen automatisointia ja uusien ohjelmistojen kayttéonoton mahdollisuuksia seka

selvitettiin, kuinka nykyisia jarjestelmia voitaisiin kehittaa.

Kehittamalla nykyista laatusertifiointien seurantajarjestelmaa onnistuttiin saavuttamaan
toivotut tavoitteet. Seuranta helpottui ja nopeutui, kun suuresta tiedostosta saatiin
erottumaan automaattisesti huomiovarin avulla vanhentuneet dokumentit. Erdanalyysien
tallentamisen automatisointijarjestelma on nopeuttanut tietojen kirjausta ja vahentanyt
manuaalityota. Automatisointijarjestelman kehittaminen jatkuu viela, jotta sen toiminta

saadaan viela luotettavammaksi ja kaikki toimittajat saadaan lisattya jarjestelmaan.

Toimittajatiedon seurantaa halutaan tulevaisuudessa kehittéd uuden ohjelman avulla.
Opinnaytetydn aikana kaytiin jo 1api mahdollisia vaihtoehtoja uudelle seurantajarjestelmalle.
Uudelle seurantajarjestelmalle koettiin olevan tarvetta nykyisen seurantatiedoston suuruuden
ja suuren tietomaaran vuoksi. Excel on toimiva ratkaisu tehdyn kehityksen myo6ta
paivamaaraseurantaan, mutta tyolas koko toimittajakyselyn Iapi kdymiseen. Pidempien
vastauksien sisallyttdminen toimittajakyselysta Exceliin on viela tydlasta ja olennaisten
vastauksien erottamisen suuresta tiedostosta toivottaisiin olevan vield helpompaa. Kyselya
haluttaisiin viela kehittaa siten, ettd se ohjaisi ohittamaan kysymykset, jotka eivat ole
olennaisia, jos esimerkiksi useamman kysymyksen kattava sertifiointi 16ytyy yritykselta. Siten
myos kyselysta saatavan Excel-tiedoston koko pienenisi ja se sisaltaisi vain oleelliset

vastaukset.

Tulevaisuudessa laatusertifiointien seurantataulukkoa voitaisiin viela kehittaa esimerkiksi
merkitsemalla tyhjat solut, joista paivamaara puuttuu, eri varilla kuin vanhentuneet
paivamaarat. Lisaksi seurantaan toivottaisiin esimerkiksi viestina saapuva ilmoitus, kun
sertifiointi on vanhenemassa. Se nopeuttaisi vanhentuneeseen sertifiointiin reagoimista ja
helpottaisi seurantaa entisestdan. Samanlaista seurantaa voisi tulevaisuudessa soveltaa

myds muihin sertifiointeihin ja seurattaviin paivamaariin.

Eraanalyysien tallentamisen automatisointiprojektissa ratkaistiin havaittuja haasteita.
Eraanalyysipohjien vaihtelevuus hairitsi jonkin verran automatisointijarjestelman toimintaa,
mikali toimittajalla oli useita erilaisia erdanalyysipohjia. Erdanalyysien automatisointiohjelma
ei pystynyt lukemaan eraanalyyseja, jos niista puuttui oleellisia tietoja, kuten
ostotilausnumero. Mikali toimittaja ei pystynyt lisddmaan tiedostoon puuttuvia tietoja
esimerkiksi jarjestelma syista, katsottiin ongelman selvittdmiseksi vaihtoehtoinen ratkaisu.

Myos kuvana lahetettyjen tiedostojen kanssa oli haasteita. Jotta automatisointijarjestelma
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onnistui lukemaan eraanalyysin, sen taytyi olla pdf-tiedostona. Kuvatiedostosta jarjestelma ei

pysty erottamaan erdaanalyysin tilaukseen yhdistavia tietoja.

Eraanalyysien automatisaatioprojektin myota eraanalyysien jakaminen on helpottunut, silla
automatisointi tallentaa eraanalyysit suoraan SharePointiin. Sharepointin kautta myos [6ytaa
tietyn eran eraanalyysin helpommin SharePointin oman hakutoiminnon avulla. Erdseuranta
on helpottunut automatisointijarjestelman myoéta, mikad mahdollistaa tulevaa kehitysta ja era-
seka raaka-ainemaarien kasvua. Automatisointiprojektin aikana on myds paivitetty
toimittajien tuotekoodeja jarjestelmiin, koska niiden vastaavuus on todella tarkkaa
eraanalyysien automatisointijarjestelmalle. Yhteenvetona voidaan todeta, etta
automatisointijarjestelman kayttéonoton myota saavutettiin useita projektille asetettuja

tavoitteita.
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Liite 1. Aineistonhallintasuunnitelma

OPINNAYTETYON AINEISTONHALLINTASUUNNITELMA - Susanna Laine

1. Tutkimusaineiston tallennus ja sailytys

Salassa pidettavaa tietoa sisaltava tutkimusaineisto sailytetdan yrityksen tietokannassa.

Opinnaytetydhoén kirjataan vain julkaistavat tiedot. Aineisto voidaan varmuuskopioida

tilaajayrityksen tietokannassa.

2. Henkilotietojen ja arkaluonteisten tietojen kasittely

Opinnaytetyo ei sisalla tutkimuksia, joissa kerattaisiin talteen tutkittavien henkilétietoja.

3. Opinnaytetyoaineiston omistajuus

Opinnaytetydaineiston ja tulokset omistaa opinnaytetyon tilaajayritys eli MP-Maustepalvelu
Oy.

4. Opinndytetydaineiston jatkokaytto tyon valmistumisen jalkeen

Opinnaytetydaineisto jaa tilaajayrityksen kayttédn. Muuta jatkokayttda aineistolla ei ole.

Aineistoa sailytetdan asianmukaisesti vuoden ajan opinnaytetyén hyvaksymisesta.
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