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The aim of this thesis was to create a theoretical framework for a commercial internal
auditing service utilizing the results of market research. The company that commis-
sioned the research wishes to develop its services. In order to develop the sales of
the services, it was essential to understand potential new customers through market
research. The purpose of the market research was to ascertain the interest of baker-
ies located in Uusimaa to buy the service and to study what kind of standards are in
use and whether there was a demand for the service.

The method of the study was a survey conducted using Google Forms. The market
research was mostly conducted as a quantitative market research, but there were
also qualitative questions in the survey.

From the results of the market research, it can be concluded that there is a demand
and potential for a commercial internal auditing service. As a result of the research, a
large amount of essential information was found about the internal auditing of the
bakeries that responded to the survey and of the standards that are in use. Based on
the results acquired, the focus was on building a theoretical framework for internal
auditing services in compliance with the BRC standard. As a result of this thesis, a
theoretical framework which focuses on the BRC standard was obtained. The internal
auditing service is not yet ready for sale, but rather provides a framework for the cli-
ent company to design it to their liking.
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Lyhenteet

ANCC

ANCD

BKT

BRC

CCP

CGF

FDC

FSSC

GFSI

HACCP

Associazione Nazionale Cooperative Consumatori on italialainen va-

hittaiskaupan keskusjarjesto.

Associazione Nazionale Cooperative tra Dettaglianti on italialainen

vahittaiskaupan keskusjarjesto

Bruttokansantuote

British Retail Consortium tunnetaan elintarviketeollisuudessa BRC
Global Food -standardina, joka on BRC:n hallinnoima elintarvike- ja

laatustandardi.

Kriittinen hallintapiste

Consumer Goods Forum on teollisuuden ja vahittaiskauppojen toimi-
tusjohtajista koostuva ja heidan johtama organisaatio. GFSI:ta hal-
linnoi CGF.

Fédération des Enteprises du Commerce et de la Distribution on

ranskalainen vahittaiskaupan keskusjarjesto.

Food Safety System Certification on GFSI:n hyvaksyma elintarvike-

turvallisuusstandardi.

Global Food Safety Iniative on voittoa tavoittelematon kansainvali-
nen yksityinen saatio, jonka tavoitteena on edistaa maailmanlaajui-

sesti elintarviketurvallisuutta ja standardoida sita.

Hazard Analysis and Critical Control Points muodostuu vaarojen ar-

vioinneista ja kriittisista hallintapisteista.



HDE

IFS

ISO

PAS

SQF

Handelsverband Deutschland on saksalainen vahittaiskaupan kes-

kusjarjesto.

International Featured Standard on jarjesto, joka kansainvalisesti ke-

hittaa ja valvoo omistamiaan laatu- ja turvallisuusstandardejaan.

International Organization for Standardization on maailmanlaajuinen
voittoa tavoittelematon standardointiorganisaatio, joka toimii itsenai-

sesti.

Publicily Available Spesication on julkisesti saatava taydennysdoku-

mentti jo olemassa olevaan standardiin.

Safe Quality Food on elintarviketurvallisuus- ja laatustandardi, jonka

GFSI on hyvaksynyt.



1 Johdanto

Elintarvikealan yrityksia ohjaa lainsaadanto ja elintarvikealan standardit, joilla
varmistetaan kuluttajalle elintarvikkeiden turvallisuus ja oikeellisuus. Jotta kulut-
taja voi tietaa, etta elintarvikealan yritykset ovat sitoutuneita tuottamaan ja otta-
maan vastuun tuottamistaan tuotteista, valtiollinen toimija valvoo yrityksien elin-
tarviketurvallisuutta kaikissa elintarviketuotannon vaiheissa lainsaadannon
avulla. Kuitenkin paasaantoisesti elintarviketurvallisuuden varmentaminen jaa
itse elintarvikealan yritykselle. [1.] Sisaiset auditoinnit ovat yrityksen erinomai-
nen tapa kartoittaa yrityksensa kehityskohteita ja taata elintarviketurvallisuuden
varmistaminen kuukaudesta toiseen. Sisainen auditointi pitda suorittaa objektii-
visesti ja tasapuolisesti, mutta riippuen yrityksen toiminnan koosta ja laajuu-

desta puolueettomuutta ei valttamatta voida taata. [2.]

Sisdinen auditointi on tarkea osa elintarvikealan yrityksen kehitysta, ja osa stan-
dardeista vaatii sisaisten auditointien toteuttamista vuosittain. Sisaisen auditoin-
nin voi tehda riippumaton yritys elintarvikealan yrityksen puolesta. Riippumatto-
man yrityksen tekema sisainen auditointi antaa puolueettoman nédkemyksen
elintarvikealan yrityksen toiminnan tilasta. Samalla se tuo ilmi ennakoidut ja yl-
lattavat haasteet elintarvikealan yrityksen eri osa-alueilta ja ohjaa jarjestelmalli-
sesti kohti parempaa laatukulttuuria ja turvallisuutta. Auditointiprosessin kautta
saatu informaatio tukee johtamista ja parantaa elintarvikealan yrityksen suori-
tuskykya. [2.]

Taman insindorityon tarkoituksena oli luoda teoreettinen sisainen auditointipal-
velu, jonka suunnittelun apuna kaytetaan markkinatutkimusta. Markkinatutkimus
oli suunnattu Uudellamaalla sijaitseville leipomoille. Markkinatutkimuksen avulla
haluttiin selvittda mita standardeja Uudellamaalla sijaitsevat leipomot kayttavat
ja saada tietoa sisaisesta auditoinnista. Markkinatutkimuksen tulosten avulla
pystytaan kehittdamaan sisaisen auditointipalvelun runko ja keskittdamaan sen
suunnittelu standardiin, jota kyselyn mukaan leipomot kayttavat eniten. Nain

pystytaan varmistamaan, etta tutkimuksen tilannut yritys pystyy kehittamaan



toimintaansa niin, etta tuote vastaa mahdollisten uusien asiakkaiden tarpeita.
Insinoorityossa kaydaan myos lapi elintarviketeollisuudessa kaytossa olevia

standardeja ja omavalvontaa ja sen rakennetta.

2 Standardien kaytto elintarviketeollisuudessa

Standardi on asiakirja, johon on merkitty monien sidosryhmien yhteisty6ssa so-
vittuja edellytyksia, ohjeita ja ominaisuuksia tuotteille ja niiden tuottamiselle
seka jarjestelmille tai palveluille [3]. Standardit ja muut standardointijulkaisut
ovat suosituslausuntoja, jotka pitavat sisallaan palvelujen, prosessien ja tuottei-
den teknisia eritelmia. Elintarvikealan standardit ovat ensisijaisesti vapaaehtoi-
sia yksityisia standardeja, ja niiden avulla elintarvikealan yritys voi luoda luotta-
musta yritys- tai henkilokuluttajaan ja todistaa, etta yrityksen tuottamat palvelut
ja tuotteet tayttavat tarkoin maaratyt turvallisuus-, luotettavuus- ja laatuvaati-
mukset. Kuitenkin standardeihin voidaan viitata lainsaadanndéssa ja silloin niista
voi tulla pakollinen toimintatapa. Kun on kyseessa elintarvikeala, standardien

noudattaminen on ensisijaisesti vapaaehtoinen toimintatapa. [4.]

Standardeilla on vaikutusta kansantaloudelle, silla kolme toisistaan riippuma-
tonta tutkimusta tarkasteli standardien merkitysta kansantaloudelle ja tutkimuk-
set paatyivat lahes yhteneviin tuloksiin: standardien vaikutus BKT:n kasvuun on
28 % Pohjoismaissa tehdyn tutkimuksen perusteella, Britanniassa tehdyn tutki-
muksen mukaan luku on 28,4 % ja vastaava luku Ranskassa tehdyn tutkimuk-
sen mukaan on 25 % [5, s. 3; 6, s. 9; 7, s. 4]. Tutkimustulokset osoittavat yksi-
selitteisesti, etta standardien kaytto lisaa talouden kasvua. Britanniassa teh-
dyssa tutkimuksessa todettiin myos, etta standardit hyodyttavat yrityksia. Stan-
dardien kaytto lisasi yrityksien liikevaihtoa 1,7-5,3 %. [6, s. 9-10.] Yritykset,
jotka kayttavat standardeja, saavat niiden kayttamisesta muitakin hyotyja mm.
toimenpiteitd oman yrityksensa laadun- ja vaarojenhallintaan [5, s. 4].

Pohjoismaissa tehdyn tutkimuksen mukaan 73 % yrityksista kokee standar-

deista saatuja hyotyja suuremmiksi kuin niista koituvia kustannuksia. Samassa
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tutkimuksessa kavi ilmi, ettéa standardeilla on erityisen tarkea vaikutus tehokkuu-
teen ja laadun seka asiakkaiden luottamuksen kehittamiseen. Tutkimuksen mu-
kaan 85 % yrityksista kokee, etta standardit lisaavat asiakkaiden luottamusta
yrityksia kohtaan. Lisaksi 33 % yrityksista totesi myos, etta standardit paranta-
vat tuotteiden ja palveluiden laatua ja sujuvoittavat toimittajien ja asiakkaiden
valista viestintaa. Merkittavat syyt siihen, etta yritykset kayttivat standardeja, oli-
vat tutkimukseen mukaan markkinoille paasemisen helpottuminen, tuotteiden ja

palveluiden laadun parantaminen ja riskien vahentaminen. [8.]

Lisaksi elintarvikealan yrityksien suurin syy ottaa kayttoon elintarvikealan stan-
dardi on asiakkaan vaatimus, joka selviaa vuonna 2017 julkaistusta tutkimuk-
sesta. Tutkimuksessa kavi ilmi, ettd suurin osa elintarvikeyrityksien asiakkaista

vaatii GFSl-standardien kayttamista. [9.]

2.1 GFSl-standardit

GFSI (The Global Food Safety Initiative) on voittoa tavoittelematon yksityinen
saatio, jonka tavoitteena on lisata ja yhtenaistaa elintarviketurvallisuutta. Sen
perusti vuonna 2000 toimitusjohtajista koostuva ryhma, mitka totesivat tarpeen
parantaa elintarviketurvallisuutta ja vahvistaa kuluttajien luottamusta elintarvike-
teollisuuteen. [10, s. 2.] GFSI:n perustamista vauhditti myds 2000-luvun alussa
useat elintarvikkeista saadut ruokamyrkytykset, silla ne saivat kuluttajien luotta-
muksen elintarviketarjontaan laskemaan kaikkien aikojen alhaisimmalle tasolle
[9, s. 1613]. GFSI:ta hallinnoi CGF (Consumer Goods Forum), joka on teollisuu-

den ja vahittaiskauppojen toimitusjohtajien johtama organisaatio [11].

GFSl-saatiossa on tutkimuslaitosten, kuluttajien, teollisuuden, vahittaiskaupan,
julkisten toimijoiden ja auditointi- ja sertifiointiyrityksien edustajia, minka myéta
kaikkien edella mainittujen sidosryhmien tarpeet elintarviketurvallisuuteen tule-

vat kuulluksi. Kun sidosryhmia on mittava maara, GFSI takaa vuosittaisella
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tasolla, etta sen sisaltdé pohjautuu uusimpaan informaatioon ja mahdollisimman

mittavaan nakokulmaan. [10, s. 2—4; 12, s. 3.]

Nelja eri GFSI:n hyvaksymaa standardia on yleisesti kaytossa elintarviketeolli-
suudessa: BRC (British Retail Consortium), FSSC (Food Safety System Certifi-
cation) 22000, IFS Food ja SQF (Safe Quality Food) [13].

2.1.1 BRC

Elintarviketeollisuudessa BRC on tunnettu tarkoittamaan BRC Global Food
Standardia, joka on BRC:n hallinnoima elintarviketurvallisuus- ja laatustandardi.
BRC kehitettiin vuonna 1998 alun alkaen Britannian vahittaiskauppojen toi-
mesta varmistamaan korkeimman tason kuluttajasuojan ja auttamaan vahittais-
kauppojen toimijoita tayttamaan lakisaateiset elintarviketurvallisuusvelvoitteet.
[14.] BRC kehittyi vuosien saatossa Britannian vahittaiskauppojen yhteiseksi
standardiksi, ja GFSI hyvaksyi sen vuonna 2000 [15, s. 5-6].

BRC asettaa erittain tarkat vaatimukset laatujarjestelman toteuttamiselle stan-
dardin mukaisesti, ja taten se on GFSl-standardeista kaikkein kontrolloivin.
Tayttamalla nama vaatimukset standardi helpottaa sen kayttéon ottavan yrityk-
sen turvallisuuteen, laatuun ja toimintatapoihin liittyvien lakisaateisten velvoittei-
den seka valmistajien vastuiden noudattamista. Taman myo6ta BRC-standardi
on oivallinen valinta yritykselle, jonka elintarviketurvallisuuskulttuuri on viela al-

kutaipaleella. [14.]

2.1.2 FSSC 22000

FSSC on itsenéinen ja voittoa tavoittelematon kansainvalinen saatid, jonka ta-
voitteena on vaikuttaa ja lisata luottamusta kulutustavarateollisuuteen FSSC
22000 -standardillaan [16].

GFSI asettaa vaatimuksia elintarviketurvallisuusjarjestelman tukiohjelmille, mita
elintarviketeollisuudessa suuresti kaytetty ISO 22000 -standardi ei tayttanyt.
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Taman seurauksena kansainvaliset yritykset laativat yhteistydssa julkisesti saa-
tavan tdydennysdokumentin PAS (Publicy Available Spesification) 220, mika
korjasi ISO 22000 -standardin puutteita. PASS 220 ja ISO 22000 yhdistettiin sit-
temmin FSSC 22000 -standardiksi, silla GFSI halusi yhden kokonaisuuden, ei
kaksi erillista asiakirjaa. GFSI hyvaksyi FSSC 22000 -standardin GFSI-standar-
dien joukkoon ja mydhemmin tekninen lisdys ISO / TS22002-1 on sittemmin
korvannut PAS 220:n. [17, s. 22-23; 18.] FSSC 22000 -standardi on laadittu eri-
tyisesti elintarvikkeiden, pakkausten valmistukseen, varastointiin ja vahittais- ja
tukkukauppaan seka elintarviketuottajille, jotka toimittavat tuotteitaan suurille jal-
leenmyyjijille [19; 17, s. 22]. FSSC 22000 -standardia voidaan hyédyntaa elintar-
viketeollisuudessa erilaisiin organisaatioihin niiden suuruudesta tai elintarvike-

ketjun prosessien vaativuudesta huolimatta [17, s. 22].

2.1.3 IFS Food

Saksalainen vahittaiskaupan keskusjarjesté HDE (Handelsverband Deutsch-
land) loi vuonna 2003 IFS Food -standardin, jonka ensisijainen tavoite on yhte-
nainen laadunvarmistus ja elintarviketurvallisuus kauppojen omien private-label-
tuotteille. [20, s. 13; 12, s. 10]. Ranskalainen kaupan alan jarjesté FCD (Fédéra-
tion des Entreprises du Commerce et de la Distribution) liittyi standardin ja sen
kehittamiseen mukaan vuonna 2004. ltalian vahittaiskaupan jarjestot ANCC
(Associazione Nazionale Cooperative Consumatori) ja ANCD (Associazione
Nazionale Cooperative tra Dettaglianti) liittyivat standardiin mukaan vuosien
2005-2006 aikana. [20, s. 13]. IFS-standardeista vastaa yritys, joka on ranska-

laisen FCD:n ja saksalaisen HDE:n omistama [21, s. 10].

IFS Food standardi pohjautuu laadunhallintajarjestelmien ja elintarviketurvalli-
suuden yleisiin ominaisuuksiin. Standardin ydin on luottamuksen rakentaminen
tuotteisiin ja prosesseihin ja sita yllapidetaan arvioinneilla, joissa arvioidaan tur-
vallisuutta, laatua, laillisuutta ja asiakkaiden vaatimuksien noudattamista. [21, s.
10]. IFS Food -standardin vaatimuksiin kuuluu laadunhallintajarjestelma,
HACCP-jarjestelma ja yksityiskohtaiset ennakko-ohjelmat, kuten GMP (hyva
tuotantotapa), GLP (hyva laboratoriokaytantd) ja GHP (hyva hygieniakaytanto).
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IFS Food -standardia sovelletaan elintarvikkeiden toimittajiin, kaikissa elintarvik-

keiden jalostuksen vaiheissa lukuun ottamatta maatalouden alkutuotantoa. [22].

2.1.4 SQF

SQF on alun alkaen julkinen standardi, jonka Lansi-Australian maatalousminis-
terio laati vuonna 1994. Amerikkalaiset vahittaiskaupat eivat halunneet liittya
eurooppalaisten hallinnoimiin BRC:n tai IFS Foodiin, eivatkd ne halunneet laatia
omaa elintarviketurvallisuusstandardia. Taten kaytannollinen tapa kehittaa elin-
tarviketeollisuuden kehittymista oli ostaa standardi, jolloin yhdysvaltalainen FMI
(Food Marketing Institute) osti SQF:n vuonna 2003 vahittaiskauppajasentensa

pyynnosta. [15, s. 5.]

Nykyisin SQF on elintarviketeollisuuden standardisarja, joka kattaa elintarvike-
turvallisuuden maataloudesta ja elintarvikkeiden jalostuksesta vahittaiskaup-
paan asti. SQF-standardisarjassa on standardeja elintarvikkeiden laadulle, elin-
tarvikepakkausten valmistukseen ja niiden jakeluun ja muihin elintarvikealaan
liittyviin osa-alueisiin. SQF-standardia hallinnoi SGFI (Safe Quality Foods Insti-

tute) -organisaatio. [23.]

2.2 1S0O 22000:2018

ISO 22000 on elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmastandardi, jonka avulla
elintarvikealan organisaatio pystyy parantamaan toimintaansa, vaaratekijoiden
kasittelya ja toimimaan vaatimusten mukaisesti. Elintarvikealan organisaatio
pystyy osoittamaan ISO 22000 -standardilla, etta se tayttaa kansainvaliset elin-
tarviketurvallisuuden olennaiset kriteerit tuotannon, kuljetuksen ja tarjoilun suh-
teen. [24.]

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma laaditaan ISO 22000 -standardiin
perustuen, ja sen keskeisimmat vaatimukset ovat itse jarjestelman kehittami-
nen, suunnittelu, kayttaminen ja paivittaminen. Lisaksi organisaation tulee osoit-

taa, etta se toimii paikallisen lainsaadanndn mukaan seka noudattaa yhdessa
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asiakkaiden kanssa sovittuja turvallisuusvaatimuksia. Standardi korostaa myds
paljon vuorovaikutteista viestintaa elintarvikeketjun kaikkien osapuolien valilla.
Organisaation on pystyttava osoittamaan todeksi asiaankuuluville sidosryhmille
noudattavansa elintarviketurvallisuuspolitikkaansa ja muita standardin vaati-
muksia sertifikaattia hakiessaan. [25, s. 9.] ISO 22000 -standardissa on nelja
yleisesti tunnustettua edellytysta, jotka ovat vastavuoroinen viestinta, jarjestel-

man hallinta, tukiohjelmat ja HACCP-periaatteet [26, s. 1].

Kaikille elintarvikeketjun toimijoille sovelletaan 1ISO 22000 -standardia, ovat ne
sitten suoraan tai valillisesti osallisena elintarvikkeiden arvoketjussa. Tama kos-
kee esimerkiksi siivouspalvelujen tai tuholaistorjunnan tarjoajia. Lisaksi ISO

22 000 -standardi on kansainvalisten jarjestelmastandardien, kuten ISO 9001 ja

ISO 14001, kanssa yhteensopiva ja yhdenmukaistettu. [27.]

ISO 22000 -standardi on jalkikateen saanut teknisen spesifikaatiolisayksen
ISO/TS 22002-1:2009, mika taydentaa standardin vaatimuksia. ISO 22000 -
standardissa maaritelldan elintarviketeollisuutta tarkasteltavat erityisvaatimuk-
set, jotka koskevat elintarvikeketjussa toimivia organisaatioita. ISO 22000 -stan-
dardin kohdassa 7 edellytetaan organisaatioiden hallitsemaan elintarviketurvalli-
suuteen kohdistuvia riskeja laatimalla, toteuttamalla ja yllapitamalla tukiohjel-
mia. Teknisen spesifikaation merkitys on tukea hallintajarjestelmia, jotka on laa-
dittu ISO 22000 -standardissa maariteltyjen vaatimusten mukaisesti. Teknista
spesifikaatiota voidaan mukauttaa kaikkiin organisaatioihin, jotka ovat mukana
elintarvikeketjun valmistusvaiheessa koosta tai monitahoisuudesta rippumatta.
Lisaksi organisaatioihin, jotka haluavat toteuttaa tukiohjelmia standardin ISO

22000 kohdassa 7 tarkentavien vaatimusten mukaisesti. [28, s. 9.]

2.3 1S0O 9001:2015

ISO 9001:2015 on standardi, joka maarittaa organisaation laadunhallintajarjes-
telmaa koskevat vaatimukset [29]. Laadunhallintajarjestelman kayttéonotto on
organisaation suunniteltu paatos, joka voi kehittda organisaation yleista suori-

tuskykya. Standardin laadunhallintajarjestelmaa kayttamalla voi organisaatio
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saada monia hyotyja mm. toimittaa jarjestelmallisesti tuotteita ja palveluita, jotka
tayttavat asiakkaiden tuotteille ja palveluille asettamat seka lakisaateiset ja lain-
saadanndlliset edellytykset, parantaa asiakastyytyvaisyytta ja hallita toimintaym-
paristoon ja mahdollisuuksiin liittyvia vaaroja. 1ISO 9001 -standardi pohjautuu
standardissa ISO 9000 esitettyihin laadunhallinnan periaatteisiin, joita ovat mm.
nayttoon perustava paatoksenteko, johtajuus, asiakaskeskeisyys ja ihmisten

taysipainoinen osallistuminen. [30, s. 5-6.]

ISO-hallintajarjestelmastandardit ovat yhtenaisia toisiinsa nahden, joihin myos
ISO 9001 kuuluu. Standardeilla on samanlainen rakenne, ja niissa sovelletaan
samankaltaisia avaintermeja ja maaritelmia. Yhteinen rakenne sujuvoittaa use-
amman standardin kayttamista yhta aikaa ja helpottaa ehtojen integroimista or-
ganisaation johtamisjarjestelmaan ja lilkketoimintaan. Ymparistojohtamisen stan-

dardi 14001 on my0s hallintajarjestelmastandardi eli johtamisen standardi. [29.]

2.4 1SO 14001:2015

ISO 14001:2015 on ymparistdjohtamisen standardi, jonka tarkoituksena on tar-
jota organisaatioille selkeat puitteet ymparistosuojeluun ja vaihteleviin ymparis-
toolosuhteisiin suhtautumiseen niin, etta tasapaino yhteiskuntaan ja talouteen
liittyviin edellytyksiin sailyy [31; 32, s. 5]. 14001-standardi on jatkuvan paranta-
misen tyokalu, jonka avulla organisaatiot voivat suunnitelmallisesti edistaa ym-
paristdasioidensa toimintaa ja kestavaa kehitysta. ISO 14001:2015 -standardi
tuottaa organisaatioille hyotya, silla se integroi ymparistoasiat strategiaan ja toi-
minnan suunnitteluun. Lisaksi standardi auttaa edistamaan johdon ja tyontekijoi-

den sitoutuneisuutta. [31.]

Organisaatio kykenee toimimaan sita velvoittavien ymparistétavoitteidensa mu-
kaisesti ja edistamaan ymparistosuojelunsa tasoa, silla standardi maarittaa re-

surssit, prosessit ja menetelmat organisaatiolle, joka kayttaa standardia. Orga-

nisaation on otettava huomioon prosesseihinsa, tuotteisiinsa ja palveluihin liitty-
vat ymparistokysymykset, muodostaessaan ymparistdjarjestelmaansa. Naita

ovat esimerkiksi raaka-aineiden ja luonnonvarojen kaytto, jatehuolto, paastot
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ilmaan ja resurssitehokkuus. Standardi soveltuu julkisista yksityisiin organisaa-

tioihin niiden toimialasta tai koosta riippumatta. [31.]

3 Omavalvonta

Omavalvonta on jarjestelma, jonka avulla elintarvikealan yritys varmistaa elin-
tarvikkeiden tuoteturvallisuuden ja sen, etta ne ovat elintarvikelainsdadannon
vaatimusten mukaisia. Omavalvonnan avulla elintarvikealan toimija pystyy tuot-
tamaan turvallisen ja vaarattoman tuotteen kuluttajalle. Jokainen elintarvikealan
toimija vastaa omasta yritystoiminnastaan ja siihen sidoksista olevasta omaval-
vonnasta. Elintarvikealan toimijan on tiedettava tuottamistaan, jalostamistaan ja
jakelemistaan tuotteistaan riittavasti ja niita koskevien tietojen pitaa olla oikeelli-
sia. Toimijan on tiedettava elintarvikkeisiin seka niiden kasittelyyn johdannaiset
elintarviketurvallisuutta vaarantavat riskit ja maaritettava niille hallintakeinot.
Elintarvikealan toimijan on taattava elintarvikkeiden turvallisuus ja laatu kemialli-
selta, fysikaaliselta ja mikrobiologiselta vaaralta niin, etta ne eivat aiheuta ter-

veyshaittoja ihmiselle eivatka johda kuluttajaa harhaan. [33.]

Omavalvonnassa on huomioitava kaikki elintarvikkeen kasittelyyn koskevat tie-
dot, raaka-aineista valmiiseen tuotteeseen [34]. Omavalvontaan kuuluvat esi-
merkiksi sailytys- ja kuljetuslampatilat, valmistuksen valvonta ja pakkausmerkin-

tojen oikeellisuuden tarkastaminen elintarvikkeissa [33].

3.1 Omavalvonnan rakenne

Elintarvikealan yrityksen omavalvonta muodostuu tukijarjestelmasta ja tarpeen
vaatiessa muista riskien hallintakeinoista. Omavalvontasuunnitelma on erilainen
jokaisella elintarvikealan yrityksella, silla se riippuu toiminnan koosta ja sen laa-
dusta. Taten kuvaus omavalvonnasta voi olla sdhkoinen, kirjallinen tai osittain
suullinen. Omavalvonnan rakenne koostuu tukijariestelmasta, vaarojen tunnista-
misesta ja arvioinnista, hallintakeinojen maarittamisesta ja HACCP-ohjelmasta.
Elintarvikealan toimijalla kuuluu tiettyja kirjanpitovaatimuksia liittyen omavalvon-

taan. Kirjaukset osoittavat valvojalle, ettda omavalvontaa noudatetaan ja se
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toteutuu yrityksessa. Omavalvontaan liittyvista kirjauksista on huolehdittava, ja

ne pitaa sailyttaa asianmukaisella tavalla. [35.]

Tukijarjestelma on omavalvonnan perusedellytys, jonka avulla taataan elintar-
vikkeiden turvallisuus ja noudatetaan lainsaadannon vaatimuksia. Naita vaati-
muksia ovat esimerkiksi tilojen ja laitteiden kunnossapito, sailytyslampatilojen
seuranta, henkilokunnan koulutus, haittaelaintorjunta ja jatteiden hallinta. Edella
mainittujen vaatimusten toteuttamiseksi on tukijarjestelmaan integroitava hallin-
takeinoja, jotka voivat olla eri tuotantovaiheiden raja-arvojen asettamista ja seu-
raamista. Tukijarjestelma on vaatimus HACCP-jarjestelman laatimiselle.
HACCP-jarjestelmaa ei tarvitse ottaa tadysimaaraisesti kayttéon, jos vaarat pys-

tytaan hallinnoimaan tukijarjestelman avulla. [35.]

Vaarojen arvioinnissa keskitytaan tuoteturvallisuuteen ja siina tunnistetaan elin-
tarvikealan tuotannon, tuotteiden ja tuoteryhmien elintarviketurvallisuutta koske-
vat mahdolliset vaarat. Jokaisen tuotteen tai tuoteryhman arvioinnissa analysoi-
daan kasittelyprosessiin sisaltyvien tydvaiheiden osilta, mita elintarviketurvalli-
suuteen liittyvia riskeja siina esiintyy, ja ovatko tunnistetut vaarat vakavia ja
voiko niita esiintya kyseisissa vaiheissa. Kun havaitut riskit on vaarojen arvioin-

nissa tunnistettu, niille on maaritettava hallintakeinot. [35.]

Haittaelaintorjuntaan ja siivoukseen liittyvat tydohjeet ovat esimerkkeja, jotka si-
saltyvat hallintakeinoiksi tukijarjestelmassa. Tukijarjestelman paivittamisen
avulla voidaan hallita vaaroja, mika tarkoittaa olemassa olevien hallintakeinojen
parantamista ja luomalla valttamattomia hallintakeinoja tarvittaessa lisaa.
HACCP-ohjelman mukaisilla hallintakeinoilla voidaan myos hallita vaaroja,
mutta talléin on kyseessa kriittinen hallintapiste eli CCP. Jos elintarvikkeen val-
mistuksen, kuljetuksen tai varastoinnin aikana havaitaan kriittinen hallintapiste,
on luotava HACCP-periaatteiden mukaiset pysyvat menettelyt vaaran hallin-
taan. HACCP-ohjelmassa on seitseman eri HACCP-periaatetta. [35.] Tukijarjes-
telman hallintakeinoja valittaessa on varmistettava, etta niissa otetaan huomi-
oon kaikki toimintaymparistoon ja elintarviketurvallisuuden hallintaan liittyvat ris-

kit. Vaarojen arvioinnin perusteella elintarvikealanyritys saa kasityksen, voiko
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vaarat hallita tukijarjestelman avulla. Jos vaarat pystytaan hallitsemaan, yrityk-
sen kannattaa ottaa kayttoon tukijarjestelma. Jos elintarvikealan yrityksen luon-
teeseen ja toimintaan sisaltyy sellaisia vaaroja ja kriittisia hallintapisteita, yrityk-
sella on taten velvoite ottaa kayttéon HACCP-jarjestelma tukijarjestelman li-
saksi. [36.]

Oiva on elintarvikevalvonnan tulosten julkistamisjarjestelma, jota Ruokavirasto
hallinnoi. Oivassa elintarvikevalvontaviranomaiset arvioivat yrityksen elintarvike-
turvallisuutta. [37.] Elintarvikealan toimijan omavalvonnan riittavyyden arvioi
elintarvikealan toimintaa valvova viranomainen, ja toimijan toimintaa verrataan
elintarvikemaaraysten vaatimuksiin ja Oivan arviointiohjeisiin [33]. Yhteensa
Oiva-arviointiohjeita on 19, josta 3. kohta koskee tilojen, pintojen ja valineiden
puhtautta [38]. Kohdan 3. alakohta 3.5 kasittelee haittaelaintorjuntaa. Elintarvi-
kealan toimijan pitaa sisallyttaa omavalvontaansa haittaelainosio. Vaikka haitta-
elaintorjunnan hoitaminen olisi ulkoistettu alan toimijalle, elintarvikealan toimija
on kuitenkin vastuussa, etta haittaelaintorjunta on moitteetonta ja torjuntasuun-

nitelmaa noudatetaan. [39.]

3.2 HACCP

HACCP muodostuu sanoista Hazard Anaysis and Critical Control Points, tar-
koittaen vaarojen arviointia ja kriittisia hallintapisteita. HACCP-jarjestelma on
osa omavalvontaa, ja sen tavoitteena on estaa kuluttajien terveyteen mahdolli-
sesti kohdistuvien riskien eteneminen keskittamalla valvonnan resurssit elintar-
vikkeiden tuoteturvallisuuden kannalta kriittisiin kohtiin. HACCP-menettelyn
avulla yrityksen toimintaa tarkastellaan niin, etta sielta etsitaan sellaiset kohdat,
joihin sisaltyy mahdollisesti terveysriski, ja naista valitaan kriittiset hallintapis-
teet. Kriittisia hallintapisteita ovat tyo- ja kasittelyvaiheet, joissa havaittu elintar-
viketurvallisuutta uhkaava vaara voidaan esta3, poistaa tai alentaa hyvaksytta-

valle tasolle. [40.]

HACCP-menettely edellyttaa laaja-alaista asiantuntemusta muun muassa kasi-

teltavista raaka-aineista, tuotteista ja elintarvikkeen kasittelytavoista. Tydssa on
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tarkeda hyoddyntaa asiantuntemusta ja osaamista, jotka I0ytyvat jo yrityksessa.
Yrityksen kannattaa tarvittaessa pyytaa ulkopuolista asiantuntemusta HACCP-
menettelyyn, jotta menettelysta saadaan tarpeeksi kattava. Tyosta vastaava
HACCP-ryhma pitaa ensin nimeta, jotta HACCP-ohjelmat voidaan laatia.
HACCP-ryhma laatii HACCP-ohjelman, jonka laatimisen apuna kaytetaan vuo-

kaavioita edeten seitseman HACCP-periaatteen mukaisesti. [40.]

HACCP-jarjestelman seitseman periaatetta on tyokalu HACCP-ryhmalle, joka
laatii vuokaaviota kayttaen HACPP-ohjelman. HACCP-jarjestelmassa on seitse-

man periaatetta. Kuvassa 1 on esitelty HACCP-periaatteet. [40.]

1. Vaarojen arviointi

2. Kriittisten hallintapisteiden maarittdminen

3. Kriittisten rajojen maarittaminen

4. Kriittisten hallintapisteiden seurantakdytantdjen laatiminen

5. Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

6. Todentamiskaytantojen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi

7. HACCP-asiakirjat ja -tallenteet

Kuva 1. HACCP-jarjestelman periaatteet [40].

HACCP-periaate 1: Vaarojen arviointi
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HACCP-jarjestelma aloitetaan turvallisuuskartoituksella, josta kaytetaan nimi-
tysta vaarojen arviointi. Vaarojen arvioinnissa tunnistetaan elintarviketuotannon
eri vaiheisiin liittyvat vaarat, jotka on estettava, poistettava tai saatettava hyvak-
syttavalle tasolle. Vaarojen vakavuus arvioidaan ja niiden esiintymisen todenna-
koisyys ja tunnistettujen vaarojen hallintaa varten maaritellaan ennaltaehkaise-

vat toimenpiteet. Vaarojen arvioinnin perustaksi tarvitaan

e vuokaaviota, jossa kuvataan elintarvikkeen valmistusprosessin kaikki vai-

heet raaka-aineiden hankinnasta kulutukseen saakka

o yksityiskohtaista tuotekuvausta, jossa kasitellaan tarkasteltavan tuotteen

raaka-aineet, ominaisuudet, jakelutavat ja tyypillinen kayttotapa. [41.]

Vaaroja voi voivat olla esimerkiksi raaka-aineissa, puolivalmiissa tuotteissa tai
lopputuotteissa esiintyvat epatoivotut biologiset, kemialliset tai fysikaaliset saas-
tuttajat. Yleisempia naista ovat taudinaiheuttajat, kontaminoivat mikro-organis-
mit, kemialliset jaamat ja vierasesineet. Epatoivottua mikrobikasvua voi esiintya

valmistusprosessin aikana tai lopputuotteessa. [41.]

HACCP-periaate 2: Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

Tunnistetuille vaaroille pitaa maarittaa kriittiset hallintapisteet, joita kutsutaan
myos lyhenteella CCP, Critical Control Points. Kiriittiset hallintapisteet ovat elin-
tarvikkeen tuotanto- tai kasittelyvaiheita, joita voidaan valvoa ja hallita siihen liit-

tyvan vaaran poistamiseksi tai sen eteneminen pysayttaa. [42.]

Kriittiselle hallintapisteelle on tunnusomaista, etta kyseisessa vaiheessa hallitta-
valle asialle voidaan asettaa kriittiset rajat. Hallintapistetta voidaan seurata kriit-
tisten rajojen avulla ja niiden avulla on mahdollista todeta, onko vaara hallin-
nassa. Kriittisia hallintapisteita ovat esimerkiksi tuotantovaiheet, joissa tuotetta

kuumennetaan tai tuotteen koostumusta saadellaan. [42.]

HACCP-periaate 3: Kriittisten rajojen maarittaminen
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Jokaiselle kriittiselle hallintapisteelle pitaa maarittaa kriittiset rajat ja tavoitetasot,
joita tulee noudattaa. Nain varmistetaan, etta kriittinen hallintapiste on hallin-

nassa. [43.]

Kriittiset rajat ovat minimi- ja maksimiarvoja, joiden arvojen etaisyyksien valissa
kriittisten hallintapisteiden terveydelliset vaarat pysyvat hallinnassa tai estetaan
kokonaan. Kiriittiset rajat ja tavoitetasot voivat olla mittaustuloksia biologisista,
kemiallisista tai fysikaalisista ominaisuuksista, joita voi olla Iampdtila, aika tai
aistinvarainen ominaisuus. Kriittiset rajat ja tavoitetasot voivat perustua esimer-

kiksi lainsaadantoon tai asiantuntijoiden nakemyksiin. [43.]

HACCP-periaate 4: Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantdjen laatiminen

Kriittisille hallintapisteille laaditaan seurantakaytannot, silla nain varmistetaan ti-
lanteen olevan hallinnassa kriittisissa hallintapisteissa. Kriittisissa hallintapis-
teissa suoritetaan seurantaa saanndllisesti ennalta sovittujen mittausten ja ha-
vainnointien avulla. Seurannan my6ta voidaan havaita, pysytaanko hallintapis-
teissa asetettujen tavoitetasojen ja kriittisten rajojen sisalla tai lahestytaanko
niita. [44.]

Seurantakaytannot tulee suunnitella, kuvata ja ohjeistaa tarkasti. Suunnitel-
masta pitaa kayda ilmi, mita seurataan ja milla menetelmalla seka kuka seuran-
nan tekee. Lisaksi suunnitelmasta tulee ilmeta, kuinka usein se tulee tehda,
kuinka seurantatulos kirjataan seka kenelle havaituista poikkeamista ilmoite-
taan. [44.]

Elintarvikkeiden valmistuksen ja kasittelyn yhteydessa suoritaan usein seuran-
takaytantoihin liittyvat mittaukset. Nopeat kemialliset ja fysikaaliset menetelmat
ovat usein suositeltavin seurantakaytanto elintarvikeyrityksissa, silla niiden
avulla voidaan myos arvioida mikrobiologisia ominaisuuksia. Yritykset voivat

my0s tehda aistinvaraista arviointia. [44.]

HACCP-periaate 5: Korjaavien toimenpiteiden maarittdminen
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Jos kriittisessa hallintapisteessa ei pysyta asetettujen kriittisten rajojen tai mah-
dollisten halytysrajojen puitteissa, taytyy kriittiselle hallintapisteelle maarittaa
korjaavat toimenpiteet. Todettu poikkeama voi aiheuttaa varaa tai mahdollisesti
vaaraa aiheuttava tuote voi paatya kulutukseen ja taten korjaavien toimenpitei-
den tulee olla sellaisia, joiden avulla tilanne on saatava hallintaan ennen kuin

nama seikat tapahtuvat. [45.]

Korjaavien toimenpiteiden jalkeen elintarvikealan yrityksen on kyettava osoitta-
maan, etta kriittinen hallintapiste on jalleen hallinnassa. Esimerkiksi lampotilojen

korjaus, pH:n saadot ja lisapuhdistustoimet ovat korjaavia toimenpiteita. [45.]

Kun tilanne on saatu hallintaan, poikkeaman syyt tunnistetaan ja niihin puutu-
taan ja menettelyihin tehdaan muutoksia, joilla estetdan poikkeaman toistumi-
nen. HACCP-kirjanpitoon tulee kirjata jokainen toimenpide ja uudelleenjarjes-
tely. [45.]

HACCP-periaate 6: Todentamiskaytantdjen laatiminen ja HACCP-ohjelman vali-

dointi

Elintarvikealan yrityksen laatii todentamiskaytannat, joiden tarkoituksena on
koko HACCP-jarjestelman toimivuuden ja tehokkuuden varmistaminen. Toden-
tamiskaytannailla varmistetaan, etta toimintaa toteutetaan HACCP-ohjelmassa

kuvatulla tavalla. [46.]

Kunkin kriittisen hallintapisteen osalta todentamiskaytannoét kasittavat suunnitel-
mien, ohjeiden ja tallennettujen seurantatietojen arvioinnin, mittalaitteiden toimi-
vuuden tarkistamisen ja seurantakaytantojen arvioinnin. Todentamiseen voi si-
saltya myos kemiallisia, fysikaalisia, mikrobiologisia tai aistinvaraisia arviointeja.
[46.]

Todentamista pitaa suorittaa saannollisesti sovitun aikataulun mukaisesti ja
aina, kun uusi vaara havaitaan. Sama henkil6 ei voi suorittaa todentamista ja
seurantaa kuitenkin yleensa todentamisen suorittaa johtavassa asemassa oleva

henkil6 yhdessa laadusta vastaavan henkilon kanssa. [46.]
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Validoinnin avulla arvioidaan, onko HACCP-ohjelma suunniteltu ja toteutettu
asianmukaisesti ja onko se riittava varmistamaan tuoteturvallisuuden vai tarvi-
taanko siihen muutoksia. Validointi suoritetaan, kun HACCP-jarjestelma otetaan
kayttoon tai jos prosessia tai tuotetta muutetaan. Validoinnista tulee aina tehda

kirjallinen raportti. [46.]

HACCP-periaate 7: HACCP-asiakirjat ja -tallenteet

HACCP-asiakirjoja ovat kaikki suunnitelmat ja ohjeet, jotka perustuvat HACCP-
jarjestelman kehittdmiseen ja ohjaavat sen taytantdonpanoa. HACCP-tallenteet
ovat HACCP-ohjelman toteutumisen aikana syntyneet kirjaukset ja tallentua tie-
dot. Esimerkkeja HACCP-asiakirjoista ovat tuotteittain tai tuotelinjoittain laaditut
HACCP-ohjelmat, tuotekuvaukset, varmistetut vuokaaviot, tuoteselosteet, seu-
ranta- ja mittausohjeet, raaka-aineet ja tuotetiedot seka hyvaksymiskriteerit.
Naihin liittyen tulee sopia, kuka on valtuutettu paivittamaan asiakirjoja ja kuinka

uudet versiot otetaan kayttoon. [47.]

Kun HACCP-ohjelmaa toteutetaan, muodostuu sen aikana kirjauksia ja tallentua
tietoa, naita kutsutaan HACCP-tallenteiksi. Kriittisiin hallinpisteisiin liittyvat mit-
taukset, korjaavat toimenpiteet, todentamiset ja validointiin liittyvat dokumentit
ovat esimerkkeja HACCP-tallenteista. [47.]

Tallenteet on laadittava siten, ettd ne ovat tunnistettavissa ja jaljitettavissa eika
niitd voi muuttaa. HACCP-jarjestelmassa muodostuneet tallenteet on sailytet-

tava kaksi vuotta ja vahintaan kuusi kuukautta tuotteen kayttoian jalkeen. [47.]

3.3 Naytteenotto

Elintarvikkeiden mikrobiologiseen turvallisuuteen vaikuttaa elintarvikkeiden hy-
gieeninen kasittely ja raaka-aineiden laatu. Elintarvikkeiden laatua ja turvalli-
suutta varmistetaan ottamalla naytteita, ja naytteiden otto liittyy vahvasti elintar-

vikealan toimijan omavalvontaan. [48.]
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Leipomoissa ja konditorioissa naytteita otetaan helposti pilaantuvista tuotteista.
Sellaisten leipomoiden ei tarvitse ottaa naytteitd, jotka valmistavat ainoastaan
muita kuin helposti pilaantuvia leipomotuotteita. Yleisesti leipomoissa naytteen-
otto keskittyy pintapuhtausnaytteisiin ja se integroidaan osaksi naytteensuunni-
telmaa. Naytteita otetaan tuotantoymparistosta ja -laitteista seka pinnoista, jotka
ovat olleet kosketuksissa sellaisenaan syotavien, helposti pilaantuvien tuottei-
den kanssa. Naytteista maaritetdan indikaattoribakteereita esimerkiksi aerobiset

mikro-organismit tai enterobakteerit. [49.]

Naytteenottotineys maaraytyy leipomon toiminnan ja laajuuden mukaan ja sii-
hen, kuinka paljon leipomo valmistaa sellaisenaan syotavia, helposti pilaantuvia
elintarvikkeita. Naytteenottotiheys voi vuoden sisalla vaihdella neljasta kerrasta
kahteentoista kertaan. Jos leipomo valmistaa helposti pilaantuvia tuotteita alle
100 000 kg vuodessa, voidaan naytteenotosta kokonaan tuotenaytteiden osalta
toistaiseksi kokonaan luopua. Naytteenottoa voi pienentaa, jos tulokset ovat ol-
leet moitteettomia kolmena vuotena perakkain ja valvontaviranomaisen arvioi,

ettei elintarviketurvallisuus vaarannu naytteenoton vahentamisen myota. [49.]

4 Sisainen auditointi

Sisainen auditointi on oman organisaation sisalla suoritettava arviointi, jonka
tarkoituksena on selvittda, miten organisaatio toimii. Sen avulla voidaan seurata
laatua, tunnistaa kehityskohteita ja tuoda esiin mahdollisia ongelmakohtia orga-
nisaation omassa toiminnassa. Tarkasti suoritettu sisdinen auditointi hyodyttaa
organisaatiota, silla se kehittaa laadunkehittamistyota ja tehostaa organisaation
toimintojen tehokkuutta. Lisaksi sisaisen auditoinnin avulla organisaatio saa tie-
toa, kuinka kehittda omia toimintatapojaan ja prosessejaan ja hyddyntaa saatua
tietoa henkildston kouluttamisessa ja kaytdssa olevien ohjeistuksien paivityk-
sessa. [50, s. 2627 ]

Saanndllisin valiajoin pidettavat sisaiset auditoinnit edistavat organisaation kehi-
tyksen kasvua. Organisaatio toteuttaa monesti itse sisaiset auditoinnit ja niita

kutsutaan ensimmaisen osapuolen auditoinneiksi. Organisaatio voi teetattaa



18
sisaisen auditoinnissa ulkopuolisen yrityksen kautta. Ulkopuolisia auditointeja
kutsutaan yleensa toisen tai kolmannen osapuolen auditoinneiksi. Yleisesti toi-
sen osapuolen auditoinnilla tarkoitetaan ulkoisten toimittajien auditointeja, kun
taas kolmannen osapuolen auditoinnin liittyvat useasti sertifiointiin. Sisainen au-
ditointi kannattaa integroida osaksi organisaation johtamista ja suunnittelua. Si-
sainen auditointi pitaa suorittaa mahdollisimman objektiivisesti ja puolueetto-
masti, jotta siitd saatavat havainnoit, olisivat organisaatiolle mahdollisimman
hyodyllisia. Tietyt standardit mm. ISO 9001:2015 velvoittavat organisaatiota jar-
jestamaan saannallisin valiajoin sisaisia auditointeja, jolloin sisaisen auditoinnin

suorittaminen ei ole taysin vapaaehtoista organisaatiolle. [50, s. 26—-27.]

4.1 Auditoijan rooli

Sisaisen auditoinnin tarkoituksena on 10ytaa kohteen kehittdmismahdollisuudet

seka vaatimustenmukaisuudet taysin objektiivisesti. Onnistuneen sisaisen audi-
toinnin kannalta auditoijan rooli on merkittava. Auditoijalla on vastuu raportoida

havaintonsa totuudenmukaisesti ja huolellisesti. Auditoijan tulisi auditoinnissaan
toimia asiantuntevasti ja arvostelemattomasti seka kayttaa huolellisuutta ja tark-
kaivaisuutta. Auditoijan tekemat havainnoit tulevat olla luottamuksellisia koskien
yrityksen toimintaa, ja henkilostoa ja henkilo- tai yritystietoja tulee kasitella tieto-

turvallisesti. [51, s. 9.]

Sisadisessa auditoinnissa korostuu auditoijan kuuntelemisen ja kysymisen taito,
silla sisaisessa auditoinnissa on tarkoitus saada organisaatio ajattelemaan toi-
mintaansa ja kyseenalaistamaan itse omaa toimintaansa. Auditoijan kyky kysya
kysymyksia ja havainnointi sisdisen auditoinnin aikana on tarkeaa, silla nain au-
ditoija pystyy huomamaan, tehdaanko organisaatiossa niin kuin ohjeissa sano-
taan tai kuten haastateltavat sanovat. Organisaation tydntekijoille sisainen audi-
tointi ja siihen liittyvat auditointihaastattelut voivat olla stressaavia, jolloin audi-

toijan pitda kunnioittaa auditoitavia tyontekijoita. [52, s. 27-28.]
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4.2 Sertifiointi

Sertifiointi tarkoittaa todistuksen eli sertifikaattien mydntamista arvioinnin perus-
teella. Sertifikaatilla yritys tai sen tuottama tuote osoittaa tayttavansa sertifikaa-
tissa mainitut standardit tai muut kriteerit. Sertifikaatti on toisin sanoen todistus

jonkin standardin vaatimusten tayttamisesta. [53.]

Yritysten sertifiointi pohjautuu paikan paalla tehtavaan arviointiin eli auditointiin.
Kyseinen arviointi on yrityksen toiminnan pistokokeenomainen tarkastus, jossa
arvioinnin aikana arvioidaan yrityksen toiminnan kuvauksia, toimintatapoja ja
saavutettuja tuloksia. Useimmiten arvioinnin kriteereina kaytetaan yhta tai use-
ampaa kansainvalisesti tunnettua standardia, kuten ISO 9001, ISO 14001 ja
ISO 22000. Virallinen, kansainvalisesti tunnustettu yritysten sertifiointi edellyt-
taa, etta akkreditoitu taho suorittaa ja myontaa sertifikaatin. Sertifiointi on kau-
pallista toimintaa ja virallisen yrityssertifioinnin voi saada tunnustetuilta laitok-
silta. Sertifioinnin jalkeen sertifioituja yrityksia arvioidaan edelleen saanndlli-

sesti, yleensa kerran vuodessa. [53.]

5 Markkinatutkimus

Markkinatutkimus on merkittava markkinatiedon osatekija. Markkinatutkimuksen
aikana keratyt ja analysoidut tiedot auttavat ymmartamaan paremmin markki-
noita ja niihin vaikuttavia tekijoita. Markkinatutkimuksen avulla voidaan kehittaa
paatoksenteon laatua, optimoida paatdksenteon prosesseja, selvittaa ajankoh-
taisia ja luotettavia tietoja seka selvittaa uusia markkinamahdollisuuksia. Mark-
kinatutkimus voidaan nahda myos keskeisten markkinatietojen yhteenvetona.
[54.]

Markkinatutkimuksen avulla yritys saa kasityksen, millaiset tuotteet ja palvelut
voivat tuottaa voittoa. Markkinatutkimuksen kautta saadaan selville, onko yrityk-
sen myynnissa olevalla palvelulla tai tuotteella myyntia. Samalla voidaan myds
selvittaa, millainen markkinatilanne tuotteella tai palvelulla on tai saada tietoa,

tayttaako tuote tai palvelu asiakkaiden tarpeet. Markkinatutkimuksen tuloksia
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analysoimalla voidaan ymmartaa, mita yritys tarvitsee, jotta se parjaisi parem-
min markkinoilla. Esimerkiksi tarvitseeko yrityksen muuttaa toimintaansa tai pi-
taisiko yrityksen harkita uutta tuotetta, jos tamanhetkisen tuotteen markkina-
arvo ei ole tarpeeksi suuri. Hyvan markkinatutkimuksen avulla yritys saa selville
potentiaaliset asiakkaat ja sen, mita he haluavat ja milloin. Liiketoiminnassa tai
liketoiminnan luomisessa kaytetaan siis markkinatutkimuksen tuloksia. Markki-
natutkimuksen tiedonkeruu suoritetaan yleensa kysymalla kohderyhmalta kysy-
myksia, minka jalkeen saatuja tuloksia tarkastellaan ja tehdaan paatelmia. Siksi
on tarkeaa esittaa kohderyhmalle oikeat kysymykset oikealla tavalla. Huonosti
tehty markkinatutkimus voi ohjata yrityksen palvelu- tai tuotesuunnittelua ja re-

sursseja vaaraan suuntaan. [55.]

5.1 Tutkimusongelma

Tutkimuksella on tarkoitus selvittaa sisaisen auditointipalvelun potentiaalia ja
sen ostohalukkuutta Uudellamaalla sijaitseville leipomoille. Tutkimuksella selvi-
tetdan muun muassa niita seikkoja, mita standardeja yrityksilla on kaytossa,
pystyvatko leipomot suorittamaan puolueettomasti sisaisen auditointinsa ja ko-

kevatko leipomot haastavaksi toteuttaa itse sisaisen auditointinsa.

Tavoitteena on saada tarpeeksi maarallisia vastauksia, jotta tutkimustulos olisi
luotettava ja tuloksista voidaan kiistatta todeta, onko sisaiselle auditointipalve-
lulle kysyntaa. Lisaksi tavoitteena on saada vastaus siihen, kannattaako sisaista
auditointipalvelun kehitysta suunnitella ja toteuttaa toimeksiantajayritykselle ja

kannattaako tama yritystoiminta.

Seuraavassa paakysymykset, joihin halutaan vastaus:

e Onko kyselyyn vastanneilla leipomoilla kiinnostusta palvelukokonaisuu-
delle, jossa sisaisen auditoinnin ja tuholaistorjunnan suorittaisi tuholais-

torjuntayritys?



21

e Onko kyselyyn vastanneilla leipomoilla ostohalukkuutta palvelukokonai-
suudelle, jossa sisdisen auditoinnin ja tuholaistorjunnan suorittaisi tuho-

laistorjuntayritys?

5.2 Markkinatutkimusmenetelmat

Kvantitatiivisessa eli maarallisessa tutkimuksessa kaytetaan tilastoja ja nume-
roita kuvaamaan ja tulkitsemaan tutkittavaa kohdetta. Kvantitatiivista tutkimusta,
joka tunnetaan myods nimella tilastollinen tutkimus, kaytetaan lukumaariin ja pro-
senttiosuuksiin liittyvien kysymysten tutkimiseen. Maarallinen tutkimus vastaa
kysymyksiin "mika, missa, paljonko ja kuinka usein”. Yleisesti aineiston ke-
ruussa kaytetaan standardoituja tutkimuslomakkeita valmiine vastausvaihtoeh-
toineen. Tuloksia demonstroidaan taulukoin ja kuvioin seka selvitetaan myos

asioiden valisia riippuvuuksia. [56, s. 15.]

Kvantitatiivisen tutkimuksen avulla saadaan yleiskuva tilanteesta, mutta asioi-
den syita ei pystyta riittavasti selvittdmaan. Taman vuoksi tarvitaan myds kvali-
tatiivista tutkimusta eli laadullista tutkimusta, jonka tarkoitus on auttaa ymmarta-
maan kyselyyn vastaajaa. Laadullisella tutkimuksella selvitetaan kyselyn vas-
taajan kayttaytymista seka paatosta koskevat syyt. Naiden tietojen avulla tutkija
pystyy ymmartamaan paremmin vastausten taustalla olleet perustelut. Laadulli-
sessa tutkimuksessa aineisto on usein tekstimuotoista. Kvalitatiivinen tutkimus
tehdaan yleisesti pienelle ryhmalle, jossa tutkittavat valitaan usein harkinnanva-
raisesti. Selvittamalla kohderyhman tarpeet ja odotukset saadaan arvokasta tie-
toa muun muassa tuotekehittelyn tai markkinoinnin perustaksi. Laadullinen tutki-
mus soveltuu hyvin myods toiminnan kehittdmiseen ja vaihtoehtojen etsimiseen.
[56, s. 15.]

Tassa tyossa on kaytetty kvalitatiivista seka kvantitatiivista tutkimustapaa. Maa-
rallinen ja laadullinen tutkimus taydentaa toinen toistaan, jolloin voidaan saada
kattavia ja laadultaan parempia tuloksia. Laadullisella tutkimuksella saadaan
selville mielipiteista ja arvoista, kun taas maarallisella tutkimuksella saadaan ti-
lastollista ja analysoitua tietoa. [56, s. 15.]
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5.3 Tutkimuksen perusjoukko ja valinta

Kokonaistutkimuksessa tutkitaan koko perusjoukko eli jokainen tutkimuksen
kohderyhman jasen. Tallainen tutkimus on yleisesti kallis, hidas ja suorastaan
mahdoton toteuttaa. Otantatutkimuksessa tutkitaan vain osa perusjoukosta. Toi-
sin sanoen otetaan otos, jonka tulokset yleistetaan koskemaan koko perusjouk-
koa. [57, s. 38.] Markkinatutkimuksen kohderyhma eli perusjoukko on Uudella-
maalla sijaitsevat leipomot. Markkinatutkimuksen perusjoukko on suuri, jolloin

tutkimus tehdaan otantamenetelmalla.

On my0s tarkeaa pohtia otannan yhteydessa kaytannon toteutettavuus. Tahan
sisaltyy otantakehikon valinnan ja otoksen poimimisen lisaksi myds otokseen
tulleiden alkioiden tavoittaminen ja mittaaminen. Otantakehikko on luettelo,
kartta tai tietokanta havaintoyksikoista, jota kaytetdan otantaan. [57, s. 38.] Tut-
kimukseen tehtiin luettelo Uudellamaalla sijaitsevista leipomoista eli otantake-
hikko. Luetteloon ei otettu mukaan Uudellamaalla sijaitsevia leipomoita, jotka
keskittyivat pelkastaan konditoriaan. Otantakehikosta maaritettiin otoskoko (N),

jonka suuruudeksi tuli 35.

Todennakoisyys otannassa jokaisella perusjoukon alkiolla tiedetaan olevan nol-
lasta poikkeava todennakaoisyys tulla mukaan otokseen [57, s. 38]. Kun perus-
joukko ja otoskoko on maaritetty, paastaan varsinaiseen otantaan eli ratkaise-
maan, mitkd havainnot sattuma maaraa otokseen. Kohderyhma, jolle kysely la-
hetettiin, valittiin yksinkertaisella satunnaisotannalla. Yksinkertaisessa satun-
naisotannassa jokaisella perusjoukon osalla on yhta suuri todennakoisyys kuu-
lua otokseen. [57, s. 41-42.] Jo maaritetysta otoskoosta, jonka suuruudeksi tuli
35 leipomoa, valittiin taulukkolaskentaohjelman satunnaislukutoiminnon avulla

19 leipomon otos (n).
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5.4 Tutkimuksen perusvaatimukset

Laadukkaan kvantitatiivisen tutkimuksen perusvaatimuksia on validiteetti eli pa-
tevyys, reliabiliteetti eli tulosten tarkkuus, puolueettomuus, tehokkuus, taloudelli-
suus, avoimuus, hyodyllisyys, kayttokelpoisuus ja tietosuojan huomioiminen [56,
s. 27-30].

Validiteetti tarkoittaa jarjestelmallisen virheen puuttumista, ja se on varmistet-
tava huolellisella suunnittelulla etukateen. Tutkimuslomakkeen kysymysten tu-
lee mitata oikeita asioita selkeasti, ja niiden tulee kattaa koko tutkimusongelma,
jotta varmistetaan validiteettisen tutkimuksen toteutuminen. Validiteettisen tutki-
muksen toteutumista edesauttavat myos perusjoukon tarkka maarittely, edusta-

van otoksen saaminen ja korkea vastausprosentti. [56, s. 27.]

Reliabiliteetilla tarkoitetaan tulosten tarkkuutta eli tutkimuksen luotettavuutta tai
toistettavuutta. Reliabiliteettiin vaikuttavat tutkijan omat toimenpiteet, jolloin tut-
kijan on oltava koko tutkimuksen ajan huolellinen ja kriittinen. Virheita voi sattua
tutkijalle kerattaessa, syotettdessa, kasiteltdessa ja tuloksia tulkittaessa. Nykyi-
sin katevat tilasto-ohjelmat vahentavat virheita, mutta edelleen tulosten tulkinta
jaa tutkijalle. Otoskoolla on valia, silla jos otoskoko on kovin pieni, tulokset ovat
taten sattumanvaraisia. Reliabiliteetin varmistamiksesi on tarkeaa varmistaa,
etta vastauksia on saatu tarpeeksi. Lisaksi on varmistettava luotettavien tulos-
ten takaamiseksi, etta kohderyhma ei ole vino, vaan otos edustaa koko tutkitta-

vaa perusjoukkoa. [56, s. 28.]

Objektivisuus tarkoittaa puolueettomuutta eli tutkimuksessa saadut tulokset ei-
vat saa riippua tutkijasta. Tutkijan subjektiiviset valinnat tutkimusmenetelmasta,
kysymysten muotoilu, analysointimenetelmat ja raportointitavat liittyvat jokai-
seen tutkimukseen. Vaikka huolelliselle tutkijalle voi tulla tahattomia virheita tut-
kimusta tehdessa, on anteeksiantamatonta tahallisesti vaaristaa tuloksia tai jat-
taa kayttamatta helposti saatavavilla olevia kontrollikeinoja. Objektiivisen tutki-
jan omat poliittiset tai moraaliset vakaumukset eivat saa vaikuttaa tutkimuspro-
sessiin. [56, s. 28-29.]
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Hyva tutkimus on tehokas ja kustannustehokas. Taloudelliset tavoitteet eivat
kuulu kaikkiin tieteellisiin tutkimuksiin, mutta ne ovat hyvan markkinatutkimuk-
sen edellytys. Tutkimus on taloudellinen, kun hyddyt ja kustannukset ovat todel-
lisessa suhteessa toisiinsa. Taloudellisuus ei ole yhta kuin mahdollisimman
halpa. Tutkimuksen kustannusten leikkaaminen johtaisi erittain kalliseen ja hyo-
dyttomaan tutkimukseen mittakaavan ja luotettavuuden rajoitusten vuoksi. [56,
s. 29]

Tutkimus perustuu avoimuuteen. Tutkittavalle tulee selittaa tutkimuksen tarkoi-
tus ja kayttotapa. Kaikki tarkeat tulokset ja johtopaatokset esitetaan tutkimusra-
portissa, jossa ei rajoiteta tuloksia toimeksiantajan kannalta edullisiin tuloksiin.

[56, s. 29.]

Yksittaisen vastaajan yksityisyys on aarimmaisen tarkea tutkimuksessa, ja siita
on huolehdittava tuloksia raportoidessa. Tuloksia raportoidessa on pidettava
huoli, ettei ketaan yksityista vastaaja voi tunnistaa tuloksista taikka liikke- tai am-

mattisalaisuutta vaaranneta. [56, s. 29.]

Tutkimuksen tulee tuoda esiin jotakin uutta ja olla hyddyllinen seka kayttokelpoi-
nen. Keskittymalla tutkimuksen tarkeiksi koetuille ongelma-alueille saadaan ai-
kaan hyodyllinen tutkimus. Tutkimusmenetelmalla on myos vaikutusta tulosten
hyodyllisyyteen. Tutkimuslomakkeessa on valtettava tarpeettomien kysymyk-

sien esittamista, silla usein naiden informaatioarvo on pieni. [56, s. 30.]

5.5 Kyselylomake

Kyselylomake luotiin Google Formsin avulla. Kyselylomakkeen kysymykset on
laadittu seitsemaan osaan: omavalvonta ja haittaelaintorjunta, ISO-standardit,
GFSl-standardit, sisdinen auditointi, sisainen auditointi ja markkinat, vapaaeh-
toinen palaute kyselysta ja kiitokset vastaamisesta. Kyselylomake I0ytyy liit-

teesta 1. Kyselylomakkeella pyrittiin keradmaan luotettavaa analysoitavaa dataa
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markkinatutkimukseen yksinkertaisella satunnaisotannalla valikoidulta leipo-

moilta.

Kysely oli auki noin kolme viikkoa. Kutsu kyselyyn lahettiin kaksi kertaa. Ensim-
mainen kutsu lahetettiin viikolla 13 vuonna 2023 ja seuraava oli muistutusviesti,

joka lahetettiin viikolla 14 vuonna 2023.

6 Tulokset

Ennen kyselylomakkeen lahettamista yksinkertaisella satunnaisotannalla vali-
koiduille leipomoihin otettiin yhteytta soittamalla, minka tarkoituksena pyrittiin
varmistamaan parempi vastausprosentti tutkimuksen kannalta ja samalla herat-
taa yrityksien mielenkiinto vastata kyselyyn. 19 leipomolle soitettiin, 17 leipomoa
vastasi yhteydenottoon. Naista 6 leipomoa kieltaytyi puhelinkeskustelun aikana
osallistumasta markkinatutkimukseen. Taten kyselylomake lahetettiin sahkopos-

tiviestilla 13 leipomolle.

Kyselyyn haettiin mukaan 19 leipomoa, joista 6 leipomoa vastasi kyselyyn. Ta-
voitteeksi asetettu 10 vastauksen maara ei tayttynyt. Vastausprosentti kyse-
lyssa oli 31,6 %. Seuraavissa luvuissa kaydaan lapi tutkimustuloksia. Tulokset
on jaettu viiteen eri ryhmaan. Ensimmaisessa osiossa kerrotaan omavalvon-
nasta ja haittaelaintorjunnasta. Toisessa ja kolmannessa osiossa kerrotaan lei-
pomoiden kaytdssa olevista standardeista. Neljannessa ja viidennessa osiossa
kerrotaan leipomoiden kaytantdja sisaisiin auditointeihin ja heidan kiinnostuk-

sestansa seka ostohalukkuudesta palvelukokonaisuutta kohtaan.

6.1 Omavalvonta ja haittaelaintorjunta

Ensimmaisessa osiossa haluttiin selvittaa, ovatko leipomot ulkoistaneet omaval-

vontasuunnitelmaan pakollisena olevan haittaelaintorjunnan siihen
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erikoistuneelle palveluntarjoajalle ja jos olivat, niin mika yritys vastaa leipomon

haittaelaintorjunnasta.

Tulosten (kuva 2) perusteella 66,7 % vastaajista oli ulkoistanut haittaelaintorjun-
nan siihen erikoistuneelle palveluntarjoajalle ja 33,3 % vastaajista eivat olleet.
Vastaajat, jotka olivat ulkoistaneet tuholaistorjunnan, ostivat palvelun kolmelta
eri haittaelaintorjuntayritykselta. Kyseiset yritykset olivat Anticimex Oy, Teron

Tuholaistorjunta ja Pestman Oy.

Oletteko ulkoistaneet haittaeldintorjunnan siihen
erikoistuneelle palveluntarjoajalle?

m Kylld = Ei

Kuva 2. Suorittaako kyselyyn vastanneet leipomot itse tuholaistorjuntansa vai
ovatko ulkoistaneet haittaelaintorjuntansa siihen erikoistuneelle palveluntarjo-
ajalle?

6.2 ISO-standardit

Toisessa osiossa haluttiin selvittaa, mita ISO-standardeja kyselyyn vastanneilla
leipomoilla on kaytdssa. Tuloksien yksinkertaistamiseksi ISO-standardeihin liit-
tyvat vastaukset koottiin kuvaan 3. Kysyttiin, onko leipomoilla kdytdssa ISO
9001-, ISO 14001-, tai ISO 22000 -standardia. Ainoastaan ISO 14001 -stan-

dardi ei ollut kaytdssa yhdessakaan kyselyyn vastanneista leipomossa, mutta
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ISO 9001 -standardia ja ISO 22000 -standardia kaytti 16,7 % kyselyyn vastan-

neista leipomoista.

Onko yrityksellanne kaytossa eri 1SO-

standardeja?
100,0%
1% 83,3% 83,3%

80%
60%
40%

- 16,7% 16,7%

T T
0%

1SO 9001 -standardi 1SO 14001 -standardi 1SO 22000 -standardi
W Kylla mEi

Kuva 3. Kyselyyn vastanneiden leipomoiden kaytossa olevat ISO-standardit.

6.3 GFSl-standardit

Kolmannessa osiossa haluttiin selvittaa, mitd GFSI-standardeja kyselyyn vas-
tanneilla leipomoilla on kaytdssa. GFSl-standardeihin liittyvien kysymysten vas-

taukset koottiin yhteen kuvaan (kuva 4).

Kyselyyn vastanneilla leipomoilla kysyttiin, onko kaytéssa GFSl-standardeja,
joita ovat BRC, FSSC 22000, IFS Food ja SQF. Kenellekdan kyselyyn vastan-
neella leipomolla ei ollut kaytéssa FSSC 22000- ja SQF-standardia, mutta BRC-

ja IFS Food-standardia kaytti 16,7 % kyselyyn vastanneista leipomoista.
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Onko yrityksellanne kaytossa eri GFSl-standardeja?
100,00 % 100,00 %
100%

90% 83,33% 83,33%
80%
70%
60%
50%
40%
30%

0% 16,7% 16,7%
0,
0%
BRC FSSC 22000 -standardi  IFS Food -standardi SQF -standardi

mKyll3 WEi

Kuva 4. Kyselyyn vastanneiden leipomoiden kaytossa olevat GFSl-standardit.

6.4 Sisainen auditointi

Neljannessa osiossa haluttiin selvittaa kyselyyn vastanneiden leipomoiden kay-
tantoja sisaisiin auditointeihin ja niiden toteutukseen. Kyselyyn vastanneilta lei-
pomoilta kysyttiin, milloin yleensa suorittavat sisaisen auditoinnin. Leipomot
suorittavat sisaisen auditointinsa (kuva 5) tietyin aikavalein vuodessa (33,3 %),
kerran vuodessa (33,3 %), ennen johdon katselmusta (16,7 %) ja omavalvon-
nan paivityksen yhteydessa (16,7 %). Yksikaan kyselyyn vastanneista leipo-
moista ei valinnut hieman ennen sertifioijan tekemia seuranta-auditointeja vaih-

toehtoa.
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Milloin yleensé suoritatte sisdisen auditoinnin?

16,7%

33,3%

16,7%
33,3%
m Tietyin aikavalein vuodessa ® Kerran vuodessa
= Ennen johdon katselmusta Omavalvonnan paivityksen yhteydessa

Kuva 5. Milloin yleensa kyselyyn vastanneet leipomot suorittavat sisaisen audi-
toinnin?

Seuraavassa kysymyksessa kysyttiin, pystyyko kyselyyn vastanneet leipomot
suorittamaan sisaisen auditoinnin riippumattomasti. Kaikki kyselyyn vastanneet
leipomot pystyivat suorittamaan sisaisen auditointinsa riippumattomasti (kuva
6).

Pystyyké yrityksenne suoritamaan sisdisen
auditoinnin riippumattomasti?

mKylls mE

Kuva 6. Pystyvatko kyselyyn vastanneet leipomot suorittamaan sisaisen audi-
toinnin riippumattomasti?
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Seuraavassa kysymyksessa (kuva 7) kysyttiin, koetaanko sisainen auditointi
haastavaksi toteuttaa ja jos koettiin niin miksi. Vastanneista leipomoista 66,7 %
ei kokenut sisaista auditointia haastavaksi toteuttaa, mutta 33,3 % leipomoista
koki. Sisainen auditointi koettiin haastavaksi toteuttaa, silla riittava tarkkuus on
vaikea saavuttaa ja leipomolla ei ole tarpeeksi osaamista kaikilta osa-alueilta

vastuuhenkiléiden ulkopuolella.

Kokeeko yrityksenne sisdisen auditoinnin
haastavaksi toteuttaa?

mKylld w=Ei

Kuva 7. Kokevatko kyselyyn vastanneet leipomot sisaisen auditoinnin haasta-
vaksi toteuttaa?

Seuraavassa kysymyksessa kysyttiin, suorittavatko kyselyyn vastanneet leipo-
mot itse sisaisen auditoinnin. Jos leipomo ei suorittanut itse sisaista auditointia,
kysyttiin suorittaako sisaisen auditoinnin ulkopuolinen yritys ja mika. Vastan-

neista leipomoista 83,3 % suoritti itse sisaisen auditoinnin ja 16,7 % ei suoritta-

nut itse sisaista auditointia (kuva 8).
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Suorittaako yrityksenne itse sisdisen auditoinnin?

m Kylld = Ei

Kuva 8. Suorittavatko kyselyyn vastanneet leipomot itse sisdisen auditoinnin?

Taten yksi leipomo vastasi kysymykseen, suorittaako sisaisen auditoinnin ulko-
puolinen yritys ja mika. Leipomon sisaisen auditoinnin suoritti ulkopuolinen yri-

tys (kuva 9) ja sen suoritti monta eri toimijaa.

Suorittaako yrityksenne sisdisen auditoinnin
ulkopuolinen yritys?

mKylld mEi

Kuva 9. Suorittaako kyselyyn vastanneen leipomon sisdisen auditoinnin ulko-
puolinen yritys?
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6.5 Sisainen auditointi ja markkinat

Viimeisessa osiossa haluttiin selvittaa kyselyyn vastanneiden kiinnostusta ja os-
tohalukkuutta palvelukokonaisuutta kohtaan. Viimeisind kysymyksina olivat ky-
selyn tarkeimmat kohdat, joissa haluttiin tietaa, ovatko kyselyyn vastanneet lei-
pomot kiinnostuneita palvelukokonaisuudesta, jossa sisaisen auditoinnin ja tu-
holaistorjunnan suorittaisi yrityksen puolesta tuholaistorjuntayritys ja, jos eivat
olleet kiinnostuneita niin miksi. Lisaksi ostaisivatko kyseisen palvelukokonaisuu-

den ja, jos eivat ostaisi niin miksi.

Vastanneista leipomoista 33,3 % oli kiinnostuneita palvelukokonaisuudesta ja
66,7 % ei ollut kiinnostuneita palvelukokonaisuudesta (kuva 10). Leipomot, jotka
eivat olleet kiinnostuneita palvelukokonaisuudesta, sanoivat kiinnostamattomuu-
den syyksi tarpeettomuuden, kustannustehokkaat syyt ja sen, etta tamanhetki-

sen kokonaisuus koetaan toimivaksi eika sita haluta muuttaa.

Olisitteko kiinnostuneita palvelukokonaisuudesta,
jossa sisdisen auditoinnin ja tuholaistorjunnan
suorittaisi puolestanne tuholaistorjuntayritys?

m Kylld = Ei

Kuva 10. Ovatko kyselyyn vastanneet leipomot kiinnostuneita palvelukokonai-
suudesta, jossa sisaisen auditoinnin ja tuholaistorjunnan suorittaisi puolestaan
tuholaistorjuntayritys?

Kyselyyn vastanneista leipomoista palvelukokonaisuuden ostaisi 16,7 % ja 83,3

% ei ostaisi palvelukokonaisuutta (kuva 11) Leipomot, jotka eivat ostaisi
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palvelukokonaisuutta, sanoivat ostamattomuuden syyksi tarpeettomuuden, jo

toimivan konseptin ja rahalliset resurssit.

Ostaisitteko palvelukokonaisuuden, jossa sisdisen
auditoinnin ja tuholaistorjunnan suorittaisi
puolestanne tuholaistorjuntayritys?

mKylld = Ei

Kuva 11. Ostaisivatko kyselyyn vastanneet leipomot palvelukokonaisuuden,
jossa sisaisen auditoinnin ja tuholaistorjunnan suorittaisi puolestaan tuholaistor-
juntayritys?

7 Markkinatutkimuksen tulosten tarkastelu

7.1 Omavalvonta ja haittaeldintorjunta

Tuloksista tarkastellessa huomataan, etta suurin osa vastaajista on ulkoistanut
haittaelaintorjunnan siihen erikoistuneelle palveluntarjoajalle. Tuloksia tulkitta-
essa huomattiin, etta yksi vastaaja oli ymmartanyt kysymyksen vaarin. Vastaaja
oli kirjoittanut haittaelaintorjunnasta vastaavaksi yritykseksi Toimitusjohtaja, joka
tulkittiin niin, ettei yritys ollut ulkoistanut haittaelaintorjuntaa siihen erikoistu-
neelle palveluntarjoajalle. Tuloksien jakauma oli odotettavissa, silla moni lei-
pomo ulkoistaa haittaelaintorjunnan sen helppouden vuoksi siihen erikoistu-
neelle palveluntarjoajalle. Lisaksi osa vastaajista saastaa kustannuksista, kun

huolehtii itse haittaelaintorjunnasta.
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7.2 |SO-standardit

ISO-standardien tuloksista voidaan paatella, ettei kovinkaan moni vastaaja juu-
rikaan kayta ISO-standardeja. Ainoastaan kaksi ISO-standardia oli kaytossa tu-
loksien perusteella, ja ne olivat ISO 22000 ja ISO 9001.

Tuloksista voidaan paatella, etteivat suurin osa kyselyyn vastanneista leipo-
moista ole kokenut standardeja tarpeelliseksi tai hyodylliseksi, vaikkakin ne li-
saavat tuotettujen tuotteiden laatua ja turvallisuutta. Kaikilla leipomoilla ei ole ra-
hallisia tai ajallisia resursseja ottaa kayttéon ISO-standardeja. Suurin osa leipo-
moista ovat varmasti miettinyt, tuottaako ISO-standardi niin paljon hyo6tya, jotta
se kannattaisi ottaa kayttoon yrityksessa. Tuloksien perusteella voidaan sanoa,
ettei tuota. Standardien kayttoonotto sitoo leipomoiden rahallisia ja ajallisia re-
sursseja enemman, vaikka hyvin integroitu standardi voi yksinkertaistaa leipo-

mon toimintaa ja toimia samalla kilpailuetuna.

7.3 GFSl-standardit

GFSl-standardien tuloksia tarkastellessa huomataan, etta suurin osa leipo-
moista ei kayta GFSl-standardeja. Ainoastaan kahta GFSl-standardia kaytettiin

kyselytutkimuksen perusteella, ja ne olivat BRC ja IFS Food.

Elintarviketurvallisuutta ja siihen liittyvia kaytantoja kehitetaan jatkuvasti, tarkoit-
taen, etta siihen liittyvat ohjeistukset kiristyvat. Tama koskee elintarvikealan yri-
tyksia kuin myds elintarvikkeiden toimittajia, jotka tuottavat tietyille paivittaista-
varakaupoille heidan tilaamiaan tuotemerkkien tuotteita. Jotkut paivittaistavara-
kaupat edellyttavat omien tuotemerkkien elintarviketoimittajilta BRC- tai IFS
Food-sertifioinnin. Taten tuloksen kannalta oli oletettavaa, etta jotkut kyselyyn

vastanneet leipomot kayttivat juuri BRC- ja IFS Food -standardeja.
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Kuitenkin GFSl-standardien tuloksia tarkastellessa huomataan, ettei suurin osa
leipomoista kayta GFSl-standardeja, lukuun ottamatta BRC- ja IFS Food -stan-
dardeja, jotka olivat saaneet pienet prosenttiosuudet tuloksia tarkastellessa. Tu-
loksista huomataan mygs, ettei kukaan kyselyyn vastanneista kayta FSSC
22000 -standardia, vaikkakin ISO 22000 -standardi oli kaytdssa kyselyn vas-
tauksien perusteella. FSSC 22000 -standardi perustuu ISO 22000 -standardiin,
jolloin sen kayttoon ottaminen ja sen sisallyttaminen leipomon toimintaa on hel-
pompaa. Tasta voidaan paatella, ettei FSSC 22000 -standardi tuo niin paljon
hyotyja kyselyyn vastanneelle leipomolle kuin jo mahdollisesti heidan kaytos-
saan oleva 1ISO 22000 -standardi.

Tuloksista voidaan nahda myos, ettei yhdellekaan kyselyyn vastanneilla leipo-
moilla ollut kaytdssa SQF-standardia. SQF:aa kaytetddn enemman Yhdysval-
loissa kuin Euroopassa, mika oli odotettavissa, ettei kyselyyn vastanneista lei-
pomoista kayttanyt sita. Tasta voidaan paatelld, ettei yhdellekaan kyselyyn vas-
tanneilla leipomolla ole vientia tai myyntia Yhdysvaltoihin. SQF helpottaisi Yh-
dysvaltojen elintarvikemarkkinoille paasya huomattavasti, ja se olisi yhdenmu-
kainen elintarvikekulttuurin kanssa. Muut GFSl-standardit ovat Euroopassa tun-
netumpia ja ne ovat enemman kaytdssa, joten mika tahansa niista on todenna-

kdisemmin kaytdssa suomalaisella leipomolla.

7.4 Sisainen auditointi

Sisaisen auditoinnin osuuden tuloksista voidaan paatella, etta yleisimmat sisai-
sen auditoinnin suoritustavat ovat kerran vuodessa ja tietyin aikavalein vuo-
dessa. Tasta voidaan paatella, etta suurin osa leipomoista ajoittaa sisaisten au-
ditointien suorittamisen sellaiseen ajankohtaan vuodessa, jolloin tilausten
maara on rauhallisempi. Taten leipomoilla on aikaa tehda sisaisen auditointi
huolellisesti ja kiireettdmasti. Vastausvaihtoehdot ennen johdon katselmusta ja

omavalvonnan paivityksen yhteydessa kertovat niiden vastaukseksi antaneiden
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leipomoiden sisaisesta auditoinnista. Tama tarkoittaa, etta kyseiset leipomot
ovat sisallyttaneet sisaisen auditoinnin hyvin omaan toimintaansa, ja se on osa

jokaisen toimintaa tyontekijasta johdon henkilostoon.

Jokainen kyselyyn vastannut leipomo pystyi suorittamaan sisaisen auditoinnin
riippumattomasti, mutta muutama leipomo koki sen haastavaksi toteuttaa. Li-
saksi yksi leipomo ei suorittanut itse sisaista auditointiaan vaan oli ulkoistanut
sen ulkopuoliselle yrityksille. Nama tiedot antavat arvokasta tietoa sisaisen au-
ditointipalvelun suunnitteluun. Tasta voidaan selkeasti paatella, etta sisaiselle
auditointipalvelulle on tarvetta, vaikkeivat leipomot sita viela itse tieda tarvitse-

vansa.

Kuitenkin tassa voidaan paatella, etta sisaiselle auditointipalvelulle on tarvetta.
Lisaksi kyselyyn vastanneiden leipomoiden vastaukset antavat tarkeaa tietoa si-

saisen auditointipalvelun suunnittelussa.

7.5 Sisainen auditointi ja markkinat

Sisaisen auditoinnin ja markkinat osuuden tuloksista voidaan paatella, etta muu-
tama leipomo on kiinnostunut palvelukokonaisuudesta, jossa sisaisen auditoinnin
ja tuholaistorjunnan suorittaisi heidan puolestaan tuholaistorjuntayritys. Lisaksi
vain yksi leipomo kaikista kyselyyn vastanneista leipomoista olisi valmis osta-

maan palvelukokonaisuuden.

Kuitenkin sisaisen auditoinnin ja markkinat-osuuden kielteisissa vastauksissa
toistui, etteivat vastaajien rahalliset resurssit anna myoden. Myodnteisia vastauk-
sia olisi voinut tulla siis enemman molempia kysymyksia kohtaan, jos vastaajien
taloudelliset resurssit olisivat olleet toisenlaiset. Tama tarkoittaa, ettd muutama
leipomo lisaa olisi voinut ollut kiinnostunut ja valmiina ostamaan palvelukokonai-
suuden. Tasta voidaan paatella, etta palvelukokonaisuutta kohtaan on kiinnos-
tusta ja sille on ostohalukkuutta. Palvelukokonaisuudelle on tarvetta, ja sen
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suunnittelussa on otettava huomioon kaikki markkinatutkimuksessa saatu tieto

leipomoiden standardeista ja heidan sisaisen auditointinsa kaytannaoista.

8 Sisaisen auditoinninjarjestelman teoreettinen viitekehys

Markkinatutkimuksen tuloksista pystytaan yksiselitteisesti huomaamaan, etta si-
saiselle auditointipalvelulle on kiinnostusta ja ostohalukkuutta alan toimijoiden
keskuudessa. Markkinatutkimuksen avulla haluttiin myos selvittaa, mita standar-
deja leipomoilla on kaytdssa. Leipomot kayttivat neljaa eri standardia, jotka ovat
ISO 9001, ISO 22000, BRC ja IFS Food. Kyselyn tuloksien perusteella kaikki

edella olevat standardit saivat samat prosenttiosuudet kaytettavyyden suhteen.

Sisainen auditointipalvelu keskityttiin rakentamaan BRC-standardiin, silla stan-
dardi tulee todennakdisesti yleistymaan elintarviketeollisuudessa ja jotkut paivit-
taistavarakaupat vaativat sitd jo omien tuotemerkkiensa elintarviketoimittajilta.
Tama voi kannustaa monia alan toimijoita harkitsemaan BRC-standardin kayt-
toonottoa omassa toiminnassaan, silla se vastaa yleistyvaan markkinavaatimuk-

seen.

Kuitenkaan BRC-standardiin, kuten mihin tahansa standardiin, siityminen ei ole
yksinkertainen prosessi, silla standardiin siirtyminen asiakasvaatimuksena tai
yhtion paatoksella on aikaa vieva prosessi, joka vaikuttaa koko organisaatioon
tuotannon tyontekijasta johtoon asti. Lisaksi BRC-standardi edellyttaa, etta yh-
tion sisainen auditoija on koulutettu tehtavaansa. Jos sisdinen auditoija ei ole
koulutettu tehtavaansa, sisaista auditointia ei voi suorittaa. Tama kyseinen
seikka luo erityisesti haasteita pienille ja keskisuurille alan toimijoille, silla isossa
yrityksessa laadunhallinnasta vastaavia henkil6itd on enemman kuin pienissa ja
keskisuurissa yrityksissa. Lisaksi pienissa ja keskisuurissa alan yrityksissa on
vaikeampaa loytaa aikaresursseja kouluttaa henkilostda samanaikaisesti stan-
dardeihin liittyen, sillda BRC-standardi edellyttaa, ettd monella yrityksessa tyos-
kentelevalla henkildlla on tietamysta sisaisesta auditoinnista. Tama luo paineita

pienille ja keskisuurille alan yrityksille kouluttaa henkilostéaan vastamaan
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standardin vaatimuksia. Kuitenkin sisaisen auditoinnin ulkoistaminen auttaa
alan toimijoita keskittamaan omat aikaresurssinsa paremmin ja auttaa heita tuo-

telaadun parantamisessa.

Sisaisen auditointijarjestelman teoreettinen viitekehyksen pitaa olla selkea audi-
toijalle etta yritykselle. Epaselva viitekehys voi hankaloittaa suuresti auditointi-
prosessia ja vaikeuttaa sen tehokasta suorittamista. Tasta syysta on tarkeaa

muotoilla selkea viitekehys, joka palvelee kumpaakin osapuolta.

9 Johtopaatokset

Tutkimuksen tilannut yritys pyrkii jatkuvasti kehittdmaan palveluitaan ja ymmar-
tamaan mahdollisia uusia asiakkaitaan. Tasta syysta yrityksessa haluttiin mark-
kinatutkimuksen avulla selvittaa, onko uudelle palvelulle eli kaupalliselle sisai-
selle auditointipalvelulle tarvetta tai ostohalukkuutta mahdollisten asiakkaiden
keskuudessa. Kyseinen palvelu voi todennakdisesti kiinnostaa pienia ja keski-
suuria yrityksia, silla yrityksen palveluiden ja tuotannon laajentuessa kasvaa
myos yrityksen yhteistyOkumppanien maara. Taten kyseisten kokoluokan yrityk-
silla heraa mielenkiinto laajemmalle ja kattavammalle hallintajarjestelmalle,

jonka ulkopuolinen yritys voi tarjota heille.

Tyon tavoitteena oli hyodyntaa markkinatutkimuksen tuloksia sisaisen auditointi-
palvelun suunnittelussa ja sen kehittamisessa kayttajaystavalliseksi auditoijalle.
Markkinatutkimuksen avulla kartoitettiin Uudellamaalla sijaitsevien leipomoalan
yrityksien ostohalukuutta mahdollista uutta palvelua kohtaan, kaytossa olevia
standardeja ja palvelun tarpeellisuutta. Lisaksi tyossa kaytiin Iapi elintarviketeol-

lisuudessa kaytossa olevia standardeja ja omavalvontaa ja sen rakennetta.

Markkinatutkimuksen tulokset kertovat, etta valtaosa leipomoalan yrityksista
pystyy suorittamaan sisainen auditointinsa puolueettomasti ja ilman sen ulkois-
tamista mutta muutama kokee sen vaikeaksi toteuttaa ja harkitsee sen ulkoista-
mista. Lisaksi standardien kayttd on leipomoalan yrityksien keskuudessa va-
haista mutta tietyt standardit, kuten 1ISO 22000, ISO 9001, BRC ja IFS Food,
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olivat joissakin leipomoissa kaytdssa. Tama osoittaa, etta elintarvikealan yrityk-
sissa huomataan standardien merkitys ja niiden hyodyt liiketoiminnan kasvatta-
miseen. Lisaksi tama viittaa yhdessa markkinatutkimuksen tuloksien kanssa sii-
hen, etta kaupalliselle sisaiselle auditointipalvelulle on kysyntaa ja potentiaalia
leipomoalan yrityksien keskuudessa. Tulevan sisaisen auditointipalvelun on tar-

keaa vastata leipomoiden tarpeita ja auttaa kehittamaan laadunhallintaa ja elin-
tarviketurvallisuutta.



40

Lahteet

10

11

Maatalous ja elintarvikkeet. Verkkoaineisto. SFS Suomen Standardit ry.
<https://sfs.fi/osallistu-ja-vaikuta/aihealueet/maatalous-ja-elintarvikkeet/>.
Luettu 10.2.2023.

HSEQ-palvelut. Verkkoaineisto. Talentree. <https://talentree.fi/palve-
lut/vastuullisuus-ja-hseqg/hseq-palvelut/>. Luettu 13.2.2023.

Mika on standardi? Verkkoaineisto. SFS Suomen Standardit ry.
<https://sfs.fi/standardeista/mika-on-standardi/>. Luettu 13.2.2023.

Standardointi Euroopassa. Verkkoaineisto. Your Europe. < https://eu-
ropa.eu/youreurope/business/product-requirements/standards/standards-
in-europe/index_fi.ntm>. Luettu 15.2.2023.

Grimsby, Gjermund. 2018. The Influence of Standards on the Nordic
Economies. Menon Publication.

Hogan, Oliver; Sheehy, Colm & Jayasuriya, Raijini. 2015. The Economic
contribution of standards to the UK Economy. Lontoo: BSI.

Miotti, Hakima. 2009. The Economic of Standardization — Technological
Change, Standards Growth in France. La Plaine Saint-Denis Cedex:
AFNOR Normalisation.

Pohjoismainen tutkimus: Standardien kaytto kasvattaa tyon tuottavuutta.
Verkkoaineisto. SFS Suomen Standardit ry. <https://sfs.fi/standar-
deista/standardien-hyodyt/tutkittua/pohjoismainen-tutkimus/>. Luettu
16.2.2023.

Grandall, Philip; Mauromoustakos, Andy; O’Bryan, Corliss; Thompson,
Kevin; Yiannas, Frank; Bridges, Kerry & Francois, Catherine. 2017. Impact
of the Global Food Safety Initiative on Food Safety Worldwide: Statistical
Analysis of a Survey of International Food Processors. Journal of Food
Protection. Vol. 80, s. 1613-1622.

Global Food Safety Initiative. 2011. Enhancing Food Safety Through Third
Party Certification. The consumer Goods Forum & Global Food Safety Ini-
tiative.

Overview. Verkkoaineisto. The Consumer Goods forum.
<https://www.theconsumergoodsforum.com/who-we-are/overview/>. Lu-
ettu 16.2.2023.



12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

41

Sansawar, Supreeva & Muliyil, Victor. 2011. Comparing Global Food
Safety Initiative Recognised Standards. SGS.

Comparing Global Food Safety Initiative (GFSI) Recognized standards.
Verkkoaineisto. Société Générale de Surveillance SA.
<https://www.sgs.com/en/whitepapers/comparing-global-food-safety-initia-
tive-gfsi-recognized-standards-form>. Luettu 10.2.2023.

BRC. Verkkoaineisto. ISO Update. <https://isoupdate.com/stan-
dards/brc/>. Luettu 4.10.2022.

Havinga, Tetty. 2013. Food Retailers as Drivers for Food Safety Stand-
ards. Niimegen: Radboud University, Faculty of Law.

About us. Verkkoaineisto. FSSC. <https://www.fssc.com/about/>. Luettu
4.10.2022.

Pop, Stefan Zaharie; Dracea, Raluca & Vladulescu, Carmen. 2018. Com-
parative study of certification schemes for food safety management sys-
tems in the European Union context. Bukarest: Romanian Association for
Accreditation.

FSSC 22000 — Food Safety System Certification. Verkkoaineisto. Global
Food Safety Resource. <https://globalfoodsafetyresource.com/fssc-22000-
certification/>. Luettu 4.10.2022.

FSSC 22000 - Elintarviketurvallisuusjarjestelman sertifiointi. Verkkoai-
neisto. DNV. <https://www.dnv fi/services/fssc-22000-elintarviketurvalli-
suusjarjestelman-sertifiointi-5161/>. Luettu 16.2.2023.

IFS Food Standard for auditing quality and food safety of food products
version 6.1. 2017. International Featured Standard. Berliini.

IFS Food Standard for assessing product and process compliance in rela-
tion to food safety and quality version 7. 2020. IFS Management GmbH.
Berliini.

IFS Food standardi. Verkkoaineisto. DNV. <https://www.dnv fi/servicesl/ifs-
food-standardi-5172/>. Luettu 16.2.2023.

What is SQF? Verkkoaineisto. Safe Food Alliance. <https://safefoodalli-
ance.com/food-safety-resources/what-is-sqf/>. Luettu 16.2.2023.

ISO 22000 Elintarviketurvallisuus. Verkkoaineisto. SFS. <https://sfs.fi/stan-
dardeista/tutustu-standardeihin/suositut-standardit/iso-22000-elintarvike-
turvallisuus/>. Luettu 16.2.2023.



25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

42

SFS-EN ISO 22000:2018. Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmat.
2019. Vaatimukset kaikille elintarvikeketjun organisaatioille. Helsinki: Suo-
men Standardisoimisliitto SFS ry.

Uusi elintarviketurvallisuuden standardiversio 1ISO22000:2018. Verkkoai-
neisto. Inspecta Sertifiointi Oy. <https://www.kiwa.com/494d27/globalas-
sets/dam/kiwa-finland/downloads/uusi-elintarviketurvallisuuden-standardi-
versio-is022000.pdf>. Luettu 16.2.2023

ISO 22000 — elintarvikkeiden turvallisuuden hallinta. Verkkoaineisto. DNV.
<https://www.dnv fi/services/iso-22000-elintarvikkeiden-turvallisuuden-hal-
linta-5173/>. Luettu 25.2.2023

ISO/TS 22002-1:2009:FI. Elintarviketurvallisuuden tukiohjelmat. 2017. Osa
1: Elintarvikkeiden valmistus. Helsinki. Suomen Standardisoimisliitto ry.

ISO 9001 Laadunhallinta. Verkkoaineisto. SFS Suomen Standardit ry.
<https://sfs.fi/standardeista/tutustu-standardeihin/suositut-standardit/iso-
9001-laadunhallinta/>. Luettu 26.2.2023.

EN ISO 9001:2015. Laadunhallintajarjestelmat. Vaatimukset. Suomen
Standardisoimisliitto.

ISO 14000 Ymparistdjohtamisen standardisarja. Verkkoaineisto. SFS Suo-
men standardit ry. <https://sfs.fi/standardeista/tutustu-standardeihin/suosi-
tut-standardit/iso-14000-ymparistojohtamisen-standardisarja/#Standardi>.

Luettu 26.2.2023

EN ISO 9001:2015. Ymparistojarjestelmat. Vaatimukset ja niiden sovelta-
misohjeita. Suomen Standardisoimisliitto.

Omavalvonta. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavi-
rasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-
omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/>. Luettu
17.2.2023.

Omavalvonta ja jaljitettavyys. Verkkoaineisto. Ruokavirasto.
<https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityk-
sen-perustaminen-ja-omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/>. Luettu
18.2.2023.

Omavalvonnan rakenne. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruo-
kavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-
ja-omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/omavalvonnan-
rakenne/>. Luettu 18.2.2023.



36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

43

Omavalvontaohje toimijoille. Verkkoaineisto. Ruokavirasto.
<https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvi-
kealan-yhteiset-vaatimukset/omavalvonta/omavalvontaohje-toimijoille-
2018.pdf>. 25.4.2018. Luettu 18.2.2023.

Oivahymy. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavirasto.fi/elin-
tarvikkeet/ohjeita-kuluttajille/oivahymy/>. Luettu 18.2.2023.

Hyvaksytyt elintarvikehuoneistot. Verkkoaineisto. Ruokavirasto.
<https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/oiva-arvi-
ointiohjeet/hyvaksytyt-elintarvikehuoneistot/>. Luettu 20.2.2023.

Tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus. Verkkoaineisto. Ruokavirasto.
<https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/oppaat/ieh/ieh-03/03-tilojen-pin-
tojen-ja-valineiden-puhtaus/>. Luettu 21.2.2023.

HACCP-jarjestelma. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavi-
rasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-
omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/haccp/>. Luettu
28.2.2023.

HACCP periaate 1. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavi-
rasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-
omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/haccp/haccp-peri-
aate-1/>. Luettu 1.3.2023.

HACCP periaate 2. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavi-
rasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-
omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/haccp/haccp-peri-
aate-2/>. Luettu 1.3.2023.

HACCP periaate 3. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavi-
rasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-
omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/haccp/haccp-peri-
aate-3/>. Luettu 1.3.2023.

HACCP periaate 4. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavi-
rasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-
omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/haccp/haccp-peri-
aate-4/>.Luettu 1.3.2023.

HACCP periaate 5. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavi-
rasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-
omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/haccp/haccp-peri-
aate-5/>. Luettu 1.3.2023.



46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

44

HACCP periaate 6. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavi-
rasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-
omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/haccp/haccp-peri-
aate-6/>. Luettu 1.3.2023.

HACCP periaate 7. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavi-
rasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-
omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/haccp/haccp-peri-
aate-7/>. Luettu 1.3.2023.

Mikrobiologinen naytteenotto. Verkkoaineisto. Ruokavirasto.
<https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/omavalvonnan-
naytteenotto-ja-tutkimukset/mikrobiologinen-naytteenotto/>. Luettu
4.3.2023.

Omavalvonnan suositellut naytteenottotiheydet leipomoissa ja konditori-
oissa. Liite 7: Leipomot ja konditoriat. Verkkoaineisto. Ruokavirasto.
<https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/oppaat/elintarvik-
keiden-mikrobiologiset-vaatimukset/liite-7-leipomot-ja-konditoriat.pdf>. Lu-
ettu 4.3.2023

Vahamaki, Sami. 2022. Suunnitelma yrityksen sisaisille auditoinneille ja
tuotannon sisaisen auditoinnin toteutus. Opinnaytety6. Turun ammattikor-
keakoulu. Theseus-tietokanta.

Gustafsson, Paul. 2022. Sisainen auditointi jatkuvan parantamisen tyoka-
luna. Opinnaytety0. Hdmeen ammattikorkeakoulu. Theseus-tietokanta.

Laukas, Sanna. 2010. Sisaiset auditoinnit toiminnan kehittamisen vali-
neenda. Opinnaytetyd. Jyvaskylan ammattikorkeakoulu. Theseus-tieto-
kanta.

Sertifiointi. Verkkoaineisto. Sertifiointi. <https://sertifiointi.com/sertifiointi/>.
Luettu 4.4.2023.

Markkinatutkimus — Miten paasen alkuun ja mika on paras tutkimusmetodi.
Verkkoaineisto. Ammattijohtaja. <https://ammattijohtaja.fi/markkinatutki-
mus-miten-paasen-alkuun-ja-mika-tutkimusmetodi-on-paras/>. Luettu
6.4.2023.

Markkinatutkimukset. Verkkoaineisto. SurveyMonkey. <https://fi.sur-
veymonkey.com/mp/market-research-surveys/>. Luettu 6.4.2023.

Heikkila, Tarja. 2014. Tilastollinen tutkimus. 9., uudistettu painos. Helsinki:
Edita Publishing Oy.



45

57 Mantyneva, Mikko, Heinonen, Jarmo & Wrange, Kim. 2008. Markkinointi-
tutkimus. Helsinki: WSOY.



Liite 1
1(15)

Kyselylomake leipomoalan yrityksille

Kyselytutkimus leipomoalan yrityksille

Arvoisa vastaaja!
Kiitoksia, kun olette osallistuneet vastaamaan kyselyyn.

Tama kyselytutkimus on osana opinndytety6téni, joka liittyy opinnéytetydn toimeksiantajan
markkinatutkimukseen. Kyselytutkimuksen tavoitteena on kartoittaa leipomoalan yrityksien
toimintatapoja siséisiin auditointeihin ja kdyt&ssa olevia laatujarjestelmia.

Vastaaminen tapahtuu anonyymisesti eikd kyselyssé kerété ollenkaan henkilétietoja, eli

vastaajan henkil6llisyytta ei selvid tutkimuksen tuloksista.

Vastaamiseen menee aikaa n.10 minuuttia. Kysely on vastatiavissa kahden viikon ajan.
Vastaathan kyselyyn 11.4. mennessa.

Miltein kaikkiin kysymyksiin on vastattava.

Kiitoksia ajastanne!
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Omavalvonta & Haittaeldintorjunta

Omavalvonta on jarjestelmd, jonka avulla elintarvikealan harjoittaja takaa, ettd tuottamansa
elintarvikkeet ovat elintarvikelainsdddanndn vaatimuksien mukaisia ja turvallisia kuluttajille.
Elintarvikealan harjoittajan on havaittava omaan toimintaansa ja késittelemaéansa
elintarvikkeeseen johdannaiset elintarviketurvallisuutta vaarantavat riskit ja huolehdittava
niiden hallinnasta. Elintarvikealan toimijan omavalvonnan riittavyyden arvioi elintarvikealan
toimintaa valvova viranomainen ja toimijan toimintaaa verrataan elintarvikemaaraysten
vaatimuksiin ja Qivan-arviointiohjeisiin.

Oivan arviointiohjeen kohdan 3 alakohta 3.5 késittelee haittaeldintorjuntaa. Vaikka
haittaeldintorjunnan hoitaminen olisi ulkoistettu alan toimijalla, on elintarvikealan harjoittaja

kuitenkin vastuussa, ettad haittaeldintorjunta on moitteetonta ja torjuntasuunnitelmaa
noudatetaan.

Oletteko ulkoistaneet haittaeldintorjunnan siihen erikoistuneelle *
palveluntarjoajalle?

O Kylla
O Ei
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Omavalvonta & Haittaeldintorjunta

Omavalvonta on jarjestelmd, jonka avulla elintarvikelaan harjoittaja takaa, ettd tuottamansa
elintarvikkeet ovat elintarvikelainsdadanndén vaatimuksien mukaisia ja turvallisia kuluttajille.
Elintarvikealan harjoittajan on havaittava omaan toimintaansa ja kasittelemaansa
elintarvikkeeseen johdannaiset elintarviketurvallisuutta vaarantavat riskit ja huolehdittava
niiden hallinnasta. Elintarvikealan toimijan omavalvonnan riittévyyden arvioi elintarvikealan
toimintaa valvova viranomainen ja toimijan toimintaaa verrataan elintarvikemaaraysten
vaatimuksiin ja Oivan-arviointiohjeisiin.

Oivan arvicintiohjeen kohdan 3 alakohta 3.5 késittelee haittaeldintorjuntaa. Vaikka
haittaeldintorjunnan hoitaminen olisi ulkoistettu alan toimijalla, on elintarvikealan harjoittaja
kuitenkin vastuussa, ettd haittaeldintorjunta on moitteetonta ja torjuntasuunnitelmaa
noudatetaan.

Kuka yritys vastaa haittaelaintorjunnasta yrityksessanne? *

Oma vastauksesi

ISO-standardit

Seuraavassa 0siossa arvoisa vastaaja, halutaan tietaa yrityksessénne kaytdssa olevista
ISO-standardeista. ISO-standardit ovat elintarvikealalla yleisesti kdytossa. Standardi on
asiakirja, joka sisdltda suosituksia, ohjeita tai vaatimuksia tietysté aiheesta. Standardien
kayttdminen on vapaaehtoista. On kuitenkin mahdollista, ettd viranomaiset ndkevat
joidenkin standardien k&yton niin hyddylliseksi, ettd sitéd suositellaan. Jotkut organisaatiot
voivat edellyttdd joidenkin standardardien kaytt6a esimerkiksi Kilpailutuksessa tai
alihankintaketjun toiminnassa.
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ISO 9001 -standardi

ISO 9001 on standardi, joka asettaa vaatimukset organisaation laadunhallintajérjestelmalle
ja sen painopisteend on kasvattaa luottamusta yrityksen tuotteisiin ja palveluihin sekd
asiakkaiden odotusten téyttymiseen. Asiakastyytyvadisyytta pyritdén lisddméaan soveltamalla
tété jarjestelmé&a ja samalla jatkuvasti parantaen omia prosesseja seké tuotteiden tai
palveluiden laatua.Téman standardin avulla organisaation tulee tunnistaa ja johtaa toisiinsa
liittyvia vuorovaikutteisia prosesseja. Prosessit liittyvét asiakkaalle toimitettaviin tuotteisiin
ja palveluihin sekd toiminnan johtamiseen ja jatkuvaan parantamiseen. Kaikki tdman
standardin vaatimukset ovat yleisig, ja niitd voi soveltaa eri alojen yritykset niiden koosta ja
tuotteista rilppumatta.

Onko yrityksellanne kéaytdssé 1SO 9001 -standardi? *

(O Kyl
O Ei

ISO 14001 -standardi

Standardi ISO 14001 on maailmalla todella tunnettu ympéristéasioiden hallintajérjestelmén
malli. Sen avulla organisaatio voi kokonaisvaltaisesti ja tavoitteellisesti parantaa
ympéristéasioidensa hallintaa ja edistda kestévaa kehitysta. Eri alan yritykset voivat
soveltaa standardia niiden koosta tai tuotteista riippumatta. 1SO 14001 -standardi
madrittelee menetelmat, resurssit ja prosessit, joiden avulla organisaatio pystyy
noudattamaan velvoitieisia ympéristdtavoitteita ja kehittdmaan ympéristésuojelunsa tasoa.
Ympéristoohjelmaa rakennettaessa on tarkasteltava kaikkia organisaation toimintoihin,
tuotteisiin ja palveluihin liittyvid ympéaristokysymyksia. N&itd ovat esimerkiksi jatehuolto,
raaka-aineiden ja energian kayttd seka resurssitehokkuus.

Onko yrityksellénne kéaytdsséa ISO 14001 -standardi? *

O Kylla
O Ei
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ISO 22000 -standardi

ISO 22000 on elintarviketurvallisuuden hallintajérjestelméstandardi, jonka avulla
elintarvikealan organisaatio pystyy parantamaan toimintaansa, vaaratekijoiden késittelya ja
toimimaaan vaatimusten mukaisesti. Elintarvikealan organisaatio pystyy osoittamaan ISO
22000:lla, ettd se tayttad kansainviliset elintarviketurvallisuuden kriteerit tuotannon,
kuljetusten ja tarjoiluiden suhteen. Kaikille elintarvikeketjun toimijoille sovelletaan ISO
22000 -standardia, ovat ne suoraan tai vélillisesti mukana elintarvikkeiden arvoketjussa.

ISO 22000 -standardi mé&&réé, ettd organisaation on laadittava ja toteutettava tukiohjelmia
(ISO 22000:2018 kohta 8.2). Niiden avulla estetédén ja vdhennetédan tuotieissa, tuotteiden
késittelyssé ja tydympéristossa olevat kontaminantit. Kun organisaatio laati tukiohjelmia,
sen on otettava huomioon mm. tuholaistorjunta, jatteiden ja jateveden h&vittdminen ja muut
tukipalvelut (ISO 22000:2018 kohta 8.2.4).

Onko yritykselldnne kéytdssé 1SO 22000 -standardi? *

() Kylla
O Ei

GFSI- standardit

Seuraavassa 0siossa arvoisa vastaaja halutaan tietda lisaa yrityksessanne kéytossa
olevista GFSl-standardeista. GFSl-standardeihin kuuluu BRC, FSSC 22000, IFS FOOD ja SQF.

GFSI on voittoa tavoittelematon yksityinen sdétio, jonka tavoitteena on lisdta
kansainvdlisesti elintarviketurvallisuutta seka yhtendistaa elintarviketurvallisuutta. GFSI:ta
hallinnoi CGF (Consumer Goods Forum), joka on teollisuuden ja véhittdiskaupan
toimitusjohtajien johtama organisaatio. Neljd eri GFSl-vertaisarvioitua standardia on
yleisessd kdytdssa elintarviketeollisuudessa: BRC (British Retail Consortium), FSSC (Food
Safety System Certification) 22000, IFS Food ja SQF (Safe Quality Food)
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BRC -standardi

Elintarviketeollisuudessa BRC on tunnettu tarkoittamaan BRC Global Food Standardia, joka
on BRC:n hallinnoima elintarviketurvallisuus- ja laatustandardi. BRC asettaa erittdin tarkat
vaatimukset laatujarjestelman toteuttamiselle standardin mukaisesti. Tayttamalla nama
vaatimukset standardi helpottaa elintarviketurvallisuuteen, laatuun ja toimintatapoihin
liittyvien lakisd&teisten velvotieiden sekd valmistajien vastuiden noudattamista.

Onko yrityksellanne kaytossa BRC -standardi? *

O Kyl
O Ei

FSSC 22000 -standardi

FSSC 22000 on elintarviketurvallisuuden standardi, joka perustuu ISO-stantardeihin. FSSC
22000 on yhdistelma ISO 22000 -standardista ja sektorikohtaisista teknisista
spesifikaatioista (ISO/TS 22002-1 tai I1SO/TS22002-4) seka tietyistd FSSC:n
lisdvaatimuksista.

FSSC 22000 on erityisesti suunnattu elintarvikkeiden, rehujen ja pakkausten valmistukseen
sekd varastointiin ja jakeluun, aterianpalveluihin ja vahittéis- ja tukkukauppaan. Sen avulla
valvotaan elintarviketurvallisuuteen liittyvid vaaroja, minimoidaan riskeja ja varmistetaan
turvallinen elintarviketuotanto.

Onko yrityksellanne kéytosséd FSSC 22000 -standardi? *

O «kylla
(O Ei
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IFS Food

IFS Food on kansainvélinen standardi, jolla arvioidaan tuotteiden ja prosessien
vaatimustenmukaisuutta elintarvikkeiden turvallisuuden ja laadun osalta. Standardin
keskiossa ovat asiakasvaatimukset, tuoteturvallisuus, laatu, laillisuus seké aitous ja
toiminnan lapinakyvyys. IFS Food hyddyttda elintarvikkeita valmistavia ja pakkaavia
yrityksid. IFS Food on térkeé etenkin Private Label-tuotieita valmistaville, koska monet
standardin vaatimuksista liittyvat asiakasvaatimusten noudattamiseen.

Onko yrityksellanne kéytdssa IFS Food -standardi? *

(O kyla
O Ei

SQF

SQF -standardi kehitettiin vuonna 1994 ja vuodesta 2003 se on ollut FMI (Food Marketing
Institute) omistuksessa ja hallinnassa. Nykyisin SQF on elintarviketeollisuuden
standardisarja, joka kattaa elintarviketurvallisuuden maatalouden tasolta kaikenlaisten
elintarvikkeiden jalostuksesta vahittdiskauppaan asti.

Onko yrityksellanne kaytossa SQF -standardi? *

O Kyl
O Ei
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Sisdinen auditointi

Sisdinen auditointi tarkoittaa organisaation sisdisen toiminnan itsearviointia, jossa
toimintaa verrataan annettuihin ohjeistuksiin, arvioidaan tuloksia ja analysoidaan niité.
Tulokset antavat tarkeda tietoa siitd, mitéd organisaation toiminnassa on parannettava
parempien tulosten saavuttamiseksi. Sisdinen auditointi on dynaaminen organisaation
kehittdmisen tytkalu. Osa standardeissa vaativat sisdisten auditointejen toteuttamista.
Esimerkiksi ISO 9001- ja ISO 22000-standardit edellytiévat organisaatiota tekemaéan
saanndllisesti tietyin véliajoin toistuvia sisdisid auditointeja.

Milloin yleensa suoritatte sisdisen auditoinnin? *

Tietyin aikavélein vuodessa

Kerran vuodessa

Hieman ennen sertifioijan tekemia seuranta-auditointeja
Ennen johdon katselmusta

Muu:

O O 0OO0OO0
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Sisainen auditointi

Sisdinen auditointi tarkoittaa organisaation sisdisen toiminnan itsearviointia, jossa
toimintaa verrataan annettuihin ohjeistuksiin, arvioidaan tuloksia ja analysoidaan niita.
Tulokset antavat tarke&a tietoa siitd, mitd organisaation toiminnassa on parannettava
parempien tulosten saavuttamiseksi. Sisdinen auditointi on dynaaminen organisaation
kehittdmisen tytkalu. Osa standardeissa vaativat sisdisten auditointejen toteuttamista.
Esimerkiksi ISO 9001- ja ISO 22000-standardit edellytidvat organisaatiota tekemé&an
saanndllisesti tietyin valiajoin toistuvia sisdisid auditointeja.

Pystyyko yrityksenne suorittamaan sisaisen audioinnin rilppumattomasti?

O Kyl
O Ei

Sisainen auditointi

Sisdinen auditointi tarkoittaa organisaation sisdisen toiminnan itsearviointia, jossa
toimintaa verrataan annettuihin ohjeistuksiin, arvioidaan tuloksia ja analysoidaan niita.
Tulokset antavat tarkeaa tietoa siitd, mitd organisaation toiminnassa on parannettava
parempien tulosten saavuttamiseksi. Sisdinen auditointi on dynaaminen organisaation
kehittamisen tytkalu. Osa standardeissa vaativat sisdisten auditointejen toteuttamista.
Esimerkiksi ISO 9001- ja ISO 22000-standardit edellyttévét organisaatiota tekemaéan
sdanndllisesti tietyin véliajoin toistuvia sisdisid auditointeja.

Kokeeko yrityksenne sisdisen auditoinnin haastavaksi toteuttaa? *

O kylla
O Ei
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Sisainen auditointi

Sisdinen auditointi tarkoittaa organisaation sisdisen toiminnan itsearviointia, jossa
toimintaa verrataan annettuihin ohjeistuksiin, arvioidaan tuloksia ja analysoidaan niita.
Tulokset antavat tarke&a tietoa siitd, mitd organisaation toiminnassa on parannettava
parempien tulosten saavuttamiseksi. Sisdinen auditointi on dynaaminen organisaation
kehittamisen tytkalu. Osa standardeissa vaativat sisdisten auditointejen toteuttamista.
Esimerkiksi ISO 9001- ja ISO 22000-standardit edellyttdvét organisaatiota tekemé&én
sadannollisesti tietyin véliajoin toistuvia sisdisid auditointeja.

Miksi sisdinen auditointi koetaan haastavaksi toteuttaa yrityksessdnne? *

Oma vastauksesi

Sisainen auditointi

Sisdinen auditointi tarkoittaa organisaation sisdisen toiminnan itsearviointia, jossa
toimintaa verrataan annettuihin ohjeistuksiin, arvioidaan tuloksia ja analysocidaan niita.
Tulokset antavat tarkeéé tietoa siitd, mitd organisaation toiminnassa on parannettava
parempien tulosten saavuttamiseksi. Sisdinen auditointi on dynaaminen organisaation
kehittamisen tydkalu. Osa standardeissa vaativat sisdisten auditointejen toteuttamista.
Esimerkiksi ISO 9001- ja ISO 22000-standardit edellyttdvat organisaatiota tekemaén
saanndllisesti tietyin valiajoin toistuvia sisdisia auditointeja.

Suorittaako yrityksenne itse sisdisen auditoinnin? *

O Kyl
O Ei
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Sisainen auditointi

Sisdinen auditointi tarkoittaa organisaation sisdisen toiminnan itsearviointia, jossa
toimintaa verrataan annettuihin ohjeistuksiin, arvioidaan tuloksia ja analysoidaan niité.
Tulokset antavat tarkeda tietoa siitd, mitd organisaation toiminnassa on parannettava
parempien tulosten saavuttamiseksi. Sisdinen auditointi on dynaaminen organisaation
kehittdamisen tyckalu. Osa standardeissa vaativat sisdisten auditointejen toteuttamista.
Esimerkiksi ISO 9001- ja ISO 22000-standardit edellyttavét organisaatiota tekemaan
sadnnollisesti tietyin véliajoin toistuvia sisdisid auditointeja.

Suorittaako yrityksenne sisdisen auditoinnin ulkopuolinen yritys? *

(O Kyl
O Ei

Kuka ulkopuolinen yritys suorittaa sisdisen auditoinnin?

Oma vastauksesi
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Sisainen auditointi & markkinat

Sisdinen auditointi on térked osa organisaation kehittédmista ja osa standardeissa vaativat
sisdisten auditointejen toteuttamista vuosittaisella tasolla. Riippumattoman yrityksen
tekema sisdinen auditointi antaa puolueettoman ndakemyksen toiminnan tilasta. Samalla se
tuo ilmi ennakoidut ja yllattéavat haasteet yrityksen eri osa-alueilla ja ohjaa jarjestelméllisesti
kohti parempaa laatua ja turvallisuutta. Auditointiprosesin kautta saatu informaatio tukee
johtamista ja parantaa siten yrityksen suorituskykya.

Jos ostaisitte sisdisen auditoinnin tuholaistorjunta yritykseltd, joka mahdollisesti suorittaisi
myos yrityksenne tuholaistorjunnan, sdéstaisitte aikaa ja vaivaa. Liséksi kyseinen
palvelukokonaisuus olisi teille yritykselle kdytannollisempaa ja helpompaa. Myos
riippumattoman yrityksen tekema sisdinen auditointi yllapitda jatkuvaa parantamista, joka
voisi varmasti ndkya tuotereklamaatioiden vahenemisena.

Olisitteko kiinnostuneita palvelukokonaisuudesta, jossa sisaisen auditoinnin ja *
tuholaistorjunnan suorittaisi puolestanne tuholaistorjuntayritys?

O Kylla
O Ei
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Sisainen auditointi & markkinat

Sisdinen auditointi on tarkeé osa organisaation kehittdmista ja osa standardeissa vaativat
sisdisten auditointejen toteuttamista vuosittaisella tasolla. Riippumattoman yrityksen
tekema siséinen auditointi antaa puolueettoman ndkemyksen toiminnan tilasta. Samalla se
tuo ilmi ennakoidut ja ylldttavat haasteet yrityksen eri osa-alueilla ja ohjaa jarjestelmallisesti
kohti parempaa laatua ja turvallisuutta. Auditointiprosesin kautta saatu informaatio tukee
johtamista ja parantaa siten yrityksen suorituskykya.

Jos ostaisitte sisdisen auditoinnin tuholaistorjunta yritykselt, joka mahdollisesti suorittaisi
yrityksenne tuholaistorjunnan, sédéstéisitte aikaa ja vaivaa. Liséksi kyseinen
palvelukokonaisuus olisi teille yritykselle kdytdnnollisempéa ja helpompaa. Myés
riippumattoman yrityksen tekema sisdinen auditointi yllapitaa jatkuvaa parantamista, joka
voisi varmasti nékya tuotereklamaatioiden vahenemisena.

Miksi ette ole kiinnostuneita kyseisesta palvelukokonaisuudesta? *

Oma vastauksesi
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Sisainen auditointi & markkinat

Sisdinen auditointi on térked osa organisaation kehittamisié ja osa standardeissa vaativat
sisdisten auditointejen toteuttamista vuosittaisella tasolla. Riippumattoman yrityksen
tekema sisdinen auditointi antaa puolueettoman ndkemyksen toiminnan tilasta. Samalla se
tuo ilmi ennakoidut ja yllattavat haasteet yrityksen eri osa-alueilla ja ohjaa jarjestelmallisesti
kohti parempaa laatua ja turvallisuutta. Auditointiprosesin kautta saatu informaatio tukee
johtamista ja parantaa siten yrityksen suorituskykya.

Jos ostaisitte sisdisen auditoinnin tuholaistorjunta yritykseltd, joka mahdollisesti suorittaisi
yrityksenne tuholaistorjunnan, saéstaisitte aikaa ja vaivaa. Lisdksi kyseinen
palvelukokonaisuus olisi teille yritykselle kdytdnnéllisempéa ja helpompaa. Myds
riippumattoman yrityksen tekema sisdinen auditointi ylldpitaa jatkuvaa parantamista, joka
voisi varmasti nakya tuotereklamaatioiden vahenemisena.

Ostaisitteko palvelukokonaisuuden, jossa sisdisen auditoinnin ja *
tuholaistorjunnan suorittaisi puolestanne tuholaistorjunta yritys?

O Kyl
O Ei
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Sisdinen auditointi & markkinat

Sisdinen auditointi on tarked osa organisaation kehittdmisté ja osa standardeissa vaativat
sisdisten auditointejen toteuttamista vuosittaisella tasolla. Riippumattoman yrityksen
tekemad sisdinen auditointi antaa puolueettoman ndakemyksen toiminnan tilasta. Samalla se
tuo ilmi ennakoidut ja yllattdavat haasteet yrityksen eri osa-alueilla ja ohjaa jarjestelmallisesti
kohti parempaa laatua ja turvallisuutta. Auditointiprosesin kautta saatu informaatio tukee
johtamista ja parantaa siten yrityksen suorituskykya.

Jos ostaisitte siséisen auditoinnin tuholaistorjunta yritykselt&, joka mahdollisesti suorittaisi
yrityksenne tuholaistorjunnan, séédstéisitte aikaa ja vaivaa. Lisédksi kyseinen
palvelukokonaisuus olisi teille yritykselle kdytannéllisempaa ja helpompaa. Myés
riippumattoman yrityksen tekema sisdinen auditointi yllapitda jatkuvaa parantamista, joka
voisi varmasti ndkya tuotereklamaatioiden véhenemisend.

Miksi ette ostaisi kyseista palvelukokonaisuutta? *

Oma vastauksesi

Vapaaehtoinen palaute kyselysta

Herésiko kysymyksié tai ajatuksia kyselyn aikana? Kerro ne tdhén!

Oma vastauksesi

Kiitoksia paljon ajastanne ja kyselyyn vastaamisesta!

Kiitdn arvoisa vastaaja, ettd kaytit paivastasi aikaa tamén kyselyn vastaamiseen.
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