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The subject of this Bachelor’s Thesis was to analyze the raw material sup-
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1

JOHDANTO

Elintarvikealalla toimitusketjun toiminta perustuu lapindkyvyyteen seka ti-
laajan etta toimittajan luottamussuhteeseen. Lainsaddantd maarittelee
kulmakivet elintarvikkeiden laadun ja kaupankdynnin kannalta. Lainsaa-
dannon tueksi on kehitetty kansainvalisia standardeja, jotka asettavat tar-
kemmat kriteerit tuotteille ja toimitusketjulle. Standardit mahdollistavat
toimitusketjun lapindakyvyyden aina alkutuotannosta kaupan hyllylle
saakka. Standardisointi on prosessi, jossa selvitetddan vastaako toiminta
standardia ja miten toimintaa voidaan korjata, jotta se vastaisi standardia
yha paremmin.

Alalla keskeisimpia standardeja ovat tuoteturvallisuus, laatu, ymparisto ja
sosiaalisen vastuun standardit. Organisaatiolle standardit luovat toimin-
taympadriston, jonka puitteissa organisaation on mahdollista tuottaa tur-
vallisia elintarvikkeita loukkaamatta ihmisoikeuksia tai ottamatta huomi-
oon ymparistdd. Standardit vaativat organisaatiolta resursseja standardin
vaatimusten mukaisiin jarjestelmiin ja niiden yllapitoon. Tama edellyttaa
organisaation ylimman johdon sitoutumista, johtajuutta ja kehityshaluk-
kuutta seka systemaattista dokumentointia.

Taman opinndytetyon tarkoituksena on analysoida MP-Maustepalvelu
Oy:n raaka-ainetoimittajakyselyt ja arvioida niiden pohjalta raaka-ainetoi-
mittajien laaduntuottokykya. Arvioinnin tueksi luodaan arviointityokalu,
joka havainnollistaa tdmanhetkisten raaka-ainetoimittajien tilan standar-
deista ja vaatimuksista. Raaka-ainetoimittajakyselyt on keratty toimitta-
jilta kevaalld 2018 ja ne on analysoitu syksylld 2018. Opinnaytetyossa laa-
duntuottokykyyn on sisallytetty standardien arvioinnin lisaksi tdmanhet-
kisten pakkausmerkintojen laillisuuden arviointi. Pakkausmerkinnat on ar-
vioitu nimikkeistd, jotka keraillddn suoraan varastosta myyntiin. Tyon tu-
lokset ovat salaisia, joten niitd koskevat liitetiedostot ovat jatetty koko-
naan pois tasta opinndytetydsta. Taman opinnadytetyon tuloksia kdytetaan
tulevissa auditoinneissa MP-Maustepalvelu Oy:ssa.

Tarve laaduntuottokyvyn arvioinnille on varsin ymmarrettava. Tuotetur-
vallisuusstandardien uusimpien versioiden auditoinnit vaativat koko toi-
mittajaketjun lapindkyvyytta. Organisaatiolta vastuullinen toiminta edel-
lyttaa aukotonta toimitusketjun tuntemusta, eli seka toimittajan etta asi-
akkaan suuntaan. Mielenkiintoisena ja uusimpana lisdyksena tuoteturval-
lisuusstandardeihin on tullut elintarvikepetoksiin ja sabotaasiin varautumi-
nen, johon toimittajat reagoivat jokainen omilla kriteereillddan. Raaka-aine-
toimittajien arviointi kdytanndssa tapahtui analysoimalla toimittajaky-
selyitd, tarkistamalla standardisointitodistuksia ja kdaytannesaantoja (Code
of Conduct). Tyon edetessa oli valttamatonta ottaa toimittajiin yhteys sah-
kOpostitse ja pyytda lisatietoja puuttuvista dokumenteista. Pakkausten
padllysmerkintdjen lainmukaisuus todennettiin kdytanndssa kaymalla [api



myyntiin kerdiltavien nimikkeiden pakkaukset ja tarkistamalla niista lain-
sdadannon asettamat vaatimukset.

Tassa opinndytetydssa onnistuttiin tavoitteissaan luoda paivitetty kooste
tamanhetkisten raaka-ainetoimittajien laaduntuottokyvyn tilasta. Opin-
ndytetyon tulosta voidaan pitaa pohjana seuraaville toimenpiteille, jotka
koskevat seka standardien vaatimia auditointeja ettd toiminnan kehitta-
mista.

2 SERTIFIOIDUT JARJESTELMAT

Sertifiointi tarkoittaa vaatimusten mukaisuuden osoittamista todistuksella
tai merkilld. Sertifiointi voi kohdistua jarjestelmiin, tuotteisiin, palveluihin
ja henkiléihin. Sertifikaatin myontaminen vaatii jarjestelman, tuotteen tai
palvelun vaatimusten mukaisuuden arviointia, testaamista ja tarkasta-
mista puolueettoman sertifiointilaitoksen toimesta. (SFS, n.d.)

2.1 Laadunhallintajarjestelmat

2.1.1

Laatu on olennainen tekija toimittajaketjussa, silla se maarittelee tuot-
teelle arvon. Laadun vastakohta on virhe ja laadunhallintajarjestelmilla yri-
tetaan hallita virheiden sattumista. Toimiva laadunhallintajarjestelma vaa-
tii kayttajaltaan tayden laatu- kdsitteen ymmarryksen. (Kemp, 2005, 14)
Laadunhallintajarjestelmalla kuvataan organisaation laatutoiminnan koko-
naisuutta (1ISO 9001/2015, 5).

Hazard Analysis and Critical Control Point -system (HACCP)

HACCP eli vaarojen arvioinnin ja kriittisten hallintapisteiden jarjestelma on
systemaattinen lahestymistapa elintarviketurvallisuuden hallintaan. Sen
tarkoituksena on tunnistaa vaaroja, joilla on mahdollisuus esiintyd missa
tahansa toimitusketjun vaiheessa ja asettaa hallintatoimintoja, jotka esta-
vat niiden sattumista. Jarjestelma perustuu avaruusinsinéérien tekemalle
konseptille, jossa arvioidaan operaation jokaisen vaiheen vaarat sekd me-
netelmat, joilla voidaan hallita vaaran syntymista tai vakavuutta. HACCP:n
rakenne koostuu seitsemasta kohdasta. Ensimmaiseksi tarkastellaan val-
mistusprosessin jokaista vaihetta, joista tunnistetaan vaaran paikat. Vali-
taan vaaroista kaikista todennakoisimmat sattua. Naille vaaroille maaritel-
ladn estotekijat ja tunnistetaan, mitkd niistd ovat valttamattomia elintar-
vikkeen turvallisuudelle ts. kriittiset pisteet. Maaritelldaan turvarajat kriitti-
simmille pisteille ja valvotaan turvarajoja. Tulee myds tunnistaa korjaustoi-
menpiteet kohdissa, joissa kriittisten pisteiden turvarajat voivat ylittya.
Jarjestelman vaatimukset ja turvarajojen ylitykset tulee dokumentoida.
Jarjestelmad tulee yllapitad valvomalla ja auditoimalla sen toimintaa.
(Mortimore & Wallace, 2015, 2—-3) Koska kaikkia vaaroja ei huomioida



HACCP:ssa, on ne madritelty tukiohjelmina eli PRP:na (Pre-Requisite Prog-
ramme) tai OPRP:nd (Operational Pre-Requisite Programme). Ero naiden
valilla on se, ettda OPRP:ta valvotaan. Tukiohjelma sisaltdaa prosessin ympa-
rilld olevien vaaratekijdiden hallinnan. Tahdan kuuluu esimerkiksi raaka-ai-
neiden hallinta ja tyéhygienia. Toisin sanoen, PRP kasittelee kaikkia tuo-
tantoprosessiin liittyvia vaaroja ja HACCP:ssa otetaan niista huomioon vain
vakavimmat. (Wareing ym, 2010, 8-10)

Ensimmaisessa vaara-analyysin kohdassa maaritelldan analyysin laajuus.
Tassa maaritellaan siis tuotteen valmistusprosessin laajuus ja vaaratekijat,
jotka vaikuttavat prosessin eri vaiheissa. Vaara-analyysissa analysoidaan
vaarojen sattumisen todenndkoisyyden lisdksi tietoa vaaroista ja niiden
vaikutuksesta kuluttajille. Tata kautta paatetaan, kuuluuko vaara vakavuu-
deltaan HACCP:n piiriin vai voidaanko sitd kontrolloida muulla tavalla, esi-
merkiksi tyoskentelyhygienialla. Ennen vaara-analyysia organisaation tu-
lee kerata tiedot asiakaspalautteista, jarjestelmien ongelmista seka raaka-
aineiden ja niiden toimittajien virheista. Ohjelmat, joilla naitd parametreja
kontrolloidaan, tulee paivittda ajan tasalle. Seuraavaksi tulee maarittaa
HACCP-suunnitelma, joka alkaa nimeamallda HACCP valvontaryhmad, joka
vastaa ohjelman toiminnasta. Valvontaryhman on hyva koostua henkil6s-
tosta, jotka tyoskentelevat prosessin eri kohdissa, ja varsinkin henkildista,
jotka ovat ammattilaisia esimerkiksi laadunvalvonnassa. Wareingin mu-
kaan toimivin ryhman koko on maksimissaan kuusi henkil6a. Ryhman ja-
senten tulee ymmartaa tuotteen prosessointiin liittyvat seikat, kuten
raaka-aineiden herkkyys ja kontrolloitavat tekijat. Ryhman johtajalla tulee
olla hyvdt ryhman johtamistaidot ja hdanen on pystyttava kommunikoi-
maan ylimmalle johdolle. Jotta HACCP-ohjelma saadaan toimimaan, tarvit-
see myos koko organisaation henkilokunta kouluttaa. (Wareing ym, 2010,
21-25)

Seuraava vaihe on valmistettavan tuotteen ja sen tarkan kayttotarkoituk-
sen maarittaminen. Tuotteesta tulee olla selvilld sen resepti, fysikaalinen
ja kemiallinen koostumus, veden aktiivisuus, pH ja siina olevat sailéntaai-
neet, apuaineet ja paranteet. Reseptista tulee kayda ilmi sokeri- tai suola-
pitoisuus ja herkkien raaka-aineiden |ldsnaolo. Tuotteesta tulee myos sel-
vittaa siind esiintyvat allergeenit. Tuotteen kayttotarkoitus tarkoittaa sit3,
miten kuluttaja sitd tulee kdayttamaan. Tuotteen pakkausmerkinnoissa tu-
lee olla ohjeet turvallista valmistusta varten. Mikali tuotteessa on epasopi-
via ainesosia lapsille, vanhuksille tai muuten herkille henkilgille, tulee sii-
takin ilmoittaa pakkauksessa. Seuraavaksi luodaan prosessista flow -kaavio
(Kuva 1, s. 4). Kaavion tulee nayttaa kaikki prosessin stepit ja olla mahdol-
lisimman yksinkertainen. Flow -kaavio on lineaarinen kuva, jossa kaavion
ylalaidassa on aloituspiste, joka kuvaa raaka-aineita, ja alalaidassa lopetus-
piste, joka kuvaa lopputuotetta. Kaavioon merkitdan vain prosessin koh-
dat, joissa tuotetta kasitelldaan, huomioon ei siis oteta esimerkiksi tuotteen
siirtoa varastosta tyopisteelle. Kaavioon tulee myos liséta tarkeimmat pa-
rametrit, kuten lampotila ja aika, seka kriittisten pisteiden kohdat. On suo-
siteltavaa tehda toinen kuvaaja, josta selvida tuotantotilojen ja -laitteiden
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pohjapiirros, laitteiden suunnitellut kdayttokohteet, lampdtilat ja ajat seka
puhdistusmenetelmat. Kaavion paikkaansa pitavyys tulee tarkastaa tuo-
tannossa. Tama tapahtuu kaytannodssa kdaymalla paikan paalla todenta-
massa prosessi pykala pykaldlta. Siina tulee ottaa huomioon myds tyén
kierto ja vuoro- ja viikonlopputyo6. (Wareing ym, 2010, 25-27)

1 Fi
Remove eqg from Fill a pan with
refrigerator (<5°C) cold water

3
3
Heat water to
boiling point
9
4
Add egg to the pan
h 4
5
Boil for 8 minutes

6
Remove egg from
pan and serve

Kuva 1. Esimerkki prosessin flow- kaaviosta (Mortimore &
Wallace, 2015, 20)

Vaara-analyysi perustuu flow -kaavion arvioinnin pohjalle, joten tdma on
syyta tehda huolella. Prosessia tutkitaan pala palalta, ja arvioidaan, mitka
vaaroista ovat kaikista valttamattomimpia ja tarvitsee eliminoida turvalli-
sen lopputuotteen saamiseksi. Vaaroja voidaan tunnistaa prosessin osasta
seuraavasti: Mita vaarat ovat? Voiko sita ilmaista maarallisesti? Mitka ovat
kontrolloinnin mittarit? Kuinka suuri riski on ndiden vaarojen sattumiselle?
Mika on niiden vakavuus ja miten ne vaikuttavat terveyteen? Tasta kysy-
mysten kokoelmasta on suotavaa tehda taulukko, joka kasittaa prosessin
osan, vaaran, kontrollin ja tdman hetkisen tilan. Merkittdvat vaarat voi-
daan jakaa neljaan eri ryhmaan: biologisiin, kemiallisiin, fysikaalisiin ja al-
lergeeneihin liittyviin. Vaara-analyysin suorittamiseen kaytetadn vaarojen
arviointi ohjelmaa, jossa toisella akselilla on vaaran sattumisen todenna-
koisyys ja toisella sen aiheuttama riski (Taulukko 1, s. 5). Taulukon oikeaan
alakulmaan syntyy alue, jolle osuu suurimmat vaarat. Ndita vaaroja voi-
daan pitda vahvoina ehdokkaina kriittisten pisteiden alaisuuteen. (Wareing
ym, 2010, 27-33)

Taulukko 1. Vaarojen arviointi ohjelma (Wareing ym, 2010, 33)



Probability/Severity Unlikely Occasionally Probable Common
Low 1 1 2 2
Medium 1 2 3 3
High 2 3 3 4+
Very High 2 3 4 4

Kriittiset pisteet maaritelldan vaara-analyysin pohjalta paatospuu -mallilla
(Decision tree) (Kuva 2). Tama vaihtoehtomalli koostuu kysymyksista ja se
tehddan vaarakohtaisesti. Mallissa kysymyksiin vastaamalla etenee seu-
raavaan kysymykseen ja lopulta polku kertoo lopputuloksen.

Q1. Do control preventative measure(s) exist? Modify step, process or product

SR

| O1a. Is contral at this step necessary for salety [ es

|Nn

Q2. Is the step specifically designed to eliminate
or reduce the likely occurrence of a hazard to an Yes

acceptable level 7

3. Could contamination with identified hazard(s)
occur in excess of acceptable level(s) or could
these increase to unacceptable level(s)?""

IY{;S I I Nln }——IN{:taCGP ]—-{ Stop* |

Q4. Will a subsequent step eliminate identified m 1CAL
hazard(s) or reduce likely occurrence to an Mo .

CONTROL
acceptable level7**

POINT

|
Yes ———| Not a CCP Slop®

Kuva 2. Paatospuu -malli (Wareing ym, 2010, 42)

Kuvassa 3 on havainnollistettu kysymyksista koostuva paatéspuu- malli.
Oletetaan, ettd prosessissa on vaaroja. Aluksi kysytdaan, onko vaaran ehkai-
semiseksi toimenpiteitd kaytanndssa. Vastattaessa kylla edetdan seuraa-
vaan kysymykseen ja vastaamalla ei kyseenalaistetaan vaaran vakavuus
tuotteelle. Seuraavassa kysymyksessa kysytaan, vahennetdaanko tai elimi-
noidaanko ehkaisytoimenpiteelld vaaran sattumisen riskid. Mikali kylla, ky-
seessa on kriittinen piste. Jos vastaus on ei, jatketaan eteenpdin. Kolman-
nessa kysymyksessd kysytdan, voisiko havaittujen vaarojen aiheuttama
saastuminen ylittdd hyvaksyttavan tason. Vastattaessa kylld, edetdan ja
vastattaessa ei, kyseessé ei ole kriittinen piste. Viimeisessa kysymyksessa
kysytdan, voiko prosessin seuraava toimenpide eliminoida riskin. Kylla tar-
koittaa, ettei kyseessa ole kriittinen piste ja ei tarkoittaa kriittista pistetta.
Viimeisista kolmesta kysymyksesta tulee olla maaritellyt turvarajat HACCP-
suunnitelmassa. Kaytannon esimerkkind tastd ovat patogeenit. Ne ovat



2.1.2

keskiossa vaara-analyysissa. Siksi tulee olla selvaa, onko tuotteessa esiin-
tyvat patogeenit perdisin ulosteesta, luonnosta vai voiko ne tuottaa itidita
tai muita resistentteja olomuotoja. Voiko patogeenit kasvaa tuotteessa ja
tuottavatko ne toksiineja. Patogeenien esiintymista hallitaan kontrollointi-
mittareilla, joita ovat pastorointi, keittaminen, sterilisointi, nopea jadahdy-
tys, pH:n ja aktiivisen veden saately seka kemiallisten lisdaineiden kaytto.
Patogeenien hallinnasta luodaan kuvaaja, jossa havainnollistetaan idea,
milld patogeenit saadaan poistettua tuotteesta. Muita vaaroja kaytan-
nossa ovat kemialliset ja fysikaaliset vaarat, joita tulee ottaa huomioon,
mikali niita tuotteessa voi esiintyd. Kemiallinen vaara voi olla esimerkiksi
raskasmetallien tai tuholaistorjunta-aineiden esiintyminen tuotteessa. Fy-
sikaalisiin vaaroihin lukeutuu vierasesineiden esiintyminen tuotteessa, jota
on syytd hallita esimerkiksi ldpivalaisulla tai metallinpaljastimella. (Wa-
reing ym, 2010, 34-49)

Lopuksi luodaan turvarajat ja niiden valvontatydkalut. Turvaraja tarkoittaa
sita aluetta mitattavassa suureessa, minka puitteissa tuote on valmistettu
hyvaksytysti. Tyypillisimpid mitattavia turvarajojen suureita ovat |ampo-
tila, aika, pH, ja natrium- tai lisdainepitoisuus. Turvarajoja mitataan joko
prosessin sisalla tai sen ulkona. Prosessin sisalla tapahtuvasta turvarajojen
mittaamisesta esimerkki on [ampdtilan valvonta prosessin aikana valmis-
tettavasta tuotteesta. Prosessin ulkopuolella tapahtuva mittaaminen on
esimerkiksi raaka-aineista tehtdavat mikrobiologiset kokeet. Turvarajoja ei
tule kayttaa prosessin asetuspisteing, silla silloin vaaran aiheutumisen riski
suurenee. Turvarajojen ja asetuspisteen valia kutsutaan puskurialueeksi.
Puskurialueen suuruus on esimerkiksi muutama celsiusaste. Puskurialu-
eella varmistetaan vaarojen ehkadisya ja tuotteen turvallisuutta. Turvara-
joja tulee pystya mittaamaan nopeasti, jotta muutoksiin voidaan reagoida,
ennen kuin rajat ylittyvat. Taman takia esimerkiksi raaka-aineiden mikro-
biologisia kokeita tulee tehda riittavan aikaisin, jotta tutkittavaa erda voi-
daan kayttaa turvallisesti. Mittaamisen yhteydessa tulee pitaa kirjaa tulok-
sista jdljitettavyyden takaamiseksi. Mittaamisessa tulee ottaa huomioon
mittausalue, eli esimerkiksi kuumennettavaa tuotetta tulee mitata sen kes-
kipisteestd, jotta voidaan todeta tuotteen todella olevan juuri sen lampoi-
nen kuin kuuluukin joka puolelta. HACCP-suunnitelmassa tulee olla toi-
menpiteet tapauksille, missa turvarajat ylitettdan. Rajojen ylitykset ja kor-
jaustoimenpiteet tulee olla dokumentoitu. HACCP:n toimintaa valvotaan
ulkopuolisin auditoinnein ja se kuuluukin yhdeksi keskeisimmaksi osaksi
laadunvalvontajarjestelmia. (Wareing ym, 2010, 51-64)

ISO 9001

”Laadunhallintajarjestelman kayttoonotto on organisaation strateginen
paatos, joka voi auttaa sitd parantamaan kokonaisvaltaista suorituskyky-
aan ja joka toimii hyvana perustana kestdvan kehityksen mukaisille hank-
keille” (SFS/ISO 9001, 1). Toisin sanoen, standardi auttaa organisaatiota
tuottamaan tuotteita, jotka tayttavat asiakasvaatimukset ja lakien asetta-
mat vaatimukset sekd parantamaan riskinhallintaa. Standardi koostuu



prosessimaisesta toimintamallista, johon kuuluu PDCA-malli (Kuva 3) ja ris-
kiperusteinen ajattelu. Prosessimainen toimintamalli tarkoittaa pahkinan-
kuoressa sitd, etta tyon lopputulos ei muutu tydntekijasta riippuen (Ihan-
tola, 2016, 10). PDCA-malli on lumipalloefektimdinen malli, joka koostuu
seuraavista yksikoista: suunnittele — toteuta — arvioi — toimi ja mahdollis-
taa jatkuvan kehityksen. Malli ei junnaa paikallaan, vaan seuraava kierros
pitda sisallaan jo edellisella kierroksella saadut tiedot ja ndin on koko ajan
lahempéana asetettua tavoitetta. Laadunhallinnan periaatteita ovat: asia-
kaskeskeisyys, johtajuus, ihmisten tdyspainoinen osallistuminen, prosessi-
mainen toimintamalli, parantaminen, ndytté6n perustuva paitoksenteko
ja suhteiden hallinta. (SFS-EN 1SO 9001:2015, 5-8)
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Kuva 3. PDCA-malli (Matuszak-Flejszman, 2016, n.d.)

Kuten PDCA-malli esittda, johtajuus on keskiossa tdman standardin toimin-
nan kannalta. Ylimman johdon tulee laatia laatupolitiikka seka laatutavoit-
teet. Ylimman johdon tehtdvana on mahdollistaa, yllapitad, valvoa ja ke-
hittaa jarjestelman toimintaa. Asiakaskeskeisyys on siind mielessa lahto-
kohta, ettd tuotteita tuotetaan asiakkaiden vaatimusten mukaan ja etta
riskit ja mahdollisuudet otetaan huomioon laadukkaan lopputuloksen saa-
miseksi. Jarjestelmalle tulee asettaa vastuuhenkil6t, jotka valvovat ja ra-
portoivat jarjestelman toimintaa. Ylin johto valvoo jarjestelman suoritus-
kykya sisdisellda auditoinnilla, jossa vastuuhenkild kdy lavitse jarjestelman
toimintaa ja sen toiminnasta luotuja dokumentteja. Sisdisen auditoinnin
avulla vastuuhenkilé raportoi ylimmalle johdolle. Tata kutsutaan johdon
katselmukseksi ja sen tuloksien sitoviin velvoitteisiin kuuluu paatokset ja
toimenpiteet. (SFS-EN 1SO 9001:2015, 13-14, 28-29)

Asiakaskeskeisyys on laadunhallintajarjestelman suunnittelun perusta. Ris-
kien ja mahdollisuuksien pohjalta tavoitteena on vahvistaa toivottavia
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vaikutuksia ja vahentaa ei-toivottuja, kuitenkin siten, etta saataisiin aikaan
parannuksia. Organisaation tulee maarittaa naihin riskeihin ja mahdolli-
suuksiin kohdistuvat toimenpiteet ja yhdistdaa ne laadunhallintajarjestel-
man prosesseihin. Jotta nditd prosesseja voidaan seurata, tulee niille aset-
taa tavoitteet. Tavoitteiden keskitssa tulee olla vaatimuksenmukaisuus ja
asiakastyytyvaisyys. Organisaation tulee saanndllisin vdliajoin kerata tietoa
asiakkailtaan tuotteiden onnistumisesta. Talld voidaan mitata asiakastyy-
tyvaisyytta. (SFS-EN ISO 9001:2015, 13, 20-21)

Nayttoon perustuva padtoksenteko tarkoittaa kdytannossa sita, ettd paa-
tokset perustuvat prosessissa havaittuihin epakohtiin. Faktapohjaisia epa-
kohtia saadaan mittaamalla prosessia. Organisaation tulee maarittaa ta-
voitteidensa pohjalta, mitad ja miten tulee mitata sekd milloin mittauksen
tuloksia on analysoitava. Mittaustulosten avulla voidaan jatkuvasti kehit-
tad laadunhallintajarjestelmaa. (SFS-EN ISO 9001:2015, 27-28, 30)

2.2 Ympdristojarjestelmat — 1SO 14001

ISO 14001 ymparistojarjestelman tarkoitus on tayttaa kestavaan kehityk-
seen, lapindkyvyyteen ja vastuunalaisuuteen kohdistuvat odotukset. Mui-
den ISO-standardien tapaan ISO 14001 tarjoaa jarjestelmallisen ldhesty-
mistavan ymparistdasioiden hallintaan, jossa esimerkiksi suojellaan ympa-
ristoa estamalla tai lieventamalld haitallisia ymparistdvaikutuksia seka pa-
rantamalla ymparistonsuojelun tasoa. (SFS-EN 1SO 14001:2015, 5)

Organisaation tulee maaritella ulkoiset ja sisdiset asiat, jotka vaikuttavat
sen kykyyn saavuttaa ymparistojarjestelmalta halutut tulokset. Tassa tulee
ottaa huomioon ympadristdolosuhteet, jotka voivat vaikuttaa organisaa-
tioon tai joihin organisaatio voi vaikuttaa. Ymparistojarjestelmalle tulee
muodostaa soveltamisala, joka koostuu rajauksista mm. ulkoisista ja sisadi-
sista asioista seka sidosryhmien tarpeista ja tavoitteista. Soveltamisalan
maariteltydan organisaatio voi ottaa kdyttoon itse ymparistojarjestelman,
johon sisdltyvat tarvittavat prosessit ja niiden keskindiset vaikutukset. Ym-
paristojarjestelman osana ylimman johdon on laadittava ymparistdpoli-
tiikka, joka muodostaa perustan ymparistétavoitteiden asettamiselle. Ym-
paristopolitiikalta vaaditaan myds sopivuutta organisaation tarkoitukseen,
ymparistonsuojeluun sitoutumista ja sen tulee olla saatavilla dokumentoi-
tuna tietona. Ylin johto velvoittaa tassa vastuuhenkild(t), joiden tehtdvana
on valvoa jarjestelmdn toimintaa ja raportoida sen suorituskyvysta. (SFS-
EN I1SO 14001:2015, 13-15)

ISO 14001 -ymparistojarjestelman rakenne on sama, kuin muissakin 1SO-
ryhman standardeissa: Johtajuus keskiossa, jonka ymparilla PDCA-malli eli
suunnittele, toteuta, arvioi ja toimi. Jarjestelmdan tulee asettaa riskit ja
mahdollisuudet, jotka liittyvat sen ymparistonakokohtiin ja sitoviin velvoit-
teisiin. Naiden avulla voidaan taata jarjestelman haluttujen tulosten saa-
vuttaminen, estda tai vahentda ei-toivottuja vaikutuksia ja saada aikaan
jatkuvaa kehitystd. Organisaation tulee maarittdd mahdolliset



hatatilanteet, joilla voi olla ymparistévaikutuksia. Organisaation tulee
myOs maarittdd toimintojensa, tuotteidensa ja palveluidensa ymparis-
tonakokohdat, joita se voi hallita ja joihin se voi vaikuttaa, tarkastellen elin-
kaarindkdkulmasta. Ymparistondakdkohtia tarkastellessa tarkoitetaan esi-
merkiksi padstdjen tarkastelua vesiin, ilmaan tai maaperdan, luonnonvaro-
jen ja energian kayttoa seka jatteen tai sivutuotteen muodostumista. Asi-
aankuuluville ympaéristonakokohdille tulee asettaa ymparistotavoitteet,
joiden tulee olla yhdenmukaiset ymparistopolitiikan kanssa seka niiden tu-
lee olla mitattavissa. (SFS-EN 1SO 14001:2015, 6, 15-17)

Jarjestelman toiminnasta vastuussa olevat henkil6(t) valvovat jarjestelman
toimintaa sisdiselld auditoinnilla, jossa tarkastetaan, onko jarjestelma
omien vaatimusten mukainen ja noudattaako se kansainvalisen standardin
vaatimuksia. Sisdisen auditoinnin pohjalta tehddan johdon katselmus,
jossa nayttoon perustuvasti ylin johto voi tehda paatoksia jarjestelman ke-
hittamisesta ja parantamisesta. Katselmuksen, seka paatosten ettd johto-
paatosten tulee olla dokumentoitua. (SFS-EN ISO 14001:2015, 22-23)

2.3 Sosiaalinen vastuu

231

Sosiaalinen vastuu nousi puheenaiheeksi 1970-luvulla, jolloin monikansal-
listen yhtididen valta alkoi kasvaa. Silloin ILO (International Labour Organi-
sation), OECD (Organisation for Economic Co-operation and Development)
ja YK kehittivat kdytannesadntdja, jotka pakottaisivat ndiden monikansal-
listen yhtididen ottaa vastuuta tydntekijoiden tydoloista ja kaupankdynnin
eettisyydestd. Nykydaan kaytannesadannot tarkoittavat yhtion toimintata-
poja sosiaalisen vastuun toteutumiseksi ja se on julkista tietoa. Toisaalta
ne tarkoittavat myds maineen turvaamista. (Jenkins, Pearson & Seyfang,
2002, 1-3)

SA8000

SA8000 on kansainvalinen standardi, joka kasittaa sosiaalisen vastuun pii-
riin kuuluvia teemoja. Sertifikaatti perustuu YK:n ihmisoikeusjulistuksen,
ILO:n sopimusten, kansainvalisien ihmisoikeuksien normien ja kansallisten
ty6lainsadadantdjen pohjalle. Standardin tarkoitus on valvoa ja suojella
kaikkia organisaation valvonnassa tai vaikutusvallassa olevia henkil6ita
mukaan lukien toimittajat ja alihankkijat. Standardi ottaa kantaa yhdek-
saan kansainvalisten tyontekijajarjestojen laatimaan perusperiaatteeseen,
jotka ovat: pakkotyon ehkaisy, tyontekijoiden oikeus vapaaseen ammatti-
vhdistystoimintaan, turvalliset ja terveelliset tyoolosuhteet, lapsityo-
voima, riittava palkka, ylityokdytantdjen kohtuullisuus, syrjinta, tyosopi-
musten laillisuus ja ahdistelun ehkaisy tyopaikalla. Kuitenkaan mikaan
standardi ei aja paikallisen lainsdadannon yli, ja tassa standardissa se nakyy
selvasti esimerkiksi tydajoissa. (SA8000/2014, 2) ISO-standardien tapaan
SA8000 pyrkii koko ajan mittaamaan ja kehittdmaan toimintaansa. Tahan
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se on luonut tydkalun nimelta Social Fingerprint, joka koostuu omavalvon-
nasta seka akkreditoidusta sertifiointielimesta. Social Fingerprint -tyokalu
toimii samalla tyylilla kuin 1ISO-standardeista tuttu kriittisten pisteiden val-
vonta. Se mittaa kymmenta eri kriittista aluetta organisaation hallintajar-
jestelmdssa ja arvioi niiden kypsyytta asteikolla 1-5. Taman pohjalta orga-
nisaatio pystyy paikantamaan keskeisimmat kehittamisalueensa. Standar-
dissa on maaritelty auditoijalle myos haastattelustrategia, jonka avulla au-
ditoijalla on paremmat mahdollisuudet ndhda tyépaikan asiat puolueetto-
mana. Tassa standardissa kasitelladn sen verran arkoja asioita, joista asiaa
koskevien henkildiden voi olla vaikea puhua. Siksi on tarkeda auditointien
vhteydessa, ettd lahestyminen tehd&dan oikealla tavalla. (SAl, 2014a)

Lapsityovoiman ehkdisy perustuu kahden ILO:n sopimuksen pohjalle,
joissa madritelldan suojaikdrajat seka tydolosuhteet lapsille ja nuorille. ILO
kuitenkin arvioi, ettd maailmassa on 168 miljoonaa alle 18-vuotiasta tyon-
tekijaa, joista yli puolet tyoskentelevat heille vaarallisissa olosuhteissa,
vaikka suurin osa valtioista on lapsitydvoimavastaisia. Standardissa lapsi
maaritellaan henkiloksi, joka on alle 15-vuotias ja taten tyota tekevaa tyon-
tekijaa, joka on nuorempi kuin 15-vuotias, voidaan nimittda lapsityovoi-
maksi. Nuoreksi tyontekijaksi kutsutaan henkilda, joka on yli 15-vuotias,
mutta kuitenkin alle 18-vuotias. Standardissa kielletdaan lapsityévoiman
kayttd, minka lisdksi organisaatiolla tulee olla menettelytapa tallaisten las-
ten ty6hon joutumisen estamiseksi seka tukitoiminnot heidan pysymisek-
seen koulussa, kunnes he ovat yli suojaikarajojen. Organisaatio voi kuiten-
kin palkata nuoria tyontekijoita, mikali tyé tapahtuu koulun ehdoilla. Ty6-
paivan pituus ei missadn nimessa saa ylittad 8 tuntia, eika siihen lisatty
matka-aika yhteensa saa ylittda 10 tuntia. Organisaatio on velvoitettu
my0s varmistamaan, etta nuorten tydntekijoiden tydolosuhteet eivadt ole
vaaralliset fyysisesti tai henkisesti. (SA8000:2008, 1-11)

Pakkotydvoiman kdyttokielto on sdddetty jo ihmisoikeuksissa vuonna
1948, jossa maarataan: “Kenenkaan ei tule eldad orjuudessa.” Kuitenkin
ILO:n arvion pohjalta noin 21 miljoonaa ihmista tyoskentelee olosuhteissa,
jotka tayttavat pakkotydn maaritelman. Standardissa maaritelldan toimen-
piteitd pakkotyovoiman ja ihmiskaupan ehkaisemiseksi. Pakkotyo tarkoit-
taa tyota, johon tyontekija ei ole vapaaehtoisesti suostunut ja jota tehddan
rangaistuksen uhalla. Organisaation ei ole sallittua kayttaa pakkovoimaa,
eika ottaa tyontekijoilta heidan alkuperaisia henkil6llisyyspapereitansa tal-
teen. Organisaatio ei saa pakottaa tyontekijoitansa tyoskentelemadn uh-
kaamalla heidan palkkaansa, luontaisetujansa, omaisuuttansa tai doku-
menttejansa. Tyontekijoilld on myos oltava vapaus poistua tyopaikaltaan
tyoskenneltydan sovitun ajan sekd lopettaa tyot niin halutessaan. lhmis-
kauppaan osallistuminen on luonnollisesti ehdottomasti kielletty.
(SA8000:2008, 12-24) Tyontekijoiden ei tule myoskdaan maksaa minkdan-
laista korvausta tyonantajalleen siita, ettd saa tehda toita (SA8000/2014,
8).
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Organisaatiolta vaaditaan myds riskianalyysia huomioimaan riskit tervey-
teen, turvallisuuteen ja tydvoiman menettelytapoihin ja kdytantéihin. Toi-
sin sanoen on turvattava tyontekijéiden turvalliset ja terveelliset tydolo-
suhteet seka minimoimaan tapaturmien esiintyminen. Tahan tehtavadan on
valtuutettava tyoturvallisuusryhma, joka valvoo ty6turvallisuuteen liittyvia
asioita. Ryhman tulee koostua seka tydntekijoista etta johdon henkilosta
(SA8000/2014, 9). Tyohon liittyvista tapaturmariskeistd on varoitettava,
tiedotettava seka pyrittdava ehkdisemaan niita kayttamalla turvavarusteita.
Tyontekijoita, varsinkin uusia, on koulutettava tapaturmien ehkaise-
miseksi. Tapaturmista on raportoitava ja pidettava kirjaa. Myos lahelta piti-
tapauksista olisi syyta pitda kirjaa, jotta voidaan ehkaistd tapaturmien
synty. Organisaation on taattava my0s puhtaat saniteettitilat, juomakel-
poista vetta ja paikka lounastauolle. (SA8000:2008, 25-53)

Tyontekijoilla on oltava vapaus jarjestaytya ammattiliittoihin, jotka ajavat
tyontekijoiden etuja. TyOnantajalla ei ole oikeutta syrjia tyontekijaa am-
mattiliittoon kuulumisen takia. Ammattiliitot ovat sopineet tyonantajien
liiton kanssa tyoehtosopimuksen, jossa maaritelladn tarkemmin tyohon
liittyvista seikoista. TyOpaikalla tyontekijoilla on oikeus nimittad keskuu-
destaan luottamusmies, joka ajaa tyopaikalla tyontekijoiden asioita. Tyo-
ehtosopimuksessa tarkeimpiin kohtiin kuuluu sopimukset tydajasta, tau-
oista ja lomasta. (SA8000:2008, 54-70) Standardi vaatii, ettd normaali tyo-
viikko ei saa ylittaa 48 tuntia. Tyontekij6illa on oltava vahintaan yksi vapaa
enintdan kuuden perdkkadisen tyopadivan jalkeen. Ylitydn on oltava vapaa-
ehtoista, eikd se saa ylittaa 12 tunnin rajaa viikossa. Toki, sovittaessa yli-
toita voi tehda enemmankin esimerkiksi lyhytaikaisen kysynnan kasvun ta-
kia. Paikallisissa lainsadadanndissa on maaratty ylitydbn maarasta tarkem-
min. Ylitoita rajoitetaan lahinna siksi, etta vasyneena tydskentely suuren-
taa tyotapaturmariskid. Tyosta saatavan korvauksen on oltava tarpeeksi
suuri, jotta tyontekijalla ja hanen perheelldadan on mahdollisuus kunnolli-
seen elintasoon. Kunnollinen elintaso kasittda ruuan, veden, terveyden-
huollon, asunnon ja vaatteiden saamisen mahdollisuuden. Korvauksesta
on yleensa sovittu tydehtosopimuksessa. Tyonantajan on palkanmaksun
yhteydessa eriteltava tyontekijalle, mista palkka koostuu. (SA8000:2008,
89-115)

Standardi vaatii, ettei organisaatio harjoita syrjintda palkkauksessa, kor-
vauksissa, koulutukseen paasyssa, ylennyksissd, irtisanomisessa tai elakoi-
tymisessa rodun, kansalaisuuden, alkuperdn, uskonnon, sukupuolen, sek-
suaalisuuden, sosiaalisen statuksen, poliittisten mielipiteiden tai ian takia.
Tybnantaja ei myoskdan saa puuttua johonkin edelld mainitun harjoittami-
seen. TyOnantajan ei tule sallia uhkaavaa, loukkaavaa, hyvaksikayttavaa tai
seksuaalisesti pakottavaa kaytosta, eleitd tai kieltd. Myos kaikenndkoiset
tydnantajan raskaus- ja neitsyystestit on kielletty. Jokaista tyontekijaa on
kohdeltava arvokkaasti ja kunnioittavasti. Ldhtdkohtana on, ettd kaikki
epdinhimillinen kohtelu on kielletty. ILO:n periaatteista ei |6ydy saadoksia
kurituksen varalle, vaan standardi on ottanut kohtia YK:n saadoksista.
(SA8000:2008, 71-88)
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Kuten kaikkiin standardeihin, myds tahan patee johdon sitoutuminen val-
vomaan ja noudattamaan standardia. Johdon tulee teettaa tyontekijoiden
kielelle dokumentti, josta kdy ilmi organisaation sosiaalisen vastuun paa-
piirteet ja tyoolosuhteet. Tama dokumentti tulee olla esilla niin, etta kuka
tahansa tyontekija padsee siihen kasiksi. Johdon on maarattava sosiaalisen
suorituskyvyn vastuuryhma, johon kuuluu tyontekijoiden ja johdon edus-
tajat. He valvovat sdanndllisin véliajoin, ettd kaytanteitd noudatetaan.
(SA8000:2008, 13-16) Johdon tulee ottaa myds huomioon sosiaalinen vas-
tuu valittaessa toimittajia, ja varmistuttava aika ajoin, ettd he noudattavat
sadadoksia. Henkiloston koulutus sosiaalista vastuuta koskevista asioista tu-
lee olla sdannollista ja tarpeenmukaista. Standardi maarittaa tassa myos,
ettd kotityontekijat ovat samanarvoisia, kuin tyopaikalla tyoskentelevit, ja
heitad on kohdeltava samalla tavalla. Organisaatiolla on oltava myos jonkin-
lainen jarjestelma, jonka avulla kuka tahansa organisaatioon kuuluva hen-
kilo voi raportoida huolistaan tai kdytdnteiden laiminlyonnistd johdolle.
Epdkohtiin on puututtava ja ennaltaehkdisevaa toimintaa on harjoitettava.
Kaikesta standardiin liittyvastd toiminnasta on oltava asiakirjat.
(SA8000:2008, 116-132)

Social Fingerprint -tydkalu koostuu omavalvonnasta ja riippumattomasta
arvioinnista. Omavalvonnan osuuden hoitaa itse organisaatio ja arvioinnin
osuuden akkreditoitu sertifiointielin. Naiden avulla organisaation on mah-
dollista mitata ja kehittaa hallintajarjestelmaansa. Social Fingerprint -tyo-
kalu mittaa siis kymmenta eri osa-aluetta (kuva 4, s. 13) ja arvioi niiden
kypsyyden asteikolla 1-5 (kuva 5, s. 13). Mitattavia osa-alueita ovat kdytan-
teet, sosiaalisen suorituskyvyn vastuuryhma, riskiarviointi, mittaaminen,
sisdinen kommunikaatio, valitusten kasittely, sijoittajien sitoutuminen,
korjaavat toimenpiteet, henkildstén koulutus ja toimittajien hallinta. Arvi-
oinnin avulla organisaatio paikantaa kehittamiskohteensa. (SAl, 2014b)
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Kuva 4. Social Fingerprint kymmenen osa-aluetta (SAl,
2014b)
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Developed and implemented mature management system with continual
improvement of the system

Developed management system, implemented consistently and regularly

Developed management system. but not fully implemented

Fartially developed management system, but implementation is reactive,
inconsistent and mostly ineffective

MNo awareness of SAB000 or any system in place to manage social
performance
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Kuva 5. Kypsyysasteikko (SAI, 2014b)

2.3.2 SMETA

SMETA (Sedex Members Ethical Trade Audit) on Sedexin (Supplier Ethical
Data Exchange) jasenille tarkoitettu auditointimenetelmd, joka on tehty
eettisen kaupankdynnin tueksi. Sen metodologia koostuu kahdesta doku-
mentista, joissa toinen kasittelee auditoinnin kulkua ja toinen auditoinnin
vaatimia kriteereja. Perustana tassa, kuten SA8000:ssa, on kansainvalisten
tyontekijajarjestéjen laatimat yhdeksan perusperiaatetta. Kuitenkaan
SMETA ei ole sertifioitava toimintajarjestelma, vaan ennemminkin hyva
eettisen toimittaja-auditoinnin malli. (Sedex, 2017a, 6) Sedexin jasenet te-
kevat itsearvioinnin (SAQ), joka on tehty kayttaen Sedex-riskianalyysityo-
kalua. Talla dokumentilla voidaan vastata asiakkaille ennen kuin heilla he-
raa kysymyksida organisaation toimintatavoista. Se luo myo6s luotatetta-
vuutta ja lapindakyvyytta toimitusketjuun. Itsearviointi koostuu SMETA:n
vaatimuksista. SMETA-auditointi arvioi esimerkiksi laittoman siirtolaistyo-
voiman kayttoa ja ympariston lainsdadannon tayttymista seka kansallisella
ettd kansainvaliselld tasolla. (Sedex, 201743, 13)

Elementit tassa ovat samoja kuin yllda SA8000:ssa, mutta kaydaan kuitenkin
lapi muutamia padkohtia. Tyontekijdiden tulee olla siind mielessa vapaita,
ettei tyo saa olla pakkotyotad. Heidan ei my6skaan tarvitse jattaa henkilol-
lisyyspapereita tyOnantajalleen ja ovat vapaita lopettamaan tydnsa niin
halutessaan. Tyonantajalla tulee olla dokumentti, jolla han voi osoittaa,
ettd tydsuhde on solmittu yhteisymmarryksessa. Tyontekijoilla on oikeus
liittyd ammattiliittoihin, jotka ajavat tydntekijoiden etua. Tyoymparistdon
tulee olla turvallinen ja hygieeninen, ottaen huomioon ammattiin liittyvat
riskit. Tyotapaturmariskia tulee minimoida ennaltaehkaisylla ja tyosuoje-
lulla. Tyontekijoiden tulee saada koulutusta tyoturvallisuuteen liittyvista
asioista. Saniteettitilojen tulee olla puhtaita ja juomaveden tulee olla juo-
makelpoista. Lapsitydvoiman kayttd on ehdottomasti kiellettya. Alle 18-
vuotialla ei saa teetta tyota yolla tai vaarallisissa olosuhteissa. Palkan tulee
kattaa elamisen perustarpeet. Palkanmaksusta tulee olla sovittu ennen
tyosuhteen aloittamista ja maksutapahtumasta tulee olla kuitti. Palkan pi-
mittdminen rangaistuskeinona on kiellettyd. TyoOaika ei saa ylittda 48 tun-
tia viikossa ja jokaisessa viikossa (7 paivaa) tulee olla yksi lepopaiva. Ylityon
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on oltava vapaaehtoista ja siitd on maksettava enemman. Syrjinta rekry-
toinnissa, korvauksessa, ylennyksissa tai elakoitymisessa rodun, alkupe-
ran, uskonnon, idan, vamman, sukupuolen, siviilisdadyn, seksuaalisen suun-
tautumisen tai poliittisen kannatuksen takia on kielletty. (Sedex, 2017b,
20-71)

SMETA- auditointiin on kaksi vaihtoehtoa: suppeampi 2-pilarinen tai laa-
jempi 4-pilarinen. 2-pilarinen auditointi koostuu tydstandardeista ja ter-
veys- ja turvallisuusasioista. N&itd voidaan kutsua SMETA-auditoinnin pa-
kolliseksi perustaksi, silla 4-pilarinen auditointimalli sisdltda ndiden kahden
pilarin lisdksi laajemman ymparistéarvioinnin ja liiketoimintakdytdntojen
avoimuuden. Suppeampi ymparistoarviointi kattaa vain lainsdadannossa
esitetyt vaatimukset ja ymmarryksen asiakkaan ymparistovaatimuksista.
Laajennettu ymparistdarviointi tarkoittaa kdytannossa, ettd organisaatio
tayttaa esim. 1ISO 14001 vaatimukset. Naitd vaatimuksia on mm. ymparis-
ton kuormituksen mittaaminen ja jatkuva kehittdminen ymparistdasioissa.
4-pilarinen malli sisaltdd myos vaatimuksia liikketoimintakaytdannailta. Liike-
toimintakaytantojen avoimuudella tarkoitetaan esimerkiksi, ettei organi-
saation toimintatapoihin kuulu korruptiota tai kiristysta. Kdytannossa au-
ditointimallit koostuvat haastatteluista, joissa sattumanvaraisilta tyonteki-
joilta kysytaan kysymyksia organisaation politiikasta ymparistda ja toimin-
tatapoja koskevista asioista. Auditoija ei varsinaisesti arvioi milladn as-
teikolla organisaation toimintaa, vaan tuo raportissaan esille korjauskeho-
tukset, jotka tarkistetaan seuraavalla auditointikerralla. (Sedex, 2017b,
72-82)

2.4  Tuoteturvallisuusjarjestelmat

24.1

Tuoteturvallisuusjarjestelmat pohjautuvat HACCP:n periaatteiden pohjalle
ja ne tukevat laadunhallintajarjestelmia. Tuoteturvallisuusjarjestelma
asettaa vaatimuksia prosessoidun elintarvikkeen valmistukselle ja sen toi-
mitusketjulle. Alalla keskeisimmat tuoteturvallisuusjdrjestelmat ovat FSSC
22000, BRC ja IFS.

ISO 22000

ISO 22000 on ISO-sarjan tuoteturvallisuusstandardi, joka kattaa tuotanto-
ketjun aina alkutuottajilta vahittdiskaupan toimittajille asti. ISO-standardit
ovat yhteensopivia keskenaan. Standardi toimii HACCP:n periaatteiden
pohjalta. Tama standardi asettaa vaatimukset tuoteturvallisuusjarjestel-
malle, jossa organisaation tulee havainnollistaa kykynsa hallita elintarvike-
turvallisuuden vaaroja turvallisen elintarvikkeen valmistamiseksi kulutta-
jille. (ISO/FDIS 22000, 1)

Organisaation tulee laatia, dokumentoida, implementoida ja yllapitaa te-
hokasta tuoteturvallisuusjarjestelmaa ja paivittda sitd tarpeen vaatiessa
ISO:n vaatimuksien mukaisisiksi. Tuoteturvallisuusjarjestelmaa varten
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organisaation tulee maarittaa tavoitteensa ja nimeta jarjestelman alle tu-
levat tuotteensa. Jarjestelmaa tulee johtaa organisaation johdosta. Johdon
tehtdavdna on antaa resursseja tuoteturvallisuusjarjestelman luomiselle ja
yllapitamiselle. Heidan tulee myds luoda toimiva elintarviketurvallisuuspo-
litiikka, jossa kdy ilmi jarjestelman pelisdannot. Jarjestelmalle on luotava
valvova elin ts. ryhma, joka vastaa jarjestelman toimivuudesta. Ryhmalla
on johtaja, joka organisoi ryhman toimintaa, vastaa heiddan koulutukses-
taan ja raportoi ylimmalle johdolle jarjestelman toiminnasta. Ylimman joh-
don tulee myos tehda katselmuksia jarjestelman toimivuudesta sdannolli-
sin valiajoin ja kehittaa sita tarpeen mukaan. (ISO/FDIS 22000, 4-6)

Koska tuoteturvallisuusjarjestelma kattaa koko toimittajaketjun, tulee
kommunikointi sekd organisaation ettd toimitusketjun sisdisesti toimia.
Puhutaan sisdisestad ja ulkoisesta kommunikoinnista. Sisdginen kommuni-
kointi tarkoittaa organisaation sisdista ja ulkoinen toimitusketjun organi-
saatioiden valilla tapahtuvaa kommunikointia. Sisdinen kommunikointi tu-
lee ulottua jokaiselle organisaation toimijalle, joka liittyy tuoteturvallisuu-
teen. Tahan kuuluu mm. informaatio tuotteista, raaka-aineista, tuotanto-
laitteista, tuotantotiloista, puhtaanapidosta, pakkaamisesta ja varastoimi-
sesta, henkildiden vastuista, laki- ja sddntdasioista, vaaroista ja niiden val-
vonnasta seka kaikesta muusta tuoteturvallisuuteen liittyvasta. Ulkoinen
kommunikaation osalta tulee olla yhteydet toimittajiin ja asiakkaisiin, vi-
ranomaisiin ja muihin organisaatioihin, jotka vaikuttavat tuoteturvallisuu-
teen. (ISO/FDIS 22000, 7)

Organisaatiolla tulee olla metodi, jolla he voivat turvata turvallisten tuot-
teiden valmistuksen. Tahan kuuluu esimerkiksi HACCP-ohjelma seka sen
ympadrilla toimivat tukiohjelmat (PRP). Ndiden ohjelmien liséksi tulee ottaa
huomioon rakennuksen ja tuotantotilojen lay-outit; ilman, veden ja sahkdn
kulkureitit, viemarginti ja jatehuolto, laitteiden puhdistaminen, kaikki tilat-
tavat tavarat ml. raaka-aineet, ristikontaminaatioriskin pienentaminen, sii-
vous, tuholaistorjunta seka henkiléston hygienia. Raaka-aineista tulee tie-
taa vahintdan niiden biologinen, kemiallinen ja fysikaalinen koostumus, si-
salto, alkupera, valmistusmenetelma, pakkaus- ja toimitusmenetelma, va-
rastointiolosuhteet ja viimeinen kayttopaiva. Lopputuotteesta on maari-
teltdva sen nimi, koostumus; biologiset-, kemialliset- ja fysikaaliset ominai-
suudet, viimeinen kayttopaiva, pakkaus, etiketointi seka jakelu. Valmistus-
prosessista tulee olla flow-diagrammi, josta kdy ilmi prosessin kaikki stepit,
prosessin ulkoistetut prosessit, mista raaka-aineet tulevat prosessiin, tuot-
teen kierrot ja kierratys seka kohdat, joista valmiit tuotteet seka jate pois-
tuu prosessista. (ISO/FDIS 22000, 9-11)

Tuoteturvallisuusjarjestelmaa valvovan ryhman on tehtava vaara-analyysi,
jotta voidaan tietda, mitd vaaroja tulee valvoa. Se tapahtuu kdytannossa
samanlailla kuin ylla HACCP-kappaleessa. HACCP ja ISO 22000 ovat yhteen-
sopivia, joten HACCP:a voidaan kayttaa tuoteturvallisuusjarjestelman tu-
kena. Vaara-analyysin pohjalta keskitytadn kriittisten pisteiden lisaksi tu-
kiohjelmiin. Tukiohjelmia, joita valvotaan kuin kriittisid pisteita kutsutaan
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operationaalisiksi tukiohjelmiksi (OPRP). Ne ovat tukiohjelmista Iahinna
kriittista pistetta ja siksi tuoteturvallisuusjarjestelman nimissa niita valvo-
taan. Kriittisten pisteiden tapaan niille luodaan turvarajat seka niita valvo-
taan. Turvallisen tuotteen lisdksi tulee tuotteilla olla erakohtaiset numerot,
jolla voidaan tunnistaa valmistettu erd. Numeron avulla tulee pystya maa-
rittdmaadn, mita raaka-aineita on kaytetty, miten se on valmistettu ja miten
se on toimitettu. Vaaran sattuessa voidaan kontaminoitunut era tunnistaa,
tarkastaa ja mahdollisesti kayttda uudelleen tai havittda asianmukaisesti.
Mikali tuote-era on kerennyt jo vahittdgismyyntiin, on organisaatiolla oltava
takaisinvetostrategia. (ISO/FDIS 22000, 13-15)

Tuoteturvallisuusjarjestelma tulee todentaa toimivaksi myos kdytanndssa.
Se tapahtuu vahvistamalla, ettd tukiohjelmat ovat implementoitu, riski-
analyysia paivitetdaan jatkuvasti, HACCP-ohjelma ja operationaaliset tu-
kiohjelmat on implementoitu ja toiminnassa ja, ettd turvarajat pitavat.
Naita kohtia valvotaan sisdiselld auditoinnilla, jonka tulokset paatyvat ylim-
malle johdolle. Ylin johto on vastuussa jarjestelman jatkuvasta kehityk-
sesta. (ISO/FDIS 22000, 16)

FSSC 22000

Tuoteturvallisuusstandardi ISO 22000/2005 ei yksinomaan osoittautunut
riittavaksi GFSl:n mukaan. Siksi sita tdydennettiin FSSC 22000:lla. FSSC
22000 on sertifioitu jarjestelma elintarvikkeiden ja rehujen turvallisuuden
hallintaan. Se pohjautuu ISO 22000 periaatteiden paadlle ja noudattaa
ISO/TS 22003:ssa madriteltya elintarvikeketjun luokittelua. (FSSC
22000/2017a, 3-4)

ISO 22000 periaatteiden lisaksi FSSC 22000 ottaa kantaa palvelujen hallin-
taan, tuotteiden etiketdintiin, elintarvikepetoksiin ja sabotaasiin, logon
kayttoon, allergeenien hallintaan, ympariston valvontaan, tuotesisaltdihin
seka luonnonvarojen kayttéon. Tuotantoketjun kaikki tekijat, jotka vaikut-
tavat tuoteturvallisuuteen tulee olla valvottuja, analysoituja ja hallittuja.
Tuotteiden etiketdinnissa organisaation tulee noudattaa myyntimaan lain-
sdadantoja. Organisaation tulee tehda haavoittuvuus- seka uhka-analyysit
koskien elintarvikepetoksia ja sabotaasia. Analyysien pohjalta tulee luoda
valvontatoimenpiteet seka toimintasuunnitelma. Elintarvikepetokset ja sa-
botaasi on otettu huomioon standardissa vasta vuonna 2017 versiossa 4.1.
Elintarvikepetoksista ja sabotaasista lisda kappaleessa 2.5 Elintarvikepe-
tokset ja sabotaasi. Logon osalta vain sertifioidut organisaatiot saavat kayt-
tad FSSC 22000- logoa myynnin edistamisessa esimerkiksi nettisivuillaan.
Kuitenkaan logoa ei saa esiintya esimerkiksi tuotteen pakkauksessa. Aller-
geenien hallinta tulee olla HACCP:n vaatimusten mukainen, eli vaara-ana-
lyysi, valvontatoimenpiteet seka jarjestelman validointi ja todentaminen.
Lopputuotteen pakkauksesta tulee kdyda ilmi allergeenien lasndolo. Saa-
dokset tuotesisalloistd koskee vain lemmikin ruokia ja niiden ravintoarvoja.
(FSSC 22000/2017b, 5-7)
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2.4.3 BRC

BRC (British Retail Consortium) on vuonna 1998 julkaistu, GFSI tunnistettu,
laatujarjestelman. Se tarjoaa elintarviketoimijoille puitteet turvalliseen
elintarvikkeen valmistukseen ja elintarvikkeen laadun vastaamaan kulutta-
jien vaatimuksia. Se kasittdaa laaja-alaisesti prosessoidun elintarvikkeen
valmistuksesta aina lopputuotteiksi asti. Sertifikaatti koskee vain tuotteita,
jotka ovat valmistettu auditoidussa valmistusymparistossa, johon mukaan
luetaan johdon valvomat varastotilat. Standardi koostuu ylimman johdon
sitoutumisesta, HACCP:sta, tuoteturvallisuus- ja laadunvalvontajarjestel-
masta sekd asettaa vaatimukset seuraaville: valmistuspaikka, tuote- ja pro-
sessikontrolli ja henkilokunta. Tassa tekstissa kasitellaan standardin vaati-
mia toimenpiteitd standardin vaatimuksien tayttamiseksi. (BRC, 2015, 4-
6)

Auditointi voidaan suorittaa joko yhdessa tai kahdessa osassa. Ensimmai-
nen osa koskee valmistusmenetelmia ja toinen asiakirjoja ja dokumentaa-
tiota. Standardi kertoo varikoodein implikointiohjeessa kumpaan auditoin-
tiosaan niiden ohjeet kuuluvat implikoinnin helpottamiseksi. Standardi
madarittelee perusedellytykset, jotka ovat: ylimman johdon sitoutuminen,
jatkuva parantaminen, tuoteturvallisuussuunnitelma (HACCP), sisdset au-
ditoinnit, raaka-ainetoimittajien raaka-aineiden ja pakkausten hallinta,
tdsmentava ja ehkadiseva toiminta, jaljitettavyys, layout, puhtaus ja hygie-
nia, allergeenien hallinta, hallintatoimenpiteet, pakkausten hallinta ja nii-
den merkinnat seka henkilékunnan koulutus. Standardi on siis erittdin laaja
kokonaisuus, joka koostuu useasta eri aihealueesta. Jokainen kohta vaadi-
taan tdytettavaksi sertifikaatin saamiseksi. Arviointi tapahtuu asteikolla
AA-D, joista AA on paras mahdollinen ja D on alin arvosana, jolla auditointi
hyvaksytaan. Arviointiin vaikuttavat virhetekijat on jaettu kolmeen eri
kriittisyysluokkaan, jotka ovat: kriittinen, merkittava ja vahdinen. Arvioin-
tiasteikko on esitetty kuvassa 6. Kriittinen virhe tarkoittaa laillista tai kes-
keisesti turvallisuuteen vaikuttavaa virhetta. Merkittava virhe tarkoittaa
epailyksia tuotteen vaatimuksenmukaisuudesta. Vahainen virhe tarkoittaa
tapausta, jossa vaatimus ei ole taytetty kokonaan. Sertifikaatin saamiseksi
organisaation tulee korjata joko lopullisesti tai tilapdisratkaisuin kaikki au-
ditoinnissa havaitut virhetekijat. (BRC, 2015, 55-62)
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AA Ab 5 or fewer
A+ 61010

B B+ 11-16

B B+ 1 10 or fewer
C C+ 171024
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Mote that shaded celis indicate zero non-conformities.

Kuva 6. BRC arviointiasteikko (BRC, 2015, 63)

Ylimman johdon tehtavana on maaritelld dokumentoitu strategia, jolla voi-
daan valmistaa turvallisia ja laillisia tuotteita asiakkaille. Myos selkedt do-
kumentoidut tavoitteet, joilla voidaan yllapitaa ja kehittaa turvallisuutta,
laillisuutta ja tuotteiden laatua. Ylin johto varmistaa vahintaan kerran vuo-
dessa, ettd kdytanto vastaa standardin vaatimaa tasoa. Tuoteturvallisuutta
ja laatua koskevista asioista johdon tulee saada informaatiota vahintaan
kerran kuussa, jotta riskeihin voidaan reagoida. Yhtiolla pitaa olla resurs-
seja noudattaa standardin vaatimuksia. Tarkeimpia ylimman johdon tehta-
vid on varmistaa, etta tyontekijat ovat ajan tasalla heidan vastuistaan, pe-
rusedellytysten vaatimat toiminnot ovat dokumentoitu seka sisdisten au-
ditointien tuloksista, jossa arvioidaan, onko kaytdantd standardin vaati-
malla tasolla. (BRC, 2015, 10-11)

HACCP- suunnitelmaa valvoo ryhma, joka koostuu tuotteen laatuun pro-
sessissa vaikuttavista henkiloista kuten laatupaallikosta, tyonjohdosta ja
kunnossapidosta. Vaarojen arvioinnin ja kriittisten toimintapisteiden eli
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HACCP:n tarkoitus taytyy maaritelld kaikissa prosesseissa. HACCP vaatii
my0s sisdllytettavaksi valttamattdomien ohjelmien dokumentoinnin seka
niiden hallinta- ja valvontamenetelmat. Naita valttamattomia ohjelmia on
mm. tuholaistorjunta, koneiden ja rakennusten yllapito seka allergeenien
hallinta. Jokaisesta tuotteesta on tehtdva kooste, joka kertoo tuoteturval-
lisuuteen keskeisimmin vaikuttavat tekijat kuten koostumuksen, aineksien
alkuperan, tuoteturvallisuutta haittaavat kemialliset tai fysikaaliset omi-
naisuudet, valmistusmenetelmd, pakkausmenetelma, sdilontamenetelma
sekd viimeinen kayttopaivamaara. Jokaisesta valmistettavasta tuotteesta
on tehtdva myos flow -kaavio, joka selventdd valmistusvaiheiden lisdksi
prosessin kriittiset pisteet. Valvontaryhma tarkistaa flow -kaavioiden vas-
taavuuden kaytannossa vahintdan kerran vuodessa. Ryhman tehtavana on
myo0s tunnistaa ja dokumentoida kaikki mahdolliset vaarat tuotteesta, pro-
sessista tai valmistustiloista. Tama tapahtuu kdytannossa vaara-analyysilla,
joka kertoo vaaran sattumisen todennakoisyyden, vahingon vaikutuksen
kuluttajien turvallisuuteen; vahingoittavien mikro-organismien selviyty-
miskeinot, tuplaantumisaika, niiden tuottamat toksiinit sekad raaka-ainei-
den tai lopputuotteiden kontaminaatiot. Kriittiset pisteet valitaan proses-
sissa vaiheisiin, joissa voidaan pienentaa selvasti riskia tuoteturvallisuuden
vaarantumisesta. Kriittisille pisteille luodaan turvarajat, joiden puitteissa
voidaan varmistaa tuotteen olevan turvallinen. Tasta esimerkiksi lamp6-
tila, aika tai pH. Kriittisia pisteita taytyy valvoa ja dokumentoida niiden toi-
mintaa. Dokumentoinnista pitda kdayda ilmi pdivamaara, aika, valvonnan
tulos ja valvovan henkilén nimi. Valvontaryhman tehtdavana on varmistaa
dokumentoinnin ajantasaisuus. (BRC, 2015, 12-16)

Tuoteturvallisuuteen kuuluu keskeisesti sisdinen auditointi. Sisdiselle audi-
toinnille on oltava suunniteltu aikataulu, mika kattaa HACCP:n toiminnan
seka standardin vaatimat perustoiminnot. Sisdisen auditoinnin suorittaa
henkild, joka on koulutettu ja pateva suorittaakseen auditoinnin. Kuiten-
kaan omia tyotehtdvia tama henkilo ei voi auditoida. Raaka-aineiden val-
vonta kuuluu mydés tuoteturvallisuuden yllapitamiseen. Organisaation on
tehtava dokumentoitu vaara-analyysi jokaiselle raaka-aineelle, jolla on
riski tuoteturvallisuudelle, tuotteen laillisuudelle tai laadulle. N&ita riskeja
ovat allergeeni, kemiallinen tai mikrobiologinen kontaminaatio, vierasesi-
neet tai elintarvikepetokset. Taman takia raaka-aineiden jaljitettdavyys on
keskitssa raaka-ainetoimittajien seurannan kannalta. Raaka-ainetoimitta-
jaketjun lapindkyvyydesta taytyy varmistua vain ensimmaisella kerralla 13-
pindkyvyystestilld, jossa raaka-ainetta tilataan suoraan alkutuottajalta ja
verrataan sitd toimittajan tuotteeseen. Luotettavien raaka-ainetoimitta-
jien tuoteturvallisuuden hallintaa voidaan yllapitda toimittajakyselyilla.
Maahantuojien osalta organisaation on tunnistettava tuotteen valmistaja
ja pakkaaja seka padaineiden alkupera. Tuoteturvallisuus- ja laatujarjestel-
mien epakohtiin kohdistuvista toimenpiteista taytyy olla myoés dokumen-
toitu korjausmenetelmd. Epdkohtien korjaamisessa tarkeda, kuten kai-
kessa omavalvonnassa, on dokumentointi. Epdkohtien korjaaminen edel-
lyttda jarjestelmaa, jolla johto saa tietoon epdkohdasta ruohonjuurita-
solta. Mikali tuotteessa on virheitd, tulee ne tuotteet pystya
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paikantamaan. Tassa on keskidssa pakkausmerkinnat, joista selvida pilalla
oleva erd. Virheellisten tuotteiden jatkokasittelysta tulee olla tiedot: onko
se havitetty ja missa havittdminen on tapahtunut tai onko sitd mahdollista
viela kdyttaa kakkoslaatuisena. (BRC, 2015, 17-23)

Standardi kasittelee myos rakennuksia koskevia velvoitteita. Tavoitteena
on minimoida kontaminaatioriskid ymparistosta esimerkiksi tulvan aiheut-
tamana. Rakennuksen ulkopuoliset tilat, tiet ja pihat ovat pidettava hy-
vassa kunnossa. Rakennuksen materiaali on oltava sellaista, ettei siita ai-
heudu kontaminaatioriskia seka lintujen uloste ja tuholaisten paasy raken-
nukseen on estettdva. Kaiken fysikaalisen lisaksi tuotantoalueella vaadi-
taan valvontaa. Tama tarkoittaa kdytannossa aidattua pihaa, jossa on nau-
hoittavia videokameroita. Henkil6liikenne alueelle taytyy olla kontrolloitua
ja ulko-ovien ym. arkojen paikkojen on oltava lukittuna. Turvallisuuden val-
vonta voi olla ulkoistettu vartiointiyritykselle. Tuotantoalueesta on luotava
kartta, johon on merkitty alueet, joissa tuote on kontaminaatioriskin alai-
nen. Alueet on voitu erottaa kartassa esimerkiksi eri varein, missa varit
edustavat eri hygienia-alueita. Korkean hygienian alueilta vaaditaan vaara-
analyysia patogeenien ristikontaminaation varalta. Vaara-analyysissa on
huomioitava muun muassa materiaalit, tuotteet; materiaali-, tuote- ja ja-
tevirrat; ilman virtaus ja laatu seka viemardinti. Kartan on kerrottava myds
henkildliikenteen, raaka-aineiden, jatteen ja prosessin kulkureitit. (BRC,
2015, 24-27)

Kaikelle kiinteistdon ja irtaimistoon liittyvasta kunnossapidosta on tehtava
dokumentoitu aikataulu tai valvontajarjestelma. Kunnossapidon tulee olla
tarkka varsinkin prosessin kohdissa, joissa koneesta aiheutuneen vian seu-
rauksena on riski vierasesineen paatymiselle tuotteeseen. Henkilékunnan
sosiaalitilojen on oltava tarpeeksi tilavat ja niissa on oltava erilliset saily-
tystilat siviilivaatteille ja tyovaatteille. Kasienpesupaikka on oltava siten,
etta siitda on lyhyt matka tuotantotiloihin. Muut kuin elintarvikekemikaalit
on pidettava eristyksissa ja niilla pitaa olla vastuuhenkild, joka hoitaa nii-
den tilaamisen, kayton ja sdilyttamisen. Mikali tuotannossa kaytettaan me-
talliesineita kuten puukkoja, on siella oltava joko metallinpaljastin tuot-
teille tai tarkka kirjanpito metalliesineista. Metallinpaljastin kuuluu yhtena
osana HACCP- suunnitelman kriittisten pisteiden valvontaan. Muita val-
vontalaitteita voi olla esimerkiksi seulat, magneetit tai rontgenlaitteet.
Tuotteesta tehdyn vierasesineldyddn yhteydessa on otettava selvaa, mista
vierasesine on joutunut tuotteeseen. Tam4, jotta voidaan ehkdistd seuraa-
vien vierasesineiden joutumista tuotteeseen. Tuotantotilojen puhtau-
desta on oltava suunnitelma ja omavalvonta (CIP), josta kay ilmi laitteiden
tai tuotantotilojen puhdistaja ja paivamaarad seka puhdistanut henkilo.
Puhdistusvélineet on oltava sijoitettuna siten, etteivat ne joudu tuottee-
seen. Mikali tuotantotiloissa on eri hygienia-alueita, on niiden puhdistus-
véalineet oltava merkitty. Varastoinnissa on otettava huomioon lopputuot-
teiden sdilyttaminen erillddn raaka-aineista sekd allergeenia sisaltavien
tuotteiden eristdminen muista tuotteista. Tiettya lampotilaa vaativat
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tuotteet on pidettava tilassa, jossa lampétilaa voidaan tarkkailla ja doku-
mentoida. (BRC, 2015, 27-39)

Tuotteen pakkauksen tulee sisdltaa jo lainsdaadanndssakin maariteltyja tie-
toja tuotteen sisallosta, viimeisesta kayttopdivamadrasta ja alkupera-
maasta seka allergeeneistd. Allergeenien hallinta on keskeisessa osassa
myo0s tdssa standardissa. Toimitusketjun lapinakyvyys on tarked osa tassa,
silld on tarkead tietda, mita raaka-ainetta toimittaja on toimittanut. Organi-
saation on tehtava selvitys siitd, mitd allergeeneja kasitelldan tuotantoti-
loissa. Allergeenien kontaminaatioreittien analysointi on otettava huomi-
oon vaara-analyysissa kontaminaatioriskin pienentamiseksi. Vaara-analyy-
sissd on otettava huomioon allergeenien esiintymismuoto eli prosessin
kohdat, jossa vaara esiintyy ja tekijat, joilla voidaan estaa kontaminaatiot
ndissa kohdissa. Allergeenien kontaminaatioriskia kaytannossa voidaan
pienentdd esimerkiksi sdilyttamalla niita suljetuissa tiloissa tai varaamalla
niiden kasittelyyn omat valineet ja laitteet. Mikéli tuotantoprosessi on sel-
lainen, ettei voida estda allergeeneja kontaminoimasta tuotetta, taytyy
tuotteen pakkausmerkinnoissa olla merkinta siita, esimerkiksi “saattaa si-
saltdaa pahkinaa”. (BRC, 2015, 40-41)

Elintarvikesabotaasiin ja petoksiin on otettu kantaa tadman standardin seit-
semadnnessa versiossa. Organisaation tulee olla ajan tasalla raaka-ainetoi-
mittajien petos- ja sabotaasiriskista ja siihen vaikuttavista tekijoista kuten
toimittajan taloudellisista syista tai raaka-aineen fysikaalisista ominaisuuk-
sista. Tama voidaan kdytannodssa toteuttaa tekemalld haavoittuvuusana-
lyysi niista raaka-aineista, joissa riski on huomattava. Riskitekijoita ovat tie-
tyilta yksinoikeutetuilta alueilta tulevat tuotteet, kuten samppanja; rotuun
tai lajikkeeseen liittyvat tekijat, tuotteen saamat maininnat kuten Global
GAP tai tietynlainen vapaa- status, eli esimerkiksi GMO, halal tai orgaani-
nen. Siksi raaka-ainetoimittajilta vaaditaan valideja aitoustodistuksia tuot-
teista, jotka vaitetaan olevan esimerkiksi halal hyvaksyttyja. Raaka-ai-
neista, kuten tuotteistakin, on otettava naytteitd, joista analysoidaan tuot-
teen tai raaka-aineen ominaisia piirteitda. Naita piirteita voidaan mitata
mikrobiologisesti, kemiallisesti, fysikaalisesti tai aistinvaraisesti. Standardi
on esittanyt myos tiettyja vaatimuksia laboratoriolta, mitka ovat Idhtékoh-
taisesti samantyyppisia vaatimuksia kuin tuotantotiloilta. Keskiossa ovat
siis kaiken dokumentoitavuus seka riskien hallitseminen. (BRC, 2015, 42—
44)

Valmistusprosessien on oltava dokumentoituja, ja niille on oltava tyooh-
jeet, jotta tuotteen laatuvaihtelut olisivat minimaalisia seka tuoteturvalli-
suus ja laillisuus sailyisivat. Prosessista on ilmoitettava dokumenteissa re-
septi mukaan lukien allergeenien kaytto, valmistukseen liittyvat ajat, no-
peudet, lampdotilat ja asetukset seka kriittiset pisteet. Ndiden avulla voi-
daan kontrolloida prosessia ja varmistua tuotteen oikein prosessoinnista.
Pakkauskoneissa tulee olla vain sen verran etiketoitya pakkaustavaraa,
mitad tuotteen valmistusera vaatii. Valmistuserien valilld tulee prosessin
tarkistettavat kohdat putsata ja tarkistaa omavalvontasuunnitelman
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mukaan. Pakkauksesta vaadittavat tiedot on maaritelty EU:n lainsaadan-
nostd. Ndiden paikkaansa pitdavyydesta pitdaa varmistua pakkaamisen
alussa, lopussa sekéa valmistuseran vaihtuessa. (BRC, 2015, 45-47)

Tyontekijoiden on oltava koulutettuja tydhdnsa ja heidan tyétaan on val-
vottava. Tyontekijoiden perehdyttamisesta tulee olla dokumentti, josta il-
menee, kuka on ollut perehdytyksessd, milloin ja mitd on perehdytetty
sekd kuka on toiminut perehdyttdjana. Tyontekijoiden ammattitaitoa on
valvottava sddnnollisesti. Standardi maarittaa tyontekijan hygieniasta tiet-
tyja asioita. Tuotannossa kelloja ja koruja ei saa kayttad, kynsien on oltava
lyhyet eika rakennekynsid hyvaksyta. Vahvojen parfyymien ja hajusteiden
kdytto ei ole myoskaan sallittua. Kadet on pestava tuotantoalueelle tulta-
essa kontaminaatioriskin pienentamiseksi. Mikali tyontekijalla on haavoja,
on ne peitettava laastarilla, joka on erivarinen kuin valmistettava tuote
sekd sisdltda metallisen osan, joka tuotteeseen joutumisen sattuessa pal-
jastaa laastarin metallinpaljastimessa. Jokaisen tyontekijan terveydenti-
lasta on oltava tietoisia avoimen ruoan kanssa tyoskentelevista. Tyonteki-
joilld on oltava tyota vaativat tyovaatteet, jotka taytyy olla pesty valvo-
tuissa olosuhteissa. Mikali tyovaatteet pestddn kotona, taytyy pestyjen
vaatteiden puhtaudesta varmistua tyopaikalla. (BRC, 2015, 48-50)

IFS FOOD

IFS Food- standardi on tarkoitettu elintarvikevalmistajille ja -pakkaajille.
Tama sertifioitu auditointimalli on GFSI tunnistettu. Se kasittaa tuotteen
prosessoinnin ja ottaa kantaa kontaminaatiovaaraan tuotteen primaari-
pakkausvaiheessa. IFS Food kattaa dokumentoidun laadunvalvonta- ja tuo-
teturvallisuusosion. Laatujarjestelma perustuu riskianalyysin ja kriittisten
pisteiden pohjalle. IFS Food- standardi vaatii otettavan huomioon kohtia
seuraavista otsikoista: Ylimman johdon vastuu, tuotteen turvallisuus ja
laatu, resurssit, suunnittelu- ja valmistusprosessit, analyysit ja mittarit seka
turvallisuuspolitiikka.

Standardi antaa auditoinnille tietyt puitteet, joihin vaikuttavat tyontekijoi-
den, tuotteiden ja prosessin vaiheiden maara. Auditoija arvioi hakijan tau-
lukossa 2 esitetyn taulukon perusteella, jossa A edustaa taysia pisteitd ja B
minimipisteita lapipaasyyn. D tarkoittaa auditoinnin hylkdamista. Taman
liséksi auditoija voi antaa hakijalle joko tyrmayksen (KO) tai merkittavan
huomautuksen (Major), jotka vahentavat pisteitd kokonaismaarasta. Lapi-
paasy edellyttdaa kuitenkin 95 % pisteistd, tai yli 75 % pistetta ja korjaustoi-
menpiteiden tiedostamista epakohtiin. Merkittavd huomautus ei suoraan
hylkaa koko auditointia, vaan vahentda 15 % kokonaispisteistda. Merkitta-
van huomautuksen voi saada tayttamattomista vaatimuksista, jotka eivat
kuitenkaan johda tyrmaykseen. Téllaisia rikkeitad ovat tuoteturvallisuuteen
tai laillisuuteen liittyvista laiminlydonneista seka vaatimuksien vastaisuudet,
jotka voivat johtaa vakaviin terveysvaikutuksiin. Tyrmays tarkoittaa audi-
toinnin suoraa hylkdamista. Tyrmaykseen johtavia syita ovat ylemman joh-
don vastuuseen, kriittisiin pisteisiin, henkiléhygieniaan, raaka-aineisiin,
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reseptiin, vierasesineisiin, jaljitettavyyteen, sisdisiin auditointeihin, takai-
sinkutsuun tai korjaavia toimenpiteita koskevat laiminlyénnit. (IFS, 2017,
13-50)

Taulukko 2. IFS arviointiasteikko (IFS, 26)

Result Explanation Points

A Full compliance 20 points
_EI. (dewviation) 1 Almaost full compliance i 15 points
C (dewiation} Small part of the requirement has been implemented 5 points
D {dewviation) Requirement has not been implemented -20 points

Ylimman johdon on luotava organisaatiolle vahintdan asiakastavoitteet,
vastuutavoitteet ymparistosta, kestavan kehityksen tavoitteet, organisaa-
tion eettisyyspolitiikka ja maarattava henkilokunnan vastuu sekd vaati-
mukset tuotteilta. Organisaatio on jaettava niin, etta se sisaltaa jokaiseen
kohtaan soveltuvan osaston, joka on vastuussa nadista toimenpiteista. Ta-
voitteiden tayttymista valvotaan vahintaan vuosittain. Tiedon kulku orga-
nisaatiossa on oltava esteetdntd. Organisaation on voitava todistaa sen ra-
kenne ja vastuuosastot. Ylimman johdon tavoitteena on kontrolloida ja val-
voa koko kokonaisuutta, seka yllapitaa resursseja koko tuotantoproses-
sissa. (IFS, 2017, 51-53)

Laatu- ja tuoteturvallisuusjarjestelmilta standardi vaatii asianmukaista do-
kumentointia ja kirjanpitoa. HACCP on valttamattémyys, joka pitaa olla im-
plementoituna jokaisella tuotantolaitoksella. Sen pitda kattaa tuotanto-
ketju aina raaka-aineista valmiiksi tuotteeksi sisdltden tuotekehityksen ja
pakkaamisen. Kuten edelld, HACCP vaatii sitd valvovan ryhman. HACCP:n
vaatimat edellytykset on mainittu kappaleessa 1.1.1. Tdssa yhtena tyr-
mayksen (KO) aiheuttajana on kriittisten pisteiden valvonnan tai kontrol-
loinnin laiminlydminen. (IFS, 2017, 54-55)

Tybvoimaresursseilta eli tyontekijoiltd vaaditaan asianmukaista perehdy-
tysta tyohon ja sen riskeihin. Jokainen tyontekija on oltava perehdytetty ja
perehdyttamisestd on oltava kirjallinen dokumentti. Henkilokunnan hygie-
nia on keskidssa. Minimivaatimuksena on asianmukaiset tyovaatteet, ka-
sienpesu ja —desinfiointi, maaraykset sydmisestd, juomisesta ja tupakoin-
nista; haavojen ja ihottuman peittamisessa, maaraykset koruista, kelloista,
hiuksista, parrasta ja kynsista. Naista kohdista tarkennukset ovat saman-
laisia, kuin edellisessa valiotsikossa (BRC). Tassa auditoinnin tyrmaysperus-
teena on hygieniavaatimusten puuttuminen tuotantolaitokselta. Standardi
vaatii erilliset saniteettitilat tyontekijoille, joissa on lukitut, erilliset kaapit
tyovaatteille ja siviilivaatteille. Vaatimuksiin kuuluu myos omien evéiden
erillaan pito elintarviketiloista ja tuotteesta. HACCP:n vaara-analyysissa tu-
lee olla otettu huomioon kasihygienia, jota valvotaan saanndllisin valiajoin.
(IFS, 2017, 57-60)
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Asiakkaan kanssa on luotava ostosopimus, jossa maaritelladn kaupan eh-
dot ja vaatimukset tuotteelta. Asianmukaiset tuotetiedot on oltava saata-
villa ja kohdallaan tuotteista ja raaka-aineista. Taman laiminly6nti on stan-
dardin mukaan tyrmadysperuste. Tuotetta ja reseptia on voitava vertailla,
jotta voidaan varmistua tuotteen aitoudesta. Raaka-ainetoimittajista saa-
detdan samanlailla kuten edelld, on varmistuttava tilatun raaka-aineen laa-
dusta ja toimitusketjun lapindkyvyydesta auditoinnein, analyysein ja serti-
fikaatein. Ndiden pohjalta on luotava riskianalyysi raaka-ainetoimittajista.
Tuotteen pakkausten on oltava lainmukaisia, ja pakkaukset on myos otet-
tava huomioon vaara-analyysissa. Pakkauksen vaikutuksia voidaan mitata
esimerkiksi mikrobiologisesti tai aistinvaraisesti. Tuotantotilojen ymparis-
tosta, joka voi vaikuttaa tuotteeseen, tulee olla tietoisia. Kuten edell3, tuo-
tantotiloja ja sen ymparistoa on yllapidettava hyvassa kunnossa ristikonta-
minaatioriskin minimoimiseksi. Tuotantotiloilta vaaditaan my6s pohjapiir-
rosta, josta kay ilmi tuote-, jate- ja henkildvirrat. Hygienia-alueet ovat mer-
kittdvéd pohjapiirrokseen. Standardi sdatda vaatimukset rakennuksille,
joissa kasitelldan elintarvikkeita. Naissa paasaantona on, ettei niista ai-
heudu haittaa tuotteelle. Rakennuksista, laitteista ja irtaimistosta on ol-
tava puhdistussuunnitelmat osana vaara-analyysia. Vierasesineista, metal-
lista, lasista ja puusta on sdadetty kuten edellisessa valiotsikossa (BRC).
Padkohtina vaara-analyysin pohjalta olevat toimenpiteet: kriittiset pisteet,
kontaminoidun tuotteen eristaminen; vierasesineiden, kuten lasin, kasit-
tely eristetyissa tiloissa seka dokumentointi epakohdista kuten lasiesineen
rikkoutumisesta. Tuotantotiloilla on oltava myds tuholaisten torjuntasuun-
nitelma. Varastoidut tuotteet on pidettava niille eristetyssa tilassa muusta
tuotannosta ristikontaminaatioriskin pienentamiseksi. Varastossa on ol-
tava FIFO -periaate (first in - first out), eli vanhimmat tuotteet ldhetetaan
asiakkaalle ensin. Varastoinnista ja kuljetuksista on maaritelty eritysvaati-
muksia esimerkiksi kylmaketjun osalta. (IFS, 2017, 61-74)

Jaljitettavyys ja toimitusketjun lapindakyvyys on olennaisimpia osia luotet-
tavan ja turvallisen tuotteen kannalta. Standardi maarittaa taman osalta
tyrmayskriteeriksi jaljitettavyyden laiminlyémisen. Raaka-aineista, tuot-
teista ja pakkauksista on oltava asianmukainen kirjanpito seka niilla on ol-
tava eratunnisteet jaljitettavyyden mahdollistamiseksi. Geenimuuntelun
vapaudesta on madritelty erikseen, ettad organisaatiolla on oltava jarjes-
telma, joka takaa geenimuunteluvapauden kaikissa raaka-aineissa. Mikali
tuotantotiloissa valmistetaan geenimuunneltuja tuotteita, on varmistut-
tava siita, ettei se kontaminoi geenimuunteluvapaata tuotetta. Geeni-
muunneltujen valmiiden tuotteiden pakkauksesta ja toimitusdokumen-
teista on kadytava ilmi geenimuuntelu. Allergeenien osalta valmiista tuot-
teista tulee olla yllapidetty informaatio niiden sisdltamista allergeeneista.
Vaara-analyysissd on oltava valvontatoimenpiteet vastaanotosta ldhetta-
moon allergeenien ristikontaminaatiosta. Mikéli organisaatio markkinoi
tuotetta vapaana jostain raaka-aineesta, esimerkiksi gluteenittomana, on
se oltava todennettavissa dokumentein. Standardiin uusimpana lisdyksena
on tullut vaara-analyysi petoksien varalta. Sen tulee kattaa koko valmistus-
prosessi ja maaritelld riskien vakavuus. Riskitekijoiksi on maaritelty
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esimerkiksi raaka-aineen korvaaminen, vaarin etiketdinti, vadrennys tai jal-
jennds. Tavoitteena tadlla vaara-analyysilla on siis |0ytaa prosessin kohdat,
joissa edella mainitut riskitekijat voivat esiintya seka riskitekijoiden esiin-
tymisen olomuoto petostapauksessa. Vaarojen hallintajarjestelmaa on pi-
dettava ajan tasalla vahintaan vuosittain. (IFS, 2017, 75-77)

Sisdisten auditointien suunnitelma tulee olla siséllytetty vaara-analyysiin.
Taman laiminlydminen johtaa suoraan standardin auditoinnin hylkdami-
seen. Sisdisessa auditoinnissa poikkeuksista on raportoitava ylimmalle joh-
dolle, jotta korjaustyot voidaan aloittaa mahdollisimman pian. Seka poik-
keuksesta ettd korjausratkaisusta on dokumentoitava. Tuotantoprosessin
validointi ja kontrolli tulee olla tarkoin maaratty. Niissa prosesseissa, joissa
on tarkkoja tunnuslukuja, kuten lamp6étila, aika tai paine, on niitd pystyt-
tava tarkkailemaan ja tallentamaan laadun varmentamiseksi. Tarkkailuun
kuuluu myos monitorointilaitteiden ylldpito, jossa laitteiden toimivuu-
desta on varmistuttava saannéllisin valiajoin. Monitorointilaitteiden lisdksi
on varmistuttava tuotantoprosessin laitteista, erityisesti pakkauslinjas-
toista, joissa punnitaan tuotetta. Tulokset tulee dokumentoida ja epakoh-
dista ilmoitettava ylospain ylemmalle johdolle. (IFS, 2017, 77-79)

Tuoteturvallisuuden keskeisin tavoite on varmistaa tuotteen olevan juuri
sitd, mitd on suunniteltu valmistettavan. Tastd voidaan varmistua vain
naytteenotolla tuotteesta. Ndytteesta on otettava mikrobiologisia, fysikaa-
lisia ja kemiallisia analyyseja sen turvallisuuden varmistamiseksi. Valmiista
tuotteista on tehtdva aistinvaraista arviointia saannollisin valiajon. Mah-
dollisesta karanteenista on oltava suunnitelma osana vaara-analyysia ja
sen tulee koskea kaikkea tuotteeseen liittyvaa, kuten raaka-aineita ja pak-
kauksia. Organisaatiolla on oltava myd6s toimiva asiakaspalautteiden kasit-
telyjarjestelma. Mikali tuotteessa epailladan olevan joku valittdman vaaran
aiheuttava funktio, on organisaatiolla oltava takaisinvetosuunnitelma. Ta-
kaisinvetosuunnitelmaan kuuluu vahintaan kriisitiimin nimitys ja koulutus,
halytysyhdyshenkildiden lista ja kuluttajatiedotus. Takaisinvetosuunnitel-
man laiminlydminen on peruste auditoinnin hylkdamiselle. Vaatimusten
vastaisille tuotteille on oltava havityssuunnitelma. Korjaustoimenpiteet tu-
lee olla selkedsti maaritellyt, dokumentoidut ja toteutetut, jotta vaatimus-
ten vastaisten tuotteiden valmistus voitaisiin pitdd minimissa. (IFS, 80-82)

Sabotaasien varalta on tehtdvd oma haavoittuvuusarviointi, jossa ei
HACCP:n tapaan yritetd torjua riskeja, vaan siind evaluoidaan koko proses-
sia ja maaritellaan sieltd heikot kohdat. Tassd haavoittuvuusarvioinnissa
olennaista on ottaa huomioon muun muassa kulkureittien valvonta tuo-
tantoalueille, jottei ulkopuoliset pdase kasiksi prosessiin. Vierailijakierros-
ten ja ulkopuolisten toimijoiden kanssa on otettava huomioon prosessin
kohdat, joissa vierailijan olisi mahdollista paasta kasiksi prosessiin. Vierai-
lijaryhmalla on oltava aina valtuutettu henkil6 mukana tuotannossa liikut-
taessa. (IFS, 2017, 83-84)
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2.5 Elintarvikepetokset ja sabotaasi

Edellisissa kappaleissa on todettu, etta elintarviketurvallisuuteen vaikutta-
vat vaarat ovat kemiallisia, fysikaalisia, biologisia tai allergeeneista johtu-
via. 2010-luvulla on noussut uusin teema sattuneiden onnettomuuksien
takia, elintarvikepetoksiin ja sabotaasiin varautuminen, elintarviketurvalli-
suuden parantamiseksi. Vuonna 2008 Kiinassa kuusi vauvaa kuoli ja useita
tuhansia vauvoja sairastui vakavasti didinmaidon korvikkeessa korvatun ai-
nesosan seurauksena. (Everstine ym, 2012, 723)

Elintarviketurvallisuudelle vaaratilanteet kasitetdan usein vain tuotanto-
ketjun sisaisiksi vahingoiksi tai kontaminaatioiksi. Ne ovat aina tahattomia
tapahtumia tahattomasti aiheutuneella vahingolla. Sabotaasin aiheutta-
mat vaaratilanteet ovat aina tahallisia tapahtumia tahallisesti aiheutetulla
vahingolla. Petoksien ts. vdarennosten aiheuttamat vaaratilanteet ovat ta-
hallisesti aiheutettuja tahattomalla vahingolla ja ne on suunniteltu siten,
ettd vahinkoja ei huomattaisi. Petokset ja sabotaasi ovat molemmat rikol-
lisia tekoja. Petoksien ja sabotaasin aiheuttamista vahingoista voi syntya
suuri vaara terveydelle. Siksi on syyta eritelld nama kolme otsikkoa ja etsia
keinoja, milla vaaran syntymisen riski saataisiin mahdollisimman al-
haiseksi. (Everstine ym, 2012, 724)

Food Crime [ Intentional ]

[ Unintentional

Carried out intentionally
for economic gains

Food Fraud
qu. I ‘ Food Carried out intentionally
Quality Defanss 1o hamn

Unintentional
contamenation

Kuva 7. Petoksien ja sabotaasin asema elintarviketurvalli-
suuskentassa (Manning ym, 2016, n.d.)

Elintarvikepetoksiin kuuluvat sabotaasi ja vadrennokset. Niitad on valilla vai-
keita tunnistaa ja erottaa toisistaan. Kuitenkin ldhtékohtana on, ettd pe-
tokset ovat aina taloudelliseen hyotyyn tahtédavia ja sabotaasi vahingoitta-
mistarkoituksessa tehtyja. (Manning ym, 2016)

Sabotaasi voidaan tulkita tuotteen tarkoituksellisena saastuttamisena tai
vadrinkdyttond. Sabotaasin tekija voi olla joko organisaation sisalla tai
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ulkopuolinen. Siksi on tarkasteltava suurempaa kokonaisuutta kuin pelkka
sabotaasi. Kokonaisvaltaisemman kuvan saamiseksi on keksitty termi haa-
voittuvuus. Haavoittuvuudella kuvataan osaksi myds sabotaasin ilmenemi-
sen mahdollisuutta. Haavoittuvuus kasittaa yksilén, organisaation tai toi-
mitusketjun alttiuden hyokkayksille, fyysiselle vahingolle, emotionaalisille
vammoille tai tahallisesta teosta aiheutuneelle vahingolle. (Manning ym,
2016)

Haavoittuvuuden pienentamiseksi on luotu keinoja, joita kutsutaan elin-
tarvikkeen puolustukseksi, eli englanniksi food defense. Elintarvikkeiden
puolustus on prosessi, jolla varmistetaan elintarvikkeiden toimitusketjujen
turvallisuus kaikilta tahallisilta hyokkayksilta. Elintarvikkeiden puolustus on
jaettu kahteen alakategoriaan: Kansalliseen ja paikalliseen. Kansallisessa
elintarvikkeiden puolustuksessa tarkastellaan hyokkayksen kokonaisuutta.
Tata mittaa esimerkiksi USA:n armeijankin kaytossa ollut CARVER- riskiana-
lyysityokalu. Se mittaa hyokkayksen kriittisyyttd, saavutettavuutta, toipu-
mista, alttiutta, vaikutusta ja tunnistettavuutta. Paikallisella tasolla vaaroja
voidaan hallita herkkyysarvioinnilla. Herkkyysarviointityokaluna tunnetuin
on VACCP (Vulnerability Analysis Critical Control Points), joka on lyhen-
nelmd CARVER-riskityokalusta. Tassa keskeisimpia tarkastelun kohteita
ovat hyokkayksen kriittisyys, saavutettavuus ja haavoittuvuus. VACCP:ssa
ei ole siis kyseessa HACCP-tyyppinen vaarojen eliminointi, vaan organisaa-
tion heikkojen kohtien |6ytaminen ja niihin reagoiminen ennen vaaran syn-
tymistd. Paikallisella tasolla voidaan kdyttdaa kumpaa tahansa elintarvik-
keen suojelumallia. Organisaation on kuitenkin tehtdva juuri heille sopiva
malli, jossa voi olla fuusioitu molempia mallityokaluja. (Manning ym, 2016)

Vaarenndkset, englanniksi EMA (Economically Motivated Adulteration),
koskevat myds elintarvikesektoria. Manningin mukaan elintarvikevaaren-
ndsten esiintyminen johtuu kysynnan ja tarjonnan kohtaamattomuudesta,
jossa kysyntdaa on huomattavasti enemman. Tama jattaa ikkunan vaaren-
tajille kayttaa hyvaksi tilannetta. Elintarvikevadrennos (EMA) maaritellaan
elintarvikkeen vaarentamista taloudellisen hyédyn saamiseksi. Vaarenta-
misen piiriin kuuluu tarkoituksenmukainen vaarien raaka-aineiden kaytto,
laimentaminen, korvaaminen, jaljittely ja vaarin etiketointi. (Everstine ym,
2012, 723)

Siind missa haavoittuvuusanalyysit (VACCP) arvioivat organisaation heik-
koja kohtia, uhka-analyysit, esimerkiksi TACCP (Threat Analysis Critical
Control Points), arvioivat mahdollisten petosten mahdollisuutta ja sitd, mi-
ten niihin voidaan reagoida asianmukaisilla vastatoimilla. Tulee huomi-
oida, ettd petoksien tunnistaminen on useimmissa tapauksissa erittdin
haastavaa, eikd TACCP pysty toimimaan, ellei vaara ole taysin maaritelty.
TACCP perustuu taysin HACCP-ajattelutapaan. Tehdaan vaara-analyysi,
maaritellaan kriittiset pisteet ja niiden turvarajat seka rajojen valvonta ja
luodaan korjaavat toimenpiteet. Lisaksi valvotaan koko prosessin toimin-
taa auditoinnein sekd dokumentoinnilla vaadituissa prosessin stepeissa.
Vaaroja TACCP tunnistaa ldhestymalld kysymyksin: Kuka haluaa hyokata?
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Miten hyokkays tapahtuisi? Missa kohtaa on heikot kohtamme? Miten py-
sayttdaad hyokkadys? Koska VACCP ja TACCP kasittelevat oikeastaan samaa
asiaa kahdelta eri kantilta, on suositeltavaa, etta niitd kdytetdaan yhdessa.
(Manning ym, 2016)

3 PAKKAUSMERKINNAT

Kaikkia elintarvikkeita koskevat laissa maaratyt yleiset pakkausmerkinta-
maaraykset. Kaiken elintarvikkeesta annetun informaation tulee olla to-
tuudenmukaista ja harhaanjohtamatonta. (Evira, 2018)

Asetuksen (EY) N:o 1169/2011 artiklan 9 kohdan 1 perusteella seuraavien
tietojen ilmoittaminen on pakollista: elintarvikkeen nimi; ainesosaluettelo;
elintarvikkeen tuotannossa tai valmistuksessa kaytetyt ainesosat tai val-
mistuksen apuaineet, jotka ovat allergioita tai intoleransseja aiheuttavista
aineista tai tuotteista johdetut ainesosat tai valmistuksen apuaineet, jotka
ovat mukana valmiissa tuotteessa sellaisenaan tai jossakin muussa muo-
dossa; tiettyjen aineosien tai ainesosien ryhmien maarat; elintarvikkeen si-
sallén maard; vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kdyttdajankohta; eri-
tyiset sdilytys- tai kayttdolosuhteet; elintarvikealan toimijan nimi tai toimi-
nimi ja osoite; alkuperdamaa tai lahtopaikka; kayttoohje, jos elintarvikkeen
tarkoituksenmukainen kaytto ilman sita on vaikeaa seka ravintoarvo ilmoi-
tus. Artiklan 12 ja 13 perusteella pakollisten elintarviketietojen on oltava
saatavilla ja helposti kdytettdvissa seka valmiiksi pakatuissa elintarvik-
keissa pakolliset elintarviketiedot on esitettava suoraan pakkauksessa tai
silhen kiinnitetyssa etiketissa. Pakolliset elintarviketiedot on merkittava
nakyvaan kohtaan helposti havaittavalla, luettavalla ja tarvittaessa pysy-
valla tavalla. Artiklan 19 kohdan 1, e perusteella ainesosaluettelo voidaan
jattaa pois, kun elintarvikkeet, jotka koostuvat yhdestd ainoasta ai-
nesosasta, jos elintarvikkeen nimi on sama kuin ainesosan nimi tai elintar-
vikkeen nimi mahdollistaa ainesosan yksiselitteisen tunnistamisen.

Asetuksen (EY) N:o 1169/2011 artiklan 21 perusteella allergioita tai intole-
ransseja aiheuttavien aineiden ja tuotteiden merkinnat ilmoitetaan ai-
nesosaluettelossa siten, ettad asetuksen (EY) N: 01169/2011 liitteen 2 lue-
tellun aineen tai tuotteen nimi mainitaan selkedsti ja se korostetaan ladon-
nalla, jolla se erottuu selvasti muusta ainesosaluettelosta. Liitteen 2 perus-
teella allergioita ja intoleransseja aiheuttavia tuotteita ovat gluteenia sisal-
tavat viljat, dyridiset ja dyridistuotteet, munat ja munatuotteet, kala ja ka-
latuotteet, maapahkinat ja maapahkinituotteet, soijapavut ja soijapapu-
tuotteet, maito ja maitotuotteet, pahkinat, selleri ja sellerituotteet, sinappi
ja sinappituotteet, seesaminsiemenet, rikkidioksidi ja sulfiitit; joiden pitoi-
suudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/| kokomaisrikkidioksidina, lupiinit ja lu-
piinituotteet seka nilvidiset ja nilvidistuotteet. Liitteen 7 C-osan perusteella
tiettyjen ainesosien ilmoittaminen ryhmanimella ja siihen liitetylla yksilol-
lisella nimelld tai E-numerolla. Seuraavia ainesosia ovat: happo,
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happamuudensdatdaine, paakkuuntumisenestoaine, vaahdonestoaine,
hapettumisenestoaine, tayteaine, vari, emulgointiaine, sulatesuola, kiin-
teyttamisaine, arominvahvenne, jauhon paranne, vaahdotusaine, hyyte-
|6imisaine, pintakadsittelyaine, kosteudensadilyttdja, muunneltu tarkkelys,
sailontdaine, ponneaine, nostatusaine, kompleksinmuodostaja, stabiloin-
tiaine, makeutusaine ja sakeuttamisaine.

3.1 Lisa- ja apuaineet

Elintarvikelisdaine on aine, jota ei sellaisenaan kayteta elintarvikkeena tai
sen ominaisena ainesosana, vaan sita lisataan tarkoituksella elintarvikkee-
seen jotain teknologista vaikutusta varten valmistuksen, prosessoinnin, ka-
sittelyn, pakkaamisen, kuljetuksen tai varastoinnin aikana. Lisdaineilla py-
ritdan parantamaan elintarvikkeen turvallisuutta, rakennetta, varia, makua
ja laadun sadilyvyytta. Lisdaineet jaetaan 26 eri toiminnalliseen luokkaan,
jotka ovat makeutusaineet, vériaineet, sailontdaineet, hapettumisenesto-
aineet, kantaja-aineet, hapot, happamuudensaatdaineet, paakkuuntu-
misenestoaineet, vaahdonestoaineet, tayteaineet, emulgointiaineet, sula-
tesuolat, kiinteyttdamisaineet, arominvahventeet, vaahdotusaineet, hyyte-
I6imisaineet, kiillotusaineet, kosteudensailyttajat, muunnetut tarkkelyk-
set, pakkauskaasut, ponneaineet, nostatusaineet, kompleksinmuodosta-
jat, stabilointiaineet, sakeuttamisaineet ja jauhon kasittelyaineet. (Evira, 3)

Asetuksen (EY) N:o 1333/2008 artiklan 22 perusteella elintarvikelisdai-
neita, joita ei ole tarkoitettu myytaviksi lopullisille kuluttajille, myydaan
sellaisinaan tai toisiinsa ja/tai sekoitettuna ja/tai niihin on lisattu muita ai-
neita, niiden pakkauksissa tai astioissa on oltava seuraavat tiedot: jokaisen
elintarvikelisdaineen osalta saadetty nimi ja/tai E-numero taikka myynti-
seloste, jossa mainittu jokaisen elintarvikelisdaineen nimi ja/tai E-numero;
maininta “elintarvikekdyttoon” tai “rajoitettuun elintarvikekdyttoon”; tar-
vittaessa erityiset sdilytysta ja/tai kayttoa koskevat vaatimukset; erdn tun-
nistemerkintd; kayttoa koskevat ohjeet, jos niiden ilmoittamatta jattami-
nen voisi haitata elintarvikelisdaineen asianmukaista kaytt6a; valmistajan,
pakkaajan tai myyjan nimi tai toiminimi ja osoite; merkinta kunkin sellaisen
ainesosan tai ainesosaryhman enimmaismaarastd, jonka maara elintarvik-
keessa on rajoitettu; nettomaara seka vahimmaissailyvyysaika ja viimeinen
myyntipdivd. Kun elintarvikelisdaineita myydaan sekoitettuna toisiinsa
ja/tai muihin elintarvikkeen ainesosiin, niiden pakkauksissa tai astioissa on
oltava luettelo kaikista ainesosista niiden prosenttiosuutta kokonaispai-
nosta vastaavassa alenevassa jarjestyksessa.

3.2 Aromit

Aromilla tarkoitetaan tuotetta, jota ei ole tarkoitettu kulutettavaksi sellai-
senaan ja jota lisataan elintarvikkeeseen antamaan tai muuttamaan tuok-
sua ja/tai makua (Laki elintarvikkeissa kaytettdvista aromeista ja tietyista
ainesosista, joilla on aromaattisia omi-naisuuksia 2008/1334) Se on
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valmistettu tai koostuu seuraavista aineryhmista: aromiaineet, -valmis-
teet, paisto-, savuaromit, aromien ldht6aineet, muut aromit tai niiden
seokset. Aromiaineita ovat tietyt kemialliset aineet, joihin sisaltyvat kemi-
allisella synteesilla tai menetelmin erottamalla saadut aromiaineet. Aromi-
valmisteita ovat aromit, jotka saadaan kasvi-, eldin- tai mikrobiologisista
alkuperda olevista raaka-aineista fysikaalisilla, entsymaattisilla tai mikro-
biologisilla menetelmilld. Ne voivat olla kdsittelemattomia tai elintarvik-
keeksi valmistettuja. Paistoaromit ovat valmisteita, joita saadaan kuumen-
tamalla seosta, jossa vahintaan yksi ainesosa sisadltda aminotyppea ja toi-
nen on pelkistava sokeri. Savuaromit saadaan fraktiointi- ja puhdistuspro-
sessin avulla kondensoidusta savusta. Aromin lahtdaineella tarkoitetaan
valmistetta, joka tuottaa elintarvikkeen valmistuksen aikana makua hajoa-
misen tai muiden ainesosien kanssa reagoimisen seurauksena. (Evira, 3)

Asetuksen (EY) N:o 1169/2011 liitteen 7 D-osan perusteella aromit ovat
merkittava joko termilld “aromi(t)” tai aromin tarkemmalla nimell3, tai ”sa-
vuaromi(t)” tai ”elintarvikkeesta tai elintarvikeryhmdsta tai raaka-ai-
neesta” valmistettu ”"savuaromi”.

Asetuksen (EY) N:o 1334/2008 artiklan 14 ja 15 perusteella aromeja, joita
ei ole tarkoitettu myytaviksi lopullisille kuluttajille, voidaan pitaa kaupan
ainoastaan, jos niissa on helposti nakyva, selvasti luettava ja pysyvalla ta-
valla merkitty pakkausmerkinta. Sellaisten aromien yleiset pakkausmerkin-
tavaatimukset, joita ei ole tarkoitettu myytaviksi lopullisille kuluttajille:
myyntikuvaus, joko sana “aromi” tai aromin tarkempi nimi tai kuvaus; mai-
ninta “elintarvikekdytt6on” tai “rajoitettuun elintarvikekayttéon”; tarvit-
tessa erityiset varastointia ja/tai kayttoa koskevat vaatimukset, erdn tun-
nistemerkintd, painon mukaan alenevassa jdrjestyksessa luettelo esiinty-
vistd aromiryhmista ja kunkin muun tuotteeseen sisdltyvan aineen tai ai-
nesosan nimi tai E-numero; valmistajan, pakkaajan tai myyjan nimi tai toi-
minimi ja osoite; merkinta kunkin sellaisen ainesosan tai ainesosaryhman
enimmaismaarastd, jonka maara elintarvikkeessa on rajoitettu; netto-
maadra seka vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttopaiva.

3.3 Elintarvike-entsyymit

Asetuksen (EY) N:o 1332/2008 artiklan 3 perusteella elintarvike-entsyy-
milld tarkoitetaan tuotetta, joka on saatu kasveista, eldimista tai mikro-or-
ganismeista tai ndistd saatavista tuotteista. “Elintarvike-entsyymivalmis-
teella” tarkoitetaan yhdesta tai useammasta elintarvike-entsyymista koos-
tuvaa valmistetta, johon on lisatty elintarvikelisdaineita ja/tai muita elin-
tarvikkeiden ainesosia elintarvike-entsyymien varastoinnin, myynnin,
standardoinnin, laimentamisen tai liukenemisen helpottamiseksi.

Asetuksen (EY) N:o0 1332/2008 artiklan 10 ja 11 perusteella elintarvike-ent-
syymeja ja elintarvike-entsyymivalmisteita, joita ei ole tarkoitettu myyta-
viksi lopullisille kuluttajille, voidaan pitaa kaupan vain, jos niissa on helposti
nakyvalla, selvasti luettavalla ja pysyvéllad tavalla olevat merkinnat. Kun
elintarvike-entsyymeja ja elintarvike-entsyymivalmisteita, joita ei ole
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tarkoitettu myytaviksi lopullisille kuluttajille, myydaan sellaisinaan tai toi-
siinsa ja/tai muihin elintarvikkeiden ainesosiin sekoitettuina, niiden pak-
kauksissa tai astioissa on oltava seuraavat tiedot: jokaisen elintarvike-ent-
syymin osalta nimi tai myyntiseloste; maininta ”elintarvikekdyttoon” tai
"rajoitettuun elintarvikekaytt66n”; tarvittaessa erityiset sailytysta ja/tai
kayttod koskevat vaatimukset; erdn tunnistemerkintd; kayttoa koskevat
ohjeet, jos niiden ilmoittamatta jattdminen voisi haitata elintarvike-ent-
syymin asianmukaista kayttda; valmistajan, pakkaajan tai myyjan nimi tai
toiminimi ja osoite; merkintd kunkin sellaisen ainesosan tai ainesosaryh-
man enimmadismadrastd, jonka maara elintarvikkeessa on rajoitettu; net-
tomaara, elintarvike-entsyymien aktiivisuus seka vahimmaissailyvyysaika
tai viimeinen myyntipdiva. Kun elintarvike-entsyymeja ja/tai elintarvike-
entsyymivalmisteita myydaan sekoitettuina toisiinsa ja/tai muihin elintar-
vikkeen ainesosiin, niiden pakkauksissa tai astioissa on oltava luettelo kai-
kista ainesosista niiden prosenttiosuutta kokonaispainosta vastaavassa
alenevassa jarjestyksessa.

4 TULOKSET

Tyon tavoitteena oli analysoida ja arvioida toimittajien laaduntuottokykya
toimittajakyselyiden tuloksista. Toimittajakyselyiden tuloksista tehtiin ar-
viointitydkalu Excel ohjelmaan. Toimittajakyselyt oli Idhetetty raaka-aine-
toimittajille kevaalla 2018. Samalla arvioitiin myds tamanhetkisten raaka-
ainepakkausten pakkausmerkintdjen lainvoimaisuus. Tyon tuloksia kdyte-
tdan organisaation tulevissa tuoteturvallisuusauditoinneissa. Opinnayte-
tyon tulokset ovat salaisia, joten liitetiedostoja tuloksista ei esiteta tassa
opinnaytetydssa. Tuloksia havainnollistetaan kuitenkin kuvin ja taulukoin.

4.1 Arviointityokalu

Arviointityokalu (kuva 8, s. 33) perustettiin Excel pohjalle, jossa kay ilmi
toimittajan koodinumero ja nimi seka arvioitavat otsikot: Tuotteen vakuu-
tus, laatujarjestelma, sertifioitu HACCP, ymparistojarjestelma, sosiaalinen
vastuu, Sedexin jasenyys sekd varautuminen sabotaasiin ja petoksiin. Koo-
dinumeroa kaytanndssa tarvittiin siina vaiheessa, kun kyselysta tai liitetie-
dostoista jai jotain epdselvaa ja taytyi ottaa yhteytta toimittajaan. Taulu-
kossa oli tilaa myos lisatietosarakkeille, jotka helpottivat tyon tekoa ja ja-
sentelya. Otsikoiden arviointi tapahtui kdytannossa varikoodein, jotka ovat
vihred, keltainen ja punainen. Vihred tarkoittaa sertifioitua; keltainen ei
sertifioitua, mutta toimenpiteitd pdamaaran saavuttamiseksi havaittavissa
ja punainen tarkoittaa ei nayttoa, eli joko raaka-ainetoimittaja ei ole otta-
nut kantaa, jattanyt vastaamatta tai dokumentteja ei ole. Jotta raaka-aine-
toimittaja voi saada vihredn, taytyy heilld olla ndyttda voimassa oleva ser-
tifikaatti kyseessa olevista otsikosta. Keltaisen saadakseen toimittajan tuli
vastata kyselyn kohtaan myontavasti ja osoittaa toimenpiteet
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liitetiedostolla, kuten esimerkiksi sosiaalisen vastuun kohdalla Code of
Conduct. Varikoodit on my@s selitetty arviointityokalun ylalaidassa.

Koska kaikki otsikot eivat suoranaisesti kasitellyt sertifiointia, taytyi ne ar-
vioida vahan eri tavalla. Tassa kdytettiin ihan yksinkertaisesti arviointita-
paa kylld/ei. Kyseessa olevia otsikoita olivat tuotteen vakuutus seka Sede-
xin jasenyys. Kyselyssd ensimmaisena heti yhteystietojen jalkeen kysyttiin
vakuutuksista. Jotta toimittaja saisi kylld- merkin, taytyi heidan vastata
myontavasti seka tuoteturvallisuus- ettd takaisinvetovakuutuksen olemas-
saoloon. Myos liitetieto ko. vakuutuksista tuli olla ndytettavissa. Sedexin
jasenyys ilmeni joko kyselysta tai se haettiin Sedexin sivuilta, josta |6ytyivat
jasenlistat. Sedex -jasenyys kdytannossa mahdollistaa toimittajalle arvioin-
tityokalussa suoran keltaisen ymparistojarjestelman osalta ja/tai vihredn
sosiaalisen vastuun osalta, mikali he kuuluvat SMETA:n. Kuten ylld on to-
dettu, SMETA ei ole varsinaisesti standardoitu sertifikaatti, mutta arvioin-
tityokalussa se lasketaan sellaiseksi. Sedexin jasenet jasenyydelldan ovat
myo0s sitoutuneet Sedexin ymparistopolitiikkaan.

Hyvaksyttyja standardeja olivat ISO- ryhman laatujarjestelma 9001 ja ym-
paristojarjestelma 14001 sekd 22000 + FSSC 22000; BRC ja IFS, jotka sisal-
tavat seka tuoteturvallisuus- ettd laatujarjestelman. Sosiaalisen vastuun
osalta SA800 sekda SMETA:n jasenyys. Elintarvikepetoksien ja -sabotaasin
osalta vaaditaan tuoteturvallisuusjarjestelmilta seuraavia versioita: BRC 7,
IFS 6 ja FSSC 22000 4.1. BRC ja IFS sisaltavat kannanoton ymparistasioihin,
joka tuottaa toimittajalle arvioinnissa keltaisen ymparistojarjestelma- koh-
taan.
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Kuva 8. Arviointitydkalun ulkoasu

4.2 Pakkausmerkintéjen lainmukaisuus

Pakkausmerkintdjen lainvoimaisuus todennetiin kdaymalla lavitse jokainen
myyntiin kerdiltava raaka-ainenimike. Varmistettiin, ettd pakkausmerkin-
noista l0ytyy kaikki lainsaddannon vaatimat vaatimukset, joita ovat: elin-
tarvikkeen nimi, ainesosaluettelo, elintarvikkeen tuotannossa tai valmis-
tuksessa kaytetyt ainesosat tai valmistuksen apuaineet, jotka ovat allergi-
oita tai intoleransseja aiheuttavista aineista tai tuotteista johdetut ai-
nesosat tai valmistuksen apuaineet, jotka ovat mukana valmiissa tuot-
teessa sellaisenaan tai jossakin muussa muodossa, tiettyjen aineosien tai
ainesosien ryhmien maarat, elintarvikkeen sisallon maara, vahimmaissai-
lyvyysaika tai viimeinen kadyttdajankohta, erityiset sdilytys- tai kdyttdolo-
suhteet, elintarvikealan toimijan nimi tai toiminimi ja osoite, alkuperdamaa
tai lahtopaikka, kadyttoohje, jos elintarvikkeen tarkoituksenmukainen
kaytto ilman sitd on vaikeaa seka ravintoarvoilmoitus. Tarkasteltavia ni-
mikkeita oli 334, joihin kuului lisdaineita, entsyymeja ja allergeeneja. Ni-
mikkeet taulukoitiin Excel- pohjalle, jossa kdy ilmi nimikkeen tunnistenu-
mero, nimi ja myyntiin kerdillyt kilot. Tunnistenumeron avulla pystyttiin
hakemaan nimikkeen varastopaikka ja ndin helpottamaan tyontekoa. Mi-
kali tuotteen pakkausmerkinnat olivat kunnossa, merkittiin se taulukkoon
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vihredlla varilla. Nimikkeet, joiden pakkausmerkinnoissa oli tdydennetta-
vaa, merkittiin keltaisella ja merkittiin syykoodi (kuva 9). Tdydennyksen
syita olivat alkuperdamaa-, elintarvikekayttéon-, ainesosaluettelo-, valmis-
taja-, sdilyvyys- tai sisdltomerkinnan puuttuminen. Taman arvion perus-
teella organisaatio tekee lisdaselvityksia raaka-ainetoimittajilta.

APM Alkuperamaa

EK Maininta "Elintarvikekdyttoon”
ainesosa |Luetielo ainesosista

Valm Valmistaja

SAIL Sailywyys

515 Mita sisaltaa

Kuva 9. Pakkausmerkintjen kasittelyssa kaytetty koodisto

4.3 Yhteenveto

Yhteensa kyselyyn vastasi 132 raaka-ainetoimittajaa. Listalla oli kuitenkin
183 toimittajaa eri toimittajanumeroilla. Tyén otanta on siis vain ndma 132
toimittajaa. Loppujen toimittajien osalta sovittiin tyon tilaajan kanssa, etta
he ottavat selvdd puuttuvista toimittajista. Tulokset ilmoitetaan joko
kylla/ei tai vihred/keltainen/punainen, missd lukuarvo kertoo, kuinka
monta toimittajaa kuuluu kuhunkin ryhmaan (Kuva 10).

Vakuutus
Sedex- jasenyys

Punainen
Laatujarjestelms 2
Sertifioitu HACCP 2]
¥mparistojarjestelma 4
Sosiaalinen vastuu 6
Petokset 10
Sabotaasi 9

Kuva 10. Yhteenveto raaka-ainetoimittajien sertifikaateista

Vastanneista raaka-ainetoimittajista Sedexin jasenia on 83 ja loput 49 eivat
olleet. Laatujarjestelma oli sertifioitu 101:113, 25:113 kaytossa ei sertifioitu
laatujarjestelma ja 2:lla ei ollut tietoja. Sertifioitu HACCP oli 105:13 ja 23:lla
HACCP kaytossd, muttei sertifioitu. Ymparistojarjestelma oli sertifioitu
58:lla, 65 toimittajaa harjoittivat ymparistopolitiikkaa ja 4:Ita ei ollut tie-
toja. Sosiaalinen vastuu oli sertifioitu 38:lla; 82:lla toimenpiteet kdynniss3,
muttei sertifikaattia ja 6:Ita ei ndyttda. Petoksiin ja sabotaasiin 70 toimit-
tajalta l0ytyi vaadittava standardin versio tuoteturvallisuusjarjestelmista.
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Petoksiin oli varautunut jotenkin muuten, kuin sertifioimalla jarjestel-
mansa 49 ja sabotaasiin 50. Petoksiin ei ollut ottanut kantaa 10 ja sabotaa-
siin 9.

Pakkausmerkinndiden osalta nimikkeita oli siis yhteensa 334, joista 273 ni-
miketta arvioitiin. Kolmea ei varastossa ollut, vaikka jarjestelma niin vaitti.
60 nimiketta ei varastossa ollut ollenkaan, mutta niita keraillaan asiakkaille
jollain muulla tavalla. 31 pakkauksen pakkausmerkinndissa oli tdydennet-
tavad, joista 19:sta kyseessa oli alkuperdamaa- merkinndan puuttuminen.
Neljastad puuttui merkinta ”elintarvikekayttoon” ja kolmesta seka merkinta
"elintarvikekdyttoon” etta ainesosaluettelo. Kahdesta puuttui seka alkupe-
ramaa- etta "elintarvikekdyttoon” merkintd, yhdestd ”elintarvikekayt-
toon” ja valmistajan merkintd. Kahdesta sailyvyysaika ja yhdesta sisallon
merkinta.

5 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Opinndytetyon raaka-ainetoimittajien arvioinnissa kaytiin lavitse 132
raaka-ainetoimittajaa. Kokonaisuudessaan toimittajalistalla on 184 toimit-
tajaa joista 52 jaa arvioimatta. Tama johtuu osaksi siitd, ettd Maustepal-
velu kuuluu isoon Barentz -konserniin, jolloin toimittajalistalla on myds
konsernin sisdisia raaka-ainetoimittajia. Toisaalta tuloksiin vaikuttaa myos
toimittajan vuositason volyymit eli pienimmat toimittajat on jatetty kyse-
lyn ulkopuolelle. Tarkeinta on tehda arviot merkittavimmista toimittajista.
Tuloksiin vaikuttaa toimitusmaaran lisaksi toimittajalistan ajankohtaisuus.
Talla tarkoitetaan sitd, kuinka paivitetty toimittajalista oli, kun arviointityo-
kalua alettiin rakentamaan. Listalle oli jaanyt toimittajia, joita ei enaa kay-
teta.

Tyon alussa ilmeni kaksi ongelmaa. Ensin epadilytti maahantuojien raaka-
aineita koskevat sertifikaatit eli oliko kyseessa maahantuojan vai tuotteen
tuotantolaitoksen sertifikaatti. Tuoteturvallisuusstandardin auditointi,
jota varten tyo tehtiin, vaatii sertifikaatin olevan tuotantolaitoksen eika
maahantuojan. Ei riitd, ettd esimerkiksi maahantuojan laatujarjestelma ar-
vioitiin, vaan on selvitettava, mista kaikkialta maahantuoja hankkii tuottei-
taan. Ty0ssa esiintyi useita maahantuojia, joilla on useita tuotantotehtaita.
Naiden toimittajien analysointi vei paljon aikaa, silla liitetiedostoja on kym-
menia ja lisdselvitettavad on enemman kuin pelkdn maahantuojan osalta.
Toinen ongelma oli toimittajanumeron ja nimen tdsmdaminen. Tama kay-
tannossa tarkoittaa sita, ettad yhdelld toimittajalla saattoi olla kaksi toimit-
tajanumeroa jarjestelmassa. Jotta arviointi voitiin suorittaa, tuli tuotanto-
laitos kohdentaa oikeaan toimittajanumeroon.

Tyo tehtiin toimittajakyselyiden lisdksi liitetiedostoista. Kaikki toimittajat
eivat tayta kyselyitd, vaan ldhettdvat oman ohjetiedostonsa (fag-sheet).
Tama hidasti tyontekoa, silla jokainen ohjetiedosto oli erilainen ja sielta
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tietojen keruu oli tyolasta. Joissain tapauksissa liitetiedostot olivat sekaisin
kansioissa tai niita oli korvattu sahkodpostikeskusteluin. Tama hankaloitti
tyontekoa kohdentamisen osalta, eli etta oikea sertifikaatti paatyy oikean
tuotantotehtaan alle. Vihredn koodin saamiseksi tuli toimittajan nayttaa
sertifikaatin asianmukainen versio.

HACCP oli joko sertifioitu tai kdytossa jokaisella kyselyyn vastanneella toi-
mijalla. Laatujarjestelman osalta kaikilla muilla paitsi kahdella oli sertifikaa-
tit tai kaytanteet. Laatujarjestelman arvioinnista usea toimittaja sai keltai-
sen koodin, silld arvioinnissa ainoastaan 1SO 9001 otettiin huomioon serti-
fioiduksi eli vihredksi. Osalla toimittajista oli BRC tai IFS kaytossa, mutta ne
sisaltavat osaksi myos laatujarjestelmaa esimerkiksi HACCP:n osalta. Kah-
den toimittajan osalta ei saatu tietoja eli koodi oli punainen.

Ymparistojarjestelman osalta 58 toimittajaa oli sertifioitu, 65 toimittajaa
sai keltaisen koodin ja 4 punaisen. Sertifioitujen maara on siksi niin matala,
ettd arvioinnissa maariteltiin hyvaksytyksi vain ISO 14001. Keltaisen koodin
organisaatio sai esimerkiksi SMETA 4-pilarisen avulla tai mikali heilla oli
kdytossadan BRC tai IFS. Punaisien koodin toimittajien osalta joko tietoja ei
saatu tai oli jatetty vastaamatta kohtaan ymparistojarjestelmat seka tar-
vittavia liitetiedostoja ei [0ytynyt.

Sosiaalisen vastuun osalta sertifioituja toimittajia oli vain 38 ja keltaisia 82.
Tastad havaintona on, ettd organisaatiot olivat ottaneet sosiaalisen vastuun
mukaan ohjelmaan, mutta eivat ole sita viela sertifioineet. Tyypillista oli,
ettd toimitetun materiaalin liitetiedostona oli kdytannesaannot, joissa ker-
rottiin organisaation tavoista sosiaaliseen vastuuseen koskevissa asioissa.
Epdselvaksi kuitenkin jai, kuinka sosiaalinen vastuu oikeasti oli otettu huo-
mioon kdytanndssa. Tama tarkoittaa sitd, ettd kaikki standardin vaatimat
kohdat eivat ole tayttyneet jostain syysta. Syy tassa on todennadkoisesti esi-
merkiksi tydaikojen ja ylitydtuntien laiminlydnti standardien asettamista
vaatimuksista. Toimittajista 6 sai punaisen koodin, silla tietoja ei ollut saa-
tavilla tai kyselyn kohtaan sosiaalinen vastuu oli jatetty vastaamatta eika
kdaytannesdantoja I6ytynyt liitetiedostoista. Sosiaaliseen vastuuseen osaksi
liittyy Sedexin jasenyys. Jasenia oli noin 3/5 vastanneista.

Petoksiin ja sabotaasiin ldhes puolet toimittajista oli varautunut sertifioi-
malla tuoteturvallisuusjdrjestelmansa uusimpaan versioon. Tama johtuu
kdytannossa siita, ettd toimittajakyselyt ldhetettiin toimittajille alkuvuo-
desta 2018 ja esimerkiksi FSSC 22000 osalta 4.1 versiota, joka kattaa pe-
tokset ja sabotaasin, on aloitettu auditoimaan vasta loppuvuonna 2017,
niin 50 organisaatiota sai keltaisen koodin tdhan liittyen. Kaikille organi-
saatioille ei siis vield ole suoritettu uusinta auditointia. Myoskaan arvioin-
tityokalussa ei voi saada vihreda koodia ilman tuoteturvallisuusstandardin
paivitetyn version sertifikaattia. 10 organisaatiota sai punaisen koodin sa-
botaasien osalta joko siksi, etta tietoja ei ollut tai sertifikaattia ei ollut pai-
vitetty. 9 organisaatiota sai punaisen koodin petoksien osalta samoin kri-
teerein. Yhdelld organisaatiolla oli vain sabotaasiin varautuminen
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kunnossa, mutta petoksiin ei. Tama johtuu siitd, etta heidan kyselyssaan
vastattiin vain kohtaan “Food Defense”, mika ei kata molempia petoksia ja
sabotaasia. Petoksien ja sabotaasin osalta ongelmana oli selkedsti se, etta
organisaatiot eivat vield osanneet ottaa kantaa asiaan oikealla tavalla.
Osaksi petokset ja sabotaasit katsottiin tarkoittavan samaa esimerkiksi
VACCP ja TACCP osalta. Oman hankaluutensa tahan toi se, ettda dokumen-
teista tai lisakyselyista oli vaikea ymmartaa mita tarkoitetaan, silla toimit-
taja ei valttamatta osannut vastata kysymykseen halutulla tavalla.

Lisdkyselyt koskien puutteellisia liitetietoja tehtiin sahkopostitse. Suurim-
maksi osaksi lisakyselyihin vastattiin ajallaan. Toimittajille annettiin kolme
viikkoa aikaa vastata lisakyselyhin. Lisdakyselyissd ongelma oli se, etta vas-
taaja ei ymmartanyt kysymysta, vastasi uudelleen samalla lailla tai vastasi
asian ohi.

Pakkausmerkintojen osalta tdydennysta vaati 31 nimikkeettd. Naille toi-
mittajille oli tarkoitus kohdistaa lisdkysely, jossa varmistetaan heidan pak-
kausten oikeellisuus ja heidan korjaavat toimenpiteet. Tama tapahtuu ajal-
lisesti vasta lopputyon jalkeen.

Kokonaisuudessa toimittajien tamdnhetkinen tila nayttaa hyvalta, silla ar-
viointitydkalussa on niin paljon vihreda. Elintarviketeollisuuden perusedel-
lytykset ovat tdyttyneet kaikkien toimittajien osalta. Taydennettdvaa jai
vield osan toimittajan kohdalla. Varsinkin petoksen ja sabotaasin osalta toi-
mittajien suhtautuminen muuttuu paremmaksi, silld asia saa entista enem-
man huomioita. Sosiaalisen vastuun osalta jdi epaselvaksi, miksi toimittajat
eivat ole sertifioineet jarjestelmidnsa.

Lopputyota tehdessa syntyi ajatus seuraavanlaisesta kehitysehdotuksesta.
Toimittajakyselyn formaatti tulisi paivittaa Word/pdf-tiedostosta nykypai-
vdisempaan sahkoisen kyselylomakkeen muotoon. Tamanhetkinen toimit-
tajakysely on suhteellisen raskas vastata seka kerata tietoa. Ehdotan, etta
tulevaisuudessa organisaatiossa otettaisiin kayttoon sahkoinen kyselylo-
make esimerkiksi Google Sheets, johon on mahdollista ostaa yritystason
suojaus. Google Sheets on yhteensopiva Microsoft- tiedostojen kanssa, jo-
ten tulokset ovat luettavissa suoraan Excel taulukko-ohjelmasta.

Taman opinnaytetyon tarkoitus oli arvioida raaka-ainetoimittajien laadun-
tuottokykya ja tehda kooste sen nykytilasta. Tyon tuloksia kdytetdan tule-
vissa auditoinneissa MP-Maustepalvelu Oy:ssa. Tyé on onnistunut tavoit-
teessaan, silld sen perusteella on luotu yhteenveto tamanhetkisesta toi-
mittajien laaduntuottokyvystd. Tama opinndytetyd0 on perusta MP-
Maustepalvelu Qy:n lisdtoimenpiteille ja toimittajakohtaiselle kehitykselle.
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