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erations and the conditions required by quality operations.

The study was conducted as a qualitative case study. The research methods used were
observation, interview, GAP analysis, future workshop and dialogue. The observation
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1 Johdanto

Tarve opinnaytteelle tuli esille yhteistydverkostossa, joka on osa opinndytetyon
tekijan tyota. Kohdeyritys oli aloitusvaiheessa muutosten edessa toiminnan
kasvaessa ja tuotannon laajentuessa. Tuotantoprosessin uudistaminen lahti uuden,
isomman tuotantotilan suunnitellusta ja uusien prosessien luomisesta siihen uuteen
tilaan sopiviksi. Tuotannon uudistuksella yritys tavoittelee lilkketoiminnan kasvamista,
tuotannon tehostumista ja tuotannon tasalaatuisuutta seka hyvaa

asiakastyytyvaisyytta.

Kohdeyritys toimii elintarvikealalla tuottamalla gluteenittomia tuotteita markkinoille.
Yrityksen tuotannon paatuotteita ovat leipomo- ja konditoriatuotteet. Yritys on
perustettu vuonna 2011, ja se tyollistaa talla hetkelld 15 henkilda. Yrityksen
paatoimipiste ja paakonttori ovat Pirkanmaalla. Varsinais-Suomessa sijaitsee
yrityksen toinen liiketoimintayksikko, joka on yrittajavetoinen leipomo seka sen

yhteydessa oleva myymala.

Yrityksen gluteenittomia tuotteita viedaan laajalle alueelle ympari Suomea erilaisten
jakeluverkostojen kautta. Tuotteiden jalleenmyyjia on Suomessa 210:ssa eri
toimipisteessa. Toimipisteet koostuvat padsaantoisesti hyvin varustelluista kaupoista
ja kahviloista. Pohjoisin toimipiste sijaitsee Oulussa ja eteldisin Helsingissa. Lisaksi
useat ravintolat ja konditoriat pitdvat valikoimissaan yrityksen tuotteita. Yrityksen
kilpailijoita on lahialueilta ja valtakunnallisesti. Lahialueella toimivat kilpailijat
tuottavat gluteenittomia tuotteita osana omaa liiketoimintaansa, mutta ne eivat ole
suuntautuneet pelkastdan gluteenittomaan tuotantoon. Valtakunnallisesti toimii
myo0s isoja teollisesti tuottavia gluteenittomaan tuotantoon keskittyneita yrityksia.
Kilpailu markettien hyllymetreista on kiistatonta, ja laadun merkitys korostuu

asiakkaiden valinnoissa.

Gluteenittomien tuotteiden markkinat ovat kasvaneet 2000-luvulla merkittavasti.
Tahan on vaikuttanut suuresti se, etta sairauksien diagnoosimenetelmat ovat
kehittyneet ja yha useammalla henkil6lla tunnistetaan keliakia. Osatekijana

markkinoiden kasvuun ovat myds kuluttajat, jotka haluavat noudattaa gluteenitonta



ruokavaliota ilman keliakiadiagnoosia ja hyotyvat gluteenittomien tuotteiden
markkinoista. Gluteenittomien leipomotuotteiden tuotanto, joka soveltuu naille
henkilGille, haastaa viljatutkijoita ja -tuotteita valmistavia yrityksia. (Houben,

Hochstotter ja Becker 2012.)

Opinndytetyon tavoitteena on saada mahdollisimman hyva ymmarrys
gluteenittoman leipomon tuotannon laadusta seka siitd millaista tietoa yrityksessa
tarvitaan laadukkaiden toimintojen ja tuotannon edellytysten saavuttamiseen.
Tutkimus toteutettiin l[aadullisena tapaustutkimuksena. Tapaustutkimus soveltuu
hyvin tutkimukseen, jossa tarkoituksena on ymmartaa tutkittavaa ilmiota ja tuloksia
sovelletaan kaytanndnlaheisesti. Ymmarrysta muodostetaan aiemmin tehdyn
yhteistydn seka haastattelun, havainnoinnin ja tulevaisuustydpajan avulla. Dialogia

kaytetaan apuna kaikissa tutkimuksen vaiheissa.

2 Gluteeniton tuotanto ja sen laatu elintarviketeollisuudessa

Kokonaisuudessaan Suomessa talla toimialalla on elintarviketeollisuuden toimipaik-
koja yli 2000, ja ne ovat jakautuneet kaikkiin maakuntiin. Eniten maassamme niista
on leipomoita. Kansainvalisyys on vahvistumassa elintarviketeollisuudessa. Alan pk-
yrityskentta on kotimaakeskeinen, mutta yha useampi yritys on kiinnostunut ulko-
maankaupasta. Leipomoalan pienyrityksille paikalliset ja alueelliset markkinat ovat
merkityksellisid. Leipomotuotteet kuuluvat luomuviennin suurimpiin tuoteryhmiin.
Suomalaisen viennin vahvuuksiin kuuluvat puhtaat raaka-aineet, korkeatasoinen hy-

gienia ja ravitsemusosaaminen. (Hyryla 2019, 19, 32, 38.)

Tarkasteltaessa toimialan taustaa Suomessa yltaa leipomoalan historia 1800-luvulle.
Erilaisia ammattikuntia alkoi muodostumaan Helsinkiin sen tultua padkaupungiksi ja
yliopiston siirryttya sinne 1820. Yliopiston vaikutuksesta alkoi kasvukausi, jolloin kasi-
tyolaisyyden kysynta voimistui. Mestari-kisalli-malli oli syntynyt jo aiemmin Suo-
meen. Ammattikunnassa toimi Helsingissa yhdeksan mestaria, joilla kaikilla oli oma
pieni leipomo. Leipurin ammatti kehittyi kiséllien vaellusmatkojen myo6ta, ja niiden

aikana kisallit hankkivat tietoa alan teknisesta kehityksesta, reseptiikasta sekda maku-



ja tyylivirtauksista. Leipomon perustaminen helpottui 1860, kun ammattikunnat lo-
petettiin. Kisallit perustivat uusia leipomoita, ja samalla leipomon perustaminen tuli
mahdolliseksi muillekin ihmisille. Leipomoalan koneistaminen alkoi 1890 -luvulla, kun
hoyryleipomot aloittivat toimintansa. Teollistuminen ei vaikuttanut leipomoalalla
pienten yritysten toimintaan lamauttavasti, kuten joillain muilla aloilla kavi. (Uljas &

Uljas 2019, 11-12, 18, 25, 31-32.)

Leipomoiden yrityskentta oli vield 1960-luvulle asti muodostunut paikallisista yrityk-
sista. Yrityskentta alkoi muuttua, kun liikenneyhteydet kehittyivat ja logistiikka alkoi-
vat kehittyd. Tuotteiden myyminen laajemmalle alueelle tuli mahdolliseksi. Muodos-
tui kasite rekkaleipureista, joiden toimesta tuotteita kuljetettiin pitkia matkoja. Sa-
manaikaisesti markkinoinnissa syntyi uusi aikakausi television avulla. Varsinainen lei-
pomoalan murros asettui 1980-luvun loppupuolelle sekd 1990-luvulle. Keskeistda mur-
roksessa oli, etta lukuisat yrityskaupat harvensivat leipomoyritysten maaraa ja per-
heyritysten jatkajat suuntautuivat muille aloille. Oman lisansa toivat kiihtyva tuotan-
toteknologia, kilpavarustelu sekd markkinaosuuskamppailu ja 1990-luvun lamavuo-
det vaikeuksineen. Leipomoalan keskittyminen jatkui 2000-luvulle asti. Huomioitavaa
on, etta vaikka yritysten maara on vahentynyt, alan kokonaismarkkinat kasvoivat
2010-luvulta lahtien. Yritysten maaran vaheneminen ei vahentanyt markkinoilla ole-

vien tuotteiden maaraa. (Jalas & Aberg 2010, 163-164, 169-170.)

Leipomoteollisuus on Suomessa toimipaikkojen lukumaaralla mitattuna elintarvikete-
ollisuuden suurimpia alatoimialaoja. Leipomokentta rakentuu valtakunnallisesti toi-
mivista teollisista leipomoista, pienemmista alueellisista leipomoista seka paikallisista
pienistd leipomoista ja konditorioista, jotka ovat hyvin yleisesti perheyrityksia. (Hy-

ryld, 2017, 13.)

Globaali leipomoteollisuus on kasvussa, ja tulevaisuuden ennusteiden mukaan kas-
vaa aina vuoteen 2025 asti. Erityisesti erikoismyymaldiden uskotaan olevan nopeim-
min kasvava segmentti ennustejaksolla kansainvalisen markkinatutkimustietokannan
mukaan. Terveystietoisuus on motivoinut kansainvalisesti myds leipomoyrittdjia

kdayttamaan erikoistuotteita tuotannossa. Euroopan odotetaan olevan hallitseva ja



toiseksi nopeimmin kasvava alueellinen markkina leipomotuotteiden, kuten glutee-
nittomien ja runsaasti kuitua sisaltavien tuotteiden, kysynnan vuoksi. (Grand view re-

search 2020.)

Statista -verkkopalvelut julkaisevat kansainvalisia tilastoja, joiden mukaan leipa- ja
leipomosegmentin osuus maailman elintarvikemarkkinoista on 12 %. Globaalissa ver-
tailussa leipa- ja leipomosegmentin liikevaihto kasvaa noin 3,8 % vuodessa. Arvio on
esitetty vuoteen 2023 asti. Suurin osa ndista tuloista syntyy Yhdysvalloissa. (Satista

2020.)

Kaksi kertaa vuodessa julkaistava ammattibarometri kuvaa tyo- ja elinkeinotoimisto-
jen arvion keskeisten ammattien kehitysnakymista lahitulevaisuudessa. Avointen
tyopaikkojen ja tyonhakijoiden kohtaamista sekd ammatillista ja alueellista liikku-
vuutta pyritdan parantamaan ammattibarometrinarvioinnilla. Suomessa tamanhetki-
nen tyotilanne (luokka 7512 - leipurit ja kondiittorit) on ammattibarometrin (heina-
joulukuu 2019) arvion mukaan suurelta osin tasapainossa. Keltainen vari (kuvio 1) ku-
vaa tasapainoa tyopaikkojen ja hakijoiden vililla. Varsinais- Suomessa Salon ja Turun
alueella voidaan havaita pulaa hakijoista, samoin Pohjanmaalla Vaasan ja Pietarsaa-
ren alueella, mika nakyy kuviossa sinisella varilla. Liikaa hakijoita on havaittavissa Ou-
lun-, Jyvaskylan- ja Joensuun seuduilla, mika nakyy oranssina varina kuviossa. Leipo-
moalan tyollistymisen nakymat (kuvio 1) mukaan Pirkanmaan alueella leipomoalalla
tyopaikat ovat suhteessa hakijoihin tasapainossa, mutta pulaa esiintyy Etela-Pirkan-

maalla. (Tyollistymisen nakymat eri ammateissa 2020.)



. Paljon pulaa hakijoista
|:| Pulaza hakijoista

[Jasapaine
[ viikaa hakijoita
[l 7alion liikaa hakijoita
|:| \ajaat tedat

Kuvio 1. Leipomoalan tyollistymisen nakymat (Tyollistymisen nakymat eri
ammateissa 2020.)

2.1 Gluteenittoman leipomotuotannon erityispiirteet

Gluteenittomien tuotteiden tuottamiseen leipomoalalla vaikuttavat komission tay-
tantoonpanoasetuksen maarittelemat rajat, joiden noudattaminen antaa toiminnalle

raamit (EU 828/2014).

Keliakialiitto maarittelee gluteenittomuuden nain:
Gluteenittomuus tarkoittaa elintarvikkeissa sitd, ettd raaka-aineesta tai
tuotteesta on poistettu gluteeni, joka on vehndn, ohran, rukiin tai kau-
ran sisdltdmien gliadiini- ja gluteliini -ryhmdén varastoproteiinien muo-
dostama aine. Ndmdi viljatuotteet korvataan gluteenittomilla kasveilla,
kuten esim. maissi, tattari, hirssi ja kvinoa. (Keliakialiitto 2020).
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Laajemmin katsottuna viljan proteiinit voidaan jakaa niiden tehtavien mukaisesti me-
tabolisiin ja varastoproteiineihin. Klassisen proteiinien liukoisuuteen perustuvan luo-
kituksen mukaan ne jaetaan liséksi albumiineihin, globuliineihin, prolamiineihin ja
gluteliineihin. Viljan aleuronikerroksessa ja alkiossa sijaitsevat albuniinit ja globuliinit,
joita on noin 15 - 20 % viljaproteiineista, joten ne ovat pdaaosin entsyymeja ja muita
metabolisia kasvin elintoimintoihin liittyvia proteiineja. Jauhoytimessa, eli jyvan en-
dospermissa sijaitsevat varastoproteiinit, joita ovat prolamiinit ja gluteliinit. Naiden
proteiinien tarkoitus on hajota itdessa uusien proteiinien rakennusaineeksi versojen
kasvun alussa. Varastoproteiineja jyvan proteiineista on noin 80 - 85 %. (Salovaara

2017, 34.)

Vehnan, rukiin ja ohran proteiinikoostumukset ovat hyvin samanlaiset. Vehna poik-
keaa muista, koska sen proteiini muodostaa sitkoa. Vehnan hyvat ominaisuudet lei-
vonnassa perustuvat sitkoproteiineihin seka niiden kykyyn muodostaa viskoelastinen
massa taikinan valmistusprosessissa. Aminohappojen jarjestys aminohapposekvens-
sissa selittaa vehnan varastoproteiinien kyvyn muodostaa sitkoa. Sitkoproteiineista
gluteiini antaa vehnataikinalle sen tyypillisen elastisen ja kimmoisan ominaisuuden.

Gliadiini on toinen sitkoproteiinin muodostaja. (Salovaara 2017, 34-35.)

Gluteenittomassa leivonnassa haasteeksi tulee sitkon puuttuminen. Guteeniton -
sana voidaan ndhda kahdessa eri merkityksessa. Teknologisessa mielessa se tarkoit-
taa vehnan sitkoa, gluteenia, ja toisaalta taas ruisleivonta ilman vehnajauhoja on glu-
teenitonta, eli sitkotonta leivontaa. Keliaakikko ei silti voi syoda rukiista leivottuja
tuotteita, koska ladketieteellisesti gluteeniton on laajempi kasite. Prolamiini-proteii-
nia on vehnassa, rukiissa ja ohrassa, ja sita ei ole gluteiinittomassa viljassa, jolloin tar-

koitetaan keliaakikolle tarkoitettua tuotetta. (Salovaara 2017, 128.)

Gluteenittomassa leivonnassa haasteeksi tulee juuri sitkon muodostumisen puuttu-
minen. Taikinaan ei muodostu viskoelastista sitkoverkostoa, kun raaka-aineina kayte-
taan erilaisia viljoja, jotka eivat sisalla sitkoa muodostavaa prolamiinia. Tata ominai-
suutta pyritdan taikinaan rakentamaan viskositeettia lisaavilla hiilihydraattipolymee-
reilld, kuten muunnellulla tarkkelyksella tai ei-tarkkelyspolysakkarideilla. Gluteenit-

tomassa tuotannossa tarkkelyksen rooli tuotteen rakenteessa korostuu. Taikinan
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muodostumisvaiheessa tarkkelys jakautuu tasaisesti taikinamassaan. Paiston aikana
tarkkelys liisteroityy tarkkelysjyvasten turvotessa, jolloin osa pitkista tarkkelysket-
juista valuu ulos, mika nostattaa vaahtomaisen massan viskositeettia. Paiston aikana
tuotteessa olevien kaasukuplissa paine kasvaa, kuplat laajenevat ja repeytyvat. Lo-

puksi tarkkelys jadhmettyy ja rakenne stabiloituu. (Salovaara 2017, 129.)

Tuotannossa tuotteiden rakennetta voidaan vahvistaa massaan ja taikinaan lisatta-
villa viskositeettia vahvistavilla aineilla, kuten psylliumilla, joka on ratamoihin kuuluva
aasialainen psylliumkasvi. Kasvin siemenkuori sisaltaa 50 % liukoista kuitua. Psyl-
liumin viskositeetin muodostaminen ja vedensidontakyky ovat erinomaiset. Huomioi-
tavaa on kuitenkin, etta viskositeetti pysyy muuttumattomana pH -alueella 2 - 10
kuumennettaessa *50 °C lampotilaan saakka. Vaikka kasityovaltaisessa tuotannossa
kaytetaan apuna rakennetta vahvistavia tuotteita, haasteeksi tulee rakenteen saily-
minen koko prosessin ajan. Tuotteiden valmistuksessa iso merkitys on valmistusme-
netelmilla ja tehokkaalla taikinan sekoittamisella, jolloin tapahtuu hydrokolloidin ja
jauhoainesten sisaltdmien omien pinta-aktiivisten proteiinien uuttuminen. (Salovaara

2017, 129, 131.)

Rakennetta ja makua voidaan vahvistaa myos kayttamalla gluteenittomien leipien
valmistuksessa hapanjuurta. Hapanjuurta on kaytetty tyypillisesti vehna- ja ruislei-
pien tuotannossa, mutta tutkimuksissa on jo osoitettu, etta pieni maara maitohap-
poa sisaltdvaa fermentoitua hapantaikinaa gluteenittomassa tuotannossa, verrattuna
kemiallisesti hapatettuihin tai hapattamattomiin taikinoihin, voi lisata taikinan visko-
siteettia, jolloin ainekset jakautuvat tasaisemmin. Hapanjuuren avulla tavoitteena on
pidentaa sailyvyytta ja saada vahvempi maku tuotteelle. (Houben, Hochstotter ja
Becker 2012.) Mikrobien kdyminen on yksi vanhimmista ja taloudellisesti ja
ekologisesti parhaista menetelmista elintarvikkeiden tuottamiseksi ja sailyttamiseksi

(Zannini, Pontonio, Waters & Arendt 2012).

2.2 Laatuajattelun yleiset nakdokulmat

Laatu on moniulotteinen seka suhteellinen kasite. Laatuajattelussa huomioidaan laa-

dun kokonaisuus, jota ei voi hahmottaa vain yhdesta ndakokulmasta. Suhteellisuuden
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ndkokulmasta huomioidaan erilaisia vertailuja. Tavoitteeksi asetettua verrataan to-
teutuneeseen, rakennetta suorituskykyyn tai ovatko tarve ja odotukset tayttyneet.
Laatu on hyvaa, mita lahempadna nama asiat ovat toisiaan. Laatua maariteltdessa tu-
lee ensin paattaa, mita kasitellaan, mika on ilmi6 seka mitka seikat siihen kuuluvat,
mika on tarkeda ja mika rajataan ulkopuolelle. Tdman analyysin ja pohdinnan tulok-

sena saadaan laadun maaritelma. (Lillrank 1998, 19.)

Lillrankin (1998) mukaan laatufilosofisessa tydskentelyssa on kolme padavaihetta. En-
sin on mietittdava ne aiheet, joita laatu koskee ja mihin laatutarkastelua sovelletaan.
Erilaisia elementteja ovat asiakkaille toimitettavat tavarat, palvelut ja tietotuotteet
tai ndiden yhdistelmat eli toimitteet (“deliverable”). Laatu koskee mitattavissa ja arvi-
oitavissa olevaa toimitetta, jotta voidaan erottaa hyva huonosta. Lisaksi laatu koskee
toimitteen prosessia ja systeemiymparistoa. Toisena vaiheena laatutydskentelyssa on
huomioida laadun nelja nakokulmaa (kuvio 2), jotka syntyvat vastinparien suhteista.

(Lillrank 1998, 19-20.)

Virheettdmyys Funktionaalisuus | | Asiakaslahtdisyys Systeemilaatu

iakk asiakkaan

—{ suunnitelma — rakenne || astakkaan — tarpeiden
tarpeet

tyydytys

| toteuma — suorituskyky | toimitteen || sel'(éisen

funktio vaikutus

Kuvio 2. Laadun neljad ndkdkulmaa vastinparien suhteista (mukaillen Lillrank 1998,
20.)

Kolmas padkohta laatufilosofisessa tyoskentelyssa Lillrankin (1998) mukaan on kysy-
mys laadun ohjausperiaatteista: mitkd ovat ne perusteet, joilla arvioida laatua ja ase-
tetaan laadullisia tavoitteita. Tarkoituksena erottaa hyva huonosta. Ohjausperiaattei-

den apukysymyksind on hyva pohtia seuraavaa:
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e Kenelle tai keille laatua tehdddn eli ketké ovat asiakkaita?
e Millé tavalla arvo asiakkaalle syntyy?
e Miten mddritellddn laatuun liittyvét tulokset, tavoitteet ja missio?
e Mistd, mitd kautta ja misséd muodossa laatuty6td ohjaavat tiedot tulevat?

(Lillrank 1998, 20.)

Johdon strategisissa paatoksissa otetaan kantaa siihen, onko laadunhallintajarjes-
telma tarpeellinen yrityksen toiminnassa. Yrityksen tavoitteet, arvot ja paamaarat
ovat lahtokohtana laadunhallintajarjestelmille. Voimassa olevien toimialakohtaisten
EU-direktiivien ja Suomen lain yhteensovittaminen saattaa tuoda haasteita. (Lecklin

ym. 2009, 244.)

Laadunhallintajarjestelmia luotaessa olisi hyodyllista perehtyd EFQM:n (European
Foundation for Quality Management), MB:n (Malcom Badrige), CAF:n (Common As-
sessment Framework), ISO 9004:n tai PDCA:n (plan, do, check, act) rakenteisiin suun-
nitella organisaation johtamisjarjestelmaa. 1ISO 9001 on laadunvarmistamisen yleinen
standardi ja sita voidaan soveltaa eri toimialoille. Elintarvikealalle on suunnattu stan-
dardi ISO 22 000, joka on elintarviketurvallisuusstandardi. Standardin vaikutus ihmis-
ten paivittdiseen elamaan liittyy ruuan turvallisuuteen, jota valvoo Ruokavirasto.

(Lecklin ym. 2009, 244-245.)

2.3 Johtaminen laadukaassa tuotannossa

Pohja laadun hallintaan on luotu vuosisatoja sitten. Aluksi keskityttiin lopputuotteen
tarkkailuun standardien suhteen ja jatettiin muut toiminnot huomioimatta, jos ne ei-
vat suoranaisesti liittyneet laadun saavuttamiseen. Johdon keskusteluissa tuli yha
vaikeammaksi erottaa ongelmia tuotteen laatu ongelmista. Nadiden keskusteluiden
kautta syntyi kasite pienestd "g” ja suuresta ”Q”. Pieni ”"q” koskee Idhinna myytavia
tuotteita ja palveluita seka niihin suoraan liittyvia prosesseja, toimintoja, asiakkaita ja
kustannuksia. Vastaavasti iso “Q” koskee liiketoiminnan kaikkia prosesseja, toimin-

toja ja sidosryhmia seka kustannuksia. Terminologiassa tarkastukset muuttuivat laa-

dunvalvonnaksi, josta kehittyi laadunvarmistus kasite. (Hoyle 2007, 8-9.)
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Laatujohtamisen historia ulottuu 1950-luvulle Japaniin (Lumijarvi & Jylhdsaari 2000,

20.) Kokonaisvaltaisen laatujohtamisen TQM -kasite, jota kaytettiin USA:n laivaston

ilmavoimissa, levisi myos Suomeen 1980-luvulla, jossa odotukset laadulle olivat kor-

keat. Tahan aikaan aloitettiin nostamaan laatua johtamisen tyovalineeksi. Kehitysta

edistivdt mm. Deming ja hdnen julkaisemansa 14 laatujohtamisen teesid. (Karjalainen

& Karjalainen 2002, 9.)

Deming (1981) on listannut 14 laatujohtamisen teesia seuraavasti:

1.
2.
3.

L 0 NS

11.
12.

13.
14.

create constancy of purpose in the company

learn the new philosophy

require statistical evidence of process control along with incoming
critical parts

the requirement of statistical evidence of process control in the pur-
chase of critical parts will mean in most companies drastic reduction
in the number of vendors that they deal with

use statical methods to find out, in any trouble spot, what are the
sources of trouble

institute modern aids to training on the job

improve supervision

drive out fear

break down barriers between departments

. eliminate numerical goals, slogans, pictures, posters, urging people

to increase productivity, sign their work as an authograph, etc., so
often plastered everywhere in the plant
look carefully at work-standards
institute a massive training program for employees in simple but
powerful statistical methods
institute a vigorous program for retraining people in new skills
create a structure in top management that will push every day on
the above thirteen points

(Deming 1981.)

Demingin (1981) mukaan laadun ja tuottavuuden parantaminen ldhtee siitd, etta

johto ymmartdaa nama 14 kohtaa ja seuraavaksi ryhtyy toteuttamaan niita. Hanen

mielestdan laatu ja tuottavuus ovat kaikkien tyotd, mutta ylimman johdon tulisi joh-

taa sita.

Teeseista johdettiin laatufilosofian perusta organisaation ja jatkuvan parantamisen

syklille. Sykli on parannustoimenpiteiden sarja, jolla pyritddn ratkaisemaan laatuon-

gelmat ja toteuttamaan uusia ratkaisuja (Jagusiak-Kocik, M. 2017). PDCA- kasitteen

syntymiseen vaikutti, kun Deming korosti jatkuvan vuorovaikutuksen suunnittelua,
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tuotantoa, myyntia, ja tutkimusta ja etta ndita neljaa vaihetta olisi tarkkailtava jatku-
vasti tavoitteena tuotteiden laatu ja palvelu. Demingin Shewhart-syklia muutettiin
hieman vuonna 1951, ja japanilaiset alkoivat kutsua sitd ”"Demingin -pyoraksi” (Ro-
nald, Clifford 2006). PDCA -kasite, joka on Demingin ympyra (kuvio 3), jonka Deming
on pelkistanyt johtamisen neljaan vaiheeseen: (suunnittele, toteuta, arvioi ja pa-

ranna). (Pesonen 2007, 63-64.)

eParanna I\ l( eSuunnittele
*Arvioi q P’TOteuta
K ) L ]

Kuvio 3. Demingin ympyra (mukaillen Pesonen 2007, 63.)

2.3.1 Laatujohtaminen

Laatua pidetaan tarkeana kilpailutekijana, eika siita ole esitetty poikkeavia mielipi-
teitd. Epavarmuutta saattaa esiinty3, jos ei olla ymmarretty laatua TQM -kasitteen
laajuudessa (Lipponen 1993, 31). Kasitteella tarkoitetaan laatuun pohjautuvaa johta-
mistapaa, jossa organisaation kaikki jasenet osallistuvat asiakkaiden tyytyvadisyyden
kehittamiseen. TQM tulee sanoista Total Quality Management (Karjalainen ym. 2002,
181). limaisut kattavat laatujohtamisen tiivistetyn asiasisallon. Total Qualityn voidaan
katsoa viittaavan johtamisfilosofiaan, laatuun, johon kaikki organisaation jasenet pyr-
kivat. Management korostaa johdon sitoutumista johtamismallissa. Kokonaisuudes-
saan kasiteyhdistelma antaa kuvan laadun totaalisuudesta, tavoitteesta kehittda yri-

tyksen laatua joka osa-alueella. (Lumijarvi ym. 2000, 27.)
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Elintarvikealalla laadunhallinta koostuu toiminnoista, jotka liittyvat suunnitteluun,
valvontaan ja tuotannon laadun parantamiseen. Monimutkaiseksi sen tekevat siihen
liittyvien elintarvikkeiden ja raaka-aineiden monitahoiset ominaisuudet. Lisdaksi ihmis-
ten kayttaytyminen on ratkaisevassa asemassa silloin, kun raaka-aineita ei kasitella
oikein. Elintarviketuotannon huono hallinta voi aiheuttaa useita laatuongelmia. On-
gelmana voi olla my6s tuotannon ja jakelun epaasianmukainen suunnittelu, joka ai-
heuttaa ylituotantoa tai alituotantoa. Talla on vaikutusta tuotteiden saatavuuteen ja
mahdolliseen lisdtuotannon tarpeeseen. Tapahtumaketju voi vaikuttaa myos asiakas-
tyytyvaisyyteen ja lisakustannuksiin yritykselle. Elintarvikkeiden valmistajien on paa-
tettava, mitka laadunhallintatoimet ovat sopivia heidan tarkoituksiinsa. Todelliset
hyodyt laadunhallinnasta nakyvat tehokkuutena tuotannossa ja kustannuksissa. (Van

Der Spiegel, Luning, De Boer, Ziggers & Jongen, 2006.)

Laadun parantaminen saatetaan aloittaa eri syista. Syyna voi olla, ettad kasvava kil-

pailu nostaa tuotteiden laadun nakdkulmaa. Yritystoiminnassa on tultu tietoisiksi toi-
minaan laadun kokonaiskustannuksista, tai tuotteen laadulla varmistetaan sen toimi-
vuus ja virheettémyys. Laadun parantaminen vaikuttaa kokonaisuudessaan tuotteen
laatuun ja sitd kautta aleneviin kustannuksiin (Lipponen 1993, 32.) Laatujohtamiseen
on erilaisia tyovalineita. Lipponen (1993) on esitellyt kirjassaan laatujohtamisen tyo-
valineitd, joita ovat mm. ISO 9000 - laatustandardisarja, benchmarking tekniikka, laa-

dun talo tekniikka- ja laatukustannusanalyysit sekd monia muita.

2.3.2 Johtaminen muutoksessa seka luottamus ja dialogi

Menestyvissa muutoksissa on tutkimuksen mukaan ennakoivia tekijoita, kuten selkea
visio, luotettavaa kommunikaatiota ja muutoksen edistymisen osoittamista. Onnistu-
neen muutoksen toteutumisessa ovat ratkaisevassa roolissa ylemman johdon sitou-

tuminen ja sen antama tuki koko tyoyhteisolle. Suunnitelmallisuus yrityksen muutok-

sessa lisda positiivisia vaikutuksia. (Luoma 2015, 7.)

Luottamuksen rakentaminen tyoyhteisdssa kantaa pitkalle. Luottamus tyoyhteisossa

vaikuttaa kokonaisuudessa yrityksen kustannuksiin. Yrityksen johdolle ei tule kustan-



16
nuksia liiallisesta alaisten tyoskentelyn valvomisesta. Tyytyvaiset ja luottamusta naut-
tivat tyontekijat ovat yritykselle kantava voimavara, ja silloin tyontekijoiden sairaus-
poissaolot ovat pienemmat. (Kalliomaa & Kettunen 2010, 11-13.) Henkiloston tyotyy-
tyvaisyydella ja hyvalla vuorovaikutuksella ndhdaan olevan suuri merkitys myos yri-
tyksen tuloksen muodostumisessa. Vuorovaikutusta tulisi olla yrityksen, ympariston
ja yksilon valilla. Vuorovaikutussuhteita muodostuu ihmisten (tyontekijoiden) organi-

saation kuin asioidenkin valille. (Kamensky 2015, 21.)

Esimies ja johdettava ovat luottamusta rakentavan johtajuuden mukaisesti vuorovai-
kutustilanteessa seka viestinndan kohteena etta vaikuttajana (Kalliomaa & Kettunen
2010, 67). Dialogi edellyttaa keskindista luottamusta, jotta sitd voidaan kdyda vuoro-
vaikutuksessa. Dialogin merkitysta selventavat Holm, Poutanen ja Stahle (2018) ver-
taamalla sita debattiin eli vaittelyyn. Debatin tavoitteena on oman nakdkannan puo-
lustaminen toista vaittamaa vastaan. Debatissa osallistujien puolustama kanta on oi-
kea ja vastapuolen kanta on lahtékohtaisesti vaara. Dialogissa ei ole kysymys vaitte-
lysta tai oikeassa olemisesta vaan keskustelusta, jossa pyritddan ymmartamaan toisen
nakemyksia ja luomaan merkityksia toiminnan kohteena oleville asioille. (Holm ym.

2018.)

Luottamuksen rakentaminen dialogin avulla rakentuu toisten nakdkulmien aktiivi-
selle myotaelavalle kuuntelulle. Dialogisen kuuntelun tavoitteena ajatellaan olevan
ymmarryksen kasvattaminen toisen osapuolen nakemysten avulla. Tavoitteena ei
kuitenkaan ole automaattisesti yhteisymmarrys vaan se, mitd voimme oppia toisten

nakemyksien ja kokemuksien pohjalta. (Holm ym. 2018.)

Dialogisen johtamisen teoreettisessa viitekehyksessa Syvasen ym. (2015, 20) mukaan
yhdistyvat useat klassiset ja modernit lahestymistavat. Keskeisind teemoina nousevat
esille yhteistoiminta, johtaminen, tuloksellisuuden parantaminen, tyéelaman laadun
ja innovatiivisuuden nakokulmat. Johtamisen alueelta tarkeana tekijana nousevat
yhteistoiminnallisuus, tyontekijoiden erilaiset osallistumis- ja vaikutusmahdollisuu-

det, dialogisuus ja vuorovaikutus seka sisdinen motivaatio ja uudistuminen.



17
Dialogisen johtamisen viitekehyksessa voidaan havaita transformationaalisen johta-
maisen (uudistavan johtamisen) lahestymistapoja, jossa on viitteita vastavuoroisuu-
teen. Vastavuoroisuuden lisdksi tyontekijat ja johto ovat riippuvaisia toisistaan ja vai-
kuttavat toisiinsa. (Syvanen ym. 2012, 25.) Johtamistavassa nahdaan viitteitda myos
yhteista luottamuksesta seka vuorovaikutteista viestintda, dialogisuutta, henkil6koh-

taisia kohtaamisia ja syvallista kumppanuussuhdetta. (Bailey & Axelrod 2001.)

Pablon (2000, 201) kirjoittamassa artikkelissa ilmenee, miten transsendaalinen johta-
juus nayttaa johtajuuden suhteellisen nakékulman. Suhteen tyypin mukaan ediste-
taan erilaista johtajuutta: trasaktio-, tarnsformaatio- ja trascendentaalista johta-
juutta. Yhteistydn muodot maarittelevat yhteistykumppanin toiminnan laadun,
osoittavat arvojen ja toiminnan mallin, jota johtaja noudattaa. Suomessa kaytettaan
termia syvdjohtaminen, jota on kaytetty sotilaskoulutuksessa, joka perustuu transfor-
mationaaliseen johtamiseen. (Kulmanen 2011, 2.) Transformationaalisessa johtajuu-
dessa (transformational leadership) tyontekijat hakevat kasvua haasteiden kautta.
Tehtdvat motivoivat siind maarin kuin ne haastavat ja auttavat kehittymaan. (Marti-

nez 2014.)

2.4 Omavalvonta varmistaa riskittoman tuotannon

Niemitalo (2013, 5) painottaa ettd, omavalvonta on elintarvikealan yrityksissa pakolli-
nen, vaikka yrityksissa olisi kaytossa jokin laatujarjestelma. Laatujarjestelmaan olisi
hyva sisallyttda omavalvonnan vaatimukset. Sopivia yhdistelmia elintarviketurvalli-
suuteen keskittyvien laatujarjestelmien kanssa voidaan katsoa olevan ISO 22 000,
BRC tai IFS. Laatujarjestelma ja omavalvonta eroavat toisistaan siten, ettd omaval-
vonnassa toteutetaan lainvaatimat asiat, mutta laatujarjestelmissa vaaditaan laajem-
min organisaation toimintatapojen selvittamistd, arvioidaan toimintaa ja toiminnan

varmistamista, riskien arviointia seka niiden kirjaamista.

Maaritelma:
Elintarvikelain tarkoituksena on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus.
Lailla varmistetaan elintarvikkeiden turvallinen kdsittely seké terveydel-
linen ja elintarvikemddrdysten mukainen laatu. (L 13.1.2006/23.)
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Laki varmistaa, etta elintarvikevalvontaa tehddan korkealaatuisesti seka siten paran-
netaan elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia. Kuluttaja voi luottaa siihen,
ettd elintarvikkeet ovat elintarvikemaaraysten mukaisia, terveellisia ja niistd annetta-
vat tiedot ovat totuudenmukaista. Elintarvikkeiden jaljitettavyys on varmistettu. (L

13.1.2006/23.)

Elintarvikelaki edellyttdd, ettd elintarvikealan toimijan on laadittava ja
toteutettava omavalvontajérjestelmd. HACCP (Hazard Analysis and Cri-
tical Control Points, vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet) on
elintarviketuotannon hallintajérjestelmd, jossa elintarvikkeen turvalli-
suus taataan terveyttd vaarantavien biologisten, kemiallisten ja fysikaa-
listen vaarojen hallinnalla elintarvikkeiden raaka-aineista niiden valmis-
tukseen, jakeluun ja myyntiin. (L 13.1.2006/23.)

Omavalvontaa tarvitaan suojaamaan kuluttajia erilaisilta elintarvikkeissa mahdolli-
sesti olevilta riskeilta. Riskeiksi voidaan luokitella ruuan epaterveellinen koostumus,
ruuan tai juomaveden mukana tulevat mikrobit ja pieneli6t, ruuassa voi myos olla
luonnollisia haitallisia aineita kuten palkokasvien sisaltama lektiinit. Ruoan mukana
voi elimistdon joutua myos erilaisia ymparistdsaasteita tai kemiallisia-aineita. (Ruoka-

virasto 2019.)

Madritelma:
Omavalvonta on HACCP -periaatteisiin perustuvaa pysyvééd menettely: Oma-
valvonnaksi kutsutaan toimijan omaa jérjestelmdd, jolla toimija pyrkii varmis-
tamaan, ettd elintarvikkeet ovat turvallisia ja elintarvikelainséiéidédnnén vaati-
musten mukaisia. Toimijan on tunnistettava omaan toimintaansa ja kdsittele-
mdiéinsd elintarvikkeeseen liittyvit elintarviketurvallisuutta vaarantavat teki-
jéit ja huolehdittava niiden hallinnasta. (Ruokavirasto 2019.)

2.4.1 Omavalvontasuunnitelma

Elintarvikealan organisaatiot ovat velvoitetut laatimaan omavalvonnasta kirjallisen
kuvauksen eli suunnitelman asiakirjamalleineen. Suunnitelmassa kuvataan miten or-
ganisaatio varmistaa elintarvikealan toiminnan laadun ja lainsdadannon vaatimukset.

(Ruokavirasto 2019.)
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Omavalvontasuunnitelma rakentuu erilaisista kokonaisuuksista. Tukijarjestelma
("prerequisite programs”) tarkoittaa kokonaisuutta, jossa on laadittu eri ohjelmille
kuvaukset ja toimintaohjeet, kuten tilojen ja laitteiden kunnossapito-ohjelma, kylma-
tilojen lampétilanhallintaohjelma seka haittaeldinten torjunta. N&ain varmistetaan
elintarvikkeiden turvallisuus, toiminnan hygieenisyys ja maardysten noudattaminen.
Tukijarjestelmassa kuvataan raja-arvot vaarojen hallinnalle ja kirjataan korjaavien toi-
menpiteiden menettelyt. Tukijarjestelman laatiminen on edellytys HACCP -jarjestel-

malle. (Ruokavirasto 2019.)

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) on jarjestelmallinen menetelma, joka
toimii perustana elintarvikkeiden turvallisuuden varmistamiselle nykymaailmassa.
HACCP-jdrjestelma on suunniteltu estamaan elintarvikkeisiin kohdistuvien vaarojen
esiintyminen, jotka aiheutuvat valmistuksesta, varastoinnista ja jakelusta. HACCP on
kehitetty 1950-luvun lopulla, jolloin NASA sopi Pillsbury Companyn kanssa valmistaa
elintarvikkeita miehitetyille avaruuslennoille. Hallitus oli asettanut tiukat turvallisuus-
vaatimukset elintarvikkeille, mita kuluttivat astronautit. Taman seurauksena Pillsbury
kehitti arviointiprosessin. Tama prosessi nimettiin vaara-analyysin kriittisten valvon-
tapisteiden arvioinniksi eli HACCP:si. Aluksi HACCP koostui seuraavista kolmesta peri-
aatteesta: vaarojen tunnistaminen, kriittisten valvontapisteiden maarittaminen vaa-

ran hallitsemiseksi ja seurantajarjestelmien perustaminen. (Surak 2003.)

Omavalvontasuunnitelman tukijarjestelmassa olisi hyva huomioida myds kansainvali-
sesti Codex Alimentaruiksen suositus ” Recommended international code of practice
general principles of food hygiene”. Codex Alimentarius on maailmanlaajuinen toi-
mielin, joka varmistaa elintarvikkeiden turvallisuuden kaikille. Codexin jasenmaat
ovat jo yli 50 vuoden ajan sopineet kansainvalisesti sovellettavien elintarvikkeiden
maailmanlaajuisista standardeista. Nama standardit ovat parantaneet kuluttajien tur-
vallisuutta ja kansanterveyttd samalla vahentda tarpeettomia kaupan esteitd maiden
valilla. Codex- suositukset ovat ”ei sitovia” suosituksia ja tulevat pakolliseksi vain, jos
ja kun ne hyvaksytaan kansalliseen lainsdaadantdon. Codexin suosituksia noudattavat,
kansainvalisia tuotteita hankkivat organisaatiot, tuottajat ja vahittaismyyjat voivat

luottaa, etta ruoka on turvallista. (International food standards 2019.)
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Omavalvontasuunnitelmassa kasitellaan vaarojen tunnistamista ja arviointia. Vaaro-
jen arviointi suoritetaan elintarvikehuoneistossa prosesseille ja toiminnoille seka
tuotteille ja tuoteryhmille. Vaarojen ja riskien tunnistaminen vaihtelee toiminnan ja
prosessin laadun mukaan. Arvioinnissa hyvana ohjeena on mahdollista kayttaa Ruo-
kaviraston HACCP -ohjetta 10002/1 seka lainsaadannon vaatimuksia. (Ruokavirasto

2019.)

Maaritelma:
Elintarvikehuoneistolla mité tahansa rakennusta tai huoneistoa tai nii-
den osaa taikka muuta ulko- tai sisétilaa, jossa myytdviéksi tai muuten
luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaan, sdilytetddn,
kuljetetaan, pidetdén kaupan, tarjoillaan tai muutoin kdsitellddn, ei kui-
tenkaan alkutuotantopaikkaa. (L 13.1.2006/23)

Vaarojen arvioinnin kautta tavoitellaan vaarojen hallintaa kaikissa niissa tyovaiheissa,
joissa niita on havaittu. Maaritellaan hallintakeinot. Maarittelyssa voi kayttaa apuna
erilaisia kaaviotyokaluja. Mikali todetaan, etta toiminnoista tai prosesseista l6ytyy
kriittinen hallinta piste, maaritelladn HACCP -periaatteen mukainen menettely. Me-

nettelyyn sisallytetaan kaikki HACCP:n seitseman kohtaa:

e Vaarojen arviointi

e Kriittisten hallintapisteiden mddrittely

e Kriittisten rajojen mddrittdminen

e Kriittisten hallintapisteiden seurantakdytdntdjen laatiminen

e Korjaavien toimenpiteiden mddirittdminen

e Todentamiskdytdint6jen laatiminen ja validointi

e Asiakirjat ja tallenteet (Ruokavirasto 2019.)

Euroopan komissio on kuvannut tiedotteessaan elintarviketurvallisuuden hallintajar-
jestelmien, tukiohjelmien, hyvien hygieniakdytantojen, tuotantotapojen ja HACCP:n

valisid yhteyksia kaaviolla (Kuvio 4) (EU C/2016/4608. 2016).
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Omavalvonta

Ennaltaehkaisy ja
valmius ja perusta

Kuvio 4. Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma (mukaillen EU C/2016/4608
2016.)

Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyva dokumentointi voidaan suorittaa digitaali-
silla tyovalineilld osittain tai kokonaan. Niiden sailytyksessa tulee huomioida, ettd ne
ovat valvontaviranomaisten tarkastettavissa. Omavalvonnan dokumentointia on sai-
lytettava elintarvikkeen kasittelysta tai siihen kirjatun vahimmaissailyvyysajan paatty-

misestd vahintaan yksi vuosi. (Hygieniaopas 2016, 49.)

2.4.2 Gluteenittomat saadokset

Euroopan unionin lainsaadanto jaetaan kahteen, primaari- ja sekundaarilainsaadan-
toon, joista ensimmainen tarkoittaa perussopimuksia, jotka muodostavat perustan
EU:n toiminnalle. Direktiivit, paatokset ja asetukset ovat sekundaarilainsadadantoon
kuuluvia ja johdettu perussopimuksissa maaritellyista periaatteista. (Euroopan Unioni

2019.)

Komission tdaytantdonpanoasetuksessa (Komission taytantoonpanoasetus (EU) N:o
828/2014) saadetdan gluteeni-intoleranteille henkildille soveltuvien elintarvikkeiden

merkinnoista ja koostumuksesta. Asetuksessa sanotaan, etta gluteeniton -nimitysta
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voi kdyttaa, jos gluteenipitoisuus ei ylitd 20 mg/kg kuluttajille myyntivalmiissa elintar-
vikkeessa seka erittain vaha gluteeninen ei saa ylittad 100 mg/kg kuluttajille myynti

valmiissa elintarvikkeessa. (EU 828/2014.)

AOECS Euroopan kattojarjesto syntyi, kun vuonna 1988 Espanjan, Yhdistyneen kunin-
gaskunnan, Italian ja Ranskan kansalliset keliakiayhdistykset kokoontuivat Barcelo-
naan muodostamaan Euroopan keliakiayhdistysten yhdistyksen. Organisaatio on sit-
temmin kasvanut huomattavasti ja vaikutusvallan vuoksi on nyt tunnustettu toimija
keliakiaa koskevalla kansainvalisella sektorilla. Tampereella on jarjestetty jarjeston
yleiskokous vuonna 1998. Kokouksen jarjestamisen paikka vaihtelee vuosittain.
AOECS: n perussaanto sdatelee organisaation ja sen jasenten oikeuksia ja velvolli-

suuksia. (AOECS history 2015.)

AOECS-standardi tarjoaa ohjeita ja teknisia vaatimuksia tuottajille ja elintarviketur-
vallisuuden tarkastajille gluteenittomien tuotteiden valmistuksessa. Gluteeniton-
standardiin on kirjattu maaritelma ja toissijaiset maaritelmat: olennainen koostumus,
merkinnat, mainonta, analyyttiset menetelmat, ruoantuotannon tekniset vaatimuk-
set, lisenssinantajan analyyttisten kontrollien dokumentointi, luettelo tuotteista,

HACCP-ohjeet. (AOECS standard 2016.)

2.5 1S0O 22 000 -standardi

Omavalvonnan lakisdaateisen velvoitteen lisdksi organisaatiot saattavat haluta varmis-
taa laadun erilaisilla laadunhallintajarjestelmilla. Lisdksi kuluttajat saattavat esittda
toivomuksia yrityksille erilaisten sertifikaattien ottamisesta kayttoon, jolla tuodaan
laatutakuuta tuotteille. Laadun kehittdaminen toteutetaan vaiheittain (kuvio 5). Laatu-
jarjestelmaa voidaan yllapitaa ja toteuttaa ilman sertifiointia. Sertifioinnilla tarkoite-
taan ulkopuolisen sertifiointiyrityksen tekemaan todentamista ja tarkastamista eli

auditointia. (Niemitalo 2013, 5-6.)
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Laatujarjestelma

Omavalvontasuunnitelma

Kuvio 5. Laadun kehittdmisen vaiheet (mukaillen Niemitalo 2013, 5.)

Yksi laatustrategioista, jota voidaan kdyttaa, toiminnan parantamiseen on sertifiointi,
johon liittyy kansainvalisten laatustandardien taytantéonpanon hallinta organisaatio-
tasolla (Neacsu 2015). Standardointia harkitessa yrityksessa tulisi pohtia, onko saata-
villa patevia asiantuntijoita ja rahoitusta. Huomioitavana on myods mita ongelmia
standardisoinnilla aiotaan ratkaista, koska standardista on oltava selkeasti hyotya.

(Suomen standardisoimisliitto n.d. SFS.)

Maaritelma:
Standardit ovat maksullisia julkaisuja, jotka ovat kirjallisia ja kaikkien
saatavilla. Standardin hyviksyy standardisoinnista huolehtiva viran-
omainen, jdrjesté tai tunnustettu elin. Standardi valmistellaan heidén
kanssaan yhteistyéssd. (Suomen standardisoimisliitto n.d. SFS.)

Elintarvikkeita valmistavien yritysten jokapaivaista toimintaa voidaan pohjata ISO 22
000 -standardin vaatimuksiin, joka helpottaa erilaisten prosessien hallintaa, antaa ku-
luttajille positiivista viestia yrityksen toiminnan laadusta seka auttaa riskien hallin-
nassa. Standardeilla pyritdan helpottamaan kuluttajien ja yritysten paivittaista toi-
mintaa. Kuluttaja voi luottaa yrityksen tuottaman ruuan turvallisuuteen. Yrityksissa
se tarkoittaa tehokkuuden parantamista, tydntekijoéiden turvallisuutta, ympariston
kunnioittamista seka toimintaa lakien ja séddosten mukaan. Pidemmalle vietyna se

voi tarkoittaa yrityksessa nopeampaa ja helpompaa innovaatioiden ja teknologioiden
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kdyttoonottoa ja tuotannon jatkuvuutta sekd markkinoiden lisdantymista, kun asiak-
kaat voivat vertailla eri tuotteiden toimittajia helpommin, joka voi taas olla etu myds

pienille yrityksille. (Suomen standardisoimisliitto n.d. SFS.)

Kansainvalinen ISO ilmaisu tulee sanoista International Organisation for Standardiza-
tion, joka on maailmanlaajuinen kasite. ISO on standardisoimisjarjestdjen liitto, jonka
standardit valmistelevat paasaantoisesti ISO:n tekniset komiteat. Kansainvaliset stan-
dardit laaditaan ISO/IEC:n sdantoja (ISO/IEC Directives, Part 2) noudattaen. (SFS-EN
ISO 22 000:2005 2006, 6.)

Ruuan turvallisuutta varmistetaan 1SO 22 000 -elintarviketurvallisuus hallintajarjestel-
man avulla kaikissa ruuan tuotannon vaiheissa alkutuotannosta jatkuen koko elintar-
vikeketjun ajan. 1SO 22 000 -standardi kokoaa yhteen ne vaatimukset, joilla varmis-
tetaan elintarvikeketjun turvallisuus aina kuluttajalle saakka. Siind yhdistyvat vasta-
vuoroinen viestinta, jarjestelman hallinta, tukiohjelmat seka HACCP-periaatteet. (SFS-

EN ISO 22 000:2005 2006, 8.)

Food Safety System Certification, josta kdytetdan lyhennetta FSSC 22 000, mika pe-
rustuu nykyiseen ISO 22000 -standardiin, seka lisdvaatimuksiin, jota taydentavat tek-
nisten standardien ISO/TS 22002-1, ISO/TS 22002-4 tai PAS 222 vaatimukset.
(DNV.GL. 2019). FSSC 22000 on julkaissut joulukuussa 2016 version neljasta kansain-
valisesta elintarvikkeiden turvallisuuden ja laadunhallintajarjestelman sertifiointijar-
jestelmasta. Julkaisemisen jalkeisind kuukausina tapahtui useita kehityksia, jotka vai-
kuttivat FSSC 22000 -version 4.1 laatimiseen, joka astui voimaan tammikuussa 2018
(FSSC 22 000 2019). Versiossa kasitellaan palveluiden spesifikaatiot (kdytetyt palve-
lut: ulkopuolinen siivous, pesula, kuljetus yms.), etiketdinti (laajemmin myos pak-
kausmerkinnat), food defense eli ruokasabotaasien ehkaisy (tahallinen, aatteellinen),
food fraudeli ruokavaarenndsten torjuminen (taloudellinen hyoty), logon kaytto, al-
lergeenien hallinta (esim. pesujen validointi ja verifiointi), ymparistonaytteenotto

(pesu- ja desinfiointiohjelmien verifiointi). (FSSC 22 000 2019.)
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Standardin kasittelee (taulukko 1) aiheet: soveltamisala, velvoittavat viittaukset, ter-
mit ja maaritelmat, elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma, johdon vastuu, re-
surssien hallinta, turvallisten tuotteiden suunnittelu ja valmistus (omavalvonta), kel-
puutus, todentaminen ja elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman parantami-

nen. (SFS-EN 1SO 22 000:2005 2006, 12-52.)
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Taulukko 1. Standardin sisaltoé (SFS-EN ISO 22 000:2005 2006, 12-52)

Soveltamizala

hallita elintarviketurvallizuutta koskevia vaaroja.

Velvoittavat viittaukset

Chjaavat kdyttamEgn paivitettyjd viitauksia.

Termit ja madritelmat

Standardisza 150 22 000 ovat samoja kisitteitd 50 59000
standardin kanssa.

Elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelma

Cziossa kdsitell38n hallintajdrjestelmEn vaatimuksia.
prosessit j3 tuotantopaikat. Luoda ja dokumentoida sekd
toteuttas tehokasta elintarvikkeidenturvallizuuden
hallintaa. LisSksi velvoitetaan yllSpitdmE3n ja kehittdmE8n

Johdon vastuu

Sitouttaa organizaation vastuuhenkilot
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman
kehittamizeen ja toteuttamiseen. Tama takas etts,
turvallisuuspolitiikka on tavoitteellista ja johdon
katzelmukset ovat suoritettuja, viestint3d on vastuullizta
=ekd osoitetaan organizsaation liiketoimintatavoitteiden
tukevan elintarviketurvallisuutta. Lis3ksi huomiciden ettd,
tarvittavat resurssit ovat kd3ytettdvissa.

Resurssian hallinta

Warmistaa henkiloston riittSvyyden ja osaamisen
ajantasaisuuden sekd infrastruktuurin ja tyoympariston
turvallizen toimivuuden.

Turvallisten tuotteiden suunnittelu
javalmistus

Warmistavat suunnittelua ja kehittdmistd prosezseis=a.
Huomicidaan mikrobiclogizet, fysikaalizet ja kemizllizet
vaarat. Hallinnasza apuna kdytetdsdn sjantazaizia
tukichjelmia. Organizaaticon nimitetyn

tallenteita, jotka osoittavat ryhman tietdmyksen j2
kokemuksen. Ryhm& varmisztaa raaka-aineiden,
valmistuzaineiden =ekd materigalien soveltuvuuden ja
turvallisuuden. Vastuulla ovat myds vuokaaviciden
ocikeellisuus, prosessivaiheet j3 hallinta siing |aajuudeszs
kuinwvaara-analyysin suorittaminen edellytt3s.

Kelpuutus, todentaminen ja
elintarviketurvallisuuden
hallintajdrjestelman parantaminen

PE8vastuuta kantaa elintarviketurvallisuusryhm3a.
Todentamizsessa térkedssd roclizsa on sizdizen auditoinnin
toimivuus, siing tarkastellaan hallintakeinoyhdistelmien
kelpuutus, =eurannan ja mittauksien hallintaa.
Crganiszation johto vastaa siitd, ettd
glintarviketurvallisuuden hallintajdrjestelmas yllSpidetdan
ajantassizesti.
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3 Laadullisen tapaustukimuksen toteutus

Opinnaytetyoprosessi kdynnistyi kevaalla 2018 (kuvio 6). Lahtotilanteessa toimeksi-
antaja kertoi, etta tuotantoprosessien uudistaminen olisi tarpeen, koska kaytossa
olevilla pientuotantomenetelmilla toiminta ei ole tehokasta ja kannattavaa. Yrityksen
tarkoituksena on suunnitella uudet tuotantotilan toiminnot niin, etta toiminta saa-
daan tehostettua. Yrityksessa suunniteltiin tuotannon siirtamista toimimaan kah-
dessa vuorossa. Opinndyteyhteistydon sopimisen jalkeen aiheeseen perehdyttiin kir-
jallisuuden kautta, jolloin tutustuttiin erilaisiin laadun johtamisen seka tuotannonlaa-
dun aihealueisiin. Varsinkin elintarvikealan sertifikaatin vaatimukset ja niiden ymmar-

taminen olivat tarkea vaihe.

Yrityksen toiminnan muuttaminen kaynnistyi kevaalla 2018, mihin vaikuttivat uusien
toimitilojen l6ytyminen. Uusien tilojen myo6ta suunnitelmaa oli mahdollista lahtea
viemaan eteenpain. Toiminnan suunnittelu toteutettiin yhteistydssa yrityksen joh-
don kanssa. Konkreettista suunnittelua olivat uuden tyhjan tuotantotilan mittaami-
nen ja tuotannon koneiden ja laitteiden asemoinnin suunnittelu. Suunnittelussa mie-
tittiin, miten materiaalivirrat liikkuvat sujuvasti ja miten toiminta saadaan loogiseksi.
Tyhjan tilan suunnittelussa hyddynnettiin pohjapiirrosta ja lattiaan tehtavia merkin-
toja. Toiminta hahmottui vaiheittain, ja tuotannon rakentaminen uuteen tilaan oli

mahdollisitta syksylla 2018 (kuvio 6).

Seuraavassa vaiheessa tuli mahdollistaa toiminta. Aloitettiin omavalvonta tyo, jonka
aikana kirjoitettiin omavalvontasuunnitelma eri vaiheineen. Omavalvontasuunnitel-
man hyvaksyi alueen terveystarkastaja. Uuden tuotantotoiminnan aloittaminen oli

mahdollista vield samana syksyna 2018 (kuvio 6).

Tuotantotilojen kdyttoon ottaminen ja toimintojen aloittaminen vaativat pitkajantei-
syytta tyontekijoilta ja vastuuhenkildilta. Uudet rekrytoinnit ja uuden henkilékunnan
asettuminen yrityksen toimintaan vaativat uudelleenjarjestelyita. Tydhyvinvointi

muutoksessa on tarkeaa, ja kevaalla 2019 (kuvio 6) toteutettiin luottamuksen raken-
tamiseen tahtdava projekti. Projektin tarkoituksena oli henkildston hyvinvointi ja tyo-

tyytyvaisyys. Dialogisen johtamistavan hyddyntamisen pilotointi alkoi. Projektissa
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toimi yhteistydkumppanina ja tydnohjauksen toteuttajana opiskelija Sanna Ahtineva.
Han opiskeli ratkaisukeskeista tyonohjausta Helsingin Psykoterapiainstituutissa (HPI)

ja oli projektin aikana opintojensa loppupuolella.

Palvelun laatua tarkasteltiin syksylla 2019 (kuvio 6) Gap -analyysin eli kuiluanalyysin
avulla, jossa palvelua tarkasteltiin viiden eri kuilun kautta. Palvelunlaadun kuiluana-
lyysityokalu on kehitetty auttamaan yritysten paattdjia ymmartamaan, kuinka palve-
lun laatua voidaan parantaa. (Gronroos 2015, 129.) Kuiluanalyysimallin avulla voi-
daan tarkastella yrityksen palvelun laadun osa-alueita seka palvelun ongelmallisia
kohtia. Kuvion ylaosiosta voidaan tulkita asiakkaaseen liittyvia ilmi6ita ja kuvion ala-
osan mallinnusta voidaan hyodyntaa palvelun toimittajan nakdkulmaa analysoita-
essa. (Gronroos 2009, 143.) Asiakaslahtoisyys on yrityksen menestymisen ja toimin-
nan keskeinen osa. Pitaa tuntea asiakkaan tarpeet, toiveet ja yrityksen tulisi toimia
niiden mukaisesti (Kamensky 2015, 20). Yrityksen menestyminen on kiinni siitd, mi-

ten hyvin yrityksen johto pystyy tulkitsemaan asiakkaan odotuksia.



Kuvio 6. Opinnaytetyon eteneminen vaiheittain kuvattuna
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3.1 Tutkimuskysymykset

Tarkeimmat kysymykset, joihin opinndytetydssa haettiin vastauksia, liittyvat tuotan-
non laadun ymmartamiseen ja laatujohtamiseen. Apuna kaytettiin sertifikaatin vaati-
muksia, joihin toimintaa peilattiin. Laatusertifioinnista on tehty YAMK -opinnayte-
toitd aiemmin, mutta yleisimmin opinnadytteet tdhtasivat tuotannon sertifiointiin.
Kotro, Jalkanen, Latvala, Kumpulainen, Jarvinen ja Forsman-Hugg (2011) mainitsevat
suomalaisen ruokaketjun vahvuuksia koskevassa hankeraportissa, ettd suomalaisessa
ruokaketjussa on tehty laatutyota pitkalla aikavalilla, mutta hyvia kaytantoja ja lisaar-
voa ei olla osattu vield hyodyntaa. Laatujarjestelmat ndhdaan sen mukaan, mista lah-
tokohdasta laatujarjestelma otetaan kayttoon. Mikali laatujarjestelman kayttéonotto
lahtee alkutuotannosta, voi se tuottaa kilpailuetua verrattuna ulkomaisiin tuottajiin.
Vahittaiskaupan nakokulmasta taas laatujarjestelma voidaan kokea helposti uudeksi

pakolliseksi vaatimukseksi. (Kotro ym. 2011.)

Tutkimuskysymyksiksi muotoutuivat seuraavat kysymykset:

1. Millaisilla toimilla voidaan vaikuttaa toiminnan laatuun?

2. Millaista tietoa tarvitaan laadukkaan toiminnan ja tuotannon
edellytysten saavuttamiseen?

3. Miten toimintaa tulisi muuttaa laatujarjestelman vaatimusten
tayttamiseksi?

3.2 Laadullinen tutkimussuuntaus

Opinndytetyon tutkimus toteutettiin laadullisena tutkimuksena. Laadullinen tutkimus
voidaan katsoa ymmartavaksi tutkimukseksi, jossa tutkittavaa ilmiéta voidaan joko
ymmartaa tai selittda (Tuomi & Sarajarvi 2018, 33). Laadullisen tutkimuksen piirtei-
siin kuuluu tutkia ilmiota, jota ei tunneta hyvin (Jarvenpaa 2016). Opinndytetydssa oli
tarkedd ymmartaa tutkittavaa ilmiota. Kvalitatiivisen tutkimuksen strategiana oli ta-
paustutkimus, koska tutkimusaineisto perustui saatuihin kokemuksiin, jolloin voitiin

sallia yleistykset (Metsamuuronen 2008, 211-231).
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Tapaustutkimusta tutkimusmenetelmana kdytetdan monissa tilanteissa, erityisesti
silloin, kun lisatdaan tietamysta yksilollisista, ryhmista ja organisaatioista seka niihin
liittyvista ilmidista. Tapaustutkimus on yleinen tutkimusmenetelma mm. liiketalou-
dessa ja yhteisdsuunnittelussa. Tapaustutkimuksen avulla tutkijat voivat keskittya
"case:n” ja sdilyttaa kokonaisvaltaisen ja realistisen nakékulman esim. tutkiessaan or-

ganisaation ja johtamisen prosesseja. (Yin 2014, 4.)

Vaihtoehtoinen strategia tassa opinnaytetydssa olisi voinut olla kehittamistutkimus
(taulukko 2). Prosessien, palveluiden, tuotannon ja lopputuotteiden kehittamista teh-
daan yrityksissa jatkuvasti, kehittamistutkimus on tapa tuoda julki ndiden kehitystoi-
den tuloksia. Kehittamistutkimus katsotaan olevan monien eri tutkimusmenetelmien
vhdistelma, missa koostetaan tutkimusongelma eri kohteen tai tilanteen mukaisesti.

Kehittamistutkimus alkaa aina ongelma-analyysilla. (Kananen 2015, 33.)



Taulukko 2. Tapaustukimuksen piirteitd sekd kehittamistutkimuksen piirteita
(Eerikson & Koistinen 2013, 1-2,4-5; Pernaa 2013)

Tapaustutkimus, (Eriksson &
Koistinen 2005, 1-2, 4-5).

Kehittadmistutkimus (Pernaa, J. 2013).

"Tapaustutkimuksessa keskeistd on juuri
tutkittava tapaus tai tapaukset,

joiden mééarittelylle tutkimuskysymys,
tutkimusasetelma ja aineistojen
analyysit perustuvat.”

"Kehittdmistutkimus alkaa aina ongelma-
analyysilld, jossa tavoitteena on analysoida
kehittimisen tarpeet, mahdollisuudet ja
haasteet.”

"Tapaustutkimus saa jatkuvasti
vaikutteita muista laadullisen
tutkimuksen suuntauksista.”

"Kehittdmistutkimus on kehittynyt tarpeesta
kehittdsd opetusta tutkimuspohjaisesti
todellisista opetustilanteista nousevien
tarpeiden mukaisesti.”

"Tapaustutkimuksellista |dhestymistapaa
on etenkin organisaatio-

tutkimuksen

piiriss& kehitetty tuottamaan uusia
teoreettisia kisitteitd monen

tapauksen jarjestelmaéllisen vertailun
avulla”

"Kehittdmistutkimus on monitahoinen
tutkimusmenetelmi, jolle ei voida esittda yhta
yksiselitteistd magritelmis.”

"Tapaustutkimusta voidaan mydés
luonnehtia tutkimusstrategiaksi.
Tapaustutkimuksen nimikkeelld tehddan
tutkimusta useilla tieteenaloilla,
manenlaisista [dhtokohdista ja erilaisin
tavoittein.”

"Kehittdmistutkimusta maérittelevisss
teoriakirjallisuudessa pohditaan usein myds
kehittdmistutkimuksen suhdetta
toimintatutkimukseen, silld menetelm&an
perehtyvit tutkijat kokevat ne alkuun samaksi
menetelméksi, jolle on annettu keinotekoisesti
uusi nimi.”

"Erés, ja ehk3 ainoa, yhdenmukaisuus
on, ettd tapaustutkimuksessa nimensa
mukaisesti tarkastellaan yht4 tai
useampaa 'tapausta’ (case, cases), joiden
maé&rittely, analysointi ja ratkaisu ovat
tapaustutkimuksen keskeisin tavoite.”

"Kehittdmistutkimuksessa, ettd
toimintatutkimuksessa tehdédin teoriaan
pohjautuvaa

kehittdmistd, jota arvioidaan ja iteroidaan
kohti parempaa lopputulosta.”

1. "Mitd-", ‘'miten-’ ja 'miksi-'kysymykset
ovat keskeisell3 sijalla.

2. Tutkijalla on vahén kontrollia
tapahtumiin

3. Aiheesta on tehty vain vihan
empiiristd tutkimusta.

4. Tutkimuskohteena on jokin tdméan
ajan eldvissd elimissi oleva

ilmid."”

"kehittdmistutkimuksella voidaan tavoitella
vastauksia kolmeen

kysymykseen: a) miten kehittdmisessa
edetédn, b) millaisia tarpeita ja
mahdollisuuksia kehittdmiselld on ja

c) millaiseen tuotokseen kehittdminen
johtaa?”
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Tapaustutkimuksen tarkoituksena on ymmartda ja kuvata tutkimuksen ilmioita. Ta-
man opinndytetyon vaiheissa pyritdaan ymmartamaan yrityksen toiminnan laatua ja
millaisia muutoksia tulisi tehda, jotta tulevaisuudessa voidaan kehittda toimintaa laa-
dun ndkdkulmasta. Opinnaytetyo on aloitettu osallistumalla yrityksen kasvuvaiheessa
toimintaan, mutta ongelma-analyysia ei liity aloitusvaiheeseen. Tapaustutkimus nah-
daan myos toimintaa kehittavana ja tuloksia sovelletaan tuotannossa kaytannonla-
heisesti (Metsamuuronen 2008, 231). Mika on relevanttia tdman opinnaytetydn kan-

nalta.

Tapaustutkimus eli case study voidaan nahda kvalitatiivisen metodologian tiedonhan-
kinnan strategiana, koska useat eri strategiat kayttavat tapaustutkimusta tapana |-
hestya aihetta. Tapaustutkimukselle on tyypillista, etta tietoa pyritdan kerdamaan eri
tavoin ja ilmiéta pyritdan ymmartamaan syvallisemmin pyrkimatta kuitenkaan yleis-
tettavaan tietoon. (Metsamuuronen 2008, 211- 212.) Sovinnaisessa tapaustutkimuk-
sessa aineistoa hankitaan sivusta seuraten, eli taman opinnaytetyontekija ei osallistu
tutkimuskohteen toimintaan aktiivisesti. (Laine, Bamberg & Jokinen 2007, 246). Ta-
paustutkimuksessa yleensa keskitytaan tiettyyn tapaukseen tai tapahtumaan ja omi-
naista on, etta sita tarkastellaan sen luonnollisessa ymparistossa. Rajanveto muihin
asetelmiin on ongelmallista ja haastavaa, siksi yleinen maarittaminen on vaikeaa.

(Saaranen-Kauppinen, A. & Puusniekka, A. 2006.)

Asiat, jotka tarvitsevat tarkastelua tarkemmin tai lisda, entuudestaan tuntematon on
tyypillinen tapaustutkimuksen aihe. lImiot voivat olla pitkakestoisia, monimutkaisia ja
jatkuvia, vastauksia haetaan tapaustutkimuksessa, miten ja miksi kysymysten kautta.
Havaintoyksikkoina voivat toimia mm. organisaatiot. (Laine ym. 2007, 10-11.) Tarkoi-
tuksena tapaustutkimuksessa on tuottaa tietoa mm. prosesseista, merkityksista ja

tiedoista, arvioiden miten esim. havaintojen perusteella saatetaan pystya esittdamaan
yleisempia tulkintoja ja nakokohtia ilmidista sekd merkityksista. Tapaustutkimuksessa
ilmididen erityisyys motivoi, jolloin tiedon intressia pidetdan ideografisena, eli ta-

pauskohtaisena ainutlaatuisena tutkimuskohteena. (Laine ym. 2007, 111-112.)
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Menetelmina tdssa opinnadytetyossa toteutetaan haastattelua ja havainnointia. Haas-
tattelussa kohteena on yrityksen johto. Haastattelukysymysten (Liite 1) avulla pyri-
taan selvittamaan millaisia ongelmakohtia he nakevat yrityksen toiminnassa ja miten
se vaikuttaa laadunhallintaan. Haastattelu toteutetaan parihaastatteluna, jossa ede-
taan valittujen teemojen kautta. Tarkoituksena |6ytaa vastauksia kohtiin, jotka on
madritelty ongelmanasettelussa tutkimustehtavan mukaisesti (Tuomi & Sarajarvi
2013, 75). Haastattelussa mahdollistetaan myds avoimenhaastattelun kaltaiset tilan-
teet, jossa sallitaan haastattelijan nostaa esille ilmidsta jo tiedettyja asioita seka
muita kokemusperaistd aiheen lahestymista, estamatta haastateltavaa puhumasta

vapaasti (Tuomi ym. 2013,76).

Havainnointia tehtiin yrityksessa alkuviikon toiminnasta seka loppuviikon toiminnasta
eri havainnointikerroilla. Nama kohteet on maaritelty tuotannon toiminnan erilaisuu-
den vuoksi. Havainnointiin osallistuivat opinndytetyon tekija seka yrityksen johtaja.
Havainnoinnissa kirjatiin toiminnan tapahtumia ja seuratiin myos ajallisesti kellon
avulla toimintojen etenemista. Tarvittaessa otetiin myds valokuvia dokumentoinnin
tueksi. Havainnoinnilla voitiin ndhda asiat oikeissa asiayhteyksissa seka oli mahdol-
lista verrata haastattelussa esille nousseita teemoja tutkittavasta ilmiosta. (Tuomi &

Sarajarvi 2018, 94.)

Lisaksi aineiston kerdamisessa kaytettiin dialogia, jota ei varsinaisesti voida nimeta
metodiksi, mutta silla tuodaan esiin tassa opinndytetydssa myos opinnaytetyonteki-
jan toiminnallista kokemusta ja persoonallista kontaktia tutkittavaan ilmioon. Dialo-
gissa opinnaytetyon tekija voi myos tehda aloitteen haastattelun aikana, koska dialo-
gin syntymista ei voi tapahtua ilman kommunikaatiota. Oletuksena on, ettd opinnay-
tetyon tekijan omat ennakko-oletukset toimivat haastattelun ja havainnoinnin aikana

"porttina” dialogiin. (Tuomi ym. 2018, 90-93.)
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3.3 Tutkimusaineiston kerdaaminen

Taman kvalitatiivisen tapaustutkimuksen aineistoa kerattiin erilaisia tiedon hank-
kimistapoja hyddyntden. Kaytettavat keinot olivat havainnointi, haastattelu, dialogi ja
tulevaisuustydpaja. Menetelmien yhdistamisesta on kaytetty kirjallisuudessa termia
metodinen triangulaatio, jolla tarkoitetaan useiden metodien kadyttoa (Tuomi ym.
2018, 168). Havainnointia tehtiin kohdeyrityksen tuotannossa osallistuvana havain-
nointina. Haastattelu toteutettiin parihaastatteluna, ja haastateltavat toimivat yrityk-
sen vastuuhenkilina. Lisaksi aineistoa hankitiin ja tydstettiin tulevaisuustydpajan
avulla. TulevaisuustyOpaja toteutettiin iltapdivan aikana, ja siihen osallistuivat yrityk-
sen kaikki tyévuorossa olevat tyontekijat seka yrityksen johtoon kuuluvia henkilita.
Mainitut menetelmat valikoituivat aineiston hankkimistavoiksi luontevasti, koska osa
menetelmista oli yrityksen toiveena ja soveltui hyvin tapaustutkimuksen tekemiseen.

Valitulla metodilla oli mahdollista hankkia tutkimukseen tarvittavaa aineistoa.

3.3.1 Haastattelulla johdon nakemys

Haastattelu aineiston hankkimistavaksi valikoitui puhtaasti siitd syysta, etta en itse
tyoskentele kohteena olevassa organisaatiossa. Toimintaan liittyvat paivittaiset toi-
met ja ongelmakohdat eivat ole entuudestaan tuttuja, joten niihin haettiin myos

haastattelulla tietoa ja vastauksia, jotta kehittamistyd mahdollistuisi.

Haastattelulla pyrittiin saamaan vastauksia tutkimuskysymykseen: “Miten laatujohta-
misella voidaan vaikuttaa tuotannon laatuun?” Haastattelu toteutettiin parihaastat-
teluna, koska haastattelun lahtokohdista oli ennalta paatetty ja haastattelija pystyi
ohjailemaan keskustelua, mutta ei kuitenkaan kontrolloinut sitd. Haastattelussa ko-
rostettiin henkildiden tekemia tulkintoja seka ihmisten asioille antamia merkityksia,
joita syntyi vuorovaikutustilanteessa. (Puusa & Juuti 2011, 81.) Haastattelu sopi ai-
heeseen hyvin, koska haastattelun aikana voitiin syventaa tai tarkentaa asioita haas-
tateltavan antamien vastausten perusteella (Tuomi ym. 2018, 88). Haastatteluun va-
littujen henkildiden maara riippui siitd, millainen tydnkuva ja vastuu henkilGilla oli yri-

tyksen toiminnassa (Hirsjarvi & Hurme 2011, 58).
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Haastattelu oli muodoltaan sellainen, etta se sijoittui lomakehaastattelun ja avoimen
haastattelun valiin. Haastattelun kulku eteni valjemmin hahmoteltujen teemojen ym-
parilla, jolloin haastattelijan kysymykset eivat olleet niin tarkkoja ja kohdennettuja.
Haastattelussa annetiin tilaa vapaalle puheelle. (Saaranen-Kauppinen ym. 2006.)
Haastattelussa pysyttiin kuitenkin aiheessa. Kysymysten esittdmisessa pyrittiin [6yta-
maan merkityksellisid vastauksia tutkimuksen tekemiseen ja olemassa olevaan ongel-

maan (Tuomi ym. 2018, 88.)

Haastattelussa keskityttiin riskittéman tuotannon, laatujohtamisen ja tuotannon joh-
tamisen nakokulmaan. Teemat valittiin sertifikaatin vaatimusten tematiikasta (kuvio
7). Haastattelussa ei ennalta maaratty kysymysten muotoa tai esittamisjarjestysta

(Metsamuuronen 2006, 235.) Haastattelumenetelmalle perusteena oli saada johdon

nakemys yrityksen tilanteesta.

ISO 22000 ja
FSSC 22 000
lisdosa

Omavalvonta/
HACCP

Gluteenittoman
tuotannon
erityispiirteet

Laatu
johtaminen

Kuvio 7. Haastattelun nelikentta ja teemat

Haastattelu toteutettiin yrityksen tiloissa sovittuna ajankohtana. Haastattelu toteu-
tettiin parihaastatteluna, jossa yrityksen paivittdisessa esimiestoiminnassa olevat
henkil6t vastailivat yhdessa esitettyihin kysymyksiin. Haastattelu nauhoitettiin ja lit-
teroitiin myohemmin sanalliseen muotoon, missa se tallennetaan ja sailytetaan.
Haastattelutilanne oli luonnikas ja ulkopuolista hairiéta ei liittynyt haastattelu tilan-

teeseen. Kysymysten asettelu oli sujuvaa, ja keskustelu eteni hyvin eri teema-alueilla,
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jotka peilasivat ISO 22 000 -sertifikaatin vaatimuksia. Litteroitavaa nauhoitetta saatiin

puoli tuntia.

3.3.2 Havainnoimalla ymmarretaan toimintaa

Havainnoinnin avulla pyrittiin ymmartamaan yrityksen toimintaa ja erilaisia toimin-
toja tuotannossa. Havainnointikerrat ja niiden paivamaarat sovittiin yhteisessa pala-
verissa, jossa paatettiin opinndytetydn etenemisesta ja prosessista. Havainnointiai-
neiston keraamiseen paadyttiin yrityksen ehdotuksesta, koska tapaamiseen osallistu-
vat yrityksen edustajat halusivat saada havainnointitietoa tuotannon toiminnasta ja

siella mahdollisesti esiintyvista tuotannon kehitettavista kohteista.

Havainnointi toteutettiin osallistuva havainnointi mallin mukaisesti, missa havain-
noija oli tyéryhman mukana ja keskusteli tyohon liittyvista kokonaisuuksista havain-
noinnin aikana. Opinnadytetyontekija pystyi jakamaan tyoeldamakokemuksia ryhman
jasenten kanssa. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2013,216.) Havainnointi menetelmana
oli erityisen tarkea, jotta opinnadytetyontekija sai kattavan kuvan yrityksen toimin-
nasta kaytannon prosesseissa. Toimimalla tuotannossa tyéryhmien mukana keskus-
telulle 16ytyi luonteva konteksti tekemisen kautta seka samalla havainnoijan ja tyoyh-
teison valinen dialogi tuli mahdolliseksi. Havainnointia tehtiin aamulla tyévuoron
alusta lahtien ja havainnointia kesti jokaisen tydvuoron ajan alkuviikon vuorossa. Kes-
kustelussa esille nousseita asioita kirjattiin myds havainnointiaineistoon. Havainnoin-
tiaineistoa kerattiin kynalla kirjoittamalla vihkoon havainnoinnin aikana. Myéhemmin
havainnot kirjoitettiin séhkdiseen muotoon, missa ne myos tallennetaan ja sdilyte-
taan. Lisaksi valokuvattiin havaintoihin liittyvia kohteita, koska valokuvat auttavat

myos havaintojen tulkinnassa.

3.3.3 Gap -analyysilla tarkastellaan nykytilaa verrattuna tavoitetilaan

Gap -analyysi on prosessi, jonka avulla voi tarkastella yrityksen suorituskykya tai jar-
jestelmia. Gap -analyysia kdytetdan selvittdmaan, vastaako toiminnot yrityksen odo-
tuksia ja kdytetadanko olemassa olevia resursseja tehokkaasti. Gap -analyysissa on

tyypillisesti neljd padvaihetta. Ensimmaisessa vaiheessa tunnistetaan kohteen nyky-
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tila ja toisessa vaiheessa tunnistetaan haluttu tila. Kolmannessa vaiheessa tarkastel-
laan nykyisen ja halutun tilan arvoja seka tunnistetaan niiden valinen aukko. Neljan-
nessa vaiheessa pyritdan selvittdmaan, miten voidaan parantaa suorituskykya ja ku-
roa aukko mahdollisimman pieneksi. (Leconte 2020.) Gap -analyysi on aukkoanalyysi-
malli, jonka kehitti 1980-luvulla J. Michael Scott Idahon yliopistossa (USGS 2020). Gap
-analyysia Scott kaytti arviointimenetelmana biologisen monimuotoisuuden suojelun
systemaattiseen arviointiin (Edwards ym. 1993, 1). Gap:t eli aukot tai kuilut syntyvat
laadunjohtamisprosessin epdajohdonmukaisuuksista. Tassa opinndytetydssa Gap -ana-
lyysin tarkoituksena on saada tietoa nykytilan ja tavoitetilan valisista kehitettavista

kohteista (JUHTA 2009, 4).

Palvelun laadun kuluanalyysin analysointi taulukko on muodostettu 1 - 10 -arviointi-
asteikon perusteella (Zeithaml, Bitner & Gremier 2009, 44-45). Palvelun laadun kui-
luanalyysityOokalu on kehitetty auttamaan yritysten paattajia ymmartamaan, kuinka
palvelun laatua voidaan parantaa. (Gronroos 2015, 129.) Palvelun laadun kuiluana-

lyysi rakentuu Parasuraman, Zeithaml ja Berry (1985) kehittaman mallin mukaisesti

(kuvio 8).
Asiakas
" | Asiakkaan odotukset -
Asiakkaan kokemus
‘
Yritys 4
Palvelun tuottaminen w | Markkinointiviestinta

A

$ t

Palvelutuote ja

laatustandardit

‘|

Yrityksen kdsitys odotuksista

Kuvio 8. Palvelun laadun kuiluanalyysi malli (mukaillen Grénroos 2015, 144.)



39

3.3.4 Tulevaisuustydpaja ja dialogi auttavat ymmartamaan toimintaa

TyO6pajaan osallistuivat ne yrityksen tyontekijat, joilla koetaan olevan vahvaa nake-
mysta nykytilasta seka toiminnan uudelleen organisoinnissa tarvittavista toimista. Tu-
levaisuustyopaja toteutettiin open space - avointila -menetelmalla. Menetelman
avulla voitiin kasitella laajoja aihealueita ja teemoja. Menetelma tuki tyépajaan osal-
listuvien luovuutta ja avointa-ajattelua. Menetelman tekniikka ei ole strukturoitu

vaan antoi vapaammat raamit toimia keskustellen. (Owen 1993.)

TyOpajan aikana kdydyssa dialogissa kaikki olivat yhdenvertaisessa asemassa. Yh-
dessa oppiminen ja ajattelu sekd ongelmanratkaiseminen vaativat hyvaa dialogia.
Tasa-arvoisessa ja hyvassa dialogissa on tarkeda osapuolten valinen kunnioitus.
Muuttuvassa tyoymparistossa dialogi auttaa organisoinnin kehittamisessa ja saadaan

kayttéon koko henkildston osaaminen seka luovuus. (Syvdanen ym. 2015, 9.)

3.4 Aineiston analysointi

Haastatteluaineistoa analysoitaessa kaytettiin aineistoldahtoista analyysia, jolloin ede-
taan yksittaisesta yleiseen, tama tarkoittaa siis induktiivista paattelya. Eritellaan, tii-
vistetdan ja luokitellaan, ndin muodostettiin kokonaiskuva tulkittavasta aineistosta.
(Tuomi ym. 2013, 95.) Tavoitteena aineiston jarjestelyssa oli muodostaa selkeda in-
formaatioarvoa, joka antoi aineistosta yhtenaisen ja selkedn kuvan tutkimustavoittei-

den mukaisesti (Puusa & Juuti 2011, 117).

Haastatteluaineiston analysointi aloitettiin koodaamalla aineistosta mainintoja tai
viitteitd “ongelmista, laatuun liittyvista asioista, korjattavista tilanteista tai puutteelli-
sista asioista” (taulukko 3). Maininnat, sanonnat tai tekijat, jotka viittasivat ed. mai-

nittuihin aiheisiin poimittiin aineistosta otsikoiden alle.
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Taulukko 3. Havainnolistava esimerkki koodaamisesta

havikki kriittinen nostatus japaisto  |dokumentointiprosessi ohejeistus
kylmatilan puute taikinan kasittely tarkaa muutoksia tulossa vaatiminen
sairauspoissaolot tuotteen ulkonakd jarjestelmallisempi kierto dokumentointi

Havainnointi aineistosta oli helposti |6ydettavissa samoja teemoja kuin haastatte-
lussa oli koodattu, joten paadyttiin yhdistamaan analysoinnissa havainnointi muistiin-
panoista nousevia aiheita analysointitaulukkoon samojen teemojen alle. Havainnoin-
tiaineistosta ja haastatteluista oli havaittavissa huomattavan paljon samankaltaisuuk-
sia. Havainnointiaineiston analysoinnissa pyrittiin luomaan havainnointiaineistosta
teoreettinen kokonaisuus, jolloin valittiin analyysiyksikét toiminaan ymmartamisen,
laatujohtamisen ja tuotannon johtamisen nakdkulmasta, jotka olivat samoja kuin
haastattelussa ja mika olivat tutkimuksen tarkoituksen seka opinndytetyén mukaista.
(Tuomi ym. 2013, 95.) Naille analyysiyksikoille annettiin seuraavat nimittajat: “henki-
|6stoasia, esimiesasia, sidosryhma yhteistyo, tyonkulku ja tydymparisto asia”. Naita
kerattiin ja luokiteltiin koodatusta aineistosta, jotka kirjattiin Excel-taulukkoon (tau-

lukko 4).

Taulukko 4. Havannollistava esimerkki luokittelusta

esimiesasia vhteistyo
sairauspoissaolot johdonkatselmus puuttuu puhtaanapito yritys
tiedon puute riskianalyysi puuttuu sertifikaatin puuttuminen
rekrytoinnin vaikeus tiedon kulku kuljetusliike yhteistyo
tydnkulku tydympadristo asia
havilkki kylmatilan puute
kriittinen nostatus ja paisto pakkamon kapasiteetti
taikinan késittely tarkaa kylma kapasiteetti

Luokiteltua aineistoa tulkittaessa voitiin havaita viitteita rekrytoinnin vaikeuteen,
henkildston motivointiin ja luottamuksen vahvistamiseen sekd johtamiseen ja erilais-
ten asioiden uudistamiseen, joista muodostettiin yldluokat: henkildstén motivointi ja

luottamuksen rakentaminen sekd johtamisen vastuu ja innovointi.
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Tieto I6ytyy henkilokunnalta ja perusasiat ne hoitaa, mutta ohjeistus

ja vaatiminen puuttuu tietyistd kohtaa. Haastateltava 1

Nytkin tietdd, ettd tuleva vuosi tulee olemaan aika isoja muutoksia, ele-
tddn hankalassa tilanteessa siind mielesséd. Haastateltava 1

Sairaslomat sotkee vihdn pakkaa. Haastateltava 2

Aineiston tulkinnassa esille nousi myds asioita, jotka viittasivat sidosryhmayhteistyo-
hon. Tarkeita olivat myos havainnoissa ja haastatteluissa esille tulleet asiat, jotka liit-
tyivat tuotannonsuunnitteluun ja luovuuden edistamiseen. Naistd muodostettiin yla-

luokat.

Isommat asiakkaat, sielld on niitd muutamia, jotka vois olla meistd kiin-
nostuneita mutta ei, ellei me oteta ulkopuolista sertifikaattia. Haastatel-
taval

Havainnoinnin aikana esille nousivat mm. vaihtelevat tyénkuvat, jotka
edistdisivdt luovuutta sekd tyonkierto, joka mahdollistaisi monipuolisen
osaamisen tuotannossa ja edistdisi luovuutta. Havainnoija

Havainnoinnin aikana myds keskusteltiin sidosryhmien toimivuudesta,
kuten siivousliikkeen yhteistyo ja kuljetusyritys yhteistyé. Havainnoija

Havainnoinnissa esille nousivat tuote-erien koot sekd tilauksiin perustu-
van tuotannon merkitys. Havainnoija

Aineistosta oli vield nostettavissa ylaluokat organisointi ja tiedonkulku. Tahan viittasi-
vat haastattelussa esille tullut kylmatilakapasiteetti ja sen riittavyys tulevaisuudessa.
Lisaksi ulkoisesta ja sisdisesta viestinnasta nousivat kommentit haastatteluaineis-

tosta.

Ensimmdinen mikd tulee oleen meilld, niin kylmdit tulee oleen sellanen
yks mikd voi olla, etté miké on sellanen. Haastateltava 2

Kokoaika kehitetdidin tété viestintdd, tiedonkulkua ja informaatiota. Té-
nddn taas istuttiin tdssd pistepalaverissa missé kéytiin ldpi nditd, kuinka
voi paremmin toimia asioissa. Et saa aikaisemmin tuotanto tiedon
isoista tilauksista esimerkiksi ja niin poispdin. Haastateltava 2

Sdhképostillahan meilld aika pitkdlti tehdddn. Haastateltava 1
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silloin Iéhti viestintd kaupoille yhteisesti. Haastateltava 1

Ylaluokkien muodostamisen jalkeen oli tulkittavissa eri osa-alueita. Ensimmainen
osa-alue muodostui dialogisen johtamisen aihealueeseen. Siihen viittasivat henkil6s-
ton motivointi ja luottamuksen rakentaminen sekd johtamisen vastuu ja innovointi
ylaluokat. Toisena osa-alueena muodostui laatujohtaminen, johon puolestaan katsot-
tiin kuuluvaksi sidosryhmayhteistyo ja tuotannonsuunnittelu ja luovuuden edistami-

nen. Ndiden osa-alueiden vilille muodostui organisoinnin ja tiedonkulun alue.

Yrityksessa tehtava Gap -analyysi toteutettiin arvioimalla viisiportaisesti 1 huono - 5
hyva tasolla. Arvioinnissa paatettiin kayttaa 1 - 5 -arviointiasteikkoa. Arvioinnissa tar-
kasteltiin mika on yrityksen tilanne verrattuna ISO 22 000 -sertifikaatin vaatimuksiin.
Arvioinnissa oli mukana yrityksen johto ja opinndytetyon tekija. Arviointi kirjatiin tau-
lukkoon, missa arvioitavalle asialle annetaan numeraalinen arvo ja samalla kirjattiin

ylos arvioon vaikuttavia tekijoita, eli aukon kuvauksia (taulukko 5).

Taulukko 5. Havainnollistava esimerkki Gap -analyysiarvion tekemisesta yrityksessa

5 Johdon vastuu (standardin Nykytila arvio
vaatimus) Mihin kiinnitettédn huomiota 1= huono
5= hyvd
Koetaan ettd yrityksen johto on 4

5.1 Johdon sitoutuminen

- Elintarviketurvallisuuspolitiikka
- elintarviketurvallisuus tavoitteet
- resurssit

sitoutunut. Johto kouluttautuu ja
hankii aktiivisesti uutta tietoa.
Elintarviketurvallisuuspolitiikka
pitaa kuvata kirjallisesti
tarkemmin.

5.2 Elintarviketurvallisuuspolitiikka

5.3 Elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman suunnittelu

-Elintarviketurvallisuusryhman kokoonpanao,

palaverikdytannat, muistiinpanot

Omavalvontaryhman
muodostaminen on
suunnittelussa, palaverikdytinnot
Jja muistiinpanot toimivat
paasaantoisesti

Tulevaisuustyodpaja jarjestettiin yrityksessa tyoajalla ja siihen osallistuivat vuorossa

olevat tyontekijat. TyOpajan toteutusta pohjustettiin kertomalla Gap -analyysin tulok-
sista ja siita millaisia asioita tyopajassa tullaan kasittelemaan. Lisaksi kerrottiin tyopa-
jamenetelmasta, ettd se on ongelmanratkaisumenetelma jolla, jasennetaan nykytilaa
seka selvitetadan sen muuttamismahdollisuuksia. Menetelma soveltuu mm. kokonais-

kuvan rakentamiseen ja ideointiin.
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Tulevaisuustydpajassa kasiteltiin Gap -analyysissa esille nousseita kehitettdvia aihe-
alueita, joita oli verrattu standardin vaatimuksiin. Tyopajassa kaytettiin post it -lappu
tekniikkaa ja flappitaulua. Kasittelyyn oli valittu kaksi aihealuetta, jotka saivat Gap -
analyysissa arvon kolme. Ensimmainen aihealue liittyi elintarviketurvallisuuspolitiik-
kaan ja toinen turvallisten tuotteiden suunnitteluun ja valmistukseen. Yrityksen tyon-
tekijat kirjoittivat post it -lapuille viestintaan liittyvia aiheita, jokainen kirjoitti kolme
aihetta seka pohtivat millaisia tehtavia yrityksen elintarviketurvallisuusryhmaan ni-
metyille henkil6ille kuuluu. Lisaksi pohdittavana olivat riskit, joita yrityksessa voisi
esiintya ja millaisilla keinoilla ne voidaan ehkaista seka miten toimenpiteet dokumen-
toidaan oikein. Tydpajan tulokset kirjattiin excel -taulukkoon aihepiireittdin (taulukko
6). Kirjauksessa kaytettiin samoja varikoodeja, jotka tulivat post-it -lapuista, jolloin
voitiin varmistaa, etta tiedot sailyivat saman aihepiirin alueella. Aihepiirien sisélle

luotiin teemat, miten, annetut kommentit ryhmiteltiin.

Taulukko 6. Havainnolistava esimerkki tulevaisuusty6paja materiaalista
aihepiireittain

VIESTINTA

Informaation kulku |informaatio hyviss3 ajoin, valmistaudutaan tuleviin asioihin

sujuvampi tiedon kulku

Elintarviketurvallisuusryhman tehtavat (2-4 hlg)
Tuotetietojen Allergeenien tarkastus raaka-aineista ennen tuotantoon
tarkastus/paivitys tuomista

tuotteiden paivaykset

raaka-ainetietojen paivitys

Riskit ehkdisy dokumentti
Kontaminaatiot |tybpisteen siivous ohje omavalvonnassa kuittauslista
pintapuhdistus naytteiden kayttaminen omavalvonta kuittaus, paivays, nimi
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4 Tutkimustulokset

Tulkinnassa oli huomioitavaa, etta tarvittava tietoperusta koostuvat useista eri tee-
moista, (kuvio 10) jolloin tutkimus eteni aineisto- ja ilmidpohjaisesti. Silloin tyypillista
on, etta erilaiset teoriat ja kasitteet toimivat tulkintaraameina, joiden avulla on mah-
dollista tulkita aineistoa ja tutkittavaa ilmiota. (Aaltola & Valli 2007, 163-164.) Tassa
opinnaytetydssa teemat ovat gluteeniton tuotanto, laatuajattelu, laatujohtaminen,

riskiton leipomotuotanto ja ISO 22 000 -standardi.

Gluteeniton tuotanto Laatuajattelu  Laatujohtaminen

| | |

1 i
4 4

I
Riskiton leipomotuotanto  1SO 22 000 standardi

Kuvio 9. Tietoperustan teemat vuorottelevat empirian kanssa (mukaillen Aaltola &
Valli 2007, 163-164)

4.1 Haastattelun ja havainnointiaineiston tulokset

Haastatteluaineistosta I6ytyi monia viitteita siita, etta asioiden organisointi ja tiedot-
taminen ovat monen tekijan summa. Niilld on merkittavasti vaikutusta tuotannon
prosessien organisointiin ja koko tuotantoketjun viestintdaan. Tuloksia tulkittaessa
gluteenittoman tuotannon ominaispiirteiden ymmartaminen nousi vahvasti esille. Sii-
hen viittasivat tuotannonsuunnittelun organisointi ja luovuuden edistamisen osa-alu-
eet, joiden ylakasitteeksi nousi laatujohtaminen. Laatujohtamisen kasitteeseen liitet-
tiin myos sidosryhmayhteistyo, jonka katsottiin olevan osa toiminnan laatua. Aineis-

tosta luokiteltiin mm. henkildstéon liittyvia asioita, joita olivat henkildston motivointi
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ja luottamuksen muodostaminen. Haastattelu- ja havainnointiaineistossa oli viittauk-
sia erilaisiin esimiesasioihin, joiden ylaluokaksi sisallon perusteella nimettiin johtami-
sen vastuu ja innovointi. Ndiden osa-alueiden yldkasitteena on dialoginen johtami-
nen. Nadiden ylakasitteiden yhdistamisen tarkea osatekija on yrityksen organisointi ja
tiedonkulku. Kokonaisuutta havainnollistamaan mallinnettiin (kuvio 10), josta nah-

daan analyysin tulokset.

Henkil&stén motivointi ja Johtamisen vastuu ja
luottamuksen rakentaminen innovointi
| |

Dialoginen johtaminen

I

Organisointi ja tiedonkulku

|

Laatujohtaminen

|

U 1

Sidosryhméayhteistyd Tuotannonsuunnittelu ja

luovuuden edistdminen

Kuvio 10. Haastattelu- ja havainnointiaineiston analyysin tuloksena saadun
kokonaisuuden muodostuminen

4.2 Gap -analyysin ja tulevaisuustyopajan tulokset

Gap -analyysissa todettiin monien asioiden noudattavan sertifikaatin vaatimuksia hy-
vin. Kokonaiskuvan rakentamisen kannalta oli erittdin selventdvaa tehda Gap -ana-
lyysi seka havaita kohteita, joita voidaan vield parantaa laadukkaamman toiminnan

varmistamiseksi. Nama kohteet olivat sellaisia, jotka saivat arvon kolme.
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Tulevaisuustydpajassa haettiin vastauksia Gap -analyysin tavoitteisiin eli tulevaisuu-
den tilaan. Tulevaisuustyopajassa tunnistettiin tehtavia, joita elintarviketurvallisuus-
ryhmaan kuuluvien henkildiden tulisi ottaa vastuulleen. Nadita tehtavia yrityksessa ha-
vainnoinnin ja haastattelun perusteella tehddan, mutta tehtavien organisointi ja
madritteleminen tarkemmin selkeyttaisi toimintaa. Esille nousivat myds eri tehtavien

kautta laatujohtamiseen liittyvat asiat.

Saadut vastaukset luokiteltiin, jonka jalkeen saatu aineisto tiivistettiin. Hieman ylla-
tyksena tulivat saadut vastaukset, koska ne liittyivat hyvin paljon samoihin aihealuei-
siin, jotka nousivat jo aiemmin haastatteluissa ja havainnoinnissa esille. Yllatys aiheu-
tui siita, etta tulevaisuustybpajan teemat olivat maaritelty etukateen. Vastausten pe-
rusteella (kuvio 11) keskeisena asiana oli havaittavissa organisointi ja tiedonkulku eri

toimintojen valilla.

¢ sujuva tiedonkulku

* muutokset eivit aina mene

+ selkeammat merkinnat viestinta

¢ selkeimmin tuotannolla

¢ oikeellisuuden varmistus

* prosessien ldpi vieminen

¢ laadunvalvonta

* prosessien kehittdminen organisointi

® prosessien hallinta
¢ turvallisuus

* laaduntarkkailu

Kuvio 11. Havainnoistava esimerkki tulevaisuustyopajan vastauksista
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5 Laadukkaan toiminnan parantaminen

Aloitusvaiheessa suunnitelmissa oli hakea sertifikaattia yritykselle. Yrityksella oli
tarve vahvistaa laatujohtamista seka tarkastella tuotantoprosessien sujuvuutta.
Opinndytetyon tekemisesta sovittiin jo vuonna 2018, ja paamaardksi asetettiin, etta
vuoden 2020 aikana ty6 saatetaan loppuun. Opinndytetyon tavoitteeksi asetettiin
saada sellaista tietoa, mita tarvitaan yritystoiminnan kasvaessa laadukkaiden toimin-

tojen ja sujuvien tuotantoprosessien edellytysten rakentamiseen ja parantamiseen.

Tutkittava ilmio liittyi tuotannon laadun ymmartamiseen ja laatujohtamiseen. limi-
Ostad johdetut tutkimuskysymykset olivat: millaisilla toimilla voidaan vaikuttaa toimin-
nan laatuun, millaista tietoa tarvitaan laadukkaan toiminnan ja tuotannon edellytys-
ten saavuttamiseen sekd miten toimintaa tulisi muuttaa laatujarjestelman vaatimus-

ten tayttamiseksi.

5.1 Sujuva ja laadukas toiminta gluteenittomassa tuotannossa

Yrityksilld, jotka tuottavat tuotteita tai palveluita on oma laatujarjestelma tai tapa
toimia. Yrityksen laatu voi olla kokemusperaista ammattiylpeytta tai yhteisesti laadit-
tuja kirjallisia ohjeita. Ohjeet voivat olla selkeita ja tarkoituksenmukaisia tai hankalia
toimintaa hidastavia. Laatujarjestelma yrityksessa tarkoittaa hyvin organisoituja pro-
sesseja, vastuunjakoa ja menettelytapoja laadun varmistamiseksi. Laatujarjestelman
tarkoituksena on laatia organisaatiolle sellaiset toimintaohjeet, joissa kuvataan oike-
anlaiset prosessit ja hyvat suoritustavat. Laatujarjestelman avulla yksin ei saada pa-
rannettua yrityksen laatua, vaan laatujarjestelmaa on opittava hyédyntamaan toi-
minnan kehittdmisessa. Silloin pystytdaan hallitsemaan laatua ja noudatetaan erilaisia

lakiin perustuvia maarayksia. (Lillrank 1998, 132-133.)

5.1.1 Toiminnan parantaminen laatujarjestelman vaatimusten mukaiseksi

Lillrankin (1998, 20) mukaan laatufilosofisen tyoskentelyn kolme p&davaihetta huomi-
oiden on maaritettava ensin, mita laatu koskee. Laatuajattelun mukaan toteutettiin

vertailuja Gap- analyysin avulla. Tavoitteeksi asetettua verrattiin toteutuneeseen
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(Lillrank 1998, 19). Tuloksena saatiin, etta laatu on yrityksessa hyvaa, koska lahes

kaikki arvioitavat kohdat olivat lahella tavoitteeksi asetettua tilaa.

Haastattelussa kysymykset pohjautuivat sertifikaatin vaatimuksiin, joita peilattiin yri-
tyksen toimintaan. Havainnoinnin ja haastattelun analysoinnista oli tulkittavissa, etta
yrityksessa on ISO 22 000 -laatusertifikaattiin verraten monet vaatimukset hyvin hal-
linnassa, vaikka laatusertifikaattia ei kuitenkaan tassa vaiheessa ole tarkoitus hakea.
Merkityksellista on, etta saatujen tulosten avulla on mahdollista kirjoittaa yritykselle
laatukasikirjan runko (liite 2), mita yrityksen on tarvittaessa helppo taydentaa. Toi-
miva laatujdrjestelma ei vaadi sertifiointia. Sertifiointiin kannattaa ryhtya usein vasta
sen jalkeen, kun laatujarjestelmaan on noudatettu vahintdan puoli vuotta (Niemitalo

2013, 6).

Toiminnan laatua voidaan tarkastella eri ndakokulmista. Laatuilmiédn nelja nakodkul-
maa vastinparien suhteista Lillrankin (1998, 20) mukaan tulee kiinnittda huomiota
virheettdémyyteen, jossa hyva suunnitelma johtaa hyvaan lopputulokseen. Tuotannon
tehokkuuden lisddminen tai tydelaman laadun parantaminen johtamisen nakdkul-
masta vaatii samanaikaisesti huomioitavaksi asioiden ja ihmisten johtamisen. Asioi-
den johtamiseen voidaan liittdd tuotannon tehokkuus, kun taas kokonaisvaltaisessa

johtamisisessa kohtaavat ihmisten ja asioiden johtaminen. (Markkula 2011, 174.)

Demingin jatkuvan parantamisen malli PDCA on laadunhallinnan viitekehys (Pesonen
2007, 63-64). Tuloksissa voitiin havaita, ettd laadukkaan toiminnan taustalla on suun-
nitelmallisuutta, joka perustuu yrityksen asettamiin tavoitteisiin toiminnalle seka asi-
akkaiden tarpeisiin. Yrityksen tulee kehittdaa toimintaansa ja huomioida nain proses-
sien jatkuva parantaminen. Yrityksen esimiesten ja henkiloston vastuulla on toteut-
taa suunnitelmien mukaista toimintaa. Varmistus toiminnan laadulle saadaan seuran-

nan ja arvioinnin kautta.
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5.1.2 Toiminnan laatuun voidaan vaikuttaa

Yrityksessa on tapahtunut paljon muutoksia, jotka vaikuttavat sen toiminnoissa mo-
nella eri alueella. Muutostilanteet yrityksessa voivat vaikuttaa ihmisiin eri tavoin. Toi-
set voivat kokea stressia ja huolta siitd, miten heidan kdy muutoksen aikana. Muu-
toksia on tarvetta johtaa ja ottaa huomioon, miten muutos vaikuttaa luottamukseen
ihmisten valisissa suhteissa. Tutkimuksen tilaaja yrityksen kasvu on ollut nopeaa ja
nousujohteista. Muutostilanteessa ja toiminnan kasvaessa yrityksella oli tarvetta rek-
rytoida, mika ilmeni haastatteluissa. Rekrytoinnissa oli haasteita, siitd huolimatta,
ettd (Tyollistymisen ndkymat eri ammateissa 2020) mukaan alueella on ollut ty6voi-
man saatavuus lahes tasapainossa. Siihen on vaikuttanut gluteenittoman tuotannon
erityispiirteiden asettamat vaatimukset ammattitaitoon liittyen seka hakijoiden sijoit-

tuminen laajalle alueelle (pitka tydmatka).

Tuotannossa kaytannon arjessa esille tulleissa haasteissa “positiivinen paine” saattaa
kuorimittaa tyontekijoita hetkellisesti sekd estaa sujuvaa tyontekoa. Jolloin yrityksen
nakokulmasta tyon tuottavuus heikkenee ja tuloksellisuus vaarantuu. Paasonen ja

Valkealahti (2017) tutkimuksessa on osoitettu tydhyvinvoinnin merkitys yrityksen tu-

lokseen ja tehokkuuteen.

Vuorovaikutuksellisen dialogin ja luottamuksen rakentamisen kehittyessa tydyhtei-
sdssa uskalletaan avoimemmin puhua ja viestia asioista. Tyénohjaus on aloitettu
opinnaytetydprosessin aikana ja sita jatketaan viela tulevaisuudessa. Tyonohjauksella
pyritddn saavuttamaan yrityksessa ennen kaikkea dialogin ja vuorovaikutuksen pa-
rantumista. Tyénohjauksen avulla voidaan saavuttaa myos henkiléston ammatti-
identiteetti vahvistumista, ymmarretdaan muiden tyontekijoiden vahvuuksien hyodyn-
tdminen ja samalla kirkastetaan henkil6iden omia vahvuuksia sekd omaa toimenku-
vaa. Tyonohjauksella pyritdan parantamaan tyossajaksamista sekd uskallusta toimin-

taympariston sisdiseen hyvaan dialogiin ja viestintaan.
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5.1.3 Laadukkaan toiminnan ja tuotannon edellytykset

Lillrankin (1998, 20) mukaan funktionaalisuus on laatuilmion yksi nakdkulma, jossa
rakenteen suhde suorituskykyyn tulee huomioida. Hallitsematon elintarviketuotanto
saattaa aiheuttaa laatu ja suorituskykyongelmia, mista syysta on tarkeda saada sel-
ville laatuun liittyvat todelliset vaikuttimet. Yleisella tasolla laadunhallintaan katso-

taan liittyvan tuotannon suorituskyky, tuotantoprosessit ja tuotevalikoima.

Laadukkaan toiminnan parantamisessa tarkeana toimintona on tarkentaa elintarvike-
turvallisuusryhmaan kuuluvien henkildiden tehtavat seka tarkastaa ja tarvittaessa
tarkentaa omavalvontasuunnitelmassa olevat kuvaukset niiden osalta. Laadukkaassa
toiminnassa tarkedssa roolissa on ajantasainen ja jarjestelmallinen omavalvonta. Siita

viestitdan selkeasti seka sisaisille, etta ulkoisille asiakkaille.

Aiemmin tehdyssa tutkimuksessa on saatu selville, ettad laadukkaaseen toimintaan

vaikuttavat seuraavat seikat: yrityksella tulisi olla hyva valvonta strategia, luotettavat
raaka-aineiden toimittajat, yrityksen tulisi hallita omaa tarjoomaa, valvoa tehokkaasti
tuotantoa, kontrolloida tilausten vastaanottamista ja suunnitella tehokkaasti jakelua.

(Van Der Spiegel ym. 2016.)

Organisaatioteorian nakokulmasta rakenteen ja prosessien tarkoituksena organisaa-
tiossa on olla mahdollisimman tuottavia (Harisalo 2009). Yrityksella on laatu- ja te-
hokkuus vaatimuksia, nditd vaatimuksia tuotannossa tulee kehittaa, ohjata ja valvoa
prosessien hallinnan kautta (Harisalo 2008, 17). Lillrankin (1998,20) mukaan laatuil-
midssa tulee ottaa huomioon asiakaslahtoisyys eli asiakkaan tarpeet ja siihen suh-

teutettuna tuotteiden eli toimitteiden funktio.

Laadukkaalla tuotannonsuunnittelulla eli organisoinnilla sekd tuotannon rytmittami-
selld voidaan vaikuttaa eri toimintojen yhteensovittamiseen ja saavutetaan asiakasta
tyydyttava lopputuote. Esimiesten tulisi viestia selkeasti tavoitteista, laatukysymyk-
sistd ja selkeyttaa tavoitteita. Laadukkaiden toimintojen suunnitteluun kaytettava pa-
nostus auttaa resurssien hallinnassa ja parantaa suorituskykya. Esimiesten tulisi kes-

kittya tydonsuorituksen arvioinnissa laatuun ja tuottavuuteen, joilla on taloudellisia
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vaikutuksia tulokseen. Esimiesten olisi myds tiedostettava tyotyytyvaisyyden vaiku-

tukset tyosuoritukseen. (de Menezes & Escrig 2019; Syvanen ym. 2015.9.)

Tuotannossa on |6ydettava mahdollisuuksia parantaa leivonnan ominaisuuksia laatu-
vaatimusten tayttdmiseksi. Tuotannon parantamisessa tulee kiinnittda huomiota lei-
vonta menetelmiin (kuva 1) ja erilaisten apuaineiden kdyttamiseen, joilla pyritdan li-

saamaan rakenteeseen ja makuun vaikuttavia tekijoita. (Houben ym. 2012.)

Kuva 1. Gluteenittomien tuotteiden leivonta menetelmi

Taikinamassojen muotoilussa voidaan soveltaen kdyttaa saman tyyppisia yloslyonti-
menetelmia, kuin vehnaleivonnassa. Gluteenitontaikina on tyypiltaan tarttuvaa ja
vaatii yl6sly6jalta taitoa muovata sita nopeasti. Kasityovaltaisessa tuotantoproses-
sissa tuotantotilan ja taikinan lampédtilalla on iso merkitys hiivan toiminnan kannalta.
Tarkeaksi vaiheeksi yloslyontiprosessissa nousee nopeus, koska hiivan toiminta saat-
taa nostattaa ensimmaiseksi valmistettuja tuotteita jo ennen nostatustilaan viemists,
jolloin pinnavaunullinen tuotteita nousee eri aikaisesti. Nousu vaikuttaa ulkonakéon,
makuun ja laatuun olennaisesti, koska tuotteet eivat paistossa pida muotoaan, mikali
hiiva on padassyt toimimaan liikaa. Laadukas lopputuote (kuva 2) vaatii oikea-aikaisen

tuotannon ajoittamisen aina taikinan valmistamisesta paistovaiheeseen asti.
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Kuva 2. Laadukas gluteeniton tuote

Sisdista viestintaa kehittamalla saadaan tuotannon organisointi ja prosessien kulku
vastaamaan oikea-aikaista tuotannon jaksotusta. Tilauksista vastaavan henkilon ja
valmistuksen henkiléston kommunikointi prosessien alkuvaiheessa on erityisen tar-
keda tuotannon organisoinnin ja suunnittelun ndkdkulmasta. N&illa toimilla on mer-
kittavasti vaikutusta prosessiin osallistuvien paiston ja pakkaamon henkiléston toi-
mintojen ajoittumiseen ja siten laadukkaaseen lopputuotteeseen. Yhteenvetona voi-
daan todeta, etta laadukas toiminta tarkoittaa hyvin organisoitua tuotannon johta-
mista, jonka aikana viestitaan selkeasti. Viestinta varmistaa toimivan ja sujuvan tuo-

tantoprosessin (kuvio 12).
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Organisoitu
tuotannon
johtaminen

Selkea sisainen
viestinta

Sujuvat
tuotantoprosessit

Laadukas toiminta

Kuvio 12. Laadukkaan toiminnan muodostuminen

5.2 Tutkimuksen luotettavuus

Tutkimuksen validiutta eli luotettavuutta tai patevyytta arvioitaessa on huomioitava,
vastaavatko tehdyt paatelmat sitd, mita on tutkittu, onko tutkimus perustellusti tehty
(Saaranen-Kauppinen ym. 2006) ja vastaako tutkimusmenetelmien kyky mitata juuri
sitd, mita niiden halutaan mittaavan (Hirsjarvi ym. 2013, 231). Reliabiliteettia arvioi-
taessa on syyta kiinnittdaa huomiota tuloksien johdonmukaisuuteen, jotka on saatu
eri menetelmilla (Saaranen-Kauppinen ym. 2006). Tutkimuksen luotettavuutta tar-
kasteltaessa ja verratessa sitd hyvaan tieteelliseen kdytantoon, voidaan todeta, etta
tutkimusprosessi noudattaa eettisia periaatteita ja on kirjoitettu avoimesti seka re-

hellisesti. (Hyva tieteellinen kaytanto 2020.)

Tutkimuksen johdonmukaisuus eli koherenssi eteni tassa opinndytetydssa loogisesti
(Tuomi ym. 2018, 163). Opinnaytety0 aloitettiin erilaisilla toimilla, kuten tuotannon
suunnittelemisella uuteen tyhjdaan tuotantotilaan. Suunnittelussa kiinnitettiin huo-
miota sujuviin prosesseihin. Tuotannon rakentamisen jalkeen luotiin elintarviketur-
vallisuuden perusta kirjoittamalla omavalvontasuunnitelma yrityksen tarpeisiin.

Nailla toimilla luotiin raamit tulevalle tuotannon laatutyén ymmartamiselle.
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Laadullinen tapaustutkimus metodina on vastannut tdman opinnaytetyon prosessiin
hyvin. Vaihtoehtoisena menetelmana olisi voinut kayttaa case -tutkimusta, mutta sita
kaytettdessa olisi tutkimustyo aloitettu alkukartoituksella, mika ei tdssa opinnayte-
tydssa ollut mahdollista. Siihen vaikuttivat suuresti ne muutokset, jotka olivat yrityk-
sessa tulossa, ei kannattanut selvittaa sellaista, mita ei vield ollut olemassa. Tapaus-
tutkimus osoittautui sopivaksi menetelmaksi, koska yrityksen johdon kanssa kaydyn
keskustelun perusteella opinndytetyon tuli lisatda ymmarrysta ja antaa selkea kuva
tuotannon toiminnasta, joka voidaan katsoa selittavaksi tekijaksi, mika on tyypillista

tapaustutkimukselle (Eriksson ym. 2005).

Kasvanut yritystoiminta haastaa tyontekijéita muuttamaan omia toimintamallejaan
ja padasemaan pois totutuista kdytdnteista. Havainnoimalla tyoskentelya ja
keskustelemalla tyontekijoiden kanssa saatiin kasitys tuotannon toimivuudesta ja
mahdollisesta toimimattomuudesta. Yrityksen johdon edustajan mukana oleminen
havainnoinnissa on perusteltua kokonaiskuvan muodostamisen takia. Havainnoinnin

aikana dialogille mahdollistuu totuudenmukainen asiayhteys.

Aineiston kerdamisen vaiheessa tyontekijoéiden lausuntoja ja toimintamalleja ei
yksiloity vaan asiat yleistettiin. Huomioitiin myos yrityskulttuurin sisdiset rakenteet ja
niihin johtaneet toimintatavat. Havainnointiin osallistuvat henkil6t valikoituivat
tyovuorolistan mukaisesti, mutta tieto havainnoinnista oli tyontekijoilla etukateen.
Alkuviikon tyovuoroissa oli vain osa henkilostdsta, koska osa tyontekijoista oli
estyneend. Havainnointiin henkiloston lukumaaralla oli vahaisia vaikutuksia, koska
keskustelun kautta saatiin kuitenkin realistinen kuva tuotannon etenemisesta.
Loppuviikon havainnoinnissa osa tyopaivasta oli poikkeuksellista inventaarion takia,
mutta kokonaiskuvan muodostumiseen silld ei kuitenkaan ollut merkittavaa

vaikutusta.

Opinndytetyon tekijan oma nakemys ei ole vaikuttanut henkilostopoliittisiin
kysymyksiin tai yrityksen taloudelliseen nakékulmaan. Havainnointipaivien ja koko
tutkimusprosessin aikana korostettiin tyontekijdille, etta havainnoin tarkoituksena on
laadun parantaminen sekd laadukkaiden toimintojen ymmartaminen. Dialogin

merkitys opinndytetyossa nousee esille opinndytetyon tekijan kokemuksen
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vaikuttimien kautta. Elintarvikealan kdytannon tunteminen ja vahva
substanssiosaaminen luovat pohjaa ymmartamisessa tarvittavalle dialogille.
Analyysimenetelmina tassa tutkimuksessa kaytettiin luokittelua ja teemoittelua ne
soveltuvat hyvin tapaustutkimuksen analysointiin (Eriksson ym. 2005.) Analysoinnin

eteneminen on kuvattu avoimesti vaiheittain.

Opinnaytetyon aloitusvaiheessa kevaalla 2018 (kuvio 7) yrityksessa oli paatetty ottaa
kayttoon elintarviketurvallisuusjarjestelma Fssc 22000. Kayttoonottamista oli
suositellut yrityksen sidosryhmissa olevat toimijat. Henkilostda oli kdaynyt
koulutuksissa ja alustavia toimenpiteita oli jo tehty, etta paastaisiin kohti
esiauditointeja. Kevaalla 2019 yrityksen johto harkitsi ja punnitsi sertifioinnin
aloittamista, mutta siind vaiheessa paatoksena oli, etta se tullaan siirtdmaan
my6hempaan ajankohtaan. Uudelleen arviointi sen tarpeesta tehdaan
tulevaisuudessa. Tama paatds muutti jossain maarin opinnaytetydn suuntaa,
prosessin puolivalissa. Yhteisessa keskustelussa opinnadytetyoyhteistyosta ei haluttu
luopua vaan paatettiin, ettd opinndytetyo tehddan joka tapauksessa, tavoitellen
sellaista laatutietoa, jota mahdollisesti tarvitaan, jos yritys paattaa ryhtya

sertifiointiin myéhemmin.

Opinndytetyon toimeksiantajan eli yrityksen tehtavaksi jaa laatukasikirjan
kirjoittaminen vastaamaan omia prosesseja ja toimintoja. Opinnaytetyon tekija on
tehnyt laatukasikirjalle rungon ja liittanyt sinne ohjaavia kommentteja millaisiin

asioihin kasikirjan eri kohdissa tulisi kiinnittaa huomiota.

Kirjoittamalla laatukasikirjan valmiiksi seka noudattamalla sita yritys pystyy
parantantamman niitd toimintoja mita tdssa opinndytetydssa on noussut esille.
Tulevaisuudessa yrityksen on ndin mahdollista osoittaa toimintansa turvallisuus,
luetettavuus ja lapindkyvyys kaikille sidosryhmayhteistyossa toimiville yrityksille.
Opinndytety® antaa tietoa siitd miten yirtys voi parantaa omaa laadukasta
toimintaansa ja tulevaisuudessa hakea FSSC 22 000 -laatusertifikaattia, jos yrityksen

johto niin paattaa.
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Opinnaytetyona tehdyn tutkimuksen hyodynnettdvyys on merkityksellista tilaaja
yritykselle, koska tassa opinnaytetydssa on toimittu sen tarpeiden mukaan ja
ymmartaminen liittyy yrityksen toimintoihin. Laadun merkitys seka laadukas toiminta
koskettaa kaikkia elintarvikealan yrityksia. Opinnaytetyossa tehtya tutkimusta muut
yritykset voivat mallintaa oman toimintana parantamiseen. Jatkotutkimukseksi
voidaan ehdottaa: onko tutkimuksen perusteella tehdyt toimenpiteet olleet toimivia
seka onko laatukasikirjan mukainen toiminta toteutunut ja miten se on vaikuttanut

yrityksen tulokseen.
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Liite 1. Haastattelun kysymykset

Haastattelu 21.1.2020

Kohde: Yrityksen johto

1.

Sertifikaatin yleiset vaatimukset:
Millainen nakemys on tamanhetkisesta tilanteesta, onko ongelmallisia
kohtia? Jos on mitka ne teiddan mielestanne ovat?

Elintarviketurvallisuuspolitiikan mittareita voi olla mm. reklamaatioiden
maara/kk, omavalvonnan poikkeamat ja mikrobiologiset poikkeamat? Oli-
siko nama teidan mielestanne sopivia mittareita teidan elintarviketurvalli-
suuspolitiikassanne?

Johdon vastuu maaritellaan sertifikaatissa ja on tarkeimpia elintarviketur-
vallisuuden hallintajarjestelman osa-alueita.

Onko yritykselld mahdollisuutta sitoutua tdmanhetkisen tilanteen mukai-
sesti ndihin vaatimuksiin, jos ei mika mielestasi on ongelmallisinta? (Laa-
tujohtaminen)

Viestinta

Miten yrityksen ulkoinen viestinta toteutetaan? Miten vastuut siind jakau-
tuvat? Millaisia tapoja on sisdisen viestinnan toteuttamiseen? Onko tavat
teista toimivia?

Onko elintarviketurvallisuusryhma nimetty tai miten toiminta organisoi-
daan?

Miten henkilokunta on ohjeistettu toimimaan hatatilanteissa tai onko yri-
tyksella jokin suunnitelma hatatilanteita varten?

Tehddanko yrityksessa johdon katselmus?
Henkilostoresurssit:

Onko yrityksessa mielestanne henkilostoresurssit mitoitettu sopivassa
suhteessa tyon kuormaan ja on resursseissa tarvittavia joustovaroja muut-
tuvissa tilanteissa?

Miten yrityksen tekninen perusrakenne: koneet ja laitteet, lammitys ja
viemarointi ym. infrastruktuuriin liittyvat asiat ovat kunnossa yrityksessa
ja vastaavatko ne elintarviketurvallisuuden mukaisia maarayksia?
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9. Tuoteturvallisuus ja sen suunnittelu

Miten yrityksessa toimitaan, onko olemassa riskien analysointiin erilaisia
menetelmia, jos on millaisia? Loytyvatkdé ne omavalvontasuunnitelmasta?

10. Kelpuutus, todentaminen ja elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman
parantaminen. (kohta 8)

Voidaanko ottaa kantaa tassa vaiheessa sertifikaatin vaatimuksiin kohta 8

tdssa vaiheessa?

Lisakysymyksia yleiselld tasolla, ei suoranaisesti vertaa sertifikaatin vaatimuksiin:

Millaisia erityispiirteitd laatuun gluteeniton tuotanto asettaa?

Mita vaatimuksia menetelmille ja toimintatavoille gluteeniton tuotanto aset-
taa?

Mita koulutusta henkilostolla pitaisi olla, jotta ymmartavat gluteenittoman
tuotannon erityisyytta?

Mita haasteita se tuo johtamiseen ja rekrytointiin?

Koska yrityksessa ei ole paatetty sertifioinnin jarjestamisesta, millaisia ajatuk-
sia teille on syntynyt, onko yrityksen laatujohtaminen riittavaa tai jos ei ole
millaisia asioita olisi mielestanne muutettava?

Miten toimitaan akillisissa tuotannon muutostilanteissa, onko kapasiteetilla
mahdollisuutta joustaa (henkil6sté/ tuotanto)?

Millainen ndkemys laadun kokonaisuudesta yrityksessa on, (kokonaisuus: joh-
taminen, tuotanto, asiakastyytyvaisyys)?

Mita toimenpiteita erityisesti pitdisi laatujohtamisessa tehda, vai onko tar-
vetta tehda jotakin?

Tavoitellaanko mahdollisesti sertifikaattia tulevaisuudessa?
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