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Tiivistelma

Tutkimuksen tavoitteena oli kyselytutkimuksen ja yrityshaastattelujen avulla selvittaa, miten elintarvikkeiden tuo-
tantoon liittyvan lainsaadénnon toimeenpano on Suomessa toteutettu liha- ja kala-alan pk-yritysten nakékulmas-
ta sekéd minkalaisia vaikutuksia lainsaddannon toimeenpanolla ja soveltamisella on ndiden yritysten toimintaan.
Erityisesti pyrittiin selvittdmaan, mitka elintarvikelainsaadénnon vaatimuksista koetaan ongelmakohtina yritysten
toiminnan kannalta sekd minkélaista tarpeita yrityksilla on neuvonnan suhteen. Taman liséksi tavoitteena oli ar-
vioida ja vertailla liha- ja kala-alan pk-yritysten asemaa lainsaadanndssa seka sen toimeenpanossa ja soveltami-
sessa Suomessa ja Ruotsissa. Tulosten pohjalta on annettu suosituksia.

Kyselytutkimuksessa kysyttiin yritysten mielipiteita ja kasityksia elintarvikkeiden tuotantoon liittyvén lainsdéadannon
saatavuudesta, lainsaadannon sisallon hallinnasta seka lainsdadanndn soveltamisesta kaytannossa. Lisaksi kartoi-
tettiin lainsdadannon mahdollisesti aiheuttamien ongelmakohtien laatua ja maaraa seka onko tukia ja rahoitusta
myodntdvien viranomaisten asettamissa vaatimuksissa ilmennyt ristiriitaisuuksia suhteessa elintarvikelainsaagdannon
vaatimuksiin. Lisaksi kysyttiin laitosten mielipiteita neuvonnasta seka laitosten kéytettavissa olevista resursseista
ja tulevaisuudennakymista.

Kysely lahetettiin lokakuussa 2006 Elintarviketurvallisuusviraston rekisterissa oleviin liha- ja kala-alan laitoksiin,
joita oli Ahvenanmaata lukuun ottamatta 904 kpl. Néista liha-alan EU-laitoksia’ oli 169, pienimuotoisia liha-alan
laitoksia 346 ja kala-alan laitoksia 389. Vastausprosentti oli 27,6. Laitostyypeittain tarkasteltuna liha-alan EU-lai-
tosten vastausprosentti oli 31,1, pienimuotoisten liha-alan laitosten 24,8 ja kala-alan laitosten 27,3.

Yrityshaastatteluilla syvennettiin kyselytutkimuksella saatuja tietoja seka kerattiin yksityiskohtaisempaa tietoa elin-
tarvikkeiden tuotantoon liittyvan lainsdadanndn aiheuttamista kustannusvaikutuksista. Haastattelujen avulla saa-
tiin myos tietoa siita, minkalaisia kokemuksia yrityksilla on mm. uuden lainsdadannon vaatimuksista, laitokselle
asetetuista kaytannon vaatimuksista, laitoksen hyvaksymisprosessista ja viranomaisvalvonnasta.

Tutkimushetkelld uusi lainsaddanto ei vield kaikilta osin ollut astunut voimaan ja lisaksi laitosten uudelleenhyvék-
symiselle on kansallisesti annettu siirtymaaikaa 1.3.2009 asti, minka vuoksi lainsaadannén toimeenpanon aiheut-
tamista kustannusvaikutuksista oli tutkimusajankohtaan mennessa kertynyt vasta vahan tietoa.

Haastatteluihin valittiin 18 yrityksen otanta sellaisista yrityksistd, jotka olivat kdyneet lapi liha- tai kala-alan laitok-
sen hyvaksymisprosessin vuosien 2005 ja 2006 aikana. Otantaan valittiin laitoksia Ahvenanmaata lukuun ottamat-
ta kaikista laaneista. Laitokset pyrittiin valitsemaan siten, etta niissa harjoitettiin mahdollisimman monipuolisesti
oman toimialansa eri toimintoja.

Tutkimuksen tulokset osoittavat, ettd liha- ja kala-alan pk-yrityksilla on seka yhteisia ettd eridvia kokemuksia elin-
tarvikelainsaddannon vaatimusten aiheuttamista ongelmakohteista. Tuotantotilojen sijoitteluun ja kulkureitteihin,
tilojen rakenteisiin ja kunnossapitoon seka HACCP? -jarjestelmaan liittyvat vaatimukset koettiin seké pienten (hen-
kilomaara 10-49) etta keskisuurten (henkilomaara 50—249) yritysten mielesta ongelmallisiksi toiminnan kannalta.

Pienten yritysten kohdalla elintarvikelainsaddannon vaatimukset koettiin raskaampina kuin keskisuurissa yrityksis-
sa. Erityisesti mikroyrityksissé (henkilémaara 1-9) useita elintarvikelainsdéadannon vaatimuksia nostettiin kyselys-
sa esille ongelmakohtina, kun taas keskisuurissa yrityksissa ongelmakohtia nostettiin maarallisesti esille huomat-
tavasti vahemman.

1 Liha-alan laitokset jaettiin aikaisemmassa (kumotussa) lainsaadanndssa EU-laitoksiin ja pienimuotoisiin laitoksiin. EU-laitokset sai-
vat toimittaa tuotteitaan EU:n sisamarkkinoille ja kolmansiin maihin. Pienimuotoiset laitokset saivat toimittaa tuotteitaan ainoastaan
kansallisille markkinoille.
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Mikroyrityksista yli viidennes koki ongelmakohteiksi edella mainittujen liséksi valvontamaksut, omavalvontavaati-
mukset ja omavalvontasuunnitelman hyvaksymisen seka pakkausmerkinnat, sivutuotteet ja jatteet. Lisaksi mik-
royrityksistd moni katsoi, ettd tuotantotilojen maara- tai kokovaatimukset olivat jossain maarin ylimitoitettuja.

Pienista yrityksista yli viidennes vastaajista piti myos omavalvontavaatimuksia ja omavalvontasuunnitelman hyvak-
symistd, pakkausmerkintdja ja jaljitettavyysvaatimuksia ongelmallisina toiminnan kannalta. Myds tuotantotilojen
maara tai koko, omavalvontandytteet, valvontamaksut seka rakennusmateriaalivaatimukset tuotiin vastauksissa
usein esille ongelmakohtina.

Keskisuurista yrityksista yli viidennes vastaajista koki tuotantotilojen sijoittelun ja kulkureittien, tilojen rakenteiden
ja kunnossapidon seka HACCP -jarjestelman lisaksi ongelmakohtina rakennusmateriaaleja seka sivutuotteita ja jat-
teitd koskevat vaatimukset.

Tuotantotilojen sijoitteluun ja kulkureitteihin seka tilojen rakenteisiin liittyvat vaatimukset saattavat aiheuttaa lai-
toksissa muutostarpeita, jotka voivat aiheuttaa suuriakin kustannuksia pk-yrityksille. Erityisesti pienten yritysten
edustajat korostivat yrityshaastatteluissa, ettd vaatimukset eri ty6vaiheisiin kaytettavien tilojen erottamisesta eivat
aina olleet tarkoituksenmukaisia. Tilavaatimukset aiheuttavat myos tuntuvia kustannuksia seka rakentamisvaihees-
sa etta tilojen puhdistamisen ja kunnossapidon yhteydessa. Omavalvontasuunnitelman ja HACCP -jarjestelman laa-
timinen koettiin myds toteutuksen kannalta vaativaksi ja aikaa vievaksi ja siksi osa yrityksista on antanut sen ul-
kopuoliselle taholle laadittavaksi.

Elintarvikelainsaadanto koettiin useassa pk-yrityksessa vaikeaselkoiseksi kokonaisuudeksi. Yritykset kokivat tarvit-
sevansa eniten neuvontaa elintarvikelainsaddannon vaatimuksista seka siita, miten vaatimukset kaytannossa tay-
tetadn. Myds tuki- ja rahoitusasioista koettiin tarvittavan neuvontaa pk-yrityksissa. Elintarvikelainsaddantdon liit-
tyvaa neuvontaa pk-yritykset ilmoittivat saavansa enimmakseen paikalliselta valvontaviranomaiselta, mika asettaa
haasteen paikallisen valvontaviranomaisen antamalle neuvonnalle.

Ruotsin elintarvikevalvontajarjestelman erilaisuudet Suomen jarjestelmaan verrattuna on kuvattu paapiirteissaan.
Ruotsin elintarvikevalvontajarjestelmassa painotetaan enemman EY-lainsaadannén hengen mukaista paikallista
soveltamismahdollisuutta ja kansallista yksityiskohtaista lainsdadantoa on laadittu vain véhan. Toisaalta keskusvi-
ranomaisella (Livsmedelsverket) on toimivalta antaa valtakunnallisesti sitovia maarayksia elintarvikealaa koskevis-
sa asioissa, mika osaltaan edistaa lainsaddanndn soveltamisen yhdenmukaisuutta.

Suomessa keskusviranomaisella (Elintarviketurvallisuusvirasto) ei ole toimivaltaa antaa valtakunnallisesti sitovia
maarayksia ja lainsaddannon soveltamisen yhdenmukaisuutta on pyritty lisadmaan asetustasoisilla yksityiskohtai-
silla saannoksilla. Tama kaytantd puolestaan vahentda mahdollisuuksia soveltaa EY-lainsdadannoén vaatimuksia
paikallisesti toiminnan laadun ja laajuuden mukaan.

Raportissa annetaan suosituksia (1) elintarvikelainsaadannon soveltamisohjeiden laatimisesta paikallisille elintar-
vikevalvontaviranomaisille ja elintarvikealan toimijoille, (2) elintarvikealan toimijoille laadittavista toimialakohtai-
sista hyvan kaytannon ohjeista, (3) elintarvikelainsaddanndsta ja sen soveltamisesta eri viranomaisille annettavas-
ta koulutuksesta, (4) elintarvikealan toimijoille elintarvikelainsdadannon vaatimuksista annettavasta neuvonnasta
seka (5) elintarvikealan toimijoille tarkoitettujen tyokalujen laatimisesta.

Elintarvikelainsaadannon soveltamisohjeilla pyritadn yhdenmukaistamaan paikallisten valvontaviranomaisten lain-
saadannosta tekemia tulkintoja seka selventamaén elintarvikealan toimijoille lainsaadannon vaatimusten sisaltoa
ja paamaaria.

Nopeaan tahtiin muuttuvan lainsaddannén soveltamisesta annettavaan koulutukseen tulisi varata resursseja. Kou-
lutusta tulisi antaa paikallisten elintarvikevalvontaviranomaisten lisaksi myos tukia ja rahoitusta myontaville viran-
omaisille.



Lainsaddannén vaatimusten hahmottamisessa ja omavalvontajérjestelman laatimisessa voisi olla pk-yrityksille
avuksi, jos omavalvonnan toteutuksen eri osa-alueille olisi olemassa valmiita lomakemalleja. Laitokset voisivat hyo-
dyntada omavalvontajarjestelmansa toteuttamisessa omaa toimintaansa koskevat lomakemallit ja varmistua siita,
etta tayttamalla lomakkeista laitoksen omaa toimintaa koskevat kohdat myGs tarvittavat kohdat lainsdadannon
vaatimuksista tulisivat huomioiduiksi.

Tutkimusta ovat rahoittaneet kauppa- ja teollisuusministerio ja maa- ja metsétalousministerid. Tutkimus on saanut
rahoitusta my6s Euroopan maatalouden ohjaus- ja tukirahastosta.



Sammanfattning

Syftet med undersékningen var att med hjalp av en enkét och foretagsintervjuer klargéra hur lagstiftningen om
livsmedelsproduktion har verkstallts i Finland med tanke pa sma och medelstora foretag inom kott- och fiskbran-
schen. Dartill undersoktes hur verkstalligheten och tillampningen av lagstiftningen har inverkat pa verksamheten i
dessa foretag. Speciellt ville man kartlégga vilka livsmedelslagstiftningens krav foretagen upplevde som problema-
tiska och hurdan radgivning foretagen har behov till. Darutéver hade man som mal att evaluera de sma och me-
delstora foretagens stallning i lagstiftningen samt vid verkstallandet och tolkningen av denna i Finland och Sverige.
Rekommendationer har getts utifran resultaten.

| enkaten fragades foretagens asikter och uppfattningar om tillgangen till lagstiftningen om livsmedelsproduktion,
hur foretagen anser att de beharskar lagstiftningens innehall och hur de tycker att lagstiftningen har tillampats i
praktiken. Dartill fragades foretagen om de har upplevt lagstiftningen som problematiskt och om de gjort det, i vil-
ken utstrackning och pa vilket sétt. Vidare undersoktes om de krav som de st6d- och finansieringsbeviljande myn-
digheterna har stallt str i strid med bestammelserna i livsmedelslagstiftningen. Ytterligare fragade man foretagens
asikter om radgivning, de tillgéngliga resurserna och framtidsutsikterna.

Enkaten skickades ut i oktober 2006 till de kott- och fiskanlaggningar som var upptagna i Livsmedelssakerhetsver-
kets register. Antal anlaggningar var 906 (exkl. Aland), varav 169 EU-anléggningar i kottbranschen, 346 sma an-
laggningar i kottbranschen och 389 anlaggningar i fiskbranschen. Svarsprocenten var 27,6 och enligt typ av an-
laggning foljande: anlaggningar i kéttbranschen 31,1, sma anlaggningar i kdttbranschen 24,8 och anlaggningar i
fiskbranschen 27,3.

Foretagsintervjuerna gav fordjupad information om fragorna i enkéaten samt de kostnadseffekter som lagstiftningen
har medfért. Med hjalp av intervjuerna ville man ocksa fa information om hur foretagen upplever bland annat kra-
ven i den nya lagstiftningen, de praktiska krav som stallts pa anlaggningen, godkannandeprocessen av en anlagg-
ning samt myndighetstillsynen.

Nar undersokningen utférdes hade den nya lagstiftningen inte tratt i kraft till alla delar. Dérutover nér det galler
atergodkannande av en anlaggning, har det utférdats nationella bestdmmelser om en 6vergangstid till den 1 mars
2009. Av dessa skal var informationen om kostnadseffekterna knapp.

Till intervjuerna utvaldes 18 foretag som har genomgatt godkannandeprocessen av kétt- och fiskanlaggningar un-
der aren 2005-2006 och som sa mangsidigt som mojligt utévar olika funktioner inom den egna branschen. I urva-
let ingick anlaggningar fran alla lan, Aland exkluderat.

Resultaten ger vid handen att sma och medelstora kott- och fiskanlaggningar hade saval gemensamma som avvi-
kande erfarenheter om de problem som kraven i livsmedelslagstiftningen har medfért. Bade sma (10-49 anstallda)
och medelstora foretag (50-249 anstallda) upplevde kraven som berdr produktionslokalernas placering och far-
drutter, konstruktioner och underhall samt HACCP-systemet som problematiska for verksamheten.

Sma foretag upplevde livsmedelslagstiftningens krav mer betungande an medelstora féretag. | synnerhet var det
mikroforetag som tog upp flera krav som de upplevde som problematiska medan medelstora féretag namnde be-
tydligt farre krav som problematiska.

Over en femtedel av mikroféretagen upplevde ocksé kraven pé kontrollavgifter, egenkontroll, godkénnande av egen-
kontrollplanen, forpackningsmarkningar, biprodukter och avfall som problematiska punkter. Dartill ansdg manga
mikroforetag att kraven pa produktionslokalernas antal och storlek var nagot 6verdimensionerade.

Med tanke pa verksamheten ansag ocksa éver en femtedel av de sma foretagen att kraven pa egenkontroll, god-
kénnande av egenkontrollplanen, férpackningsmarkningar och sparbarhet var problematiska. Ocksa kraven pa pro-
duktionslokalernas antal och storlek, egenkontrollprover, kontrollavgifter och byggmaterial namndes i enkaten.



Over en femtedel av de medelstora féretagen upplevde kraven pd férutom produktionslokalernas placering och
fardrutter, konstruktioner och underhall samt HACCP-systemet aven kraven pa byggmaterial, biprodukter och avfall
som problematiska.

Kraven pa produktionslokalernas placering, fardrutter och konstruktioner kan orsaka forandringshehov med stora
kostnadseffekter for sma och medelstora foretag. Speciellt sma féretagare framhavde att kraven pa att atskilja lo-
kalerna for olika arbetsfaser inte alltid &r dndamalsenliga. Kraven pa lokaler orsakar stora kostnader inte bara vid
byggande utan ocksa vid rengdring och underhall. Utarbetandet av en egenkontrollplan och HACCP-systemet an-
sags kravande och modosamt och darfor anlitade en del av foretagen utomstaende i detta arbete.

Ménga av de sma och medelstora foretagen ansag att livsmedelslagstiftningen ar en svarbegriplig helhet. Foreta-
gen ansag sig behdva mest radgivning nar det galler livsmedelslagstiftningens krav och hur kraven kan uppfyllas.
Sma och medelstora foretag behdver ocksa radgivning i stdd- och finansérenden. Foretagen uppgav att det ar framst
den lokala tillsynsmyndigheten som ger dem rad i fragor som galler livsmedelslagstiftningen. Detta innebér alltsa
att den lokala tillsynsmyndigheten ocksa har en stor radgivande roll.

Skillnaderna i Sveriges och Finlands livsmedelstillsynssystem har beskrivits allmant. | Sverige finns detaljerade na-
tionella bestammelser i en rétt liten omfattning. Sverige har daremot betonat méjligheten att tillampa lokalt enligt
andan av EU-lagstiftningen. Centralmyndigheten (Livsmedelsverket) har dock behérighet att ge nationellt bindan-
de foreskrifter, vilket framjar en harmoniserad tillampning av lagstiftningen.

Centralmyndigheten (Livsmedelssékerhetsverket) i Finland har inte behdrighet att utfarda nationellt bindande fo-
reskrifter. | Finland har man forsokt harmonisera tillampningen genom att utfarda detaljerade bestammelser pa f6-
rordningsniva. Detta minskar ater mojligheten att pa lokal niva tilldmpa kraven i EG-lagstiftningen enligt verksam-
hetens typ och omfattning.

| rapporten ges rekommendationer som rdr (1) livsmedelslagstiftningens tillampningsforeskrifter for lokala livsme-
delstillsynsmyndigheter och aktdrer inom livsmedelsbranschen (2) anvisningar om god praxis for aktorer inom livs-
medelsbranschen (3) utbildning till myndigheterna om livsmedelslagstiftningen och tillampningen av lagstiftningen
(4) radgivning till aktorer inom livsmedelsbranschen om livsmedelslagstiftningens krav och (5) utarbetande av verk-
tyg for aktorer inom livsmedelsbranschen.

Tillampningsforeskrifterna for livsmedelslagstiftningen ar avsedda for att harmonisera de lokala tillsynsmyndighe-
ternas tolkningar om lagstiftningen samt for att gora innehallet och mélen i lagstiftningen klarare for branschens
aktorer.

Det borde reserveras resurser for utbildningen om tillampningen av den snabbt &ndrande lagstiftningen. Forutom
de lokala livsmedelstillsynsmyndigheterna borde aven de myndigheter som beviljar olika stod, fa utbildning.

Vid uppbyggande av ett egenkontrollsystem och fortydligande av lagstiftningens krav skulle sma och medelstora
foretag kunna ha nytta av fardiga blankettermallar. Anlaggningarna kunde forsékra sig om att alla lagstiftningens
krav ar beaktade genom att fylla i de blanketter som berér den egna verksamheten.

Undersdkningen har finansierats av handels- och industriministeriet samt jord- och skogsbruksministeriet. Aven
Europeiska utvecklings- och garantifonden for jordbruket har bistatt med finansieringen.



Abstract

The aim of this study was to find out how food production legislation has been enforced in Finland from the perspec-
tive of SMEs in meat and fish sectors and the impacts of the enforcement and application of the legislation on the
operations of these enterprises by means of questionnaires and interviews. Particular attention was given to the
requirements set down in food legislation that were perceived as problematic as regards the business operations,
as well as need for advice. Another aim was to assess and compare the status of SMEs in the meat and fish sectors
in the legislation and its enforcement and application in Finland and Sweden. Recommendations have been given
based on the results.

The questionnaire focused on the opinions and views of the enterprises concerning the access to legislation on food
production and understanding the content and practical application of the legislation. The nature and quantity of po-
tential problems caused by legislation and whether discrepancies were observed between the requirements of autho-
rities who grant support and financing and requirements set down in food legislation were also surveyed. In addition,
the SMEs were asked to tell their opinion of advice as well as about their available resources and future prospects.

The questionnaire was sent out in October 2006 to all of the 904 meat and fish establishments in mainland Finland
included in the register of the Finnish Food Safety Authority. Of these 169 were EU establishments® in the meat sec-
tor, 346 were low-capacity establishments in the meat sector, and 389 establishments operated in the fish sector.
The reply percentage was 27.6. In EU establishments in the meat sector it was 31.1%, in low-capacity establish-
ments in the meat sector 24.8%, and in fish establishments 27.3%.

The purpose of the interviews was to deepen the information acquired by the questionnaire and to receive more
detailed information of the cost effects of food production legislation. The interviews also focused on the experien-
ces of the enterprises on the requirements of the new legislation, practical requirements for the establishments,
approval process and official control.

At the time of the study all of the new regulations were not yet in force and the national legislation allows a tran-
sitional period for the re-approval of establishments until 1 March 2009, which is why there was little information
available on the cost effects of the enforcement of the legislation.

Eighteen enterprises which had gone through the approval process for meat and fish establishments in 2005 and
2006 were selected for the interviews. The establishments represented all the provinces in mainland Finland and a
wide range of activities in their sector.

The results show that SMEs in the meat and fish sector have both common and differing experiences on the prob-
lems caused by the requirements of food legislation. The requirements concerning the location of production faci-
lities and transportation routes and structures and maintenance of the facilities as well as the HACCP* system we-
re perceived as problematic in both small (staff of 10 to 49) and medium-sized (staff of 50 to 249) enterprises.

Small enterprises perceived the requirements of food legislation as heavier than medium-sized enterprises. Micro-
enterprises (staff of 1 to 9), in particular, raised several food legislation requirements which they considered prob-
lematic for their operations, whereas medium-sized enterprises experienced much fewer problems relating to the
requirements.

A little over a fifth of the microenterprises also experienced control costs, own-check requirements, approval of the
own-check plan, packaging labels and by-products and waste management as problematic. Many microenterprises
saw that the requirements concerning the volume and size of the production facilities were somewhat excessive.

3 In the earlier (repealed) legislation the meat establishments were divided into EU establishments and low-capacity establishments. EU
establishments were allowed to sell their products to EU markets and third countries, while low-capacity establishments operated only
on the domestic market.

4 Hazard Analysis and Critical Control Points, a system for managing food safety risks



More than a fifth of the small enterprises mentioned the requirements concerning own-checks and approval of own-
check plan, packaging labels and traceability as problematic for their operations. There were also problems relating
to the requirements for the volume or size of the production facilities, own-check samples, control costs and buil-
ding materials.

Of the medium-sized enterprises more than a fifth experienced problems relating to the requirements for building
materials, by-products and waste management, in addition to location of production facilities and transport routes,
structures and maintenance of the facilities and HACCP system.

Requirements concerning the location of production facilities and transport routes, structures and maintenance
of the facilities may require changes that involve major cost effects for the SMEs. Small enterprises, in particular,
emphasized in the interviews that the requirements concerning the separation of different stages in the produc-
tion process to different facilities were not always feasible and functional. Requirements concerning the facilities
also lead to substantial costs in the building stage and in connection with sanitation and maintenance.

Several SMEs experienced the food legislation as difficult to understand in a comprehensive way. The SMEs need
advice especially on the requirements of food legislation and how to fulfil the requirements in practice. Advice is
also needed concerning support and financing. Most of the SMEs obtain advice from the local food control autho-
rity, which places the challenge in providing advice to the local control authority.

The main differences in the organisation of food control between Finland and Sweden have been described in the
report. In accordance with the spirit of the EC legislation, the Swedish system emphasises the possibility for local
application of the legislation, while there is relatively little detailed national legislation. On the other hand, the
central authority (National Food Administration) has the competence to give nationwide regulations concerning the
food sector, which contributes to the consistency in the application of the law.

In Finland the central authority (Finnish Food Safety Authority) does not have the competence to give binding re-
gulations and the consistency of the interpretation and application of the legislation is ensured by detailed provi-
sions set down in decrees. This somewhat reduces the possibility to apply EC regulations locally according to the
type and scale of operations.

Recommendations are given concerning (1) drawing up guidelines for the application of food legislation for local
food control authorities and operators in the food sector, (2) drawing up guidelines for good practices for opera-
tors in different food sectors and (3) training of authorities in food legislation and its application, (4) advice and
counselling given to food operators on the requirements of food legislation and (5) creating tools for operators in
the food sector.

Drawing up guidelines for the application of food legislation promotes the consistency in the interpretation of the
legislation and helps to clarify the content and goals of the requirements set down in legislation to the operators
in the food sector.

Sufficient resources should be allocated to training on the rapidly changing food legislation. Besides the local food
control authorities, training should also be provided for the authorities who grant support and financing.

Ready-to-use forms for own-checks in different fields could help the SMEs in understanding the requirements of
food legislation and in drawing up own-check systems. The establishments could use the forms that are relevant
for their own operations and thus be sure that by filling in the points in the form that concern their operations
they automatically cover the necessary points as regards the requirements of the law.

The study was financed by the Ministry of Trade and Industry and Ministry of Agriculture and Forestry. The Europe-
an Agricultural Guidance and Guarantee Fund also contributed to the funding.
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1. Johdanto

Pienia ja keskisuuria yrityksié (pk-yrityksid) on Euroopan unionissa noin 23 miljoonaa, ja ne edustavat 99:aa pro-
senttia kaikista yrityksista (Komission tiedonanto 2005a). Vuonna 2005 Suomessa oli 1 820 elintarvikkeita ja juo-
mia valmistavaa yritystd. Naistd yrityksista yli 98 % oli pk-yrityksid, ja ne tyéllistivat toimialansa henkiléstosta noin
44 % (Tilastokeskus 2007a).

Euroopan yhteison elintarvikelainsaadannon periaatteena on korkeatasoinen terveyden suojelu. Euroopan parla-
mentin ja neuvoston antaman yleisen elintarvikeasetuksen (178/2002/EY) mukaan elintarvikelainsaadannon tar-
koituksena on suojella ihmisten elamaa ja terveytta seka kuluttajien etuja. Naiden periaatteiden lisaksi elintarvik-
keiden vapaa liikkuvuus ja oikeudenmukaiset kilpailuolosuhteet ovat asetuksen mukaan sisamarkkinoiden olen-
nainen osa. Elintarvikkeiden vapaan liikkuvuuden edellytyksend katsotaan olevan sen, etta elintarvikkeiden turval-
lisuutta koskevat vaatimukset ovat suunnilleen samanlaiset eri jasenvaltioissa (178/2002/EY).

Elintarvikelainsaadantoon ja elintarvikealan yritysten toimintaan vaikuttavat useat eri politiikat, kuten kansanter-
veys- ja kuluttajansuojapolitiikka, maatalous- ja kauppapolitiikka seka tyollisyys- ja yrittajyyspolitiikka (Euroopan
yhteison perustamissopimus 2002). Euroopan unionin pk-yrityspolitiikalla pyritdan lisadmaan pk-yritysten kilpai-
lukykya parantamalla yritysten paasya sisamarkkinoille ja kansainvélisille markkinoille seka yksinkertaistamalla
yhteison lainsaadantoa (Komission tiedonanto 2005a).

Suomen hallitus otti kevaalla 2003 kayttoon politiikkaohjelmamenettelyn, jonka tarkoituksena on tehostaa minis-
teriorajat ylittavien hallitusohjelmien tavoitteiden toteutumista (Hallitusohjelma 2003, Valtioneuvosto 2007). Eras
naistéd hallituksen politiikkaohjelmista on yrittajyyden politiikkaohjelma (Yrittajyyden politiikkaohjelma 2007).

Yrittajyyden politiikkaohjelman keskeisia periaatteita ovat olleet yritysten toimintaympariston vakaa ja pitkalla ai-
kavalilla ennustettavissa oleva kehitys seka suomalaisten yritysten toimintaedellytysten kehittaminen (Yrittajyyden
politiikkaohjelma 2007). Erés politiikkaohjelman painotusalueista on ollut séaddsympariston kartoittaminen yri-
tysten kannalta ja yritysvaikutusten huomioiminen saadosvalmistelussa seka yritysten kohtaaman byrokratian va-
hentaminen®.

Euroopan yhteison elintarvikelainsaadénté uudistettiin vuonna 2002 annetulla ns. yleisella elintarvikeasetuksella
(178/2002/EY) ja vuonna 2004 annetulla ns. hygieniapaketilla (kohta 3.4) seka ns. valvonta-asetuksella (882/2004/
EY). EY-lainsdadanndn uudistamisen seurauksena myds Suomen kansallista elintarvikelainsaadant6a uudistettiin.
Uudistuneen lainsaadannon vuoksi mm. eldimista saatavia elintarvikkeita kasittelevat laitokset on kansallisesti
hyvaksyttava uudelleen.

Kaytannossa kaikki laitokset eivat valttamatta tayta uuden lainsaddannon asettamia vaatimuksia vaan joutuvat
mahdollisesti investoimaan laitoksen saattamiseksi vaatimustenmukaiseksi. Lainsaadannon vaatimusten taytta-
miseen on erilaisia vaihtoehtoja, joten lainsdadannon toimeenpanolla ja lainsdadannon vaatimuksista tehdyilla
tulkinnoilla on vaikutusta laitosten toimintaan ja laitoksille aiheutuviin kustannuksiin.

Tama tutkimus aloitettiin ennen kuin maa- ja metsatalousministerion asetus (37/EE0/2006, laitosasetus) eldimista
saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta astui voimaan (1.10.2006). Lisaksi laitosten uudelleenhyvéksy-
miselle on elintarvikelaissa (23/2006) annettu siirtymaaikaa 1.3.2009 asti. Taman vuoksi lainsdaddanndn toimeen-
panon aiheuttamista kustannusvaikutuksista oli tutkimuksen suorittamisen ajankohtaan mennessa kertynyt vasta
vahan tietoa. Jonkin verran laitoksia oli kuitenkin jo hyvaksytty uuden elintarvikelain mukaisesti, joten téllaisia
laitoksia pyrittiin valitsemaan mukaan tutkimuksen haastatteluosuuteen.

Taman tutkimuksen tavoitteena oli kyselytutkimuksen ja sita tukevien yrityshaastatteluiden avulla kartoittaa, min-
kélaisia vaikutuksia uudistetun elintarvikelainsaddannon toimeenpanolla ja soveltamisella on suomalaisten pk-yri-
tysten toimintaan. Vertailun vuoksi tutkimukseen otettiin mukaan myds suuret yritykset.

5 Myds maaseutupoliittisessa erityisohjelmassa 2005-2006 (MMM:n julkaisuja 15/2004) luetellaan ohjelmakauden 2005-2006 yhtena
elinkeinojen ja ty6n uudistamisen toimenpiteena kohdassa 5: Selvitetddn maaseutuyrittajyyden, erityisesti elintarvikeyrittajyyden lisa-
velvoitteista mahdollisesti aiheutuvia ongelmia ja edistetdan lahiruoan kéyttda. (MMM/ELO, YTR/Ruoka-Suomi —teemaryhma). Myos
vuosille 2005-2008 laaditun maaseutupoliittisen kokonaisohjelman toimenpide-ehdotus 55 nostaa esiin elintarvikealan pienyritysten
toimintaedellytysten kehittdmisen (Maaseutupolitiikan yhteistyéryhman julkaisu 10/2004).



2. Ohjausryhma

Hankkeen suoritti Helsingin yliopiston elintarvike- ja ympéristdhygienian laitos. Hankkeen johtajana toimi ELT
Janne Lundén ja tutkijana ELL Nina Kaario. Tutkimus suoritettiin 1.8.2006—31.3.2007 valisena aikana. Tutkimus-
hankkeen ohjausryhmaan kuuluivat maa- ja metsatalousministerion elintarvike- ja terveysosaston elintarvike-
turvallisuusyksikosta yksikonpaallikk, apulaisosastopaéllikko Veli-Mikko Niemi ja eldinlaakint6tarkastaja Joan-
na Kurki; kauppa- ja teollisuusministerion yrittdjyyden politiikkaohjelmasta tutkija Henri Kahonen; Elintarvike-
teollisuusliitosta tutkimus- ja lainsaddéntdasioista vastaava, johtaja Seppo Heiskanen; Turun yliopiston Tayden-
nyskoulutuskeskuksesta suunnittelija Heidi Valtari; maa- ja metsatalousministerion maatalousosaston politiik-
kalinjan maaseutu- ja tukipolitiikkayksikésta ja alueohjelmajaostosta jaoston paallikko, ylitarkastaja Sirpa Kar-
jalainen ja ylitarkastaja Kirsi Viljanen seka Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran eldinlaakinnan valvontaosaston
liha- ja kalahygieniayksikosta yksikon johtaja Osmo Maki-Petdys. Ruoka-Suomi —teemaryhmaa edustivat eldin-
laakintotarkastaja Joanna Kurki, suunnittelija Heidi Valtari ja ylitarkastaja Kirsi Viljanen.



3. Keskeiset kasitteet

3.1 Pk-yritykset

Pk-yrityksilla tarkoitetaan pienia ja keskisuuria yrityk-
sid. Pk-yritysten maaritelma perustuu Euroopan komis-
sion vuonna 2003 antamaan suositukseen (2003/361/
EY), jossa pk-yritykset luokitellaan kokonsa ja yritys-
tyyppinsa perusteella pieniin ja keskisuuriin yrityksiin
seka mikroyrityksiin. Luokittelussa huomioidaan yrityk-
sen henkildstdmaara, liikevaihto ja taseen loppusumma
seka yrityksen omistussuhteet.

Yrityksen henkilostomaara lasketaan vuosityoyksikkai-
na (VTY), mika tarkoittaa yrityksessa tydskennelleiden
kokopaivaisten tyontekijéiden maaraa yhden vuoden
aikana. Niiden henkildiden, jotka ovat tyoskennelleet
yrityksessa vain osan vuodesta tai ovat tydskennelleet
osa-aikaisesti, tekema ty6 lasketaan VTY:n osina.

Pk-yritysten luokka koostuu yrityksista, joiden palve-
luksessa on alle 250 tyontekijaa, ja joiden vuosiliike-
vaihto on enintaan 50 ja taseen loppusumma enintaan
43 miljoonaa euroa. Yritys, jonka palveluksessa on va-
hintdan 250 tyontekijaa, ja jonka vuosiliikevaihto on
yli 50 tai taseen loppusumma yli 43 miljoonaa euroa,
on suuri yritys®.

Pk-yritysten luokassa keskisuureksi yritykseksi maari-
telldan yritys, jonka palveluksessa on vahintéan 50,
mutta alle 250 tyontekijaa. Keskisuuren yrityksen vuo-
siliikevaihto on yli 10, mutta enintaan 50 miljoonaa eu-
roa ja taseen loppusumma yli 10, mutta enintaan 43
miljoonaa euroa. Pieneksi yritykseksi maaritellaan yri-
tys, jonka palveluksessa on vahintaan 10, mutta alle 50
tyontekijaa. Pienen yrityksen vuosiliikevaihto ja taseen
loppusumma ovat enintaan 10 miljoonaa euroa. Mik-
royritykseksi maaritellaan yritys, jonka palveluksessa
on alle 10 tyontekijaa ja jonka vuosiliikevaihto ja ta-
seen loppusumma ovat enintaan 2 miljoonaa euroa
(taulukko 1). Lisaksi pk-yrityksesta vain alle 25 % saa
olla suuryrityksen omistuksessa.

6 Suomessa maaseutupolitiikassa ja esim. Ruoka-Suomi -teema-
ryhman tilastoissa kaytetty pk-elintarvikeyrityksen maaritelma on
poikennut komission maérittelystd. Suomalaisessa maaseutupo-
litiikassa toimia on kohdennettu erityisesti pk-yrityksiin ja tallin
rajana on ollut alle 20 hl6a tyéllistavat yritykset. Virallisissa oh-
jelmissa ja esim. tukien maarittelyssa kaytetdan kuitenkin komis-
sion maarittelya.
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3.2 Laitostyypit ja laitosten koko

Laitoksella tarkoitetaan elintarvikehuoneistoa, jossa
késitellaan eldimista saatavia elintarvikkeita ennen nii-
den vahittaismyyntia. Liha- ja kala-alan laitos -termeja
kéytetdan erottamaan eri toimialojen mukaiset laitok-
set toisistaan.

Eldimista saatavia elintarvikkeita kasittelevien laitosten
terminologia muuttui vuoden 2006 aikana uuden elin-
tarvikelain (23/2006) ja sen nojalla annetun maa- ja
metsétalousministerion eldimista saatavien elintarvik-
keiden elintarvikehygieniasta antaman asetuksen (37/
EEO/2006, laitosasetus) myota.

Aiemmassa, maa- ja metsatalousministerion lihahygie-
niasta antamassa asetuksessa (16/EE0/2001, lihahygie-
nia-asetus, kumottu) liha-alan laitokset oli jaettu EU-lai-
toksiin ja pienimuotoisiin laitoksiin. Liha-alan EU-laitok-
sella tarkoitettiin laitosta, jolla oli oikeus vieda tuottei-
taan EU:n sisamarkkinoille ja kolmansiin maihin. Pieni-
muotoisella liha-alan laitoksella tarkoitettiin laitosta,
jolla oli oikeus toimittaa tuotteitaan ainoastaan kansal-
lisille markkinoille. Kala-alan laitoksilla vastaavaa jaot-
telua EU-laitoksiin ja pienimuotoisiin laitoksiin ei ollut.

EU-laitokset oli edelleen jaoteltu EU-teurastamoihin ja
muihin liha-alan EU-laitoksiin (16/EEQ/2001, /ihahygie-
nia-asetus, kumottu). Pienimuotoiset laitokset oli jaotel-
tu vanhan hygienia-asetuksen (1336/1996, hygie-
nia-asetus, kumottu) mukaisiin teurastuspaikkoihin se-
kéa vanhan lihahygienia-asetuksen (16/EEQ/2001, liha-
hygienia-asetus, kumottu) mukaisiin pienimuotoisiin
leikkaamoihin.

Pienimuotoisen laitoksen tuotantomaarélle oli asetettu
ylaraja ja pienimuotoista laitosta koskivat lievemmat
lainsaadannon vaatimukset kuin EU-laitosta. Jos pieni-
muotoisen laitoksen tuotanto ylitti sille asetetun ylara-
jan, laitoksen oli haettava EU-laitoksen hyvéksymista ja
taytettdva EU-laitokselle asetetut vaatimukset.

Vanhan lainsaadannon (1336/1996, hygienia-asetus,
kumottu) mukaan teurastuspaikassa sai teurastaa kor-
keintaan 20 eldinyksikka viikossa ja 1 000 eldinyksik-
k6a vuodessa. Kavioeldimet ja taysikasvuiset nautaelai-
met vastasivat 1,0 yksikkéa ja muut nautaeldimet 0,5
yksikkoa. Siat, joiden elopaino oli yli 100 kiloa, vastasi-
vat 0,2 yksikkéa ja muut siat 0,15 yksikkéa. Lampaat ja
vuohet vastasivat 0,1 yksikkoa. Alle 15 kiloa painavat
karitsat, kilit ja pikkuporsaat vastasivat 0,05 yksikkoa.
Siipikarjan teurastuspaikassa sai teurastaa korkeintaan



Taulukko 1. Yritysten kokoluokkien maarittelyssa kaytettavat henkiléstomaarat ja rahamaaraiset kynnysarvot.

Yrityksen Henkilostomaara (VTY) Vuosiliikevaihto (€) Taseen loppusumma (€)
kokoluokka
Mikroyritys 0-9 enintdan 2 milj. enintaan 2 milj.
Pieni yritys 10-49 yli 2 milj. yli 2 milj.

enintaan 10 milj. enintaan 10 mil;.
Keskisuuri yritys 50-249 yli 10 milj. yli 10 milj.

enintadan 50 mil]. enintaan 43 milj.
Suuri yritys 250 tai yli yli 50 milj. yli 43 milj.

VTY = vuosityoyksikkoa

150 000 lintua vuodessa. Poron teurastuspaikassa sai
teurastaa korkeintaan 4 000 poroa teurastuskaudessa.
Vanhan lihahygienia-asetuksen mukaisessa (16/
EEQ/2001, lihahygienia-asetus, kumottu) pienimuotoi-
sessa leikkaamossa sai tuottaa korkeintaan 5 000 kg
luutonta lihaa viikossa.

Pienimuotoinen laitos -termia ei enda uudessa lainsaa-
danndssa ole samassa muodossa kuin ennen vaan ter-
mi on muuttunut, ja myds sen sisaltd on muuttunut.
Nykyiset termit ovat elintarvikelain (23/2006) mukaiset
teurastamo ja pienteurastamo seka laitosasetuksen
(37/EE0Q/2006) mukainen pienleikkaamo. Uutta on
myos se, etta pienteurastamolla ja pienleikkaamolla on,
samoin kuin kaikilla muillakin laitoksilla, oikeus vieda
tuotteitaan EU:n sisamarkkinoille edellyttaen etta niilla
on elintarvikelain (23/2006) mukainen hyvéksynta.

Pienteurastamoa ja pienleikkaamoa koskevat edelleen
lievemmat vaatimukset kuin teurastamoa ja leikkaa-
moa, ja niiden tuotantomaarille on edelleen asetettu
ylarajat (23/2006). Pienleikkaamossa saa, kuten ennen-
kin, tuottaa korkeintaan 5 000 kg luutonta lihaa viikos-
sa. Pienteurastamon tuotantomaarien ylarajaan on elin-
tarvikelain (23/2006) myota tullut pienid muutoksia sita
kautta, etta eldinyksikot ovat hivenen muuttuneet.

Pienteurastamossa saa edelleen teurastaa korkeintaan
20 eldinyksikkoa viikossa ja 1 000 eldinyksikkda vuodes-
sa. Kavioeldimet ja taysikasvuiset nautaeldimet vastaa-
vat nykyaan kuitenkin kaikki 1,0 yksikkoa. Siat vastaa-
vat 0,2 yksikkéa elopainosta riippumatta. Lampaat ja
vuohet vastaavat edelleen 0,1 yksikkda. Siipikarjan teu-
rastuspaikassa saa edelleen teurastaa korkeintaan
150 000 lintua vuodessa. Poroteurastamoita ei enaa uu-
dessa lainsaadannossa ole olemassa pienimuotoisina.

3.3 Laitosten toimialat

Eldimista saatavia elintarvikkeita kasittelevat laitokset
on jaettu maa- ja metsatalousministerion eldimista saa-
tavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta antamassa
asetuksessa (37/EE0/2006, laitosasetus) eri toimialojen
mukaisiin laitoksiin. Uuden asetuksen mukaisia liha-alan
laitoksia ovat punaisen lihan teurastamo ja pienteuras-
tamo, siipikarjateurastamo ja siipikarjan pienteurasta-
mo, riistan kasittelylaitos, tarhatun riistan teurastamo ja
pienteurastamo sekd poroteurastamo. Liha-alan laitok-
sia ovat myds leikkaamo ja pienleikkaamo seka jauheli-
haa, raakalihavalmisteita tai mekaanisesti erotettua li-
haa valmistava laitos ja lihavalmistelaitos. Kala-alan lai-
toksia ovat kalastustuotteita kasitteleva laitos seka eta-
noita ja niista jalostettavia tuotteita kasitteleva laitos.

Laitosasetuksen (37/EEQ/2006) liitteissa 1 ja 2 on ase-
tettu kaikkia laitoksia koskevat yleiset rakenteelliset ja
toiminnalliset vaatimukset, vaatimukset henkilokunnan
hygieniasta seka lisdvaatimukset eri toimialojen laitok-
sille. Asetuksen liitteessa 3 on asetettu vaatimukset lai-
tosten ja muiden elintarvikehuoneistojen omavalvonta-
suunnitelmille ja asetuksen liitteessa 5 on asetettu vaa-
timukset kuljetuksille.

Laitosasetuksen mukaiset toimialat eroavat jonkin ver-
ran Tilastokeskuksen kayttamista toimialoista, jotka pe-
rustuvat Komission asetuksen (29/2002/EY) mukaiseen,
Euroopan unionin yhteiseen toimialaluokitukseen, NA-
CE 2002:een. Toimialaluokitusta kdytetaan yritysten ja
muiden organisaatioiden tai yksittéisten toimipaikkojen
luokitteluun niissa harjoitetun taloudellisen toiminnan
perusteella (Tilastokeskus 2007b). Taulukossa 2 on esi-
tetty liha- ja kala-alojen sijoittuminen Tilastokeskuksen
kéyttamiin toimialaluokkiin.
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Taulukko 2. Liha- ja kala-alan toimialaluokat Tilastokeskuksen luokituksen mukaan.

Toimialaluokka (TOL) Toimialaluokan kuvaus

Teurastus, lihan ja lihatuotteiden jalostus seka sailyvyyskasittely

TOL 15 Elintarvikkeiden ja juomien valmistus
TOL 151
TOL 1511 Teurastus ja lihan sailyvyyskasittely
TOL 1512 Siipikarjan teurastus ja lihan sailyvyyskasittely
TOL 1513 Lihanjalostus
TOL 152 Kalan ja kalatuotteiden jalostus ja sailonta

3.4 Elintarvikkeiden tuotantoa koskeva
lainsaadanto ja ohjeet

Elintarvikelainséddéanto

Elintarvikelainsdadannolla tarkoitetaan niita lakeja,
asetuksia ja hallinnollisia maarayksia, jotka koskevat
yleisesti elintarvikkeita ja erityisesti elintarvikkeiden
turvallisuutta Euroopan yhteisossa ja jasenvaltioissa.
Siihen sisaltyvat kaikki elintarvikkeiden tuotanto-, ja-
lostus- ja jakeluvaiheet samoin kuin elintarviketuotan-
toon kaytettavia elaimia varten tuotettujen, tai niille
annettujen rehujen tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheet
(178/2002/EY).

Euroopan yhteisén elintarvikelainsdadannon perusase-
tukset ovat yleinen elintarvikeasetus (178/2002/EY), ylei-
nen elintarvikehygienia-asetus (852/2004/EY), eldimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus (853/2004/
EY), eldimista saatavien elintarvikkeiden valvonta-asetus
(854/2004/EY) seka valvonta-asetus (882/2004/EY).
Naista erityisesti asetukset 852/2004/EY ja 853/2004/EY
on suunnattu elintarvikealan toimijoille.

Kansallisesta elintarvikelainsaadannosta keskeisimmat
ovat elintarvikelaki (23/2006), valtioneuvoston asetus
elintarvikevalvonnasta (321/2006), maa- ja metsata-
lousministerion asetus eldimista saatavien elintarvik-
keiden elintarvikehygieniasta (37/EEQ/2006, laitosase-
tus) seka maa- ja metsatalousministerion asetus lihan-
tarkastuksesta (38/EEQ/2006, lihantarkastusasetus).

Eldimista saatavia elintarvikkeita koskeva lainsdadanto
Eldimista saatavia elintarvikkeita koskevalla lainsaadan-
nolla tarkoitetaan seka eldimista saatavia elintarvikkei-
ta koskevaa EY-lainsaadantoa ettd eldimista saatavia
elintarvikkeita koskevaa kansallista lainsaadantoa. Elai-
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mista saatavia elintarvikkeita koskevat samat EY-lain-
saadannon yleiset saannot kuin muitakin elintarvikkeita
(178/2002/EY, 852/2004/EY) seka lisaksi viela yksityis-
kohtaisemmat, vain eldimista saatavia elintarvikkeita
koskevat saannot (853/2004/EY, 854/2004/EY).

Hygieniapaketti

Hygieniapaketilla tarkoitetaan kolmea EY-asetusta ja
kahta EY-direktiivia, jotka muodostavat osan Euroopan
yhteison elintarvikelainsaadannosta. Hygieniapaketin
taustalla ovat mm. yleinen elintarvikelaki (178/2002/
EY) ja valvonta-asetus (882/2004/EY) (Niemi 2003). Hy-
gieniapaketin viisi osaa ovat yleinen elintarvikehygie-
nia-asetus (852/2004/EY), elaimistad saatavien elintar-
vikkeiden hygienia-asetus (853/2004/EY), eldimista
saatavien elintarvikkeiden valvonta-asetus (854/2004/
EY), eldimista saataviin elintarvikkeisiin liittyvia elain-
tautisaantoja koskeva direktiivi (2002/99/EY) seka ku-
moamisia ja siirtymasaantoja sisaltava direktiivi
(2004/41/EY) (Niemi 2003).

Elintarvikkeiden tuotantoon liittyvé lainséddanté

Elintarvikkeiden tuotantoon liittyva lainsaddanto -kasite
on vain tassa tutkimuksessa kaytetty kasite. Silla tarkoi-
tetaan kaikkea sita lainsaadantoa, joka liittyy elintarvik-
keiden tuotantoon ja koskee elintarvikkeita tuottavia yri-
tyksia. Mukaan luetaan elintarvikelainsaadannon liséksi
eldinsuojelu- ja eldintautilainsdadanto seka jatelainsaa-
danto silta osin kuin ne liittyvat elintarvikkeiden tuotan-
toon ja koskevat elintarvikealan yrityksié. Tallainen kasi-
te on otettu kayttoon siksi, ettd sekaannusten valttami-
seksi tutkimuksessa kaytetyssa kyselylomakkeessa ei ha-
luttu eritella lainsdadanndn eri osa-alueita. Esimerkiksi
eldinsuojelulainsaadannalla on rooli ainoastaan elavia
eldimia kasittelevissa laitoksissa. Tutkimuksen tarkoituk-
sena on kuitenkin ollut keskittya padasiassa elintarvike-
lainsaadannosta aiheutuviin ongelmakobhtiin.



Vaikka tutkimuksen painopiste on eldinperaisten elin-
tarvikkeiden tuotannossa ja sen vuoksi tuotanto-olosuh-
teita koskeva lainsdadanto, erityisesti hygieniapaketti,
on keskeisessa asemassa, tuotantoon liittyy olennaises-
ti myos asianomaisia tuotteita koskeva tuotelainsaadan-
10. Tallaista lainsaadantoa ovat esimerkiksi lisaaineita,
elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvia materiaa-
leja ja pakkausmerkintdja koskeva lainsaadanto.

Ohjeet

Sitovan lainsaadannon tueksi on laadittu ohjeita seké
EY-lainsaadanndsta ettd kansallisesta lainsaadanndsta.
Ohjeiden tarkoituksena on kuvailla lainsdadannén si-
saltoa ja edistaa lainsdadannon yhdenmukaista sovel-
tamista. Euroopan komissio on julkaissut ohjeita
EY-asetusten soveltamisesta (mm. Euroopan komissio
2005a, 2005b, 2005¢, 2005d ja 2005¢). Kansallisia oh-

jeita Suomessa on laatinut ja julkaissut Elintarviketur-
vallisuusvirasto Evira (Evira 2007).

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (852/2004/EY)
mukaan eurooppalaisten elintarvikealojen tehtavéana
on laatia toimialakohtaisia ns. hyvan kaytannén ohjei-
ta. Suomessa esimerkiksi Elintarviketeollisuusliitto ry
on julkaissut ohjeita mm. HACCP -jarjestelman (Hazard
Analysis and Critical Control Points) laatimisesta liha ja
kala-alan laitoksissa (Elintarviketeollisuusliitto 2007).

3.5 Lainsaddannon ongelmakohdat

Lainsaadannon ongelmakohdilla tarkoitetaan tassa tut-
kimuksessa sellaisia lainsaddannén osa-alueita, joihin
liittyvid vaatimuksia laitoksen on ollut jollakin tavalla
hankala tai vaikea tayttaa kaytannossa.
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4. Tutkimuksen taustaa

4.1 Euroopan unionin elintarvike- ja
pk-yrityspolitiikat

Euroopan yhteis6 on valinnut elintarvikelainsaadan-
non kehittamisen periaatteeksi korkeatasoisen tervey-
den suojelun (178/2002/EY). Euroopan parlamentin ja
neuvoston antaman yleisen elintarvikeasetuksen
(178/2002/EY) mukaan elintarvikelainsaadannolla tu-
lee suojella ihmisten eldman ja terveyden lisaksi ku-
luttajien etuja.

Asetuksen (178/2002/EY) mukaan elintarvikkeiden va-
paa liikkuvuus ja oikeudenmukaiset kilpailuolosuhteet
ovat olennainen osa sisamarkkinoita. Elintarvikkeiden
vapaan liikkuvuuden katsotaan olevan mahdollista ai-
noastaan silloin, kun elintarvikkeiden turvallisuutta
koskevat vaatimukset eivat merkittavasti poikkea toi-
sistaan eri jasenvaltioissa (178/2002/EY).

Euroopan komission tiedonannossa (Komission tiedon-
anto 2005) ehdotetaan uusia toimia, joilla Euroopan
unionissa pyritaan vahvistamaan pk-yritysten kykya sel-
viytya markkinoilla seka kasvaa ja luoda typaikkoja. Tie-
donannolla tuetaan yhteison toimia kasvun ja tyollisyy-
den hyvaksi seka ns. Lissabon-ohjelman’ toteuttamista
(Communication from the Commission 2005). Pienilla
yrityksilla katsotaan olevan keskeinen asema liikeideoi-
den synnyttdjind, tyopaikkojen luojina ja yrittdjyyden
edistdjind. Tasta syysta pienyritykset etusijalle -periaate
on hyvaksytty yhtena keinona lahestya Lissabon-ohjel-
man paamaaria (Komission tiedonanto 2003).

Pk-yritykset ovat luonteeltaan hyvin erilaisia: jotkin niis-
ta toimivat laajoilla markkinoilla ja toiset pelkastéan
paikallisilla tai alueellisilla markkinoilla. Osa yrityksista
on mikroyrityksia ja osa tyollistaa useita kymmenia hen-
kiloita. Pk-yrityspolitikan mukaan taman moninaisuu-
den tulisi nakya niiden hyvéksi harjoitetussa politiikassa
ja toiminnassa (Komission tiedonanto 2005).

Komission suosituksen (2003/361/EY) mukaan kaikissa
yhteison saannoksissa ja ohjelmissa, joissa mainitaan
késite pk-yritys, mikroyritys, pieni yritys, keskisuuri yri-
tys tai jokin muu vastaava kasite, tulisi viitata suosituk-
seen sisdltyvaan maaritelmaan. Euroopan unionin
pk-yrityspolitiikka ja elintarvikepolitiikka kohtaavat esi-

7 Lissabon-ohjelma on Euroopan yhteisén ohjelma kasvun ja
tyollisyyden edistamiseksi jasenvaltioissa.
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merkiksi siind, ettd Euroopan parlamentin ja neuvoston
antaman yleisen elintarvikehygienia-asetuksen
(852/2004/EY) mukaan HACCP -vaatimusten olisi olta-
va joustavia pienille yrityksille.

4.2 Yrittajyyden politiikkaohjelma

Suomen hallitus otti kevaalla 2003 kayttoon politiikka-
ohjelmamenettelyn, jonka tarkoituksena on tehostaa
ministeriorajat ylittavien hallitusohjelmien tavoitteiden
toteutumista (Hallitusohjelma 2003, Valtioneuvosto
2007). Paaministeri Matti Vanhasen hallituksen ohjel-
maan sisaltyi hallituskaudella 2003—2007 nelja politiik-
kaohjelmaa: yrittajyyden, tyollisyyden, tietoyhteiskun-
nan ja kansalaisvaikuttamisen politiikkaohjelmat (Hal-
litusohjelma 2003).

Yrittajyyden politiikkaohjelman keskeisid periaatteita
ovat olleet yritysten toimintaympériston vakaa ja pit-
kalla aikavalilla ennustettavissa oleva kehitys seka suo-
malaisten yritysten toimintaedellytysten kehittaminen
(Yrittajyyden politikkaohjelma 2007). Yrittajyyden po-
litiikkaohjelmassa tehdyt toimenpiteet ovat olleet edel-
|& mainitun Lissabon-ohjelman suuntaviivojen mukaisia
(Yrittajyyden politiikkaohjelma 2007, Communication
from the Commission 2005).

Vuosina 2005-2007 yrittajyyden politiikkaohjelma
koostui viidesta osa-alueesta, joista yksi oli saadosym-
paristdn ennustettavuuden ja markkinoiden toimivuu-
den kehittaminen seka julkisen sektorin palvelutuotan-
non uudistaminen.

Tama tutkimushanke kuuluu saadésympariston ennus-
tettavuuden kehittamisen alaan (Yrittajyyden politiik-
kaohjelma 2007).

4.3 Lainsaadannon yritysvaikutusten
arviointi

Saadosehdotusten yritysvaikutusten arviointia kayte-
taan apuna lakien ja asetusten valmistelun yhteydessa,
kun arvioidaan saaddsehdotusten yritystoiminnalle ai-
heuttamia vaikutuksia (KTM 1999). Yritysvaikutusten
arviointi tukee saaddshankkeita koskevaa paatoksente-
koa ja silla taataan valmistelun riittava lapinakyvyys
paatoksentekijoille, elinkeinoelamalle ja muille sidos-
ryhmille (KTM 1999). Arvioinnissa otetaan huomioon,
etta valtaosa yrityksista on pk-yrityksia ja etta monien
saadosten vaikutukset pieniin yrityksiin ovat suhteelli-
sesti paljon voimakkaammat kuin suuriin yrityksiin
(KTM 1999).



Jotta lainsaadannon yritysvaikutuksia voidaan arvioida,
tarvitaan jonkinlainen kasitys sita, mitka tekijat vaikut-
tavat yritystoimintaan, miten ne vaikuttavat ja kuinka
tarkeitd ne ovat (Kiander 2006). Saadokset ja niiden
noudattaminen kasvattavat yritysten hallinnollista
taakkaa, jolla tarkoitetaan niitd resursseja, joita yritys
joutuu kayttamaan saadostenmukaiseen toimintaan.
Kustannukset muodostuvat usein esimerkiksi yrittajan
omasta tydpanoksesta tai ostopalveluista (Kiander
2006). Muut tarkeat yritysvaikutukset kohdistuvat kes-
keisimmin yrityksen toiminnallisiin muutoksiin, markki-
noihin ja kilpailutilanteeseen, tyéllisyyteen ja tyollista-
misedellytyksiin seka investointeihin ja uuden yritystoi-
minnan syntyyn (KTM 1999).

Yritysvaikutusarvioinnin keskeisiin lahtokohtiin kuuluu
think small first -periaatteen soveltaminen, koska saa-
dosten vaikutuspiiriin tuleva uusi yritys on tyypillisesti
pienyritys (KTM 1999). Joillakin aloilla markkinoille
paasy voi olla uusille yrityksille vaikeaa. Syita voi olla
useita, kuten esimerkiksi viranomaisten toimilupapoli-
tiikka, protektionismi tai markkinoilla jo toimivien yri-
tysten monopolivoima, jonka avulla ne voivat tehda
markkinoille tulon vaikeaksi. Alalla jo toimivien yritys-
ten yhteisen edun mukaista on yleensa pyrkia rajoitta-
maan kilpailua ja uusien yritysten paasya markkinoille
(Kiander 2006).

4.4 Elintarvikealan toimijoille asetetut
velvoitteet

EY:n elintarvikelainsaddanndssa elintarvikealan toimi-
joille on asetettu vastuita ja velvoitteita. Yleisen elintar-
vikeasetuksen (178/2002/EY) 17 artiklan mukaan elin-
tarvike- ja rehualan toimijoiden on kaikissa tuotannon,
jalostuksen ja jakelun vaiheissa huolehdittava siita, et-
td elintarvikkeet tayttavat asiaankuuluvat elintarvike-
lainsdadanndn vaatimukset. Asetuksen 19 artiklan mu-
kaan, jos toimija katsoo tai toimijalla on syyta epailla,
ettd elintarvike ei ole elintarvikkeiden turvallisuutta
koskevien vaatimusten mukainen, toimijan on kaynnis-
tettdva valittdmasti menettelyt elintarvikkeen poistami-
seksi markkinoilta.

Yleisessa elintarvikehygienia-asetuksessa (852/2004/
EY) on elintarvikealan toimijoille asetettu yleinen vel-
voite, jonka mukaan elintarvikealan toimijoiden on var-
mistettava, etta kaikki niiden vastuulla olevat elintar-
vikkeiden tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheet tayttavat
asetuksessa saadetyt, asiaa koskevat hygieniavaati-
mukset. Asetuksen mukaan elintarvikealan toimijoiden
on esimerkiksi laadittava elintarvikkeiden turvallisuu-

den varmistamiseksi HACCP -periaatteisiin perustuva
riskinhallintamenettely ja kun tuotetta, prosessia tai
mita tahansa vaihetta muutetaan, elintarvikealan toi-
mijoiden on tarkistettava menettely ja tehtéva siihen
tarvittavat muutokset.

Eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuk-
sessa (853/2004/EY) saadetaan eldinperdisten elintar-
vikkeiden erityisia hygieniasaantoja elintarvikealan toi-
mijoita varten. Asetus taydentaa yleista elintarvikehy-
gienia-asetusta (852/2004/EY).

Euroopan parlamentin ja neuvoston virallisesta valvon-
nasta antaman asetuksen (882/2004/EY) mukaan yhtei-
son rehu- ja elintarvikelainsaadanté perustuu periaat-
teeseen, jonka mukaan rehu- ja elintarvikealan toimijat
vastaavat kaikkien yrityksessaan tapahtuvien tuotan-
to-, jalostus- ja jakeluvaiheiden aikana siitd, etta rehut
ja elintarvikkeet ovat niiden toimintaa koskevien rehu-
ja elintarvikelainsaadannon vaatimusten mukaisia.

Yleisen elintarvikeasetuksen mukaan parhaat edelly-
tykset suunnitella turvallinen jarjestelma elintarvikkei-
den turvallisuuden varmistamiseksi on elintarvikealan
toimijalla ja sen vuoksi toimijalla olisi myés oltava en-
sisijainen oikeudellinen vastuu elintarvikkeiden turval-
lisuuden varmistamisesta (178/2002/EY).

Kansallisessa lainsaadanndssa elintarvikealan toimijoil-
le on asetettu velvoitteita mm toimijan vastuusta, jalji-
tettavyydestd, kirjanpidosta ja asiakirjoista, omavalvon-
nasta, ensisaapumistoiminnasta avunanto- ja tiedonan-
tovelvollisuudesta, zoonooseista seka elintarvikehygiee-
nisesta osaamisesta (23/2006, elintarvikelaki).

Lisaksi eldimista saatavien elintarvikkeiden hygie-
nia-asetuksen (853/2004/EY) mukaan elintarvikealan
toimijat voivat saattaa markkinoille eldinperaisia tuot-
teita vain, jos ne on valmistettu laitoksissa, jotka toimi-
valtainen viranomainen on rekisterdinyt tai hyvaksynyt.
Elintarvikelain (23/2006) mukaan elintarvikehuoneis-
ton, ja siten myds laitoksen, on oltava asianomaisen
valvontaviranomaisen hyvaksyma ennen toiminnan
aloittamista tai toiminnan olennaista muuttamista.
Elintarvikealan toimijan on myos laadittava kirjallinen
omavalvontasuunnitelma, joka on hyvaksytettava val-
vontaviranomaisella.

4.5 Liha- ja kala-alojen kuvaus

Tilastokeskuksen toimialarekisterin mukaan Suomessa
oli vuonna 2005 1 820 elintarvikkeita ja juomia valmis-
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tavaa yritystd, jotka tyéllistivat yhteensd 36 670 hen-
kea®. Pk-yritysten osuus elintarvikkeita ja juomia valmis-
tavista yrityksista oli 98,7 %, ja ne tyéllistivat 44,4 %
kyseisen toimialan henkilostosta (Tilastokeskus 2007a).

Teurastuksen, lihan ja lihatuotteiden jalostuksen toimi-
alalla (TOL 151) toimi vuonna 2005 226 yritysta (273 toi-
mipaikkaa) ja 10 222 henkilda. Kalan ja kalatuotteiden
jalostuksen ja sailénnan alalla (TOL 152) toimi 159 yri-
tysta (173 toimipaikkaa) ja 632 henkilda. Toimialat 151
ja 152 tyollistivat 29,6 % elintarvikkeiden ja juomien val-
mistuksen parissa tydskentelevasta henkilostosta.

Abbors jaValimaki ovat koonneet tilastokeskuksen rekis-
terista tiedot Kauppa- ja teollisuusministerién teurastus-
ja lihanjalostusteollisuuden (Valiméki 2006) seka kala-
kaupan ja kalatuotteiden (Abbors 2004) toimialaraport-
teihin. Huomattava on, ett3 tilastokeskuksen rekisterissa
yritykset on luokiteltu vain TOL -luokituksen mukaisten
paatoimialojen mukaan (Krzywacki 2006). Taman vuok-
si rekisterissa eivat nay ne liha- ja kala-alan laitokset,
joilla padtoimialana on muu kuin liha- tai kala-ala.

Liha-alan yritysrakenne on hyvin pienyritysvaltainen, kun
rakennetta mitataan toimipaikkojen lukumaaralla (Vali-
maki 2006). Teurastamoiden ja lihanjalostusyritysten toi-
mipaikoista 65 % on alle 10 henkilda tyéllistavia. Naiden
toimipaikkojen osuus toimialan liikevaihdosta oli vuonna
2004 alle 5 %. Kymmenen suurinta yritysta muodostaa
yhdessa yli 70 % toimialan liikevaihdosta ja niissa tyos-
kentelee 75 % kotimaassa olevasta henkilostosta. Yli
250 henkil6a tydllistavien toimipaikkojen osuus alan lii-
kevaihdosta oli vuonna 2004 53 % ja niissa tyoskentelee
40 % alan henkilostosta (Valimaki 2006).

Kala-alaa hallitsee noin 10 keskikokoista kalatalouden
pk-yritysta (Abbors 2004). Kaksikymmenta suurinta yri-
tysta hallitsee markkinoiden volyymista kahta kolmas-
osaa. Pienia yrityksia on runsaasti (Abbors 2004). Ka-
lanjalostusteollisuudessa sesonkivaihtelu on merkitta-
vaa ja tasta syysta teollisuudessa on huomattavaa va-
jaakayttéa (Abbors 2004).

8 Ruoka-Suomi -teemaryhman tilastojen mukaan Suomessa oli
vuonna 2006 yhteensa 3 134 elintarvikealan yritystd, joista 93 %
oli alle 20 henkilda tydllistévia. Ero virallisiin tilastoihin johtuu
siitd, ettd Tilastokeskuksen tilastointi ei tavoita kaikkein pienim-
pid, maatilasidonnaisia ja liikevaihdoltaan alhaisia alan yrityksia,
joilla kuitenkin on ammattimaista yritystoimintaa.
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4.6 Valvonnan maksullisuus

Valvonta-asetuksen (882/2002/EY) mukaan jasenvaltioi-
den on huolehdittava virallisessa valvonnassa tarvitta-
vista rahoitusresursseista. Taman vuoksi jasenvaltioi-
den on perittava virallisesta valvonnasta maksuja. Mak-
sut eivat kuitenkaan saa ylittaa viranomaisesta valvon-
nasta aiheutuvia todellisia kustannuksia.

Elintarvikelain (23/2006) maksuperusteiden mukaan
kunnan on perittava elintarvikealan toimijalta hyvaksy-
mansé taksan mukainen maksu esimerkiksi elintarvike-
huoneistojen ja niiden omavalvontasuunnitelmien hy-
vaksymisesta, tarkastuksista seka ndytteenotosta ja
naytteiden tutkimisesta. Maksun on oltava enintdan
toimenpiteesta aiheutuneiden kustannusten suuruisia.

Maa- ja metsatalousministerid rahoitti vuonna 2006
selvityksen kuntien elintarvikevalvonnan tarkastusmak-
suista ja -kaytanndista (Lindh & Tydpponen, 2006). Sel-
vityksen kohderyhméana olivat alle 20 henkilda tyéllis-
tavat, elintarvikkeiden jalostusta harjoittavat yritykset.
Kohderyhmassé olivat mukana kaikki elintarviketeolli-
suuden toimialat.

Selvityksen mukaan elintarvikevalvonnan maksujen
suuruudet ja maaraytymisperusteet vaihtelivat eri kun-
tien ja kuntayhtymien valilla. Yleisimmat maksutyypit
ovat ilmoitusten kasittelymaksut, naytteenottomaksut
ja tarkastusmaksut. Tarkastusmaksut perustuivat useim-
miten ajankayttoon. Selvityksen mukaan tarkastusten
keskimaarainen tuntihinta vaihteli 20 ja 40 euron valil-
1& keskihinnan ollessa noin 30 euroa tunnilta.

Selvityksen mukaan viranomaisvalvonnasta aiheutu-
neiden kustannusten osalta suurin luokka oli 100-999 €
vuodessa. Tahan luokkaan kuului noin 40 % vastaajis-
ta. Alle 100 € vuodessa maksuihin kuluttaneiden luok-
kaan kuului noin 25 % vastaajista. Valtaosalla (80 %)
maksut jaivat alle 3000 €:n vuodessa. Noin 5 %:lla yrit-
tajista vuosittaiset maksut olivat yli 10 000 £, ja naisté
yrityksista lahes kaikki olivat toimialalla teurastus ja li-
hanjalostus (TOL 151).

Teurastusta ja lihanjalostusta harjoittavat yritykset ko-
kivat viranomaisvalvonnan maksut suurempana liike-
toiminnan rasitteena kuin muiden toimialojen yritykset
mutta myds maidon jatkojalostusalan kokemukset oli-
vat samansuuntaisia (Lindh & Tyopponen, 2006). Selvi-
tyksessa ei eritelty, misté teurastuksen ja lihanjalostuk-
sen viranomaisvalvonnan maksut koostuivat.



Selvityksen mukaan yrittdjat haluaisivat tarkastuksiin ja
maksuihin valtakunnallisia standardeja, jotka soisivat
yrittdmiseen kaikille tasapuoliset mahdollisuudet. Vi-
ranomaisilta saatujen vastausten perusteella eroja las-
kutukseen vaikuttaisi aiheuttavan paitsi erilaiset lasku-
tusperusteet, myos se, etta viranomaiset toisinaan jous-
tavat laskutuksessa (Lindh ja Tyépponen 2006). Taméa
saatetaan yrityksissa kokea epatasa-arvoisena kohtelu-
na. Lindhin ja Tyopposen (2006) mukaan omavalvon-
nasta koituvia kustannuksia ei paasaantoisesti koettu
toiminnalle rasitteeksi muiden toimialojen kuin teuras-
tuksen ja lihanjalostuksen osalta.

Tuoreessa ruotsalaisessa selvityksessa (Nutek 2007) on
arvioitu elintarvikelainséadanndsta elintarvikealan yri-
tyksille koituvia kustannusvaikutuksia. Kustannuksilla
tarkoitettiin selvityksessa lahinna vaatimuksista aiheu-
tuvia tydkuluja eika rakenteita tai materiaaleja. Selvi-
tyksen mukaan elintarvikelainséadannén vaatimusten
tayttdminen veisi noin 2,4 % ruotsalaisyritysten liike-
vaihdosta. Pakkausmerkinta- ja jaljitettavyysvaatimus-
ten arvioitiin aiheuttaneen noin 50 % kustannusvaiku-
tuksista, omavalvonta- ja hygieniavaatimusten noin
45 % ja viranomaisvalvonnan noin 1 %.

4.7 Valvonnan vaikuttavuus

Backman (2007) on selvittdnyt viranomaisvalvonnan
vaikuttavuutta eldinperéisia elintarvikkeita ennen vahit-
taismyyntia kasittelevissa laitoksissa. Tutkimuksen mu-
kaan viranomaisvalvonnan voidaan katsoa parantavan
laitosten hygieniaa. Tutkimuksen mukaan 60 % laitok-
sista oli sita mielt3, ettd viranomaisvalvonnan seurauk-
sena tehdyt toimenpiteet ovat parantaneet laitoksen hy-
gieniaa. Alle 250 henkea tyéllistavien yritysten mielesta
viranomaisvalvonnan seurauksena tehdyt toimenpiteet
ovat parantaneet laitoksen tuotteiden turvallisuutta.

Backmanin (2007) mukaan kunnallisen elintarvikeval-
vonnan voidaan katsoa olevan merkittavaa laitosten
elintarvikehygieniallg, silla mita useammin kunnallinen
viranomainen tarkastaa laitoksen, sita enemman viran-
omaisvalvonnan seurauksena tehdyt toimenpiteet ovat
laitoksen kasityksen mukaan parantaneet laitoksen hy-
gieniaa. Tutkimuksen mukaan myos mita pienempi yri-
tys on, sita paremmin valvojan kanssa kaydyt keskuste-
lut ovat yrityksen mielestd auttaneet laitosta ymmarta-
maan tuotannon elintarvikehygieenisia riskeja.

Liha- ja kala-alan laitoksista vahintaan 20 % on tehnyt
muutoksia tuotantosuuntaan viranomaisvalvonnan
seurauksena, esimerkiksi lopettanut jonkin tuotteen

valmistuksen (Backman 2007). Valvojan asiantunte-
musta yrityksen tuotantoprosesseista pidettiin hyvana:
82 % laitoksista oli sitd mielta, ettd valvoja tuntee yri-
tyksen tuotantoprosessien periaatteet.

4.8 Yrittajien saama neuvonta

Elintarvikelain (23/2006) mukaan kunnan elintarvikeval-
vonnan eraana tehtavana on neuvoa elintarvikealan toi-
mijoita elintarvikelain soveltamisalaan kuuluvissa asiois-
sa. Backmanin tutkimuksessa (2007) 80 % laitoksista oli
tyytyvaisia laitoksen valvojan antaman, lainsaadantoa
koskevan neuvonnan maaraan. Sen sijaan enemman
neuvontatarvetta vaikutti liittyvan omavalvontajarjestel-
man suunnitteluun, tuotantotilojen rakentamiseen, laa-
jentamiseen ja korjaamiseen liittyvissa asioissa seka tar-
kastuksissa havaittujen puutteiden korjaamisessa.

Lindhin ja Tyéppdsen laatiman selvityksen (2006) mu-
kaan kyselyyn vastanneiden yritysten joukosta 70 %:lla
vuosittaisten tarkastusten maara oli 1-6. Noin 60 %
prosenttia vastanneista piti nykyisten tarkastusten
maaraa riittdvana. Tarkastusten maaraa voi verrata yri-
tyksen saaman neuvonnan maaraan: Backmanin (2007)
mukaan suuryrityksista jokainen keskustelee valvojan
kanssa epakohdista vahintaan joitakin kertoja vuodes-
sa ja 36 % kerran kuukaudessa tai useammin. Mikroyri-
tyksista vain 8 % neuvottelee valvojan kanssa kuukau-
sittain tai useammin. Backmanin (2007) mukaan tama
selittyy silla, ettd pienyrityksissa tarkastustiheys on pie-
nempi kuin suurissa yrityksissa.

Backmanin tutkimuksen (2007) mukaan suurin osa
(60-75 %) pk-yrityksista on kokenut, ettd paikallisen
valvojan kanssa kaydyt keskustelut ovat lisanneet tuo-
tantoprosessien elintarvikehygieenisten riskien ymmar-
tamista jonkin verran tai selvasti.

Lindhin ja Tyopposen laatiman selvityksen (2006) mu-
kaan 25 % viranomaisista koki, etta tydaika ei riita teh-
tavien hoitamiseen. Kehittamisehdotustaulukon perus-
teella valtaosa (24 %) viranomaisilta saaduista kehitta-
misehdotuksista koski resurssien lisdamistd ja laadun-
hallinnan kehittamista. Taulukon perusteella vain kolme
(2 %) ehdotusta koski neuvonnan liséamista (Lindh ja
Ty6pponen 2006).

Ruotsalaisen selvityksen (Nutek R 2007:03) mukaan
ruotsalaiset yrittdjat pitivat ongelmana lainsaadannén
monimutkaisuutta ja siihen perehtymiseen kuluvaa ai-
kaa. Ruotsalaisyritykset toivoivat viranomaisilta enem-
man neuvontaa.
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4.9 Ongelmat lainsaadannon vaatimusten
tayttamisessa

Uudistuneen lainsaadannon vuoksi eldimista saatavia
elintarvikkeita kasittelevat laitokset on kansallisesti hy-
véksyttava uudelleen (853/2004/EY, 23/2006, 321/2006).
Uuden lainsaadanndn mukainen hyvaksyminen edellyt-
taa laitoksilta, ettd ne tayttavat uuden lainsaadannén
mukaiset vaatimukset.

Elintarvikeviraston (EVI) liha- ja kalahygieniayksikko
kartoitti vuonna 2003 yhdessa laanineldinlaakareiden
kanssa pienimuotoisten laitosten mahdollisesti kohtaa-
mia ongelmia uuden lainsdddanndn astuessa voimaan
vuonna 2006 (Laikko 2005). Koska uuden lainsaadan-
non vaatimukset eivat viela projektin suorittamisen ai-
kaan olleet selvilla, pienimuotoisten laitosten rakentei-
ta ja valineita verrattiin punaisen lihan EU-laitosten
vaatimuksiin (Laikko 2005). Projektissa arvioitiin laitos-
ten rakenteiden ja omavalvontajarjestelmien tasoa.

Tulosten perusteella vaikutti silta, ettd EU-laitosten
vaatimusten tayttaminen vaatisi lisatilojen rakenta-
mista useimmissa teurastuspaikoissa (Laikko 2005).
Pukeutumis- ja sosiaalitilat, navettatilat, jaahdyttamo-
tilat seka sivutuotteiden ja riskiaineksen kasittelytilat
havaittiin useissa laitoksissa riittdmattomiksi. Useim-
missa laitoksissa ei myoskaan ollut erillisia valinehuol-
to- ja pesutiloja eika selvasti erotettua paikkaa tain-
nutusta ja veren laskua varten. Puhtaita ja likaisia
alueita ei ollut erotettu riittavan hyvin toisistaan.
Useimpien teurastuspaikkojen rakenteiden kunto to-
dettiin kuitenkin hyvaksi. Teurastusmaariltaan suurim-
pien teurastuspaikkojen rakenteellinen taso oli keski-
maaraista parempi (Laikko 2005).

Tulosten perusteella EU-laitoksille asetettujen vaati-
musten tayttaminen olisi vaatinut lisatilojen rakenta-
mista myds useissa pienimuotoisissa leikkaamoissa
(Laikko 2005). Esimerkiksi kylma- ja varastotilojen maa-
ra ja koko oli useissa laitoksissa riittamaton. Leikkaa-
moiden tiloista oli suoria yhteyksia vahittdismyymaloi-
hin, ulos tai laitoksen yhteydessa oleviin, epahygieeni-
siksi katsottaviin alueisiin. Useimmissa laitoksissa ei ol-
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lut erillista [ahettdmoa tai asianmukaisia lastaus- ja
purkauspaikkoja. Useimpien leikkaamoiden rakentei-
den kunto todettiin kuitenkin hyvaksi. Teurastusmaaril-
taan suurimpien teurastuspaikkojen yhteydessa olevien
leikkaamoiden rakenteellinen taso oli keskimaaraistéa
parempi (Laikko 2005).

Tulokas (2004) ja Loytynoja (2006) ovat on tutkineet
laitosten omavalvontajarjestelmien toimivuutta kun-
tien valvontaviranomaisten raportoimina vuosina
2003-2004. Verrattaessa EVIn projektin ja kuntien val-
vontaviranomaisten suorittamien arviointien tuloksia
toisiinsa on kuitenkin otettava huomioon, ettd EVin
projektissa pienimuotoisia laitoksia verrattiin EU-lai-
toksille asetettuihin vaatimuksiin kun taas kuntien
suorittamissa omavalvontajarjestelmien arvioinneissa
pienimuotoisia laitoksia verrattiin niille itselleen ase-
tettuihin vaatimuksiin.

Tulokkaan (2004) ja Loytynojan (2006) tutkimusten mu-
kaan liha- ja kala-alan laitokset tayttivat niille asetetut
omavalvontavaatimukset vuosina 2002-2004 paikallis-
ten valvontaviranomaisten arvioimina keskimaarin hy-
vin tai vahintaan tyydyttavasti.

Koko maan keskiarvot esimerkiksi tuotantotilojen sijoit-
telun ja kunnossapidon toteuttamisen suhteen vuonna
2004 olivat vastaavasti 1,4 ja 1,5 (arviointiasteikon ol-
lessa 1-4, jossa 1=hyva, 2=tyydyttavad, 3=huono,
4=ala-arvoinen). Liha-alan EU-laitosten keskiarvo tilo-
jen sijoittelun suhteen oli 1,7; pienimuotoisten liha-alan
laitosten 1,5 ja kala-alan laitosten 1,5 (Loytynoja 2006).
Tuotantotilojen kunnossapidon toteutuksen osalta li-
ha-alan EU-laitosten keskiarvo oli 1,9; pienimuotoisten
liha-alan laitosten 1,5 ja kala-alan laitosten 1,5 (Loy-
tynoja 2006).

Vuonna 2002 raportoitujen arviointien mukaan li-
ha-alan EU-laitosten keskiarvo tilojen sijoittelun suh-
teen oli 1,7; pienimuotoisten liha-alan laitosten 1,5 ja
kala-alan laitosten 1,6 (Tulokas 2004). Tuotantotilojen
kunnossapidon toteutuksen osalta liha-alan EU-laitos-
ten keskiarvo oli 1,9; pienimuotoisten liha-alan laitos-
ten 1,7 ja kala-alan laitosten 1,5 (Tulokas 2004).



5. Tutkimuksen tavoitteet

Elintarvikelain (23/2006) eraana tarkoituksena on osal-
taan parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedel-
lytyksia. Taman tutkimuksen tavoitteena oli kyselytut-
kimuksen, yrityshaastattelujen ja kirjallisen aineiston
pohjalta selvittda, miten elintarvikkeiden tuotantoon
liittyvén lainsaddannon toimeenpano on Suomessa to-
teutettu pk-yritysten nakokulmasta ja minkalaisia vai-
kutuksia lainsdadanndn toimeenpanolla ja soveltami-
sella on pk-yritysten toimintaan.

Tarkastelussa huomioitiin EY-lainsdadanté ja kansalli-
nen lainsaadanto. Tarkastelun paapaino on elintarvike-
lainsaddanndssa ja erityisesti eldimista saatavia elintar-
vikkeita koskevassa lainsaadannossa.

Tutkimuksen yksityiskohtaiset tavoitteet olivat:

e Arvioida elintarvike-, eldintauti- ja eldinsuojelu-
lainsdadantoa seka niiden toimeenpanoa ja
soveltamista pk-yrityksissa Suomessa. Arvioida
lainsaddannon tarkoituksen toteutumista
pk-yrityksissa Suomessa. Arvioinnissa pyrittiin
huomioimaan seka EY-lainsdadanto etta
kansallinen lainsaadanto.

e Arvioida elintarvike-, eldintauti- ja eldinsuojelu-
lainsaadénnon toimeenpanoon ja soveltamiseen
liittyvia ongelmakohtia pk-yritysten toiminnassa
seka naiden kohtien aiheuttamia kustannusvai-
kutuksia suhteutettuna yritysten liikevaihtoon ja
kilpailuasemaan.

e Selvittaa ja arvioida pk-yritysten asemaa
lainsaddénndssa seka sen toimeenpanossa ja
soveltamisessa Suomessa ja erddssa toisessa
EU-maassa.

o Selvittaa mista yrittdja saa neuvontaa ja saako
han riittdvasti neuvontaa liittyen elintarvike-,
eldintauti- ja eldinsuojelulainsaadantdon ja
lainsaadénnon tulkintaan.

e Arvioida seka antaa suosituksia, elintarvikkeiden
turvallisuutta ja kuluttajan etua unohtamatta,
miten pk-yritysten toimintaedellytyksia voitaisiin
kehittaa ja edistaa huomioiden lainsdéddannon
toimeenpanon yhteydessé havaitut ongelmakoh-
dat seka tulkintaa aiheuttava lainsaadanto.
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6. Aineisto ja menetelmat

6.1 Tutkimuksen rajaukset

Tutkimus rajattiin koskemaan sellaisia suomalaisia yri-
tyksia, joilla oli Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran re-
kisterin mukaan elintarvikelain (23/2006) tai hygienia-
lain (1195/1996) mukainen liha- tai kala-alan laitoksen
hyvaksynta 2.10.2006.

Ahvenanmaan itsehallinnollisen aseman vuoksi kysely-
tutkimusta ei ulotettu Ahvenenmaalla sijaitseviin yri-
tyksiin (Ahvenanmaan itsehallintolaki, 1144/1991).

6.2 Kyselytutkimus

Aineisto

Hyvaksyttyjen laitosten tiedot haettiin Eviran hyvaksyt-
tyjen liha- ja kala-alan laitosten rekisterista (Evira: Hy-
vaksytyt laitokset 2006a, 2006b ja 2006¢). Kysymyslo-
make lahetettiin niihin yrityksiin, joilla oli rekisterin tie-
tojen mukaan liha- tai kala-alan laitoksen hyvaksynta
2.10.2006. Laitoksia oli yhteensa 904 kpl, joista liha-
alan EU-laitoksia oli 169, pienimuotoisia liha-alan lai-
toksia 346 ja kala-alan laitoksia 389.

Menetelmat

Tutkimus oli maarallinen tutkimus, johon otettiin avoimil-
la kysymyksilla mukaan my6s laadullista tutkimusotetta.
Tutkimusmenetelmana kaytettiin mielipidekyselya, joka
toteutettiin postitse lahetettavalla kysymyslomakkeella
(liite 1). Kysymyslomake sisalsi seka suljettuja etta avoi-
mia kysymyksia. Suljettuihin kysymyksiin vastaajan oli
valittava oikeaksi katsomansa vaihtoehto valmiiden vas-
tausvaihtoehtojen joukosta. Suljettuihin kysymyksiin oli
mahdollista valita myos neutraali vaihtoehto tai vaihto-
ehto “en osaa sanoa”. Avoimiin kysymyksiin vastaaja sai
kirjoittaa vapaasti tai jattaa kohdan tyhjaksi.

Kysymyslomake saatekirjeineen laadittiin suomen- ja
ruotsinkielisend. Kysymyslomakkeeseen pyydettiin kom-
mentteja ja parannusehdotuksia kahdelta yritykseltd,
Eviran liha- ja kalahygieniayksikolta seka taman tutki-
muksen ohjausryhmalta. Kyselya markkinoitiin mm.
Ruoka-Suomi -teemaryhmén tiedotteessa seka teema-
ryhman aluejasenten valitykselld, Elintarviketeollisuus-
liitto ry:n sdhkopostijakelussa seka Lihalehdessa.

Kysymyslomake lahetettiin laitoksiin 9. ja 10.10.2006

(ensimmainen kirje). Vastausprosentin korottamiseksi
kysymyslomake lahetettiin kaikkiin laitoksiin uudestaan
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24.10.2006 (muistutuskirje). Kysymyslomake lahetettiin
suomenkielisena kaikkiin 904 laitokseen ja naista
86:een myds ruotsinkielisend. Ruotsinkielinen kysymys-
lomake lahetettiin niihin laitoksiin, joiden nimi- ja osoi-
tetiedot olivat Eviran hyvaksyttyjen laitosten rekisteris-
sa ruotsinkielelld. Seka ensimmaisen kirjeen etta muis-
tutuskirjeen mukana lahetettiin suomen- ja ruotsinkie-
linen saatekirje.

Kysymyslomakkeet lahetettiin yrityksiin hyvaksyttyjen
laitosten rekisterissa mainittuun ositteeseen. Kirjeet 13-
hetettiin laitoksen nimella eika kyselylomaketta osoi-
tettu kenellek&an henkildkohtaisesti. Laitokset vastasi-
vat kyselyyn nimettomina. Koska saapuneiden vastaus-
ten lahettajien tietoja ei ollut, myds kyselyn muistutus-
kirje [ahetettiin kaikkiin laitoksiin.

Kyselytutkimuksen osa-alueet olivat:

o Taustatiedot

e Perustietoja laitoksesta

o Laitoksen toiminnot

 Elintarvikkeiden tuotantoon liittyvan lainsdadan-
non osaaminen

 Elintarvikkeiden tuotantoon liittyva lainsaadanto
laitoksen toiminnassa

 Elintarvikelainsaadannon ongelmakohtien
kartoittaminen

e Tuet ja rahoitus

¢ Neuvonta

 Elintarvikkeiden tuotantoon liittyvan lainsaadan-
non soveltaminen laitoksessa

e Laitoksen tulevaisuudensuunnitelmat

Tutkimusmenetelman edut ja haitat

Tutkimuksessa pyrittiin kdyttdmaan kahta erilaista tut-
kimusotetta, koska useamman tutkimusotteen yhdistel-
maélla saadaan varmempaa tietoa kuin vain yhta tutki-
musotetta kayttdmalla (Metsamuuronen 2000). Postit-
se suoritettavan kyselytutkimuksen etuja ovat sen to-
teuttamisen edullisuus, helppous ja nopeus seka lisaksi
se, ettd haastattelijasta aiheutuvat vaikutukset ja vaih-
telut jaavat pois (Bryman 2004). Lisaksi vastaajat voivat
valita itselleen sopivan ajankohdan ja etenemisvauhdin
kyselyyn vastaamisessa (Bryman 2004).

Kirjekyselyn haittapuolia ovat esimerkiksi se, etta ei voi
olla varma, kuka kyselyyn on tosiasiassa vastannut, seké
usein alhainen vastausprosentti. Alhainen vastauspro-
sentti voi aiheuttaa harhaa, koska vastaamatta jatta-
neet saattavat poiketa vastanneista joillakin tavoin (Bry-
man 2004, Heikkila 2004). Kysymyslomakkeella saadaan
yleensa suppeampia vastauksia kuin haastattelemalla,



koska ihmiset puhuvat mieluummin kuin kirjoittavat
(Gillham 2000). Lisaksi kirjekyselyssa ei voi kysya muis-
ta kysymyksista erikoisuudellaan kovin erottuvia tai
huomiota herattavia kysymyksia (Bryman 2004).

Suljetuilla kysymyksilld saadaan helposti prosessoita-
vissa olevia, vertailukelpoisia vastauksia ja lisdksi ne
voivat auttaa vastaajia ymmartamaan paremmin kysy-
myksen tarkoituksen (Bryman 2004). Suljetuilla kysy-
myksilla menetetaan kuitenkin spontaaneja vastauksia,
jotka saattaisivat sisaltaa mielenkiintoista tietoa. Lisak-
si vastausvaihtoehtojen laatiminen voi olla vaikeaa,
koska vastausvaihtoehtojen tulisi olla toisensa poissul-
kevia (Bryman 2004).

Avoimilla kysymyksilla sallitaan epatavallisetkin vas-
taukset ja I6ydetaan uusia alueita (Bryman 2004).
Avoimet kysymykset ovat kuitenkin aikaa vievia ana-
lysoida ja ne houkuttelevat vastaamatta jattamiseen,
koska vastaajat eivat yleensa ole kovin halukkaita kir-
joittamaan vastauksia (Gillham 2000, Bryman 2004).

6.3 Haastattelut

Haastattelujen tarkoituksena oli syventaa kyselytutki-
muksella saatavia tietoja sellaisista asioista, joita ei ky-
selylomakkeella voinut riittavan tarkkaan selvittaa, ku-
ten uuden lainsaadannon kustannusvaikutuksista. Haas-
tattelujen avulla haluttiin saada myos tietoa siita, min-
kalaisia kokemuksia yrityksilla on mm. laitoksen hyvak-
symisprosessista, laitokselle asetetuista vaatimuksista,
valvonnasta ja uuden lainsaadannén vaatimuksista.

Aineisto

Haastatteluihin valittiin 18 yrityksen otanta sellaisista
yrityksistd, jotka olivat kdyneet lapi liha- tai kala-alan
laitoksen hyvaksymisprosessin vuosien 2005 tai 2006
aikana. Hyvaksymisprosessilla tarkoitetaan sitd, etta
laitos on joko hyvaksytty ensimaista kertaa uutena lai-
toksena joko vanhan tai uuden lainsaadéannon mukaan,
tai ettd se on saanut uuden hyvaksynnan olennaisten
muutosten jalkeen tai etta laitos on uudelleenhyvaksyt-
ty uuden lainsdadannon mukaiseksi. Suurimmalla osal-
la haastatelluista yrityksista oli vanhan hygienialain
mukainen hyvaksynta.

Otantaan valittiin laitoksia kaikista laéneista ja lisaksi
pyrittiin valitsemaan eri alojen laitoksia tasapuolisesti
eri [aaneista. Valintakriteerina oli myos se, etta laitok-
sessa harjoitettiin mahdollisimman monipuolisesti ky-
seisen alan toimintoja. Laitoksen vuosien 2005 ja 2006
aikana lapikayma hyvaksymisprosessi saattoi olla joko
uuden laitoksen perustaminen, hygienialain (1995/1996)

mukaan hyvaksytyn laitoksen hyvaksyminen uuden
elintarvikelain (23/2006) mukaiseksi laitokseksi, pieni-
muotoisen laitoksen hyvaksyminen EU-laitokseksi tai
jonkin tietyn toimialan laitoksen hyvéksyminen muun
toimialan laitokseksi.

Menetelma

Yritysten haastattelut suoritettiin 19.10.-8.11.2006 ja
15.-19.1.2007 valisina aikoina.

Haastateltujen yritysten anonymiteetin sdilymisen
vuoksi yritysten tarkkoja toimintoja seka sita, minka
lain mukaan yritykset on hyvaksytty, ei julkaista. Haas-
tateltaviksi henkildiksi valittiin yritysten omistajia tai
johtajia, koska he vastasivat elintarvikelainsaadannon
osaamisesta ja lainsdadannon vaatimusten noudatta-
misesta laitoksessaan seka osallistuivat laitosta koske-
viin, elintarvikelainsaddannon vaatimuksiin liittyviin
neuvotteluihin laitoksen viranomaisvalvojan kanssa.

Haastattelut suoritettiin valmiin haastattelurungon (lii-
te 3) mukaan. Haastateltavia henkildita pyydettiin
aluksi kertomaan yleisesti yrityksen toiminnasta ja toi-
minnoista ja sen jalkeen heilta kysyttiin mielipiteita ja
kokemuksia eri aihealueista. Tarvittaessa haastatelta-
ville esitettiin tarkentavia kysymyksia tai heitd pyydet-
tiin tarkentamaan vastaustaan. Lainséadannon ongel-
makohdista kysyttaessa haastateltaville annettiin sil-
mailtdvaksi sama luettelo elintarvikelainsaadannon
osa-alueista, jota kdytettiin myds kyselylomakkeessa
(liite 1, kohta F 1). Haastatteluiden yhteydessa kaytiin
my0s tutustumassa laitosten tuotantotiloihin.

Haastattelujen aihealueet olivat:

o Perustiedot laitoksesta ja laitoksen toiminnot

» Laitoksen pinta-ala ja rakennustyyppi

e Tuotannon maara ja liikevaihto vuonna 2005

o Raaka-aineiden ja tuotteiden markkina-alueet

 Laitokseen hyvaksymiseen liittyvat asiat

o Rakentamis- tai saneerauskustannukset ja
investoinnit

e Tuet ja rahoitus

 Elintarvikkeiden tuotantoa koskevan lainsaadan-
non tuntemus

* Elintarvikkeiden tuotantoa koskevan lainsaadan-
non ongelmakohdat ja vaikutukset yrityksen
toimintaan

e Muiden toimijoiden asettamat vaatimukset

 Henkilokunnan koulutus

 Viranomaisvalvonta

 Yrityksen oma kasitys elintarviketurvallisuuden
merkityksesta
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6.4 Ruotsin elintarvikevalvontajarjestelma

Tutkimuksen eraana tavoitteena oli tutustua Ruotsin
kansalliseen elintarvikelainsaadantoon ja elintarvike-
valvontajarjestelmaan seka arvioida ruotsalaisten
pk-yritysten asemaa niissa. Liséksi oli tarkoitus verrata
toisiinsa suomalaisten ja ruotsalaisten pk-yritysten ase-
maa kansallisissa elintarvikevalvontajarjestelmissaan.

Kohdemaaksi valittiin Ruotsi sen vuoksi, ettd Suomella
ja Ruotsilla on elintarvikkeiden tuotannon nakokulmas-
ta samankaltaiset olosuhteet ja yrittajat vertaavat usein
Suomea ja Ruotsia keskendan.

Ruotsin elintarvikelainséadénnon rakenteeseen ja elin-
tarvikevalvontajarjestelmaan tutustuttiin kirjallisen
lainsaadannon ja ohjeiden avulla seka Ruotsin elintar-
vikeviraston (Livsmedelsverket) asiantuntijoiden kanssa
kaytyjen keskusteluiden avulla (Elvingsson P., Eriksson,
J.-E., Kisekka-Ndawula, P., Svensson, K. ja Sorgjerd, S.,
Sverige, Uppsala. 27.-29.11.2006).

6.5 Tietojen kasittely

Tietojen kdsittely

Laitosten todellista jakoa mikroyrityksiin, pieniin ja kes-
kisuuriin yrityksiin seka suuryrityksiin ei ole mahdollista
tehda ilman yritysten paatettyja verotustietoja ja lisak-
si jako olisi joka tapauksessa keinotekoinen, koska mo-
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nilla yrityksilla on muitakin toimintoja kuin vain liha- tai
kala-alan toiminnot. Lisaksi kyselytutkimuksen vasta-
uksia analysoitaessa todettiin, ettd tulosten kannalta
on tarkoituksenmukaisempaa jakaa laitokset henkilds-
témaaran perusteella pk-luokituksia tarkempiin ryh-
miin. Kdytdnnon syista tuloksien kasittelyssa ja pohdin-
nassa kaytetaan kuitenkin osittain pk-luokituksen mu-
kaisia termeja.

Laitokset jaettiin henkiléstdmaaran mukaan seuraaviin
ryhmiin: 0-2 henkiloa, 3-9 henkiloa, 10-19 henkil6a,
20-49 henkil6d, 50-249 henkiloa ja >250 henkil6a.
Vastauksia kasitellddn paasaantdisesti suhteessa edel-
[ mainittuihin ryhmiin.

Laitostyyppia kysyttiin suljetulla kysymyksell3, jossa oli
kolme vaihtoehtoa: liha-alan EU-laitos, pienimuotoinen
liha-alan laitos ja kala-alan laitos. 11 laitosta oli ilmoit-
tanut olevansa useamman kuin yhden alan laitos. Lai-
tostyyppien vélisia eroja tutkittaessa nama laitokset ka-
siteltiin erillisina laitoksina kussakin edustamassaan
ryhméssa. Taman vuoksi laitosten lukumaara on suu-
rempi (238) kuin kyselyyn palautettujen lomakkeiden
lukumaara (227). Viidessa vastauksessa ei ilmoitettu
laitostyyppia.

Palautettujen kysymyslomakkeiden suljettujen kysy-
mysten vastaukset muutettiin numerokoodeiksi ja kir-
jattiin Microsoft® Excel —taulukkoon ja SPSS (Statistical
Package for Social Sciences) 15.0 -datataulukkoon.



7. Kyselytutkimuksen tulokset ja
pohdinta

Taulukko 3. Vastausprosentti laitostyypeittain.

Yrityksen Laitoksen tyéllistamien Laitosten Osuus kyselyyn
kokoluokka henkiléiden maara (hl6) maara (kpl) vastanneista (%)
Mikroyritys 0-9 149 62,6

Pieni yritys 10-49 53 22,3

Keskisuuri yritys 50-249 20 84

Suuri yritys 250 tai yli 5 2,1
Luokittelematon yritys Tieto puuttuu 1" 4,6

Yhteensa 238 100

7.1 Kyselytutkimuksen vastausprosentti ja
laitosten jakaumat

Kysymyslomake lahetettiin 904 laitokselle. Laitoksista
18 ilmoitti lopettaneensa toimintansa. Postille tunte-
mattomat osoitetiedot olivat 25 laitoksella, ja naille
laitoksille Idhetetyt kirjeet palautuivat lahettajalle. Lo-
pettaneet laitokset ja palautuneet kirjeet pois lukien
kyselyn vastaanottaneiden laitosten kokonaismaarak-
si jai 861.

Kyselyyn vastasi 238 laitosta. Kaikkien laitosten yhtei-
nen vastausprosentti oli 27,6. (taulukko 3). Laitostyy-
peittdin tarkasteltuna liha-alan EU-laitosten vastaus-
prosentti oli 31,1, pienimuotoisten liha-alan laitosten
24,8 ja kala-alan laitosten 27,3.

Vastausprosentti vaihtelee kirjekyselyissa yleensa 20
80 valilla jaaden usein kuitenkin alle 60 prosentin
(Heikkila 2004). Suomessa suoritetuissa vastaavanlai-
sissa kirjekyselyissa vastausprosentti on ollut 14
(Lindh & Tyépponen, 2006), 34,9 (Hielm ym., 2006) ja
36. (Backman 2007). Taman kyselyn vastausprosentti
27,6 oli edelld mainittuihin kirjekyselyihin verrattuna
keskitasoa.

7.2 Perustietoja laitoksista

Kaikkien kyselyyn vastanneiden laitosten lukumaara
laitosten koon mukaan jaoteltuna on esitetty kuvassa
7.2.1. Erikokoisten laitosten suhteellinen osuus kaikista
kyselyyn vastanneista laitoksista on esitetty prosentti-
luvulla kunkin pylvaan kohdalla. Suurin osa (62,6 %)
vastanneista laitoksista on alle 10 henkilda tyollistavia.
Laitoksista 4,6 % ei ilmoittanut tydllistamiensa henki-
[6iden maaraa.

Tarkasteltaessa laitosten jakautumista ainoastaan hen-
kilostomaaran perusteella eri kokoluokkiin 93,3 pro-
senttia kyselyyn vastanneista laitoksista kuului pk-yri-
tysten luokkaan. Kyselyyn vastanneista laitoksista 84,9
prosenttia kuului mikroyritysten tai pienten yritysten
luokkaan. Kyselyyn vastanneiden laitosten jakautumi-
nen eri kokoluokkiin on esitetty taulukossa 4.

Eri laitostyyppien jakautuminen erikokoisiin laitoksiin
on esitetty liha alan EU-laitosten, pienimuotoisten liha-
alan laitosten seka kala alan laitosten osalta kuvissa
7.2.2,7.2.3 ja 7.2.4. Myos toimialoittain tarkasteltuna
laitoksista valtaosa kuuluu henkiléstomaaransa perus-
teella mikroyrityksiin tai pieniin yrityksiin: liha alan EU
laitoksista 72,5 %, pienimuotoisista liha alan laitoksis-
ta 91,4 % ja kala alan laitoksista 86,1 %.
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Kuva 7.2.1. Kyselyyn vastanneiden laitosten lukumaara laitosten koon mukaan jaoteltuna (n=227)

Taulukko 4. Kyselyyn vastanneiden laitosten jakautuminen eri kokoluokkin.

Yrityksen Laitoksen tyollistamien Laitosten maara (kpl) Osuus kyselyyn
kokoluokka henkildiden maara (hlo) vastanneista (%)
Mikroyritys 0-9 149 62,6

Pieni yritys 10-49 53 223

Keskisuuri yritys 50-249 20 84

Suuri yritys 250 tai yli 5 2,1
Luokittelematon yritys ~ Tieto puuttuu 1 4,6

Yhteensa 238 100
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Kuvassa 7.2.5 on esitetty kyselyyn vastanneiden laitos-
ten jakauma laaneittdin. Eniten vastauksia saapui Ete-
[a- ja Lansi-Suomen ladneista. Tieto ladnista puuttui 7
laitoksen osalta.

7.3 Elintarvikelainsaadannon osaamisen
hankkiminen

Kysymyslomakkeessa kysyttiin, milla eri tavoilla vastaa-
jat ovat hankkineet omaa elintarvikelainsaadannon
osaamistaan. Kuva 7.3.1 laadittiin niiden vastausten
perusteella, joissa vastaaja ilmoitti olevansa joko osit-
tain tai kokonaan vastuussa elintarvikelainsaadannon
osaamisesta laitoksessa (203 kpl). Vastaajat saivat va-
lita kysymyksessa esitetysta luettelosta kaikki heita it-
seaan koskevat vaihtoehdot.

Kyselyyn tulleiden vastausten perusteella useimmat
vastaajista olivat hankkineet omaa elintarvikelainsaa-
dannon osaamistaan kaytannon kokemuksen kautta,
suorittamalla hygieniapassin, lukemalla viranomaisten
antamia ohjeita seka kysymalla tarvittaessa neuvoa vi-
ranomaiselta. Viidesosa vastaajista oli hankkinut elin-
tarvikelainsdadannoén osaamista elintarvikealan tai
muun alan yliopisto-, ammattikorkeakoulu- tai opisto-
tason tutkinnon avulla (kuva 7.3.1).

Vastaukset vaikuttavat olevan samansuuntaisia yritys-
ten innovaatiotoiminnasta tehdyn tutkimuksen (Niemi
ja Virkkala, 2005) kanssa, jonka tulosten mukaan elin-
tarvikkeita jalostavissa yrityksissa tyohon opettaminen
ja tyossa oppiminen olivat téarkeita asioita. Aineiston
yrittajilla ei juuri ollut yliopistotasoisia tutkintoja. Joil-
lakin yrittajilla, erityisesti nuoremmilla, oli ammattikor-
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2. Suorittanut hygieniapassin

3. Suorittanut elintarvikealan yliopisto- tai ammattikorkea-
koulututkinnon

4. Suorittanut muun alan yliopisto- tai ammattikorkeakou-
lututkinnon

5. Suorittanut ammatti- tai erikoisammattitutkinnon (esim.
liha-alan ammattitutkinto)

6. Suorittanut elintarvikealan ammatillisen perustutkinnon

7. Suorittanut muun alan ammatillisen perustutkinnon tai
lukion

8. Osallistunut erilaisten neuvontatahojen (kehittdmis- ja

tukiorganisaatiot yms.) jarjestamille kursseille

Saanut tietoa erilaisten neuvontatahojen muusta
materiaalista (internet, esitteet, yms.)

Lukemalla itse lainsadgdanndsta

Lukemalla viranomaisten antamista ohjeista
Osallistunut viranomaisen jarjestamiin koulutustilai-
suuksiin

. Saanut tietoa viranomaisten muusta materiaalista
(internet, esitteet, yms.)

Kysynyt tarvittaessa neuvoa viranomaiselta

Muu tapa tai koulutus

En osaa sanoa

10.
11.
12.

14.
15.
16.

Kuva 7.3.1. Elintarvikelainsdaddannon osaamisen hankkimistavat (n = 203).
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keakoulutason tutkinto. Aineistossa oli mukana myos
yrittdjia, joilla ei ollut lainkaan ammatillista koulutusta.
Monet yrittajista olivat kayneet yrittdmiseen liittyvia
kursseja tai osallistuneet lyhyempikestoisiin koulutuk-
siin (Niemi ja Virkkala, 2005).

Elintarvikelainsaddannon osaamisen hankkimista kos-
kevien vastausten perusteella viranomaisten antamat
ohjeet ja neuvot ovat yrittdjille erdita tarkeimpia tapoja
saada tietoa elintarvikelainsaadannon vaatimuksista.
Vastausten perusteella noin 65 % vastaajista on hank-

kinut elintarvikelainsdadannon osaamista myos itse
lainsaadanndsta lukemalla.

Lainsaadantoteksti on kuitenkin monesti vaikeaselkoista
luettavaa. Useimmat vastaajista ovatkin neuvontatar-
peista kysyttdesséd vastanneet tarvitsevansa yritystoi-
minnassa eniten neuvontaa juuri siita, mitd elintarvike-
lainsdadanndn vaatimukset ovat seka siita, kuinka elin-
tarvikelainsaadanndn vaatimukset kaytannossa tayte-
taan (kuva 7.3.2). Pk-kokoluokassa noin 60-70 % laitok-
sista koki, etta elintarvikelainsaadanto ei ole selkeasti
hahmottuva kokonaisuus (kappale 7.4, kuva 7.4.7).
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Kuva 7.3.2. Laitosten nimedmat neuvontatarpeet (n = 238)
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15. Vienti ja kansainvélistyminen
16. Muu, miké

Kuva 7.3.3. Laitoksen henkilékunnan osallistuminen elintarvikelainsaadannosta

annettuun koulutukseen vuonna 2006.
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Laitoksilta kysyttiin myds, onko laitoksen henkilékunta
osallistunut elintarvikelainsdddanndsta annettuun kou-
lutukseen vuosien 2004-2006 aikana. Kuvissa 7.3.3 —
7.3.5 on esitetty vastausten jakaumat. Vastausten pe-
rusteella alle 20 henkilda tyollistavista laitoksista

enemmisto ei ole osallistunut elintarvikelainsaadannos-
ta annettuun koulutukseen vuonna 2006, toisin kuin
vuosina 2005 ja 2006. Osittain tahan saattaa olla syyna
lainsdadannon muutosvaihe, jonka vuoksi koulutusta ei
ehka ole ollut yhta paljon saatavilla.
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Kuva 7.3.4. Laitoksen henkilokunnan osallistuminen elintarvikelainsaadannosta

annettuun koulutukseen vuonna 2005.
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Kuva 7.3.5. Laitoksen henkilokunnan osallistuminen elintarvikelainsaagdannosta

annettuun koulutukseen vuonna 2004.
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7.4 Elintarvikelainsaadanto laitoksen
toiminnassa

Kyselylomakkeessa kysyttiin elintarvikkeiden tuotan-
toon liittyvan lainsaddannon saatavuudesta ja kaytosta
laitoksen toiminnassa. Laitoskoon mukaan ryhmitellyt
vastaukset on esitetty kuvissa 7.4.1-7.4.4. Kuvateks-
teissa on kuvattu laitoksille esitetyt kysymykset.

Vastausten perusteella paras laitoksessa tarvittava elin-
tarvikelainsaadannon asiantuntemus vaikuttaisi laitos-
ten kokemusten mukaan jakautuvan melko tasapuoli-
sesti laitoksen itsensa ja laitoksen paikallisen viran-
omaisvalvojan kesken. Poikkeuksen nayttéisi muodos-
tavan 3-9 henkiléa tyollistavien laitosten ryhma, jossa
selva enemmisto vastaajista luottaa elintarvikelainsaa-
dannon vaatimusten tuntemuksen osalta eniten paikal-
lisen valvojan osaamiseen.

Vastausten perusteella laitosten ulkopuolisten neuvon-
ta-, kehittamis- tai tukiorganisaatioiden asiantunte-
musta elintarvikelainsaddannosta ei kovin usein koeta
laitoksen omaa tai laitoksen paikallisen valvojan asian-
tuntemusta paremmaksi (kuva 7.4.1).

Laitoksilta kysyttiin, mita elintarvikelainsaadannon kir-
jallisia tietolahteita ne padasiassa kayttavat. Vastaus-
vaihtoehtojen maaraa ei rajoitettu vaan laitokset saivat
valita niin monta vaihtoehtoa kuin kokivat tarpeellisek-
si. Vastausten perusteella pk-kokoluokkien laitokset
kéyttavat elintarvikelainsdadannon ldhteend paaasias-
sa kansallista lainsaadantoa (kuva 7.4.2).

50-249 henkil6a tyollistavissa laitoksissa kansallisen
lainsaddannon ja EY-lainsdadannon kaytto paaasialli-
sena lainsaadannon lahteena jakautuu suunnilleen ta-
sapuolisesti. Vastausten perusteella suuret yritykset
kayttavat padasiallisena lainsaddannon lahteend use-
ammin EY-lainsaadantoa kuin kansallista lainsaadan-
t6a (kuva 7.4.2).

Merkille pantavaa vastauksissa on se, etta monien lai-
tosten arkipdivassa EY-lainsaadantoa ei lueta, vaikka
kansallinen lainsaadanto ei sisalténsa puolesta kuiten-
kaan korvaa EY-lainsaadantoa. Se puolestaan, etta
EY-lainsaadantoa ei lueta, saattaa johtaa siihen, etta
laitokset eivat ole tietoisia niille EY-lainsdadanndssa
asetetuista velvoitteista (kuva 7.4.2).
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Kuva 7.4.1. Kenelld henkilolla tai milla taholla on mielesténne paras laitoksessanne tarvittava elintarvikelainséadannon

asiantuntemus?
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Elintarvikelainsaadannon tavoitteiden ja elintarvikkei-  Vastausten perusteella laitoksilla ei yleisesti ottaen vai-
den turvallisuuden toteutumisen erdana edellytyksenda  kuta olevan ongelmia lainsaadannén saatavuudessa
on se, etta lainsaadannon tavoitteet ja vaatimukset (kuva 7.4.3). Laitokset saavat kirjallisen lainsaadannén
tunnetaan. Osa pk-yrityksiin kuuluvista laitoksista ei ~ p&aasiassa joko kirjallisena kunnan valvontaviranomai-
kuitenkaan kayta kirjallista lainsaddéannon lahdettda  silta tai internetista.

lainkaan (kuva 7.4.2).
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Kuva 7.4.2. Mita seuraavista elintarvikelainsaadannon kirjallisista tietolahteista laitoksenne paaasiassa kayttaa?
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Kuva 7.4.3. Misté laitoksenne saa kayttamansa kirjallisen elintarvikelainsaédannon lahteen?

35



60—

Laitosten maara (kpl)
Py
1

N
o
1

[T

0-2 39 10-19 20-49
Laitosten koko (hld)

Suullisesti kunnan
elintarvikevalvonta-
viranomaiselta

u Suullisesti muulta
viranomaiselta

= Viranomaisten
tarkastusraporteista

| Viranomaisten muista
kirjalllisista ohjeista
Laitoksen ulkopuoliselta

[Jtaholta (kehittamis- ja
tukiorganisaatiot ym.)

[Jinternetista

B Oman toimialan lehdista
Muualta

Ei saa mistaan

E Ei osaa sanoa

50-249 250 tai yli

Kuva 7.4.4. Mista muualta kuin kirjallisesta lainsaadanndsta laitoksenne saa ajantasaiset tiedot

elintarvikelainsaadannon sisallosta?

Laitokset saavat tietoa elintarvikelainsaddanndsta myos
muualta kuin kirjallisesta lainsdadanndsta. Vastausten
perusteella kunnan elintarvikevalvontaviranomaisen
suullinen tiedonvélitys vaikuttaa olevan useimmille alle
50 henkil6a tydllistaville laitoksille eras tarkeimmisté
tavoista saada tietoa elintarvikelainsaddannon vaati-
muksista (kuva 7.4.4). Muita tarkeita tiedonlahteita
ovat viranomaisten tarkastusraportit seka internet.

100 %

Laitoksilta kysyttiin myds mielipiteitd erdista elintarvi-
kelainsaadantoa koskevista vaittamista (kuvat
7.4.5-7.4.10). Laitokset saivat merkita vaittaman koh-
dalle, ovatko vaittaman kanssa taysin samaa mielta,
jokseenkin samaa mieltd, jokseenkin eri mielta vai tay-
sin eri mielta. Laitokset saivat myos valita kohdan "en
osaa sanoa”. Kuvien 7.4.5-7.4.10 kuvatekstit vastaa-
vat laitoksille esitettyja vaittamia tai kysymyksia.
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W En osaa sanoa

O Taysin eri mielta

O Jokseenkin eri mielta

W Jokseenkin samaa mielta
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Kuva 7.4.5. Elintarvikelainsdadanto on helposti laitoksen hankittavissa (n=214)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= >250 tyontekijaa
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Vastausten perusteella kaikkien kokoluokkien laitoksista
vahintaan 60 % on sita mielta, etta elintarvikelainsaa-
danto on helposti laitoksen hankittavissa (kuva 7.4.5).

Vastausten perusteella tiedon saaminen elintarvikelain-
saadanndn muutosten voimaantulosta vaikuttaa ole-

100 %

80 %

60 %

% laitoksista

40 %

20 %

0%

2

van hankalinta alle 10 henkilda tydllistéville yrityksille
(kuva 7.4.6).

Pk-kokoluokassa noin 60-70 % laitoksista koki, etta
elintarvikelainsaadanto ei ole selkeasti hahmottuva ko-
konaisuus (kuva 7.4.7).
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Kuva 7.4.6. Elintarvikelainsdadannon muutosten voimaantulosta saa hyvin tiedon (n=214)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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Kuva 7.4.7. Elintarvikelainsdadanto on selkedsti hahmottuva kokonaisuus (n=214)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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Vastausten perusteella noin puolet laitoksista oli sita
mieltd, etta elintarvikelainsdadantoa lukemalla selvia-
vaa, mita laitokselta kdytdnnosséa vaaditaan (kuva
7.4.8). Vastausten perusteella vaikutti silta, ettd yritys-
koon kasvaessa yha suurempi osa laitoksista oli sita
mieltd, ettd kdytannon vaatimukset eivat selvia lain-
saadantoa lukemalla. Poikkeuksen teki 20-49 henkiloa
tyollistavien yritysten kokoluokka, jossa noin 80 %
vastanneista oli sitd mieltd, etta kaytannon vaatimuk-
set selviavat elintarvikelainsaadantoa lukemalla (ku-
va 7.4.8).

Vastausten perusteella yli 70 % kaikkien kokoluokkien
laitoksista oli sita mielta, etta elintarvikelainsaadannon
vaatimukset ovat oleellisia elintarviketurvallisuuden
varmistamiseksi (kuva 7.4.9).

Elintarvikelainsdadannon vaatimukset soveltuivat lai-
tokselle hyvin noin 60 %:n mielesta alle 10 henkil6d
ty6llistavista laitoksista ja noin 80 %:n mielesta sitd
suuremmista laitoksista (kuva 7.4.10). 0-2 henkiloa
tyollistavista laitoksista 40 % ja 3-9 henkiloa tyollista-
vista laitoksista 34 % oli sitd mielta, ettd elintarvike-
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Kuva 7.4.8. Elintarvikelainsdadant6a lukemalla selviaa, mita laitokselta kdytanndssa vaaditaan (n=211)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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Kuva 7.4.9. Elintarvikelainsdadannon vaatimukset ovat oleellisia elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi (n=210)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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Kuva 7.4.10. Ottaen huomioon laitoksenne toiminnan laajuuden, mill tavalla elintarvikelainsaadannén

vaatimukset mielestanne soveltuvat laitoksellenne (n=225)

1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tydntekijaa

lainsaadannon vaatimukset soveltuvat laitokselle mel-
ko huonosti tai erittain huonosti.

7.5 Elintarvikelainsaadannon
ongelmakohdat

Kysymyslomakkeessa lueteltiin 45 elintarvikkeiden tuo-
tantoon liittyvaa lainsadddannon osa-aluetta (liite 1, koh-
ta F 1). Laitoksilta kysyttiin, onko elintarvikelainsaadan-
nén noudattamiseen liittynyt hankaluuksia erityisesti
joidenkin osa-alueiden osalta ja jos oli, laitoksia pyydet-
tiin ympyrdimaan listasta kyseiset kohdat. Laitokset sai-
vat valita myos vaihtoehdon “muu” (nro 46).

Kaikkien vastausten joukossa jokainen luettelon kohta
oli valittu ongelmakohdaksi ainakin kerran. Joukosta
erottui muutamia kohtia, jotka oli valittu ongelmakoh-
diksi keskimaaraista useammin. Vastaavasti joitakin koh-
tia oli valittu ongelmakohdiksi keskimaaraista harvem-
min. Ne kohdat, jotka oli useimmin osoitettu ongelma-
kohdiksi, olivat aiheuttaneet hankaluuksia vajaalle nel-
jasosalle kaikista laitoksista. Sellaisia lainsdadannén
kohtia, jotka olisivat aiheuttaneet ongelmia suurimmalle
osalle kaikenkokoisista laitoksista, ei vaikuttanut olevan.
Yleisesti voidaan sanoa, etta mitd pienemmasta laitok-
sesta on kyse, sitd enemman ongelmakohtia oli nimetty.
Seuraavassa tarkastellaan tuloksia erikokoisten laitosten
nakokulmista seka jaljempana laitostyypeittain.

Mikroyritykset (0-9 henkil6a, 149 kpl)

0-2 henkil6a tyollistavista laitoksista yli 40 % koki on-
gelmaksi valvontamaksut (kuva 7.5.1). Valvontamaksut
koettiin tuotantomaaraan nahden kohtuuttoman suu-
riksi ja niiden koettiin nostavan kohtuuttomasti loppu-
tuotteen hintaa. Valvontamaksujen suuruutta ei kysytty,
mutta jotkut laitokset olivat vastauksissaan maininneet
valvontamaksujen suuruudeksi 1500-5000 € vuodessa.
Taman kokoluokan laitosten tuotanto oli keskimaarin
23 000 kg vuodessa ja liikevaihto enintaan 2 miljoonaa
euroa vuodessa. Neljasosa mainitsi ongelmakohdiksi
omavalvontavaatimukset ja pakkausmerkinnat. Viides-
osa koki ongelmaksi sivutuotteisiin ja jatteisiin, oma-
valvontasuunnitelman hyvaksymiseen, tuotantotilojen
sijoitteluun ja kulkureitteihin, HACCP -jarjestelmaan se-
ka tuotantotilojen maaraan ja kokoon liittyvat vaati-
mukset. Viidesosa koki viranomaisvalvonnan aiheutta-
van hankaluuksia (kuva 7.5.1).

Vastaavasti elintarvikeketjua koskevien tietojen anta-
miseen, tiedonantovelvollisuuteen, osaamistodistuk-
seen, henkilokunnan koulutukseen seké vientiin ja
tuontiin vaikutti liittyvan harvemmin ongelmia (kuva
7.5.1).
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Laitoskoko 0-2 hl6
1. Laitoksen tai toimintojen hyviksyminen 16. Pakkausmerkinnat 31. Tiedonantovelvollisuus
2. Omavalvontasuunnitelman hyviksyminen  17. Elintarv. koskevat vaatimukset 32. Osaamistodistus (hygieniapassi)
3. Tuotantotilojen méiré tai koko 18. Materiaalien ym. varastointi ~ 33. Tuotantotilojen ldmpétilavaatimukset
4. Tuotantotilojen sijoittelu ja kulkureitit 19. Tuotteiden varastointi 34. Tilalla tapahtuva teurastus
5. Sosiaalitilat 20. Omavalvontavaatimukset 35. Elédvien eldinten kuljetus
6. Tilojen rakenteet ja kunnossapito 21. Omavalvontandytteet 36. Eldinten purkupaikka ja navetta
7. Vesi, ilmanvaihto, viemérointi 22. Laboratoriot 37. Eldinten hyvinvointi
8. Rakennusmateriaalit 23. HACCP —jérjestelméd 38. Henkilokunnan koulutus
9. Laitteet ja vilineet 24. Viranomaisvalvonta 39. Lihantarkastus
10. Tuotteiden lampétilavaatimukset 25. Viranomaisnéytteet 40. Tuotteiden kuljetus
11. Tuotannon hygieniavaatimukset 26. Valvontamaksut 41. Vienti
12. Elintarvikeprosessien tuntemus 27. Sivutuotteet ja jitteet 42. Tuonti
13. Tuotteiden lampokasittelyt 28. Kirjanpito ja asiakirjat 43. Riskiaineksen kasittely
14. Kéddriminen ja pakkaaminen 29. Jéljitettdvyysvaatimukset 44. Ensisaapumistoim. liittyvit vaatimukset
15. Terveys- ja tunnistusmerkinnit 30. Elintarvikeketjuinformaatio ~ 45. Laitoksen toim. suunnittelu pitkaksi ajaksi

46. Muu

Kuva 7.5.1. 0-2 henkil6a tydllistavien laitosten mainitsemat ongelmakohdat (n = 61)

3-9 henkilda tyollistavista laitoksista yli 25 % mainitsi
ongelmakohdiksi tuotantotilojen sijoittelun ja kulkureitit
seka valvontamaksut (kuva 7.5.2). Seuraavaksi eniten
mainintoja sai kohta omavalvontavaatimukset. Noin
15 % laitoksista mainitsi ongelmaksi HACCP -jarjestel-
maan ja omavalvontandytteisiin liittyvat vaatimukset ja

40

noin 12 % omavalvontasuunnitelman hyvaksymiseen, ti-
lojen rakenteisiin ja kunnossapitoon, pakkausmerkintoi-
hin seka terveys- ja tunnistusmerkintdihin liittyvat vaati-
mukset. Yli 10 % laitoksista oli maininnut ongelmaksi
laitoksen toiminnan suunnittelun pitkaksi ajaksi seka lai-
toksen tai toimintojen hyvaksymisen (kuva 7.5.2).
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Laitoskoko 3-9 hlo

1. Laitoksen tai toimintojen hyviksyminen 16. Pakkausmerkinnit 31. Tiedonantovelvollisuus

2. Omavalvontasuunnitelman hyvéksyminen  17. Elintarv. koskevat vaatimukset 32. Osaamistodistus (hygieniapassi)

3. Tuotantotilojen méér tai koko 18. Materiaalien ym. varastointi ~ 33. Tuotantotilojen ldmpétilavaatimukset

4. Tuotantotilojen sijoittelu ja kulkureitit 19. Tuotteiden varastointi 34. Tilalla tapahtuva teurastus

5. Sosiaalitilat 20. Omavalvontavaatimukset 35. Eldvien eldinten kuljetus

6. Tilojen rakenteet ja kunnossapito 21. Omavalvontaniytteet 36. Eldinten purkupaikka ja navetta

7. Vesi, ilmanvaihto, viemérointi 22. Laboratoriot 37. Eldinten hyvinvointi

8. Rakennusmateriaalit 23. HACCP —jdrjestelmé 38. Henkilokunnan koulutus

9. Laitteet ja vilineet 24. Viranomaisvalvonta 39. Lihantarkastus

10. Tuotteiden lampétilavaatimukset 25. Viranomaisngytteet 40. Tuotteiden kuljetus

11. Tuotannon hygieniavaatimukset 26. Valvontamaksut 41. Vienti

12. Elintarvikeprosessien tuntemus 27. Sivutuotteet ja jétteet 42. Tuonti

13. Tuotteiden lampokisittelyt 28. Kirjanpito ja asiakirjat 43. Riskiaineksen kisittely

14. Kéd4riminen ja pakkaaminen 29. Jdljitettavyysvaatimukset 44. Ensisaapumistoim. liittyvét vaatimukset

15. Terveys- ja tunnistusmerkinnét 30. Elintarvikeketjuinformaatio ~ 45. Laitoksen toim. suunnittelu pitkéksi ajaksi
46. Muu

Kuva 7.5.2. 3-9 henkil6a tyéllistavien laitosten mainitsemat ongelmakohdat (n = 88)

Kyselyn perusteella vahiten ongelmia 3-9 henkil6a tyol-
listaville laitoksille vaikuttivat aiheuttaneen tuotteiden
lampokasittelyyn, tiedonantovelvollisuuteen, osaamis-
todistukseen ja tuotantotilojen lampéatiloihin liittyvat
vaatimukset seka henkilokunnan koulutukseen, vientiin
ja tuontiin seka tuotteiden kuljetuksiin liittyvat vaati-
mukset (kuva 7.5.2).

Avoimissa kysymyksissa mikroyritykset mainitsivat on-
gelmaksi lainsdddannon tulkinnanvaraisuuden seka
sen, etta lainsaddanté muuttuu nopeaan tahtiin. Usei-
den kommenttien perusteella viranomaisten vaatimus-
ten ja tulkintojen samoista asioista koettiin vaihtelevan.
Esimerkiksi valvojien vaihtuessa eraan laitoksen laajen-
nuksen suunnitteluprosessin kuluessa pohjapiirustuksia
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oli jouduttu muuttamaan useita kertoja. Edella mainit-
tujen tekijoiden koettiin mm. hankaloittavan laitoksen
toimintojen suunnittelua pidemmaksi ajaksi. Viran-
omaisvalvonnan koettiin toisinaan keskittyvan epa-
olennaisiin asioihin ja viranomaisilta toivottiin neuvo-
vampaa asennetta tarkastuskayntien yhteydessa.

Omavalvonnan dokumentointivaatimukset koettiin toi-
sinaan liiallisina, esimerkkind mainittiin jokaisen vas-
taanotettavan eran tarkastus ja tarkastuksen kirjallinen
dokumentointi, kun vastaanotettavia eria on paivittain
kymmenia. Erdédn kommentin mukaan yrityksen oma-
valvontasuunnitelma oli tehty kaikkien lainsaadannén
vaatimusten mukaisesti ja siita oli sen vuoksi tullut
mahdoton toteuttaa sellaisenaan kaytanndssa.

Valvontamaksut koettiin usein suuriksi ja eradssa

tapauksessa pienimuotoisten laitosten valillakin esiin-
tyva kustannusten vaihtelu koettiin kohtuuttomaksi,

Tapaus 1:

kun valvontamaksu oli sama vaikka laitoksen tuotanto
oli vain 5 % siita, mita pienimuotoiselle laitokselle
enimmillaan sallitaan. Eras kala-alan laitos puolestaan
toimi ainoastaan yhden kuukauden ajan vuodesta ja
késiteltavan kalan maara oli alle 5 000 kg. Yrittdja piti
laitokselle maarattya 70 euron suuruista valvontamak-
sua toiminnan laajuuteen nahden kohtuuttomana.

Eras laitos oli liittdnyt vastaukseensa mukaan esimerk-
kilaskelman laitokselle koituneista lihantarkastuskus-
tannuksista. Laitoksella oli ennen vuotta 2005 ollut
eldinlaakarin kanssa sovittu erillissopimus taksasta. So-
pimus oli rauennut kuntaliitoksen vuoksi. Uusi taksa
muodostui eldinlaakareiden tyéehtosopimuksen liit-
teen 5 mukaisesti. Laskelman mukaan lihantarkastuk-
sesta aiheutuneet kustannukset (ilman matka- tai sivu-
kuluja) olivat nousseet noin 45-75 % (tapaus 1). Tasséa
tapauksessa valvontamaksujen nousu ei kuitenkaan
johtunut uudesta lainsaadannosta.

Pienimuotoinen liha-alan laitos, 3-9 henke, likevaihto enintaén 2 milj. € (mikroyritys). Toiminnot: teurastus, lihan leikkaami-
nen ja muu jatkojalostus. Ongelmiksi mainittu valvontamaksut ja HACCP -jarjestelma. Valvontamaksujen osalta ongelmana oli
se, etta lihantarkastusmaksuissa sovelletaan eldinlaakariliiton maksimitaksoja. Yrittajan mielestd kaytanto asettaa pienen ja
ison teurastamon kohtuuttoman epatasa-arvoiseen asemaan. Vuotuinen teurastusmaara noin 550 sikaa. Teurastuskertoja noin
52 kpl. Laitoksessa teurastetaan padasiassa omassa sikalassa kasvatettuja sikoja.

Esimerkkilaskelma tarkastusmaksujen suuruudesta ilman matkakustannuksia:

Vuosi 2004, erillistaksa 10 sikaa 25 sikaa

Ante mortem kéyntipalkkio 18,66 € kayntipalkkio 18,66 €

Post mortem kéyntipalkkio 18,66 € kayntipalkkio 18,66 €
9 kpl x 2,00 18,00 € 24 kpl x 2,00 48,00 €

Yhteensa 55,32 € 85,32 €

Vuosi 2005, elédinl.liiton 10 sikaa 25 sikaa

taksa

Ante mortem kéyntipalkkio 18,66 € kéyntipalkkio 18,66 €
9 kpl x 1,68 15,12 € 24 kpl x 1,68 40,32 €

Post mortem kéyntipalkkio 18,66 € kayntipalkkio 18,66 €
9 kpl x 3,03 27,27 € 24 kpl x 3,03 712,72 €

Yhteensa 79,71 € 150,36 €
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Mikroyritysten joukossa tilavaatimukset ja eri tyovai-
heiden erottaminen toisistaan koettiin usein liiallisiksi,
etenkin jos tydvaiheet suoritti vain yksi ihminen. Erillisia
tiloja oli rakennettukin erottamaan tydvaiheita toisis-
taan mutta aina niita ei kuitenkaan kdytannossa kay-
tetty. Jotkut laitoksista kokivat liiallisiksi osan kylmic-
pesu- ja wec-tiloja koskevista vaatimuksista.

Sivutuotteiden, jatteiden ja riskiaineksen varastointi ja
poisto laitoksesta koettiin joidenkin vastausten mukaan
kalliiksi ja hankalaksi, etenkin jos laitos ei kuulunut ke-
railyalueeseen tai jos riskiaineksen maara oli pieni.

Kirjanpidosta mainittiin hankalaksi mm. se, etta saman-
sisaltéinen dokumentti ei kelpaa eri viranomaisille vaan
samoja asioita pitda dokumentoida useaan kertaan. Li-
saksi osa kirjauksista koettiin merkityksettomiksi. Re-
sursseista mainittiin mm. etta tyopaivat ovat usein pit-
kia, 14-15 tuntisia, eika vapaapdivia juuri jaa.

Pienet yritykset (10—49 henkil63, 53 kpl)

10-19 henkil6a tyollistavista laitoksista hieman alle 30
% mainitsi ongelmaksi tuotantotilojen sijoittelua ja kul-
kureitteja koskevat vaatimukset ja noin 25 % jaljitetta-
vyysvaatimukset seka tilojen rakenteet ja kunnossapi-
don (kuva 7.5.3). Noin 20 % on maininnut omavalvon-
tasuunnitelman hyvaksymista, tuotantotilojen maaraa
ja kokoa seka pakkausmerkintdja koskevat vaatimuk-
set. Hieman yli 15 % laitoksista mainitsi omavalvonta-
vaatimukset, HACCP -jarjestelman ja valvontamaksut.

Harvemmin ongelmia 10-19 henkilda tyéllistaville lai-
toksille vaikutti sen sijaan aiheuttaneen laitoksen tai

toimintojen hyvdksyminen, tuotannon hygieniavaati-
mukset, elintarvikeprosessien tuntemus, tuotteiden
lampokasittelyt, kadriminen ja pakkaaminen, elintar-
vikkeita koskevat vaatimukset, materiaalien varastointi,
sivutuotteet ja jatteet, vienti tuonti seka riskiaineksen
kasittely (kuva 7.5.3).

2049 henkil6a tyollistavista laitoksista 40 % mainitsi
ongelmakohdiksi tuotantotilojen sijoittelun ja kulkurei-
titja yli 25 % omavalvontasuunnitelman hyvaksymisen
seka tilojen rakenteet ja kunnossapidon (kuva 7.5.4.).
Hieman yli 20 % laitoksista on maininnut tuotantotilo-
jen maaraa, kokoa tai rakennusmateriaaleja koskevat
vaatimukset. Useat kohdat eivat ole saaneet yhtaan
mainintaa (kuva 7.5.4.).

Avoimissa kysymyksissa osa laitoksista tarkensi, minka-
laisia hankaluudet olivat olleet. Erddna hankaluutena
mainittiin lainsdddannon tulkinnanvaraisuus ja se, etta
laitoksen valvojilla saattoi olla erilaisia tulkintoja lain-
saadannosta sekd omia erilaisia painotusalueitaan.

Erdassa kommentissa tuotiin esille tapaus, jossa laitos
oli teettanyt omavalvontasuunnitelman konsultilla mut-
ta laitoksen valvoja ei hyvaksynyt suunnitelmaa. Suun-
nitelman teettaminen oli laitoksen mukaan maksanut
noin 5000 € ja siihen oli kaytetty tydaikaa.

Lisaksi mainittiin, etta tuotantotilojen pienuus asettaa
omat rajoituksensa kulkureittien sijoittamiselle ja etta
vuokratiloihin tehtdvien rakenteellisten muutosten kus-
tannukset eivat saisi olla kohtuuttomat.
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Muu

Kuva 7.5.3. 10-19 henkil6a tydllistavien laitosten mainitsemat ongelmakohdat (n = 28)
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. Sosiaalitilat

. Tilojen rakenteet ja kunnossapito

. Vesi, ilmanvaihto, viemirginti

. Rakennusmateriaalit

. Laitteet ja vilineet

10. Tuotteiden lampétilavaatimukset

11. Tuotannon hygieniavaatimukset

12. Elintarvikeprosessien tuntemus

13. Tuotteiden lampokasittelyt

14. Kéddriminen ja pakkaaminen

15. Terveys- ja tunnistusmerkinnét
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Laitoskoko 20-49 hlo

. Pakkausmerkinnt
. Elintarv. koskevat vaatimukset 32
. Materiaalien ym. varastointi
. Tuotteiden varastointi

. Omavalvontavaatimukset

. Omavalvontandytteet

. Laboratoriot

. HACCP —jérjestelma

. Viranomaisvalvonta

. Viranomaisndytteet

. Valvontamaksut

. Sivutuotteet ja jdtteet

. Kirjanpito ja asiakirjat

. Jiljitettdvyysvaatimukset

. Elintarvikeketjuinformaatio

31.
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Tiedonantovelvollisuus

. Osaamistodistus (hygieniapassi)
33.
. Tilalla tapahtuva teurastus

. Eldvien eldinten kuljetus

. Eldinten purkupaikka ja navetta

. Eldinten hyvinvointi

. Henkil6kunnan koulutus

. Lihantarkastus

. Tuotteiden kuljetus

. Vienti

. Tuonti

. Riskiaineksen késittely

. Ensisaapumistoim. liittyvét vaatimukset

. Laitoksen toim. suunnittelu pitkaksi ajaksi
. Muu

Tuotantotilojen lampotilavaatimukset

Kuva 7.5.4. 20-49 henkil6a tyollistavien laitosten mainitsemat ongelmakohdat (n = 25)
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Laitoskoko 50-249 hi6
1. Laitoksen tai toimintojen hyviksyminen 16. Pakkausmerkinnat 31. Tiedonantovelvollisuus
2. Omavalvontasuunnitelman hyviksyminen  17. Elintarv. koskevat vaatimukset 32. Osaamistodistus (hygieniapassi)
3. Tuotantotilojen méiré tai koko 18. Materiaalien ym. varastointi ~ 33. Tuotantotilojen ldmpétilavaatimukset
4. Tuotantotilojen sijoittelu ja kulkureitit 19. Tuotteiden varastointi 34. Tilalla tapahtuva teurastus
5. Sosiaalitilat 20. Omavalvontavaatimukset 35. Elédvien eldinten kuljetus
6. Tilojen rakenteet ja kunnossapito 21. Omavalvontandytteet 36. Eldinten purkupaikka ja navetta
7. Vesi, ilmanvaihto, viemérointi 22. Laboratoriot 37. Eldinten hyvinvointi
8. Rakennusmateriaalit 23. HACCP —jérjestelmi 38. Henkilokunnan koulutus
9. Laitteet ja vilineet 24. Viranomaisvalvonta 39. Lihantarkastus
10. Tuotteiden lampdatilavaatimukset 25. Viranomaisnéytteet 40. Tuotteiden kuljetus
11. Tuotannon hygieniavaatimukset 26. Valvontamaksut 41. Vienti
12. Elintarvikeprosessien tuntemus 27. Sivutuotteet ja jitteet 42. Tuonti
13. Tuotteiden lampokasittelyt 28. Kirjanpito ja asiakirjat 43. Riskiaineksen kasittely
14. Kéddriminen ja pakkaaminen 29. Jéljitettdvyysvaatimukset 44. Ensisaapumistoim. liittyvit vaatimukset
15. Terveys- ja tunnistusmerkinnét 30. Elintarvikeketjuinformaatio ~ 45. Laitoksen toim. suunnittelu pitkéksi ajaksi

46. Muu

Kuva 7.5.5. 50-249 henkil6a tyollistavien laitosten mainitsemat ongelmakohdat (n = 20)

Keskisuuret (50—249 henkil6a, 20 kpl) ja suuret (250-

henkilda, 5 kpl) yritykset

50-249 henkilda tyollistavista laitoksista 40 % mainit-
si ongelmakohdaksi tilojen rakenteisiin ja kunnossapi-
toon liittyvat vaatimukset ja 30 % tuotantotilojen sijoit-
teluun ja kulkureitteihin liittyvat vaatimukset. Hieman
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yli 25 % mainitsi rakennusmateriaalit seka sivutuotteet
ja jatteet ja materiaalien varastointiin liittyvat vaati-
mukset. 20 % laitoksista mainitsi ongelmaksi HACCP
—jarjestelman (Kuva 7.5.5.).

Suuret yritykset (> 250 henkil6d) mainitsivat ongelma-
kohdiksi mm. tuotteiden lampdtilavaatimukset, oma-
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Laitoskoko 250- hl6
1. Laitoksen tai toimintojen hyviksyminen 16. Pakkausmerkinnat 31. Tiedonantovelvollisuus
2. Omavalvontasuunnitelman hyviksyminen  17. Elintarv. koskevat vaatimukset 32. Osaamistodistus (hygieniapassi)
3. Tuotantotilojen méiré tai koko 18. Materiaalien ym. varastointi ~ 33. Tuotantotilojen ldmpétilavaatimukset
4. Tuotantotilojen sijoittelu ja kulkureitit 19. Tuotteiden varastointi 34. Tilalla tapahtuva teurastus
5. Sosiaalitilat 20. Omavalvontavaatimukset 35. Elédvien eldinten kuljetus
6. Tilojen rakenteet ja kunnossapito 21. Omavalvontandytteet 36. Eldinten purkupaikka ja navetta
7. Vesi, ilmanvaihto, viemérointi 22. Laboratoriot 37. Eldinten hyvinvointi
8. Rakennusmateriaalit 23. HACCP —jérjestelméd 38. Henkilokunnan koulutus
9. Laitteet ja vilineet 24. Viranomaisvalvonta 39. Lihantarkastus
10. Tuotteiden lampétilavaatimukset 25. Viranomaisnéytteet 40. Tuotteiden kuljetus
11. Tuotannon hygieniavaatimukset 26. Valvontamaksut 41. Vienti
12. Elintarvikeprosessien tuntemus 27. Sivutuotteet ja jitteet 42. Tuonti
13. Tuotteiden lampokasittelyt 28. Kirjanpito ja asiakirjat 43. Riskiaineksen kasittely
14. Kéddriminen ja pakkaaminen 29. Jéljitettdvyysvaatimukset 44. Ensisaapumistoim. liittyvit vaatimukset
15. Terveys- ja tunnistusmerkinnit 30. Elintarvikeketjuinformaatio ~ 45. Laitoksen toim. suunnittelu pitkaksi ajaksi

46. Muu

Kuva 7.5.6. Yli 249 henkiléa tyollistavien laitosten mainitsemat ongelmakohdat (n = 5)

valvontanaytteita koskevat vaatimukset, sivutuotteet ja
jatteet, kirjanpidon ja asiakirjat seka jaljitettavyysvaa-
timukset (kuva 7.5.6.).

Keskisuurten ja suurten yritysten avoimissa vastauksis-
sa tuli esille se, ettd tamén kokoluokan yrityksilla on
kokemusta lainsaadannon tulkinnoista ja valvonnasta
eri puolilta Suomea, koska yrityksilla voi olla useampia

tuotantolaitoksia. Avoimissa vastauksissa tuotiinkin
esille mm. lainsdadannon vaatimusten vaihtelevuus
paikkakunnittain.

Lisaksi tuotiin esille lainsaadannon edellyttamat mer-
kittavat resursoinnit ja ettd vanhassa kiinteistossa on
vaikeaa ja kallista tehda isoja muutoksia, kun toiminta
on rakentunut pala palalta.
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Liha-alan EU-laitokset
1. Laitoksen tai toimintojen hyviksyminen 16. Pakkausmerkinnat 31. Tiedonantovelvollisuus
2. Omavalvontasuunnitelman hyviksyminen  17. Elintarv. koskevat vaatimukset 32. Osaamistodistus (hygieniapassi)
3. Tuotantotilojen méiré tai koko 18. Materiaalien ym. varastointi ~ 33. Tuotantotilojen ldmpétilavaatimukset
4. Tuotantotilojen sijoittelu ja kulkureitit 19. Tuotteiden varastointi 34. Tilalla tapahtuva teurastus
5. Sosiaalitilat 20. Omavalvontavaatimukset 35. Elédvien eldinten kuljetus
6. Tilojen rakenteet ja kunnossapito 21. Omavalvontandytteet 36. Eldinten purkupaikka ja navetta
7. Vesi, ilmanvaihto, viemérointi 22. Laboratoriot 37. Eldinten hyvinvointi
8. Rakennusmateriaalit 23. HACCP —jérjestelméd 38. Henkilokunnan koulutus
9. Laitteet ja vilineet 24. Viranomaisvalvonta 39. Lihantarkastus
10. Tuotteiden lampétilavaatimukset 25. Viranomaisnéytteet 40. Tuotteiden kuljetus
11. Tuotannon hygieniavaatimukset 26. Valvontamaksut 41. Vienti
12. Elintarvikeprosessien tuntemus 27. Sivutuotteet ja jitteet 42. Tuonti
13. Tuotteiden lampokasittelyt 28. Kirjanpito ja asiakirjat 43. Riskiaineksen kasittely
14. Kéddriminen ja pakkaaminen 29. Jéljitettdvyysvaatimukset 44. Ensisaapumistoim. liittyvit vaatimukset
15. Terveys- ja tunnistusmerkinnit 30. Elintarvikeketjuinformaatio ~ 45. Laitoksen toim. suunnittelu pitkaksi ajaksi

46. Muu

Kuva 7.5.7. Liha-alan EU-laitosten nimedmat ongelmakohdat (n = 51)

Kuljetukseen liittyvista asioista mainittiin pakasteiden
kuljetukseen liittyvat ristiriitaiset vaatimukset eri ase-
tuksissa sekd kuljetuslampétilojen vaikea saavutetta-
vuus etenkin kesalla.

Lisaksi nostettiin esille muusta lainsdadannosta aiheu-
tuvat vaatimukset, jotka nostavat tuotantotilojen ra-
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kennuskustannuksia. Tasta esimerkkina oli vaatimus
luonnonvalosta tuotantotiloihin, jonka vuoksi tuotan-
totiloihin oli rakennettu osittain lasisia seinia.

Epailtiin mys, miten lain henki voidaan toteuttaa run-
saiden yksityiskohtaisten vaatimusten muodostamassa
kokonaisuudessa.
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Pienimuotoiset liha-alan laitokset

1. Laitoksen tai toimintojen hyviksyminen 16. Pakkausmerkinnat 31. Tiedonantovelvollisuus
2. Omavalvontasuunnitelman hyviksyminen  17. Elintarv. koskevat vaatimukset 32. Osaamistodistus (hygieniapassi)
3. Tuotantotilojen méiré tai koko 18. Materiaalien ym. varastointi ~ 33. Tuotantotilojen ldmpétilavaatimukset
4. Tuotantotilojen sijoittelu ja kulkureitit 19. Tuotteiden varastointi 34. Tilalla tapahtuva teurastus
5. Sosiaalitilat 20. Omavalvontavaatimukset 35. Elédvien eldinten kuljetus
6. Tilojen rakenteet ja kunnossapito 21. Omavalvontandytteet 36. Eldinten purkupaikka ja navetta
7. Vesi, ilmanvaihto, viemérointi 22. Laboratoriot 37. Eldinten hyvinvointi
8. Rakennusmateriaalit 23. HACCP —jérjestelméd 38. Henkilokunnan koulutus
9. Laitteet ja vilineet 24. Viranomaisvalvonta 39. Lihantarkastus
10. Tuotteiden lampétilavaatimukset 25. Viranomaisnéytteet 40. Tuotteiden kuljetus
11. Tuotannon hygieniavaatimukset 26. Valvontamaksut 41. Vienti
12. Elintarvikeprosessien tuntemus 27. Sivutuotteet ja jitteet 42. Tuonti
13. Tuotteiden lampokasittelyt 28. Kirjanpito ja asiakirjat 43. Riskiaineksen kasittely
14. Kéddriminen ja pakkaaminen 29. Jéljitettdvyysvaatimukset 44. Ensisaapumistoim. liittyvit vaatimukset
15. Terveys- ja tunnistusmerkinnit 30. Elintarvikeketjuinformaatio ~ 45. Laitoksen toim. suunnittelu pitkaksi ajaksi

46. Muu

Kuva 7.5.8. Pienimuotoisten liha-alan laitosten nimeamat ongelmakohdat (n = 81)

Seuraavissa kuvissa on esitetty laitosten nimeamét on-
gelmakohdat laitostyypeittain liha-alan EU-laitosten
(kuva 7.5.7), pienimuotoisten liha-alan laitosten (kuva
7.5.8) ja kala-alan laitosten (kuva 7.5.9) osalta seka li-
saksi eriteltyinad EU-teurastamoiden (kuva 7.5.10) ja
pienteurastamoiden osalta (kuva 7.5.11).

Vastausten perusteella tuotantotilojen sijoittelu ja kul-
kureitit seka tilojen rakenteet ja kunnossapito aiheut-

tavat ongelmia useammille liha-alan EU-laitoksille kuin
muut kohdat (kuva 7.5.7).

Vastausten perusteella valvontamaksut aiheuttavat

hankaluuksia hieman yli 35 %:lle pienimuotoisista li-
ha-alan laitoksista (kuva 7.5.8).
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. Laitoksen tai toimintojen hyviaksyminen
Omavalvontasuunnitelman hyviksyminen
. Tuotantotilojen mééra tai koko

. Tuotantotilojen sijoittelu ja kulkureitit

. Sosiaalitilat

. Tilojen rakenteet ja kunnossapito

Vesi, ilmanvaihto, viemirdinti
Rakennusmateriaalit

. Laitteet ja vilineet

10. Tuotteiden lampétilavaatimukset

11. Tuotannon hygieniavaatimukset

12. Elintarvikeprosessien tuntemus

13. Tuotteiden lampokasittelyt

14. Kéddriminen ja pakkaaminen

15. Terveys- ja tunnistusmerkinnét
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Kala-alan laitokset

. Pakkausmerkinnt
. Elintarv. koskevat vaatimukset 32.
. Materiaalien ym. varastointi
. Tuotteiden varastointi

. Omavalvontavaatimukset

. Omavalvontandytteet

. Laboratoriot

. HACCP —jérjestelma

. Viranomaisvalvonta

. Viranomaisndytteet

. Valvontamaksut

. Sivutuotteet ja jdtteet

. Kirjanpito ja asiakirjat

. Jiljitettdvyysvaatimukset

. Elintarvikeketjuinformaatio

Kuva 7.5.9. Kala-alan laitosten nimeamat ongelmakohdat (n = 101)

Kala-alan laitoksille tilojen sijoittelu ja kulkureitit, oma-
valvontavaatimukset ja valvontamaksut vaikuttavat ai-
heuttavan hankaluuksia suuremmalle osalle laitoksista

kuin muut kohdat (kuva 7.5.9).
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31.

33.
. Tilalla tapahtuva teurastus

. Eldvien eldinten kuljetus

. Eldinten purkupaikka ja navetta

. Eldinten hyvinvointi

. Henkil6kunnan koulutus

. Lihantarkastus

. Tuotteiden kuljetus

. Vienti

. Tuonti

. Riskiaineksen késittely

. Ensisaapumistoim. liittyvét vaatimukset

. Laitoksen toim. suunnittelu pitkaksi ajaksi
. Muu
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Tiedonantovelvollisuus
Osaamistodistus (hygieniapassi)
Tuotantotilojen lampotilavaatimukset

Liha-alan EU-teurastamoista terveys- ja tunnistusmerk-
kien kayton seka valvontamaksut on nimennyt ongel-
maksi 30 % laitoksista (kuva 7.5.10).
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1. Laitoksen tai toimintojen hyviksyminen
2. Omavalvontasuunnitelman hyviksyminen
3. Tuotantotilojen méiré tai koko

4. Tuotantotilojen sijoittelu ja kulkureitit

5.
6
7
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Sosiaalitilat

. Tilojen rakenteet ja kunnossapito
. Vesi, ilmanvaihto, viemirginti

. Rakennusmateriaalit

9.

Laitteet ja vilineet

10. Tuotteiden lampétilavaatimukset
11. Tuotannon hygieniavaatimukset
12. Elintarvikeprosessien tuntemus
13. Tuotteiden lampokasittelyt

14. Kéddriminen ja pakkaaminen

15. Terveys- ja tunnistusmerkinnét

. Tuotteiden varastointi
. Omavalvontavaatimukset

. Omavalvontandytteet 36
. Laboratoriot 37
. HACCP —jérjestelma 38
. Viranomaisvalvonta 39
. Viranomaisndytteet 40
. Valvontamaksut 41
. Sivutuotteet ja jdtteet 42
. Kirjanpito ja asiakirjat 43
. Jiljitettdvyysvaatimukset 44
. Elintarvikeketjuinformaatio ~ 45

46

EU-teurastamot

. Pakkausmerkinnt 31.
. Elintarv. koskevat vaatimukset 32.
. Materiaalien ym. varastointi ~ 33.

Kuva 7.5.10. EU-teurastamoiden nimedmat ongelmakohdat (n = 10)
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Tiedonantovelvollisuus
Osaamistodistus (hygieniapassi)
Tuotantotilojen lampotilavaatimukset

. Tilalla tapahtuva teurastus

. Eldvien eldinten kuljetus

. Eldinten purkupaikka ja navetta

. Eldinten hyvinvointi

. Henkil6kunnan koulutus

. Lihantarkastus

. Tuotteiden kuljetus

. Vienti

. Tuonti

. Riskiaineksen késittely

. Ensisaapumistoim. liittyvét vaatimukset
. Laitoksen toim. suunnittelu pitkaksi ajaksi
. Muu

51



N o]
o =]
1 1

Ongelman maininneiden laitosten osuus (%)
g

. Laitoksen tai toimintojen hyviaksyminen
. Omavalvontasuunnitelman hyviksyminen
. Tuotantotilojen mééra tai koko

. Tuotantotilojen sijoittelu ja kulkureitit
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13. Tuotteiden lampokasittelyt

14. Kéddriminen ja pakkaaminen

15. Terveys- ja tunnistusmerkinnét

Nl e Y N

. Pakkausmerkinnt
. Elintarv. koskevat vaatimukset 32
. Materiaalien ym. varastointi
. Tuotteiden varastointi

. Jiljitettdvyysvaatimukset 44
. Elintarvikeketjuinformaatio ~ 45
46

Pienteurastamot

31.

33.
34.

. Omavalvontavaatimukset 35.
. Omavalvontandytteet 36.
. Laboratoriot 37
. HACCP —jérjestelma 38
. Viranomaisvalvonta 39
. Viranomaisndytteet 40
. Valvontamaksut 41
. Sivutuotteet ja jdtteet 42
. Kirjanpito ja asiakirjat 43

Kuva 7.5.11. Pienteurastamoiden nimeamat ongelmakohdat (n = 24)

Pienteurastamoista yli 60 % on maininnut ongelma-
kohdaksi valvontamaksut (kuva 7.5.11). Sivutuotteisiin
ja jatteisiin liittyvat vaatimukset vaikuttavat olevan toi-
nen suurelle osalle laitoksista ongelmia aiheuttava koh-

ta (kuva 7.5.11).
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. Riskiaineksen késittely
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. Laitoksen toim. suunnittelu pitkaksi ajaksi
. Muu



7.6 Tuet ja rahoitus

Seuraavissa kuvissa on esitetty laitosten vastausjakau-
mat tukia ja rahoitusta koskeviin kysymyksiin. Vastaukset
on esitetty yrityskoon ja laitostyypin mukaan jaoteltuina.
Eniten tukia tai rahoitusta olivat hakeneet 3—19 henkil6a

tyollistavat laitokset (kuva 7.6.1) ja toisaalta laitostyy-
peittdin tarkasteltuna kala-alan laitokset (kuva 7.6.2).

Niilta laitoksilta, jotka olivat tukia tai rahoitusta hake-
neet, kysyttiin, olivatko laitokset havainneet ristiriitai-
suuksia elintarvikelainsaddanndn vaatimusten edellyt-

100 % -
90 % -
80 %
70 % -
60 %
50 %
40 %
30 %
20 %
10 %

% laitoksista

0%
1 2 3
Yrityskoko

4 3 1 O En osaa sanoa
W Ei ole hakenut
E On hakenut

4 5 6

Kuva 7.6.1. Onko laitos hakenut toiminnalleen rahallista tukea/rahoitusta viimeisen 3 vuoden aikana (n=225)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= >250 tyontekijaa

% laitoksista

O En osaa sanoa
| Ei ole hakenut
On hakenut

100 % e va
90 %
80 %
70 % -
60 %
50 %
40 % ~
30 %
20 %
10 %
0%

1 2

Laitostyyppi

Kuva 7.6.2. Onko laitos hakenut toiminnalleen rahallista tukea/rahoitusta viimeisen 3 vuoden aikana (n=230)
1 = Liha-alan EU-laitos, 2 = Pienimuotoinen liha-alan laitos, 3 = Kala-alan laitos
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tdmien ja toisaalta tukien tai rahoituksen edellyttamien
toimintatapojen valilla. Ristiriitaisuuksilla tarkoitetaan
rakenteita, toimintatapoja tai muita vastaavia tekijoita,
joita elintarvikeviranomaiset edellyttavat mutta tukivi-
ranomaiset tai rahoittajat puolestaan kieltavat, tai
painvastoin. Esimerkkina mainittakoon tapaus, jossa tu-
kiviranomaisten vaatimat hatapoistumistiet johtivat ti-
loihin, joihin ne elintarvikevalvontaviranomaisten mu-
kaan eivat saaneet johtaa. Ongelmaksi asia muodostuu
tilanteessa, jossa elintarvikeviranomaiset eivét voi
myo6ntaa laitokselle hyvaksymista, jonka seurauksena
yritykselle ei mydskaan voida maksaa tukia.

Yrityskoon mukaan tarkasteltuna mikroyrityksista ja
20-49 henkilda tyollistavista yrityksista noin 15 % oli
havainnut ristiriitaisuuksia elintarvikelainsadadannén
vaatimusten ja tukien tai rahoituksen edellyttamien toi-
mintatapojen valilla (kuva 7.6.3). Laitostyypeittdin tar-
kasteltuina ristiriitaisuuksia havainneet laitokset edus-
tivat tasapuolisesti eri laitostyyppeja (kuva 7.6.4).

Avoimissa kysymyksissa mikroyritysten ryhmasta tuo-
tiin esille, ettd TE-keskuksilta toivottaisiin enemman
apua realististen kannattavuuslaskelmien tekemiseksi
elintarvikealan laitokselle.
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Kuva 7.6.3. Jos laitos on hakenut tukea/rahoitusta, onko laitos havainnut ristiriitaisuuksia elintarvikelainsdadannon kanssa (n=123)
1=0-2, 2=3-9, 3=10-19, 4= 20-49, 5=50-249, 6=>250 tyontekijaa
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Kuva 7.6.4. Jos laitos on hakenut tukea/rahoitusta, onko laitos havainnut ristiriitaisuuksia elintarvikelainsdadannén kanssa (n=133)
1 = Liha-alan EU-laitos, 2 = Pienimuotoinen liha-alan laitos, 3 = Kala-alan laitos
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7.7 Neuvonta

Kysymyslomakkeen neuvontaa koskevassa osiossa lai-
toksilta kysyttiin, mista kysymyksessa luetelluista osa-alu-
eista laitoksissa tarvittaisiin eniten neuvontaa. Laitokset
saivat ympyr6ida mielestaan viisi tarkeintd vaihtoehtoa.
Seuraavissa kuvissa vastausten jakaumat on esitetty ko-
koluokittain ja lisdksi jaljempana laitostyypeittain.

0-2 henkilda tyéllistavien laitosten keskuudessa eniten
mainintoja saivat tuki- ja rahoitusasiat, elintarvikelain-
saadannon vaatimukset sekd kuinka elintarvikelainsaa-
danndn vaatimukset kaytanndssa tdytetdan (kuva
7.7.1). Kolme seuraavaksi useimmin nimettyéd kohtaa
olivat markkinointi ja myynti, HACCP -jarjestelman laa-
timinen sekd omavalvontajérjestelma. Vahiten mainin-
toja saivat kohdat henkildstohallinto, elintarvikehygie-
nia seka vienti ja kansainvalistyminen (kuva 7.7.1).

3-9 henkilda tyollistavien laitosten keskuudessa eniten
mainintoja saivat kohdat: kuinka elintarvikelainsaadan-
non vaatimukset kaytannossa taytetaan seka tuki- ja ra-
hoitusasiat. Sen jalkeen suuruusjarjestyksessa tulivat
elintarvikelainsaadanndn vaatimukset, tuotekehitys seka
markkinointi ja myynti (kuva 7.7.2). Vahiten neuvonta-
tarvetta vaikutti liittyvan henkildstéhallintoon, jakeluun
ja logistiikkaan seka elintarvikeprosessien tuntemukseen
ja laitoksen tilojen suunnitteluun (kuva 7.7.2).

10-19 henkil6a tyollistavien laitosten joukossa eniten
neuvontatarvetta vaikutti liittyvan elintarvikelainsaa-
dannon vaatimuksiin seka siihen, kuinka vaatimukset
kaytannossa taytetaan (kuva 7.7.3). Seuraavaksi eniten
neuvontatarvetta vaikutti liittyvan omavalvontajarjes-
telmaan seka tuki- ja rahoitusasioihin ja vahiten elin-
tarvikeprosessien tuntemukseen seka jakeluun ja logis-
tiikkaan (kuva 7.7.3).

2o 1. Yrityksen kaupallinen johtaminen

2. Omavalvontajarjestelma

9 3. Jakelu ja logistiikka

E — 4. Elintarvikelainséadannon vaatimukset

§ ] 5. Kuinka elint.lains. vaatimukset

£ 301 - kéytanndssa taytetdan

B 6. Elintarvikkeiden tuotantoprosessien

s i tuntemus

S ] 7. Laitoksen tilojen suunnittelu

s _ 8. Tuki- ja rahoitusasiat

£ 20+ — 9. Tuotekehitys

3 10. Liikeidean kehittaminen

E 11. Markkinointi- ja myynti

] 12. Elintarvikehygienia

s 13. HACCP -jarjestelman laatiminen

£ 14. Henkilostohallinto

% 15. Vienti ja kansainvélistyminen

2 H 16. Muu, mika

T
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14 16
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Kuva 7.7.1. 0-2 henkil6a tydllistavien laitosten nimeamét neuvontatarpeet (n = 61).
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Kuva 7.7.2. 3-9 henkil6a tyéllistavien laitosten nimedmat neuvontatarpeet (n = 88).
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Kuva 7.7.3. 10-19 henkiloa tyollistavien laitosten nimeamat neuvontatarpeet (n = 28).

20-49 henkilda tyollistavien laitosten keskuudessa eni-
ten mainintoja neuvontatarpeesta saivat kohdat kuinka
elintarvikelainsdadannon vaatimukset kaytdnnossa
tdytetaan, omavalvontajarjestelma ja tuotekehitys (ku-
va 7.7.4). Seuraavaksi eniten mainintoja saivat kohdat
elintarvikelainsdadannon vaatimukset, laitoksen tilojen
suunnittelu seka tuki- ja rahoitusasiat. Vahiten mainin-
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toja saivat kohdat elintarvikehygienia, elintarvikkeiden
tuotantoprosessien tuntemus seka yrityksen kaupalli-
nen johtaminen (kuva 7.7.4).

50-249 henkilda tyollistavien yritysten keskuudessa
eniten mainintoja sai kohta kuinka lainsaadénnon vaa-
timukset kaytanndssa taytetaan (kuva 7.7.5). Sen jal-
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Kuva 7.7.4. 10-19 henkil6a tyollistavien laitosten nimedmat neuvontatarpeet (n = 25).
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Kuva 7.7.5. 50-249 henkil6a tyollistavien laitosten nimeamét neuvontatarpeet (n = 20).

keen oli selvd ero seuraavaksi eniten mainintoja saa-
neeseen kohtaan, joka oli HACCP -jarjestelman laatimi-
nen. Suuruusjarjestyksessa seuraavaksi eniten mainin-
toja saivat omavalvontajarjestelma, laitoksen tilojen
suunnittelu ja elintarvikehygienia. Vahiten mainintoja
kerasivat kohdat liikeidean kehittdminen, henkilosto-

hallinto ja elintarvikkeiden tuotantoprosessien tunte-
mus (kuva 7.7.5).

Yli 249 henkilda tyollistavia laitoksia oli kyselyyn tullei-

den vastausten joukossa vain viisi. Muutamat kohdat
tulivat kahden laitoksen mainitsemiksi: kuinka elintar-
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vikelainsaddannon vaatimukset kéytannossa taytetaan,
laitoksen tilojen suunnittelu seka vienti ja kansainvalis-
tyminen. Useat kohdat eivat sen sijaan saaneet yhtaan
mainintaa (kuva 7.7.6).

Seuraavassa on esitetty laitosten mainitsemat neuvon-
tatarpeet laitostyypeittdin liha-alan EU-laitosten (kuva
7.7.7), pienimuotoisten liha-alan laitosten (kuva 7.7.8)

ja kala-alan laitosten (kuva 7.7.9) osalta, seka liséksi
erikseen EU-teurastamoiden (kuva 7.7.10) ja pienteu-
rastamoiden (kuva 7.7.11) osalta.

Liha-alan EU-laitosten vastauksissa eniten mainintoja
saivat kuinka elintarvikelainsaadannon vaatimukset
kdytannodssa taytetaan, tuki- ja rahoitusasiat seka
markkinointi ja myynti (kuva 7.7.7). Pienimuotoisten li-
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Kuva 7.7.6. Yli 249 henkiléa tyollistavien laitosten nimedmat neuvontatarpeet (n = 5).
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Kuva 7.7.7. Liha-alan EU-laitosten nimedmat neuvontatarpeet (n = 51).
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ha-alan laitosten joukossa eniten mainintoja saivat
kuinka elintarvikelainsdadannon vaatimukset kaytan-
nossa taytetaan, elintarvikelainsaadannén vaatimuk-
set, omavalvontajarjestelmé seka HACCP -jérjestelmén

eniten mainintoja saivat kuinka elintarvikelainsaadan-
non vaatimukset kdytannossa taytetdan, elintarvike-
lainsaadanndn vaatimukset, tuki- ja rahoitusasiat seka
tuotekehitys (kuva 7.7.9.).

laatiminen (kuva 7.7.8). Kala-alan laitosten joukossa

20

Neuvontatarpeen maininneiden laitosten osuus (%)
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Kuva 7.7.8. Pienimuotoisten liha-alan laitosten nimedmat neuvontatarpeet (n = 81).
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Kuva 7.7.9. Kala-alan laitosten nimedmat neuvontatarpeet (n = 101).
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EU-teurastamot ovat useimmin nimenneet kohdat elin-
tarvikelainsaadanndn vaatimukset, elintarvikehygienia,
HACCP -jarjestelman laatiminen seka vienti ja kansain-
valistyminen (kuva 7.7.11). Pienteurastamoista puolet
kaipaisi eniten neuvontaa siita, kuinka elintarvikelain-
saadannon vaatimukset kaytannossa taytetaan, seka
HACCP —jarjestelmasta.

Laitoksilta kysyttiin myos, mista laitos sai elintarvike-
lainsaadantoon liittyvad neuvontaa silloin, kun laitos
perustettiin ja myohemmin, kun laitos oli jo ollut toi-
minnassa. Lisaksi laitoksilta kysyttiin, milta taholta neu-
vontaa olisi hyva saada. Vastaukset on esitetty kuvissa
7.7.12-7.7.15. Valtaosa laitoksista on saanut neuvon-
taa paikalliselta elintarvikevalvontaviranomaiselta (ku-
vat7.7.12ja 7.7.13).
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Kuva 7.7.10. EU-teurastamoiden nimedmat neuvontatarpeet (n = 10).
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Kuva 7.7.11. Pienteurastamoiden nimeamat neuvontatarpeet (n = 24).
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Kuva 7.7.12. Kun laitos perustettiin, mista laitos sai elintarvikelainsdadantoon liittyvaa neuvontaa?
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Kuva 7.7.13. Kun laitos on jo ollut toiminnassa tai toimintaa on laajennettu tai muutettu, mista laitos on saanut elintarvike-

lainsaadantdon liittyvad neuvontaa?
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Kuva 7.7.14. Minka tahon antamana neuvontaa olisi mielestanne hyva saada?

Kuvien 7.7.14 ja 7.7.15 perusteella laitokset ottaisivat
koosta riippumatta neuvontaa vastaan mieluiten viran-
omaiselta ja siitd viela tarkennettuna laitoksen paikalli-
selta valvontaviranomaiselta tai laitoksen hyvaksyvalta
viranomaiselta. Laitoksen paikallinen viranomainen on
useimmiten myos laitoksen hyvaksyva viranomainen.

Laitoksille esitettiin neuvontaa koskevia vaittamia. Lai-
tokset saivat merkita vaittdman kohdalle, ovatko véit-
tdman kanssa téysin samaa mielta, jokseenkin samaa
mieltd, jokseenkin eri mielta vai taysin eri mielta. Lai-
tokset saivat myos valita kohdan “en osaa sanoa”. Ku-
vien 7.7.16-7.7.20 kuvatekstit vastaavat laitoksille esi-
tettyja vaittamia.

Kuvan 7.7.16 perusteella véhintdan noin 70 % lahes
kaikkien kokoluokkien laitoksista on saanut mielestaan
riittavasti elintarvikelainsdadannon vaatimusten tulkin-
taan liittyvaa neuvontaa. Poikkeuksen tekee 50-249
henkiloa tyollistavien laitosten ryhma, jossa vain noin
50 % on saanut mielestaan riittavasti neuvontaa.
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Kuvan 7.7.17 perusteella vahintaan noin 70 % alle 50
henkiloa tyollistavista laitoksista on saanut mielestaan
riittavasti neuvontaa myos elintarvikelainsaadannon
vaatimusten noudattamiseen kaytdnnossa. Vahintaan
50 henkil6a tyollistavista laitoksista enaa noin 50-60 %
on saanut mielestaan riittavasti neuvontaa elintarvike-
lainsaadannon vaatimusten noudattamiseen kaytan-
nossa (kuva 7.7.17).

Yleisesti ottaen laitokset tuntuvat olevan melko tyyty-
vaisia saamansa neuvonnan maaraan, mika on hie-
man ristiriidassa kuvissa 7.7.1-7.7.11 esitettyjen neu-
vontatarpeiden kanssa. Tahan saattaa yhtena syyna
olla esimerkiksi se, etta yksityiskohtaisempien neuvo-
jen tarve jonkin tietyn asiakokonaisuuden suhteen ei
valttamatta tule tdman tyyppisessa kyselyssa esille,
ellei yritys ole juuri kyselyn hetkella tekemisissa kysei-
sen asian kanssa, kuten perustamassa laitosta tai laa-
timassa omavalvontasuunnitelmaa tai HACCP -jarjes-
telmaa.
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Kuva 7.7.15. Minka viranomaistason antamana neuvontaa olisi mielestanne hyva saada?
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Kuva 7.7.16. Laitoksemme on saanut riittavasti elintarvikelainsaddannon vaatimusten tulkintaan liittyvaa
neuvontaa (n=210)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa



Kuvan 7.7.18 perusteella véhintdan noin 70 % 0-49
henkil6a tyollistavista laitoksista oli sitd mielta, etta lai-
toksen saama elintarvikelainsaadantoon liittyva neu-
vonta on ollut riittdvén osaavaa ja ettd neuvontaa on
saatu riittdvasti nimenomaan paikalliselta elintarvike-
valvontaviranomaiselta (kuva 7.7.19). Vahintaan 50
henkil6a tydllistavista laitoksista enda noin puolet oli
samaa mielta (kuvat 7.7.18 ja 7.7.19).

Laitoksilta kysyttiin mielipidetta elintarvikelainsaadan-
ndsta saatavan neuvonnan saatavuudesta. Noin 50 %
alle 20 henkil6a tyollistavista laitoksista ja noin 70 %
Yli 20 henkil6a tydllistavista laitoksista oli sita mieltd,
ettd neuvontaa joutuu hakemaan monesta eri paikasta
(kuva 7.7.20).
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Kuva 7.7.17. Laitoksemme on saanut riittavasti neuvontaa elintarvikelainsadéadannon vaatimusten noudattamiseen

kédytannossa (n=209)

1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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Kuva 7.7.18. Laitoksemme saama, elintarvikelainsaadantdon liittyva neuvonta on ollut riittavéan osaavaa (n=210)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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Kuva 7.7.19. Laitoksemme on saanut paikalliselta elintarvike-valvontaviranomaiselta riittavasti elintarvikelainsdadantoon
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liittyvéa neuvontaa (n=210)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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Kuva 7.7.20. Elintarvikelainsaadantoon liittyvaa neuvontaa joutuu hakemaan monesta eri paikasta (n=206)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6=> 250 tyontekijaa

B Jokseenkin samaa mielta
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7.8 Elintarvikelainsaadannon
soveltaminen laitoksessa

Laitoksilta kysyttiin mielipiteita elintarvikelainsaadan-
non soveltamiseen liittyvistd vaittamista (kuvat
7.8.1-7.8.8). Vastausten perusteella pk-kokoluokan lai-
toksilla on vain harvoin eri kasitys elintarvikelainsaadan-
non vaatimuksen sisallosta kuin laitoksen viranomaisval-
vojalla (kuva 7.8.1). Téma voi tarkoittaa esimerkiksi sita,
etta laitokset tulkitsevat lainsaadannon vaatimuksia sa-
malla tavalla kuin laitosten valvojat, tai sitd, etta laitok-
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set eivat tunne lainsaddantda niin hyvin, etta voisivat
tehda omia tulkintojaan vaatimusten sisallésta.

Vastausten perusteella yhteistyo laitosten ja valvojien
kanssa sujuu hyvin, koska 70 % laitoksista voi neuvo-
tella vaatimusten noudattamistavoista laitoksen valvo-
jan kanssa (kuva 7.8.2). Lisaksi vahintaan noin 70 %
laitoksista on esittanyt laitoksen valvojalle omia ratkai-
suvaihtoehtoja lainsaadannén vaatimusten noudatta-
miseksi (kuva 7.8.3) ja vahintaan noin 60 % laitoksista
on kokenut, ettd viranomainen on yleensa hyvaksynyt
laitoksen esittaman ratkaisuvaihtoehdon (kuva 7.8.4).
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Kuva 7.8.1. Kuinka usein laitoksella ja laitoksen viranomaisvalvojalla on ollut eri kasitys elintarvikkeita

koskevan lainsaadannon vaatimuksen sisallosta (n=222)

1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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Kuva 7.8.2. Sellaisten elintarvikelainsdadénndn vaatimusten, joissa on tulkinnanvaraa, noudattamistavan voimme
sopia laitoksemme valvontaviranomaisen kanssa neuvottelemalla (n=210)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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Kuva 7.8.3. Laitoksemme on yleensa esittanyt valvontaviranomaiselle oman ratkaisuvaihtoehdon lainséadénnon vaatimuksen

noudattamiseksi (n=208)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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Kuva 7.8.4. Laitoksen esittdessa oman ratkaisuvaihtoehtonsa laitoksen valvontaviranomainen on yleensé hyvaksynyt sen

(n=205)

1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tydntekijaa
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Laitoksille esitettiin vaittamapari elintarvikelainsaadan-
non vaatimusten yhdenmukaisuudesta ja joustavuu-
desta (kuvat 7.8.5 ja 7.8.6). Lisaksi laitoksille esitettiin
vaittamapari elintarvikelainsaadannosta aiheutuvien
kustannusten suuruuden vaihtelusta suhteessa laitok-
sen kokoon (kuvat 7.8.7 ja 7.8.8).

Vastauksissa oli havaittavissa laitoksen koosta riippuva
suuntaus: laitoskoon kasvaessa yha suurempi osa lai-
toksista oli sitd mielta, ettd elintarvikelainsaddannon
vaatimusten tulisi olla samat kaikille saman alan laitok-
sille (kuva 7.8.5). Alle 20 henkilda tydllistavista laitok-

100 %

sista 20-30 % oli sita mieltd, ettd vaatimusten ei tulisi
olla samoja kaikille saman alan laitoksille. 20 henkil6a
tai enemman tyollistavista laitoksista vain 0—6 % oli si-
ta mieltd, etta vaatimusten ei tulisi olla samoja kaikille
saman alan laitoksille (kuva 7.8.5).

Edelld mainittu suuntaus jatkuu kuvassa 7.8.6: alle 10
henkiléa tydllistavista laitoksista 88—95 % oli sita miel-
t4, etta elintarvikelainsdadannon vaatimuksia tulisi so-
veltaa joustavasti huomioiden samalla laitoksen koko
ja toiminnan laajuus. Vahintaan 20 henkilda tyollista-
vista laitoksista 32—-60 % oli sita mieltd, etta vaatimuk-
sissa ei tulisi joustaa (kuva 7.8.6).
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Kuva 7.8.5. Elintarvikelainsaadannon vaatimusten tulisi olla yhdenmukaisia siten, etta vaatimukset ovat samat

kaikille saman alan laitoksille (n=207)

1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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Kuva 7.8.6. Elintarvikelainsdadannon vaatimuksia tulisi soveltaa joustavasti laitoksiin ottaen huomioon laitoksen

koon ja toiminnan laajuuden (n=211)

1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tydntekijaa
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Kuvissa 7.8.7 ja 7.8.8 on esitetty laitosten antamat vas-
taukset kustannuksia koskeviin vaittamiin. Yleinen suh-
tautuminen kustannuksiin vaikutti olevan laitosten
koosta riippumatta, etta kustannusten haluttaisiin paa-
saantoisesti olevan samansuuruisia samankokoisille,
saman alan yrityksille (kuva 7.8.7). Riskinarviointiin pe-
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rustuvaan kustannusten maaraytymistapaan suhtau-
duttiin jonkin verran vastahakoisesti kaikissa kokoluo-
kissa, kun 20-35 % kaikista laitoksista oli sitd mielta,
etta kustannukset eivat saisi vaihdella riskinarvioinnin
mukaan saman kokoisilla, saman alan yrityksilla (ku-
va 7.8.8).
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Kuva 7.8.7. Elintarvikelainsaadannosta aiheutuvien kustannusten tulisi olla samansuuruisia samankokoisilla, saman alan

yrityksilla (n=208)
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Kuva 7.8.8. Elintarvikelainsdadannosta aiheutuvat kustannukset saavat vaihdella riskinarvioinnin mukaan samankokoi-

silla, saman alan yrityksilla (n=209)

1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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7.9 Laitosten tulevaisuudensuunnitelmat

Seuraavien kuvien (7.9.1-7.9.) kuvateksteissa ovat lu-
ettavissa kysymykset, jotka laitoksille esitettiin liittyen
laitosten tulevaisuudensuunnitelmiin. Kysymyksilla ha-
luttiin tutkia laitosten nakemyksia omasta lahitulevai-
suudestaan. Lahitulevaisuudeksi valittiin seuraavat 3
vuotta, joka on myos laitosten uudelleenhyvaksymista
varten annettu siirtymaaika.

Pk-kokoluokan laitoksista 30-50 % uskoi kyselytutki-
muksen tekohetkella, etta laitoksen toiminta tulee

muuttumaan 3 vuoden sisalla (kuva 7.9.1). Laitokset
eivat kuitenkaan olleet lopettamassa toimintaansa (ku-
va 7.9.2), vaan muutokset koskivat laitosten toimintoja
(kuva 7.9.3). Useat laitokset erityisesti vahintaan 10
henkilda tyollistavista laitoksista suunnittelivat teke-
vansa uusia investointeja (kuva 7.9.3) ja siind mielessa
laitosten nakemyksid oman tulevaisuutensa suhteen
voidaan pitaa paaosin myonteisind ja luottavaisina.
Mikroyritysten kokoluokassa (alle 10 henkil6a) laitokset
olivat investointisuunnitelmien suhteen selvasti varo-
vaisempia (kuva 7.9.3).
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Kuva 7.9.1. Aikooko laitos muuttaa toimintaansa seuraavan 3 vuoden aikana (n=223)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6=> 250 tyontekijaa
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Kuva 7.9.2. Aikooko laitos lopettaa toimintaansa seuraavan 3 vuoden aikana (n=213)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa
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Kuva 7.9.3. Aikooko laitos investoida uusiin rakenteisiin tai uusiin toimintoihin seuraavien 3 vuoden aikana (n=226)
1=0-2, 2= 3-9, 3= 10-19, 4= 20-49, 5= 50-249, 6= > 250 tyontekijaa

7.10 Kaytettavissa olevat ajalliset ja
rahalliset resurssit

Vastausten perusteella noin kahdella kolmasosalla
pk-kokoluokan laitoksista on vaikeuksia saada ajalliset
resurssinsa riittdmaan elintarvikelainsaddannon osaa-
misen hankkimiseen (kuva 7.10.1).

Mikroyrityksilla vaikutti olevan enemmaén vaikeuksia
saada rahalliset resurssinsa riittamaan kuin pienilla yri-
tyksilla (kuva 7.10.2). Keskisuurilla ja suurilla yrityksilla
rahallisten resurssien riittavyys vaikuttaa olevan ongel-
ma ainoastaan vahemmistélle kyseisten kokoluokkien
laitoksista (kuva 7.10.2).
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Kuva 7.10.1. Ajallisten resurssien riittévyys elintarvikelainsaddannon osaamisen hankkimiseen ja yllapitdmiseen.
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Ajallisten ja rahallisten resurssien riittavyys elintarvike-
lainsdddannon vaatimusten noudattamiseen kaytan-
nossa on esitetty kuvissa 7.10.3 ja 7.10.4. Eniten hanka-
luuksia seka ajallisten etta rahallisten resurssien riitté-
vyydessa vaikutti olevan 3-9 henkil6a tyéllistavilla lai-
toksilla, joista selva enemmist6 on valinnut vaihtoehdon
"aikaa ei ole riittdvasti” tai "rahaa ei ole riittavasti”.

Laitoksilta kysyttiin myds, kuinka monta tydpaivaa lai-
tos olisi valmis kdyttamaan elintarvikelainsaddannds-
ta annettavaan koulutukseen yhden vuoden aikana.
Vastausten jakauma on esitetty kuvassa 7.10.5. Kaik-
kien kokoluokkien laitoksista enemmistd on valmis
kéyttdmaan koulutukseen 1-5 henkildtyopaivaa vuo-
dessa.
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Kuva 7.10.2. Rahallisten resurssien riittavyys elintarvikelainséadannon osaamisen hankkimiseen ja yllapitdmiseen.
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Kuva 7.10.3. Ajallisten resurssien riittévyys elintarvikelainsaadannon vaatimusten noudattamiseen kaytannossa.
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40 Laitoksen koko
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Kuva 7.10.4. Rahallisten resurssien riittavyys elintarvikelainsdadannon vaatimusten noudattamiseen
kdytanndssa.
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Kuva 7.10.5. Kuinka monta henkiloty6paivaa laitos on valmis kayttamaan elintarvikelainsaadannosta
annettuun koulutukseen yhden vuoden aikana.
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8. HAASTATTELUJEN TULOKSET
JA POHDINTA

8.1 Perustiedot laitoksista

Haastatelluilla 18 yrityksella oli yhteensa 21 hyvaksyt-
tya laitosta, koska joillain yrityksilla oli seka liha- etta
kala-alan laitoksen hyvéksynta (taulukko 5). Kahta yri-
tysta lukuun ottamatta kaikki yritykset olivat mikroyri-
tyksia. Eras yritys oli pieni yritys ja erdan yrityksen hen-
kilostomaara oli noin 200 mutta yritys oli omistussuh-
teidensa vuoksi suuri yritys. Keskisuuria yrityksia ei
haastateltavien yritysten joukossa ollut. Haastatellut
yritykset tydllistivat 1-17 henkiloa.

Haastattelut kestivat keskimaarin 1,5-2 tuntia. Lisaksi
tutustuttiin laitosten tuotantotiloihin. Haasteltavat hen-
kilot olivat laitosten omistajia tai toimitusjohtajia.

Haastateltujen pk-yritysten liikevaihdot vaihtelivat va-
lilla 30 000 €-3,5 milj. €. Enintaan kaksi henkiléa tydl-
listavien yritysten liikevaihto vaihteli valilla
30 000-100 000 €; 3—4 henkil6a tyéllistavien yritysten
liikevaihto vaihteli valilla 150 000-700 000 € ja 5-10
henkilda tyollistavien yritysten liikevaihto vaihteli valil-
1a 150 000-750 000 €.

8.2 Laitosten pinta-alat ja rakennustyypit

Laitosten pinta-alat vaihtelivat 60-520 nelidmetrin va-
lilla. Osalle laitoksista oli rakennettu alusta asti koko-
naan uusi rakennus ja osa laitoksista oli rakennettu si-

ten, ettd rakennuksen ulkoseinat olivat valmiit ja
ainoastaan sisatilat oli joko rakennettu kokonaan alus-
ta tai saneerattu vanhoihin tiloihin. Muutamat laitokset
toimivat uusissa tai vanhoissa vuokratiloissa.

Joissain laitoksissa oli rakennettu useita pienia tiloja eri
hygieniatasojen pitamiseen erillaan toisistaan kun taas
joissain laitoksissa tilojen ja toimintojen sijoittelusta ai-
heutui jonkin verran korkeamman ja matalamman hy-
gienian toimintojen risteamista. Laitosten tuotantotilat
ja niissé kaytetyt materiaalit olivat hyvin samanlaisia.
Tuotantotiloihin tutustumisen perusteella laitoksille
asetetuissa rakenteellisissa vaatimuksissa ja hygienia-
tasoltaan erilaisten toimintojen erottamisessa oli kui-
tenkin havaittavissa eroja. Lisaksi vaikutti silta, etta
suuremmilta laitoksilta vaadittiin enemman kuin pie-
nemmilta laitoksilta.

8.3 Laitoksen hyvaksymisprosessi

Joillakin yrityksilla lainsaddannén muuttuminen oli ol-
lut viimeisin sysays siihen, etté tilat oli paatetty uusia
ja samalla mahdollisesti laajentaa toimintaa. Hyvaksy-
misprosessiin ei useimmilla yrityksilla ollut liittynyt on-
gelmia. Hyvaksymisprosessin viranomaiskustannukset
(hyvaksymismaksu + tarkastukset) vaihtelivat ollen
alimmillaan noin 85 € ja enimmilladn noin 600 €.

Muutamissa tapauksissa ongelmia oli aiheuttanut se,
ettd laitoksen valvojan oli koettu olevan liian tunnolli-
nen suhteessa lainsdddannon vaatimusten noudattami-
seen. Tilojen suhteen oli vaadittu esimerkiksi pienia ti-
loja eri tydvaiheiden suorittamiseen erilldan toisistaan.
Esimerkiksi erddssa tapauksessa téllainen erillinen ka-
lan perkaustila oli kaytdnnossa jaanyt kayttamatta.

Taulukko 5. Haastateltujen yritysten maara |aaneittdin ja toimialoittain.

Haastateltujen yritysten maara laaneittéin ja toimialoittain

Laani

Yrityksia Liha-alan laitoksia Kala-alan laitoksia
Lapin |aéni 2 ! !
Oulun laani 5 4 3
Lansi-Suomen laani 4 2
[td-Suomen l3ani 5 4 1
Etela-Suomen laani 2 1
18 13 8

Yhteensa
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Yrittajan mielesta tallainen erottaminen oli toiminnan
kannalta epamielekasta, koska kéytdnndssa perkaami-
nen ja fileointi tapahtuvat samalle kalalle perakkaisina
tydvaiheina ja tyovaiheet suorittaa yksi henkild.

Laitoksen perustaminen tai peruskorjaaminen saattoi
olla useita kuukausia, jopa vuosia kestava prosessi
suunnitteluvaiheineen, jolloin valvoja ehti mahdollises-
ti vaihtua useastikin prosessin aikana. Esimerkiksi
eraassa tapauksessa jotkin asiat, mihin laitos oli aikai-
semmalta valvojalta saanut hyvaksynnan, eivét seuraa-
van valvojan mielestd olleet hyvéksyttavia.

Hyvaksymisen edellytyksena olleissa vaatimuksissa
esiintyi vaihtelua. Toisilta yrityksilta oli vaadittu uuden
lainsaddannon periaatteiden mukaisia rakenteita ja eri
hygieniatasojen erottelua toisistaan. Toisille laitoksille
oli sallittu joustavia ratkaisuja esimerkiksi tilojen sijoit-
telun ja kulkureittien suhteen, tai vanhaan laitokseen ei
ollut vaadittu merkittdvia muutostoita edellytyksena
laitoksen hyvaksymiselle.

8.4 Rakentamis- tai saneerauskustan-
nukset ja investoinnit

Taulukossa 6 on esitetty haastateltujen yritysten vuosi-
na 2005 tai 2006 lapikdaymaan hyvéaksymisprosessiin
liittyneita rakentamis- ja saneerauskustannuksia tuo-
tantotilojen pinta-alaa kohden seka yritysten liikevaihto
ja kustannusten suunniteltu kuoletusaika. Osa laitok-
sista toimi yrityksen omistamissa tiloissa ja osa toimi
vuokratiloissa. Vuokratiloissa toimivien laitosten kuu-
kausivuokra on myos esitetty taulukossa 6, jos tieto on
ollut saatavilla.

Kustannuksiin sisdltyvat vain rakentamis- tai sanee-
rauskustannukset, ei laitteita eika valineitd. Kustannuk-
sista ei ole mydskaan vahennetty tukien osuutta. Kus-
tannukset on laskettu siten, etta tuotantotilojen raken-
tamisen tai saneeraamisen kokonaishinta (ilman arvon-
lisaveroa) on jaettu uusien rakennettujen tai saneerat-
tujen tilojen neliomaaralla. Saadut neliéhinnat ovat
suuntaa antavia. Kaikkia tietoja ei kaikkien laitosten
osalta ollut saatavilla.

Laitoksen rakentamis- ja saneerauskustannuksiin vai-
kuttavat monet tekijat, mutta haastateltujen yritysten
tuotantotilojen muutostdiden arvonlisaverottomat ra-
kentamis- ja saneerauskustannukset olivat kaytannds-
sa neliometria kohden tuhannen euron molemmin puo-
lin (taulukko 6).

8.5 Tuet ja rahoitus

Haastattelujen perusteella erilaisia tukia (mm. kehit-
tamistuki, investointituki, rakennetuki, KOR-tuki) ja ra-
hoitusta (mm. Finnvera, starttiraha) oli haettu usein ja
niita oli yleensa aina saatukin. Tukien maarat olivat
20-45 % investointien arvonlisaverottomasta hinnas-
ta riippuen siita oliko ne mydnnetty laitteita vai raken-
tamista varten.

Tukia haettaessa laitoksilta edellytettiin mm. liiketoi-
mintasuunnitelmaa, elintarvikeviranomaisen myénta-
maa hyvéksymispaatosta tai esimerkiksi laitetoimitta-
jien kilpailutusta. Tuen saamisen edellyttdma tavaran-
toimittajien kilpailutus koettiin erdéssa tapauksessa
ongelmalliseksi, koska yrittdja olisi halunnut jatkaa
yhteistyota aikaisemman laitetoimittajan kanssa.
Haastatteluissa tuotiin myos esille, etta TE-keskukses-
ta ei aina valttdmatta saanut sitd rahamaaraa, mika
sielta oli alustavasti luvattu myontaa.

8.6 Elintarvikkeiden tuotantoa koskevan
lainsaadannon tuntemus

Haastattelujen perusteella useat yrittajat tunsivat kan-
sallista elintarvikelainsaadantoa melko vahan eivatka
juuri lainkaan EY-lainsdadantoa. Yrittajat eivat muuta-
maa poikkeusta lukuun ottamatta juurikaan osanneet
nimeta, missa saadoksissa on toimijoille asetettuja vel-
voitteita tai mitd nama velvoitteet ovat. Jotkut yrittdjis-
ta mainitsivat hygienialain, mutta eivat olleet tietoisia
siitd, etta se ei ollut enaa voimassa. Uusi elintarvikelaki
ja sen nojalla annetut asetukset, sekd niiden sisalto,
vaikuttivat olevan suurimmalle osalle yrittdjistd melko
tuntemattomia, samoin EY-asetukset.

Yrittajat sanoivatkin usein jattdvansa lainsaadanndn
osaamisen mielellaan valvojan harteille ja varsinkin asioi-
den mutkistuessa helposti turvauduttiin viranomaisen
neuvoihin. Jos lainséadannon vaatimuksista oli syntynyt
erimielisyyksia laitoksen valvojan kanssa, valvojan nake-
myksid ja tulkintoja ei paasaantoisesti kyseenalaistettu.

Haastattelujen perusteella sai sellaisen kasityksen, etta
yrittajat saattoivat kylla jonkin verran lukea lainsaadan-
t0a esimerkiksi laitosta perustettaessa tai omavalvonta-
suunnitelmaa laadittaessa, mutta etta he eivat varsinai-
sesti ottaneet lainsaadantda omakseen ja alkaneet so-
veltaa sita itsendisesti, myos jatkossa yrityksen toimin-
nassa. Samalla yrittajat tavallaan hieman luopuivat mah-
dollisuudesta valita itse, miten haluavat asioita tehda.
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Taulukko 6. Tuotantotilojen hyvaksymisen yhteydessa suoritettujen rakentamis- ja saneeraustdiden kustannuksia

haastatelluissa yrityksissa.

Rakentamis- ja saneerauskustannukset (kustannukset eivat sisalla arvonliséveroa)

I ki fonk K Rakennettu Rakennettu tai Liikevaihto Kustannusten Tilavuokra
H?aitate ut :.a lrjon ; muk aan kokonaan uusi saneerattu vain ~ vuonna 2005 tai  suunniteltu (€/kk)
yritykset aitos on hyvaksytty o annys (€/m2)  sisatilat (€/m2) 2006 (€) kuoletusaika (v.)

1 Elintarvikelaki 1006 - 150 000 8 -

2 23/2006 878 - 50 000 15 -

3 Ei muutostoita 30 000 855

4 - 745 100 000 10 -

- 1178 300 000 10 -

6 - 1302 - - -

7 - 1178%) - - *) Maksetaan
vuokrana
1700

8 Hygienialaki - 237 500 000 8 Lisaksi

1195/1996 tilavuokra

9 Ei muutostoita 100 000 380

10 - 1366 3500 000 10 -

" Ei muutostoita 460 000 -

12 - 723 70 000 12 -

13 572 - 150 000 - -

14 - 640 100 000 - -

15 956 - - 10 -

16 - 630 - 5 Lisaksi
tilavuokra 384

17 Ei muutostoita 1 000 000 -

18 961 - 750 000 8 -

Monien yritysten kasitys vaikutti olevan, etta lainsaa-
danndn vaatimuksissa ei ole joustamisen varaa. Eraas-
sa tapauksessa yrittaja oli kokenut jotkin vaatimukset
siind maarin kohtuuttomiksi, ettd oli alkanut itse sel-
vittda, mita lainsaddanndssa tarkalleen ottaen sano-
taan. Samalla han oli huomannut, etta laitokselle ase-
tetut vaatimukset eivat valttdmatta aina olleet suo-
raan lainsdadanndssa asetettuja, vaan ne saattoivat
olla my®6s laitoksen valvojan tekemié tulkintoja. Muu-
tamat yrittajista olivat itse lukeneet lainsdadantoa ja
tehneet omia tulkintojaan lainséadannén vaatimuksis-
ta seka toimineet omien tulkintojensa mukaisesti.
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Haastattelujen tulosten perusteella vaikutti silta, etta
lainsaadannon tulkintoja ei juurikaan yrityksissa teh-
da. Vain suuremmissa yrityksissa oli koulutettua hen-
kilokuntaa, jonka tehtavana oli perehtya lainsaadan-
non vaatimuksiin ja informoida asioista eteenpain. Hy-
vin usein asioista kylla neuvotellaan, mutta kaytannos-
sa paatokset siitd, miten vaatimuksia tulkitaan ja mité
laitokselta kaytanndssa vaaditaan, tekee useimmiten
laitoksen valvoja.



8.7 Elintarvikkeiden tuotantoon liittyvan
lainsaadannon ongelmakohdat

Haastateltujen yritysten mainitsemat ongelmakohdat
olivat padosin samoja kuin kyselytutkimuksessa esille
nousseet kohdat. Haastatteluissa ongelmakohtien syis-
ta saatiin myds tarkempia esimerkkeja.

Tilavaatimukset nousivat esille haastatteluissa. Eradssa
yrityksessa korkeamman ja matalamman hygienian
erottaminen toisistaan koettiin pakkaamon osalta epa-
tarkoituksenmukaiseksi, koska tuotteita pakkasi vain yk-
si tyontekija, joka joutui nyt kulkemaan kahden eri tilan
vélilla. Monien tilojen puhdistuksen mainittiin hanka-
loittavan tilojen pesuty6ta ja lisaamalla kustannuksia
mm. pesuun kaytettavan tydajan lisadntymisen vuoksi
seka lisadmalla mm. pesuveden kulutusta ja kunnossa-
pidettavien rakenteiden maaraa. Lisaksi mainittiin, etta
rakentamalla useita pienia tiloja, vaikeasti puhdistetta-
vien nurkkien ja liitoskohtien maara kasvaa.

Rakenteellisista vaatimuksista mainittakoon esimerkki-
na vastaanotettavien tuotteiden purkupaikalle raken-
nettava katos, josta laitos kavi parhaillaan neuvotteluja
valvontaviranomaisen kanssa. Katoksen hinta-arvio oli
10 000 € (laitoksen liikevaihto 30 000 €).

Omavalvonta koettiin etenkin muutaman henkilon yri-
tyksissa melko raskaaksi ja teoreettiseksi. Sen laatimi-
nen koettiin myds vaikeaksi, alkaen esimerkiksi jo tie-
tokoneen kaytosta. Joukossa oli toisaalta myds yritta-
jid, jotka olivat itsekin tyytyvaisia siihen, etta olivat
saaneet vaativan omavalvontasuunnitelman tehdyk-
si.

Omavalvontasuunnitelman tekemiseen oli usein kéytet-
ty apuna paikallista tai alueellista koulutuslaitosta, jos-
sa laitoksen omavalvontasuunnitelma oli teetetty esi-
merkiksi opiskelijan opinndytetyona. Usein mainittiin,
ettd ulkopuolinen tekija palkattiin, koska oma aika ei
riittdnyt. Erddssa yrityksessa HACCP -jarjestelmaa laa-
timaan oli ensin palkattu omaan yritykseen ihminen ja
my6hemmin palvelu siirryttiin ostamaan ulkopuoliselta
konsulttiyritykselta.

Pakkausmerkint6ja koskevat vaatimukset olivat aiheut-
taneet jonkin verran hdmmennysta muutamissa yrityk-
sissa, koska niité koskevat vaatimukset olivat olleet ris-
tiriitaisia riippuen viranomaisesta. Koska pakkausmer-
kinnat nakyvét myytavissa pakkauksissa, yrittajien on

helppo kiinnittaa niihin huomiota ja vertailla niiden
suhteen asetettuja vaatimuksia.

Tuotteiden lampétilavaatimusten osalta erdassa yri-
tyksessa mainittiin, etta marinoinnin onnistumiseksi
marinointi tulisi voida aloittaa korkeammassa lamp6-
tilassa kuin mihin tuote lainsaddéannon vaatimusten
mukaan pitaa heti aluksi jaahdyttaa. Eradssa yrityk-
sessa mainittiin, etta raaka-aineiden ja tuotteiden
|ampatilavaatimukset ovat sinansa hyvaksyttavia mut-
ta lampétiloista pidettavaa kirjanpitoa koskevat vaa-
timukset koettiin liiallisiksi.

Eraassa yrityksessa oli ollut kiinnostusta vieda tuotteita
ulkomaille, mutta yrittdjat eivat olleet tietoisia siita, et-
ta vienti on nykyaan mahdollista pienimuotoisellekin
laitokselle, jos se on hyvaksytty elintarvikelain (23/2006)
mukaisesti.

8.8 Muiden toimijoiden asettamat
vaatimukset

Vain yhdessa haastatelluista yrityksista oli kokemuksia
muiden toimijoiden asettamista vaatimuksista. Muilla
toimijoilla oli ollut lainsdédantoa tiukempia vaatimuk-
sia mm. tuotteiden valmistuksen lampétilavalvonnasta
ja ndytteenottotiheydesta seka tuotteiden lapivalaisus-
ta metallinpaljastimella.

8.9 Henkilokunnan koulutus

Haastateltavilta yrittajilta kysyttiin, minkalaista koulu-
tusta on niilla henkil6illa, jotka osallistuvat lainsaa-
dannén vaatimusten tulkinnasta kdytaviin neuvottelui-
hin laitoksen valvojan kanssa. Useimmilla yrittajilla oli
kaytannon kokemusta elintarvikealalta seka lisaksi
usein opisto- tai ammattikorkeakoulutasoinen koulu-
tus. Useat yrittajat olivat kayneet myds oman alansa
tukiorganisaation jarjestamilla kursseilla. Yhdella yrit-
tajalla oli yliopisto/korkeakoulututkinto.

8.10 Laitoksen viranomaisvalvonta ja
valvontamaksut

Valvojat kévivat laitoksissa yrittdjien mielesta riittavan
usein, vaihteluvali oli 2—-12 kertaa vuodessa. Haastatel-
tavat yritykset vaikuttivat paasaantdisesti hyvin tyyty-
véisilta viranomaisvalvontaan ja viranomaisilta saa-
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tuun neuvontaan. Lisaksi laitokset kiittelivat paikallisia
viranomaisia siitd, etta olivat saaneet neuvontaa jo ti-
lojen suunnitteluvaiheessa.

Haastatteluissa tuli jonkin verran esille tyytyméatto-
myyttd liittyen viranomaisten toisinaan liialliseksi koet-
tuun tarkkuuteen ja vaatimustasoon, etenkin tarkastus-
ten yhteydessa. Muutamat niista yrittajista, jotka olivat
rakentaneet uusia tuotantotiloja, olivat kokeneet, etta
koska laitos oli rakenteellisesti hyvassa kunnossa, val-
vojat olivat alkaneet kiinnittaa huomiota pikkuasioihin.
Lisaksi tuotiin esille vaihtelevista tulkinnoista aiheutu-
neet hankaluudet |ahinna laitosten tilojen suunnitte-
luun liittyen. Eri valvojilla oli ollut erilaisia nakemyksia
ja tulkintoja samoista asioista ja lisaksi erilaisia paino-
tusalueita.

Valvonnan yhdenmukaisuus askarrutti monia yrittdjia,
etenkin jos saman toimialan yrityksia toimi samoilla
markkinoilla. Valvonnan suhteen yritykset vaikuttivat
kokevan epatasapuolista kohtelua eniten siind muodos-
sa, etta valvontaviranomainen oli ollut lainsdadannon
vaatimusten suhteen joustava toiselle laitokselle toises-
sa kunnassa. Jos laitokset toimivat samoilla markkinoil-
la, pienetkin yksityiskohdat koettiin kilpailuetuna toisel-
le yritykselle.

Haastateltavilta yrityksilta kysyttiin arviota elintarvike-

valvonnasta aiheutuneiden kustannusten maarasta
vuositasolla. Suurin osa yrityksista arvioi valvontamak-
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sujen suuruudeksi joitakin satoja euroja vuodessa.
Enimmilladn kustannusten maaraksi arvioitiin haasta-
teltujen yritysten keskuudessa 2 000 euroa vuositasolla.
Haastateltujen yritysten keskuudessa valvontamaksuja
ei padosin pidetty kohtuuttomina.

Omavalvontanaytteista aiheutuvat kustannukset koet-
tiin erddssa tapauksessa korkeiksi sen vuoksi, etta vi-
ranomainen laskutti ndytteen tutkimismaksun lisaksi
my0s naytteenottoon kdytetyn ajan, joka oli noin 50 /
tunti. Tama tarkoitti yritykselle vuositasolla arviolta yli
1 000 euron kustannukset omavalvontanaytteista (lii-
kevaihto 300 000€).

Viranomaisndytteiden osalta mainittiin eraéssa tapauk-
sessa ongelmaksi se, ettd yrittaja ei voinut vaikuttaa
viranomaisnaytteiden maaraan ja siten niista aiheutu-
viin kustannuksiin.

8.11 Arviot elintarviketurvallisuuden
merkityksesta

Kaikki haastatellut yritykset sanoivat pitdvansa elintar-
viketurvallisuutta tarkeana asiana. Varsinkin pienet yri-
tykset korostivat, etté heilla ei ole varaa tinkia elintar-
viketurvallisuudesta, koska pienelle yritykselle seurauk-
set voivat olla yritystoiminnan kannalta hyvin hankalat.
Moni yrittjista toi kuitenkin esille mielipiteen, etta
maalaisjarki pitdisi pitaa vaatimuksissa mukana.



9. Ruotsin elintarvikevalvonta-
jarjestelma

9.1 Elintarvikelainsaadanto ja pk-yritysten
asema lainsaadannossa

Ruotsissa elaimista saatavia elintarvikkeita koskeva
saadosymparistd on suurelta osin EY-asetus -painottei-
nen. Keskeisimmat kansalliset elintarvikealan saadok-
set ovat elintarvikelaki (SFS 2006:804, livsmedelslag),
elintarvikeasetus (SFS 2006:813, livsmedelsforordning)
ja Ruotsin elintarvikeviraston (Livsmedelsverket) laati-
mat maaraykset (foreskrifter) (LIVSFS 2007:1, Livsme-
delsverkets forfattningssamling).

Ruotsin kansallisessa lainsdadanndssa laitoksille ei ole
asetettu yhta yksityiskohtaisia vaatimuksia kuin mita
Suomessa (37/EEQ/2006, /aitosasetus). Ruotsin lain-
saadanndssa ei myoskaan ole asetettu tuotantomaaril-
taan erikokoisille laitoksille erilaisia vaatimuksia, eika
Ruotsin lainsaadannossa ole ns. helpotuksia pienem-
mille laitoksille.

Elintarvikeasetuksessa (SFS 2006:813) laitokset on jaet-
tu keskusviranomaisen (elintarvikevirasto, joka on val-
tion viranomainen) ja kuntien valvontaviranomaisten
valvonnan alaisuuteen tuotantomaériensa perusteella
siten, etta elintarvikeviraston valvontaan kuuluvat kaik-
ki teurastamot ja riistankasittelylaitokset (SFS
2006:813). Lisaksi elintarvikeviraston valvontaan kuu-
luvat liha-alan laitoksista sellaiset leikkaamot ja jauhe-
lihaa valmistavat laitokset, joiden tuotantomaara on yli
5 000 kg viikossa seka sellaiset lihavalmisteita ja raa-
kalihavalmisteita valmistavat laitokset, joiden tuotan-
toméaara on yli 7 500 kg viikossa.

Kala-alan laitoksista sellaiset, jotka tuottavat yli 250
tonnia vuodessa ja kalatukkukaupat, jotka kasittelevat
yli 500 tonnia vuodessa, kuuluvat myds elintarvikevi-
raston valvonnan alaisuuteen. Laitoksia, joiden tuotan-
toméaarat ovat edelld mainittuja maaria pienempia, val-
vovat kuntien valvontaviranomaiset (SFS 2006:813).
Elintarvikelain (SFS 2006:804) mukaan laitoksen val-
vonta voidaan tarvittaessa myos siirtaa kunnalta elin-
tarvikevirastolle tai painvastoin.

Vaikka varsinaisessa lainsaadanndssa ei erilaisia vaati-
muksia erikokoisille laitoksille olekaan, eroja vaatimuk-
siin voi tulla valvontajarjestelmén kautta. Koska isom-
pia laitoksia valvoo keskusviranomainen ja pienempia

kunnallinen viranomainen, erikokoisille laitoksille ase-
tetuissa kdytannon vaatimuksissa saattaa olla eroavai-
suuksia johtuen eri viranomaisten tekemista erilaisista
lainsdadanndn tulkinnoista seka viranomaisten kaytet-
tavissa olevista resursseista.

Esimerkiksi kunnat ovat aikaisemmin valvoneet kaikkia
kala-alan laitoksia, mutta nykyaan yli 250 tonnia vuo-
dessa tuottavat kala-alan laitokset ovat elintarvikevi-
raston valvonnan alaisuudessa (Elvingsson 2006, SFS
2006:813). Taman muutoksen seurauksena kunnilta
siirtyi elintarvikeviraston valvonnan alaisuuteen noin
10-20 kala-alan laitosta (Elvingsson 2006). Osittain ta-
han oli syyna kuntien valvontaviranomaisten resurssien
puute (Elvingsson 2006).

Pienimuotoiset teurastamot ja Gardsnéra slakt
-projekti

Ruotsin hallitus tukee pienimuotoisten teurastamoiden
toimintaa rahoittamalla ns. Gardsnara slakt -projektia
9 miljoonalla kruunulla vuodessa kolmen vuoden ajan
(Karlsson 2006). Rahoitus on suunnattu — erityisesti yri-
tystoiminnan aloittamisessa tarvittavaan — neuvontaan
ja viranomaiskustannusten subventointiin (Karlsson
2006 ja Kisekka 2006). Gardsnara slakt -projekti on ra-
jattu enintdan 75 teurastusyksikkoa viikossa teurasta-
ville teurastamoille. Teurastusyksikon maaritelma ei ole
peraisin lainsaadanndsta, vaan se liittyy kyseiseen pro-
jektiin. Yksi teurastusyksikko tarkoittaa yhta nautaa,
viitta porsasta tai kymmenta lammasta.

9.2 Ruotsin elintarvikeviraston laatimat
ohjeet ja toimialakohtaiset ohjeet

Ruotsin elintarvikevirasto on laatinut EY-lainsaadannon
tueksi ohjeita (vagledningar) esimerkiksi elintarvikelai-
tosten hyvaksymisesta ja rekisteroinnista (Livsmedelsver-
ket 2007a), hygieniasta (Livsmedelsverket 2006a), elin-
tarvikkeiden virallisesta valvonnasta (Livsmedelsverket
2006b), HACCP:n kayttoonotosta (Livsmedelsverket
2006¢) seka elintarvikelaitosten riskiluokittelusta ja val-
vontamaksujen arvioimisesta (Livsmedelsverket 2006d).

Ohjeiden tarkoituksena on kuvailla ja tulkita EY-lain-
saadannon, ja erityisesti hygieniapaketin, sisaltoa seka
lisata lainsaadannon sisallon ymmartamista ja silla ta-
voin edistda lainsdadannon yhdenmukaista soveltamis-
ta. Ohjeet jattavat kuitenkin tilaa paikallisille tulkinnoil-
le ja sovelluksille. Ohjeet sisaltavat esimerkkeja ja suo-
situksia eivatka ne ole oikeudellisesti sitovia. Ne eivat
myoskaan poissulje muita toteutusvaihtoehtoja.
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Ruotsissa elintarvikealan pienyrittdjat (ks. esim. Eld-
rimner 2007) ja myos elintarvikealan organisaatiot
ovat melko aktiivisia. Elintarvikealan organisaatiot
ovatkin jo laatineet EY-lainsaddannon edellyttémia toi-
mialakohtaisia ns. hyvan kaytannon ohjeita (bransch-
riktlinjer). Hyvén kaytdnnon ohjeet ovat toimialojen
omia kuvauksia siita, minkalaisia vaihtoehtoja lainsaa-
dannon vaatimusten tayttamiseksi kdytdnnossa on
olemassa. Hyvan kaytannon ohjeissa tarjotaan erilaisia
ratkaisuvaihtoehtoja, ja koska niissé kasitellaan yksi-
tyiskohtaisesti aina tietyn toimialan omia toimintoja,
ohjeet ovat konkreettisia ja sen vuoksi myds helpom-
pia noudattaa. Hyvén kdytannon ohjeiden noudattami-
nen on vapaaehtoista. Elintarvikevirasto arvioi ohjeet,
jonka jalkeen ne julkaistaan elintarvikeviraston web-
sivustolla (http://www.slv.se).

9.3 Elintarvikevalvontaorganisaatio
syksylla 2006

Elintarvikevirastolle on asetuksella (SFS 2001:1259)
annettu tehtdvaksi sdantojen laatiminen elintarvike-
alalle. Elintarvikelain (SFS 2006:804) mukaan elintarvi-
kevirasto voi antaa elintarvikealaa koskevia valtakun-
nallisia maarayksia mm. siita, mita vaatimuksia laitos-
ten tulee tayttaa, jotta ne voidaan hyvaksya tai rekis-
terdida ja toisaalta milla edellytyksilld hyvaksyminen
voidaan peruuttaa (SFS 2006:804, SFS 2006:813). Elin-
tarvikeasetuksen (SFS 2006:813) mukaan elintarvike-
virasto voi antaa maarayksia myos esimerkiksi elintar-
vikevalvonnan suorittamisesta tai elintarvikealan toi-
mijan velvollisuudesta laatia omavalvontasuunnitelma
(SFS 2006:813).

Tarkastuseldinlaakariorganisaatio kuuluu Ruotsissa
elintarvikeviraston alaisuuteen (SFS 2001:1259). Niita
liha-alan laitoksia, joissa eldinlaakarin ei tarvitse koko
ajan olla lasna, valvovat useimmiten piirieldinlaakarit
(Svensson 2006, Kisekka 2006). Piirieldinlaakarit ovat
Ruotsin maatalousviraston (Statens Jordbruksverk)
palveluksessa olevia, padtoimenaan paaasiassa eldin-
|aakaripraktiikkaa harjoittavia eldinlaakareita, jotka
kuitenkin elintarvikevalvontaa suorittaessaan ovat
elintarvikeviraston palveluksessa (Svensson 2006, Ki-
sekka 2006).

Ruotsissa ei ole vastaavaa hygieenikkoeldinlaakarijar-

jestelmaa — jossa kuntien palveluksessa on elintarvike-
hygieniaan perehtyneita eldinlaakareita — kuin Suo-
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messa vaan esimerkiksi kuntien valvonnassa olevia
leikkaamoita valvovat kuntien palveluksessa olevat ter-
veystarkastajat (Svensson 2006, Kisekka 2006).

Ruotsin elintarvikevirastossa elintarvikevalvontaa har-
joittaa valvontaosasto (ruots. Tillsynsavdelningen, engl.
Food Control Department), jossa on useita eri valvon-
tayksikaita. Lihantarkastus seka liha-alan laitosten val-
vonta ovat valvontaosaston lihavalvontayksikon (ruots.
Enheten for kottillsyn, engl. Meat Inspection Division)
vastuulla. Juomaveden seka kala-, maito- ja muna-alan
laitosten valvonta ovat valvontaosaston tarkastusyksi-
kon (ruots. Enheten for inspektion, engl. Food Inspec-
tion Division) vastuulla. Tarkastusyksikén vastuulla on
lisaksi tarkastusmenetelmien kehittaminen (Livsme-
delsverket 2003).

Valvontaosastossa on my6s kuntatukiyksikkd (ruots.
Enheten for kommunstdd, engl. Local Authority Support
Division) paikallisia elintarvikeviranomaisia varten. Yk-
sikkd on vastuussa paikallisten viranomaisten tukemi-
sesta ja ajan tasalla pitdmisesta (Livsmedelsverket
2005). Lisaksi elintarvikevirastossa on lainsaadanto-
osasto (ruots. Regelavdelningen, engl. Food Standards
Department), jossa mm. laaditaan elintarvikealaa kos-
kevaa lainsaadantoa (Livsmedelsverket 2005).

9.4 Suomen ja Ruotsin elintarvikelain-
saadantojarjestelmien vertailu

Monet vaatimukset EY-asetuksissa kuvaavat padamaa-
ran, johon tulisi paasta, mutta eivét kerro, miten asiat
tulisi tehda. Tama antaa tilaa joustavuudelle. Samanai-
kaisesti tulee kuitenkin viranomaisille ja toimijoille yha
vaikeammaksi tietad, kuinka lainsdadannon vaatimuk-
set voisi parhaiten tayttaa.

Ruotsissa kansallinen lainsdadanté noudattaa Suomea
enemman EY-lainsdadannon henkea ja sallii enemman
vapautta soveltaa vaatimuksia paikallisesti ja tapaus-
kohtaisesti. Tallainen tapa saattaa jonkin verran hei-
kentaa valvonnan yhdenmukaisuutta. Toisaalta Ruotsin
elintarvikevalvontajarjestelman rakenne, missa elintar-
vikevirastolla on toimivalta laatia valtakunnallisesti si-
tovia maarayksid, todenndkdisesti tukee valvonnan yh-
denmukaisuutta ja jonkin verran korvaa yksityiskohtais-
ten asetusten puutetta. Elintarvikeviraston ohjeilla py-
ritdadn myos lisadmaan lainsaddannon sisallon ymmar-
tamista ja silla tavoin edistdmaan lainsdadanndn yh-
denmukaista soveltamista.



Suomessa on hyvin yksityiskohtaisella kansallisella lain-
saadannolla tarkennettu EY-asetusten asettamia vaati-
muksia, jotta lainsdadannon toimeenpano ja valvonta-
viranomaisten tekemat tulkinnat olisivat valtakunnalli-
sesti mahdollisimman yhdenmukaisia.

Keskusviranomaisella ei Suomessa ole vastaavaa valta-
kunnallista toimivaltaa laatia elintarvikealaa koskevia
sitovia saantoja kuin mita keskusviranomaisella Ruot-
sissa on. Kuntien itsehallinnon vuoksi maa- ja metsata-
lousministerio on Suomessa on laatinut asetustasoisia
saantoja, jotta ne olisivat sitovia kaikille. Téllainen tapa
saattaa puolestaan jonkin verran heikentaa valvonnan
ja vaatimusten joustavuutta seka vapautta soveltaa
vaatimuksia paikallisesti ja tapauskohtaisesti.
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10. Johtopaatokset

Eldimista saatavien elintarvikkeiden tuotantoa koskien
on Suomessa laadittu yksityiskohtaista kansallista lain-
saadantoa. Kansallinen lainsdadanto ei kuitenkaan kor-
vaa elintarvikkeiden tuotantoon liittyvia EY-asetuksia.
Pk-yritykset tukeutuvat kdytannon toiminnassaan paa-
asiassa kuitenkin kansalliseen lainsaadantoon. Taméan
seurauksena elintarvikealan toimijoille EY-lainsaadan-
ndssa asetetut velvoitteet ja toisaalta EY-lainsaddan-
non sallimat joustamismahdollisuudet eivat Suomessa
ole kaikilta osin pk-yritysten tiedossa.

Yksityiskohtainen kansallinen lainsaadanto yhdenmu-
kaistaa Suomessa valvontaviranomaisten valtakunnal-
lisesti tekemid lainsaddannon tulkintoja ja edistaa
pk-yritysten tasapuolista kohtelua. Toisaalta tallainen
jarjestelma tiukentaa vaatimustasoa ja saattaa siten li-
satd yritysten hallinnollista taakkaa seka aiheuttaa yri-
tyksille suurempia kustannusvaikutuksia.

Paikallisilla valvontaviranomaisilla on merkittava rooli
lainsdadannon vaatimusten tulkitsemisessa ja sovelta-
misessa. Paikallisen valvontaviranomaisen laitokselle
asettamat kaytannon vaatimukset vaikuttavat siihen,
voidaanko laitokselle myontaa uuden lainsaadannén
mukainen hyvaksynta. Paikalliset elintarvikevalvontavi-
ranomaiset vaikuttavat siten epasuorasti myds laitoksil-
le my6nnettavien tukien ja rahoituksen saamiseen. Tukia
ja rahoitusta myéntavien tahojen tietoisuus elintarvik-
keiden tuotantoon liittyvan lainsaadanndn vaatimuksis-
ta on myos tarkeaa, jotta ne voivat ottaa huomioon toi-
mialan erityispiirteet tukia ja rahoitusta myontaessaan.

Paikallisten valvontaviranomaisten tekemissa lainsaa-
dannon tulkinnoissa on yksityiskohtaisesta lainsdadan-
nosta huolimatta havaittavissa jonkin verran vaihtelua.
Kansallisen elintarvikelain (23/2006) nojalla laaditut
alemman asteiset saddokset tulivat voimaan syksylla
2006. Lainsaadannon toimeenpano tapahtuu siirtyma-
ajan (1.3.2009) loppuun menness4, jolloin lainsdadan-
non toimeenpanon vaikutukset ovat paremmin nahta-
vissa. Elintarvikealan toimijat eivat ole Suomessa tois-
taiseksi erityisemmin ottaneet uutta lainsaadantoa
omakseen, mika nakyy mm. siind, etta toimijat eivat ko-
vin hyvin tunne vuonna 2006 voimaan tullutta uutta
lainsaddantoa, eivatka tee omia tulkintojaan lainsaa-
dannon vaatimuksista.

Kansallinen lainsaadanto tarkentaa EY-asetuksia. Tutki-

muksen perusteella pk-yritykset ja varsinkin pienet yri-
tykset ovat valmiita kayttdmaan resursseja lainsaadan-
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non sisallon opettelemiseen vain vahan. Taman perus-
teella voidaan olettaa, ettéd lainsdadannon tarkoitus ei
kaikilta osin toteudu, koska se jaa Iahinna viranomais-
ten tyokaluksi. Elintarvikkeiden tuotantoon liittyvan
lainsaadannon tarkoituksen toteutumisen kannalta voi-
daan myos pohtia, toteutuuko lainsaddannon tarkoitus
hyvin silloin, jos omavalvonta- tai HACCP -suunnitelmi-
en laatiminen on siind maariin aikaa vievaa ja vaativaa,
ettd niiden laatiminen on sen vuoksi annettava laitok-
sen ulkopuolisen tahon tehtavaksi.

Tutkimuksen tulosten perusteella eldimista saatavien
elintarvikkeiden tuotantoon liittyvén lainsdéadannén toi-
meenpanossa ja soveltamisessa nousi esille joitakin yri-
tysten toiminnan kannalta ongelmallisia kohtia. Ongel-
makohdilla tarkoitetaan sellaisia lainsaadannon vaati-
muksia, joiden tayttamisen laitos on kokenut jollain ta-
voin hankalaksi tai vaikeaksi. Pienissa yrityksissa elintar-
vikelainsaddannon vaatimukset koettiin raskaampina
kuin keskisuurissa yrityksissa. Erityisesti mikroyrityksissa
useampia elintarvikelainsdadannon vaatimuksia nostet-
tiin kyselyssa ja haastatteluissa esille ongelmakohtina,
kun taas keskisuurissa yrityksissa ongelmakohtia tuotiin
madrallisesti esille huomattavasti vdhemman.

Tutkimuksen tulosten mukaan elintarvikkeiden tuotan-
toon liittyvan lainsaddannén ongelmakohtia vaikuttivat
olevan valvontamaksut seka tilojen sijoitteluun, kulku-
reitteihin, rakenteisiin ja kunnossapitoon liittyvat vaa-
timukset. Lisdksi ongelmakohtina nousivat esille oma-
valvontaan ja HACCP -jarjestelmaan liittyvat vaatimuk-
set, pakkausmerkinnat, jaljitettavyys, terveys- ja tunnis-
tusmerkinnat seka sivutuotteet ja jatteet. Useat yrityk-
set mainitsivat ongelmakohdaksi my6s lainsaadannén
tulkinnanvaraisuuden ja muuttumisen nopeaan tahtiin,
minka koettiin hankaloittavan laitoksen toimintojen
pitkan aikavalin suunnittelua.

Hygieniatasoltaan erilaisten ty6vaiheiden erottaminen
voidaan tehda joko toimintojen sijoittelulla tai ajallisel-
la erottamisella ja tarvittaessa erillisia tiloja rakenta-
malla. Kaytannossa erillisten tilojen rakentaminen voi-
daan tehda joko tiloja muuttamalla tai laajentamalla.
Laitosten rakentamisessa kéytetaan tyypillisesti tietyn-
laisia, helposti puhtaana pidettavia ja kylmaa kestavia
rakenne- ja pintamateriaaleja. Tyypillisia lisdkustannuk-
sia aiheuttavat siten rakenteiden muuttaminen, tilojen
laajentaminen seka useiden pienempien huonetilojen
puhdistus ja kunnossapito. Lisaksi pientenkin tilojen yh-
teydessa tarvittavat yksityiskohdat kuten ovet, tyévali-



neiden desinfiointilaitteet ja jadhdytyslaitteet lisadvat
helposti kustannusvaikutuksia.

Yrityshaastattelujen perusteella niissa laitoksissa, jois-
sa tiloja oli rakennettu, laajennettu tai saneerattu, tilo-
jen rakentamisesta aiheutuneet kustannusvaikutukset
olivat yrityksen liikevaihdosta riippumatta 1000€/m? (il-
man alv:td) molemmin puolin. Edelld mainittu kustan-
nusvaikutus oli seurausta ainoastaan tilojen rakentami-
sesta eika siind ollut mukana laitteita tai valineita.

Omavalvonta- tai HACCP -suunnitelman teettaminen
ulkopuolisella saattaa olla edullista, jos kaytettavissa
on esimerkiksi lahialueen oppilaitos tai muu vastaava
taho, joita useat laitokset olivatkin hyddyntaneet. Suun-
nitelmien teettdminen konsulttiyritykselld maksaa hel-
posti useita satoja tai tuhansia euroja. Kustannusvaiku-
tukset voivat siten olla pienille yrityksille suhteessa suu-
rempia kuin suurille yrityksille, miké saattaa heikentaa
pienten yritysten kilpailuasemaa markkinoilla.

Pk-yritysten asema Ruotsin elintarvikelainsdadannossa
vaikuttaa olevan hieman valjempi kuin Suomessa. Kan-
sallinen lainsadadanto ei Ruotsissa ole eldimista saata-
vien elintarvikkeiden osalta niin yksityiskohtaista kuin
Suomessa vaan noudattaa enemman EY-lainsaadannon
henkea sallien enemman vapauksia soveltaa vaatimuk-
sia laitosten toiminnan mukaan. Ruotsin kansallisessa
lainsaadanndssa ei myoskaan ole erilaisia vaatimuksia
erikokoisille laitoksille. Valvonnan yhdenmukaisuus on
pyritty varmistamaan keskusviranomaisen laatimilla
lainsaddannon soveltamisohieilla.

Kaytannon tasolla tehtavat lainsdadannon vaatimusten
tulkinnat vasta kuitenkin ratkaisevat, mika pk-yritysten
asema ruotsalaisessakin valvontajarjestelmassa lopulta
on. Ruotsalaisessa elintarvikevalvontajarjestelmassa on
muitakin eroja suomalaiseen jarjestelmaan verrattuna
kuin eri tavalla laadittu kansallinen lainsaadanto, ja
naiden kahden jarjestelman lopullisten vaikutusten
seuraaminen pidemmalla aikavalilld antaisi enemman
tietoa jarjestelmien vaikutuksista ja eroista.

Eldimista saatavien elintarvikkeiden tuotantoon liittyva
lainsaddanto on monimutkainen ja jatkuvasti muuttuva
kokonaisuus, jonka hallitseminen vaatii runsaasti re-
sursseja. Pk-yritykset luottavat elintarvikelainsaadan-
toon liittyvissa asioissa vahvasti paikallisen valvontavi-
ranomaisen asiantuntemukseen ja paikalliselta valvon-
taviranomaiselta saatavaan neuvontaan. Yrittajat myos
haluavat saada neuvontaa juuri laitoksen paikalliselta
valvontaviranomaiselta. Téma asettaa paikallisille val-
vontaviranomaisille suuren vastuun.

Laitokset saavat tutkimuksen tulosten mukaan neuvon-
taa padasiassa paikalliselta elintarvikeviranomaiselta.
Yleinen suuntaus vastauksissa oli, etta yritykset saavat
padsaantoisesti mielestaan riittavasti neuvontaa ja etta
neuvonta on myds riittdvan asiantuntevaa. Neuvonta-
tarpeiden ilmaantuessa yritykset mainitsivat tarvitse-
vansa yleensd eniten neuvontaa elintarvikelainsaadan-
non vaatimuksista seka siitd, kuinka vaatimukset kay-
tannossa taytetaan.

83



11. Suositukset

Tutkimuksesta saatujen tulosten perusteella suositel-
laan harkittavaksi ja kehitettavaksi seuraavaa:

1)
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Paikallisille elintarvikevalvontaviranomaisille ja
elintarvikealan toimijoille tarkoitetut elintarvike-
lainsaadannon soveltamisohjeet

Tutkimuksen tulosten perusteella paikallisten viran-
omaisten lainsaddannosté tekemissa tulkinnoissa
saattaa olla eroja. Elintarvikelainsaadanndn sovelta-
misohjeet voisivat olla hyddyllisia paikallisille val-
vontaviranomaisille, koska niiden avulla voitaisiin
yhdenmukaistaa lainsdddanndsta tehtavia tulkinto-
ja. Soveltamisohjeet voisivat olla avuksi valvonnan
pitkan tahtdimen suunnittelussa ja toteuttamisessa.

Elintarvikkeiden tuotantoon liittyva lainsadadanto,
huomioiden seka EY-lainsaadanto etta kansallinen
lainsaadantd, muuttuu nopeasti ja on usein vaikea-
selkoinen kokonaisuus, josta elintarvikealan toimi-
joiden saattaa olla vaikea saada irti kaikkea tarvit-
semaansa tietoa. Toimijoille voisi olla hydtya ohjeis-
ta, joissa selostettaisiin, mihin vaatimuksilla pyri-
tdan. Taman seurauksena toimijoiden olisi helpom-
pi tehdad omia paatoksiaan siita, milla tavalla he
haluavat kaytannossa toteuttaa vaatimusten edel-
lyttamat toimenpiteet. Nain elintarvikealan toimijat
voisivat enemman hyddyntaa sitd vapautta, mika
heille on lainsaddanndssakin annettu.

Soveltamisohjeita on joiltain elintarvikelainsaadan-
non osa-alueilta jo laadittukin, mutta niita tarvittai-
siin lisaa etenkin ongelmallisiksi koetuilta osa-alu-
eilta ja niité taytyisi jatkuvasti paivittad muuttuvan
lainsaddannon mukaisiksi. Soveltamisohjeissa voisi
olla esimerkkitulkintoja erilaisista tyypillisista tilan-
teista. Soveltamisohjeet eivat ole oikeudellisesti si-
tovia.

Elintarvikealan toimijoille tarkoitetut toimialakoh-
taiset hyvan kaytannon ohjeet

Toimijoille voisi olla hydtya toimialakohtaisista hyvan
kaytannon ohjeista, joissa selostettaisiin, minkalaisia
erilaisia vapaaehtoisia ja vaihtoehtoisia toimintata-
poja eri toimialoilla olisi kaytettavissaan elintarvike-
lainsdadannon vaatimusten tayttamiseksi kaytan-
nossa. EY-lainsaadanto téllaisia ohjeita jo edellyttaa-
kin, mutta toistaiseksi ohjeita ei viela ole ollut kovin
yleisesti saatavilla varsinkaan pienille yrityksille.

3)

Elintarvikelainsdadannosta ja sen soveltamisesta
eri viranomaisille annettava koulutus

Jatkuvasti muuttuva elintarvikelainsaddéntd on
hankalasti hallittavissa oleva laaja ja runsaasti yk-
sityiskohtia sisaltava kokonaisuus, ja sen vuoksi sii-
ta olisi hyva jarjestaa tehostetusti koulutusta viran-
omaisille. Yrittdjien aseman turvaamiseksi koulu-
tusta elintarvikelainsdadannon vaatimuksista olisi
hyva jarjestaa paikallisten elintarvikevalvontaviran-
omaisten lisdksi myds niille viranomaisille, jotka
myodntdvat elintarvikealan yrityksille erilaisia tukia
ja rahoitusta.

Elintarvikealan toimijoille elintarvikelainséadannon
vaatimuksista annettava neuvonta

Elintarvikealan toimijoiden lainsaadannéllinen tun-
temus ei aina ole kovin kattavaa, mika on ymmar-
rettavaa ottaen huomioon lainséadannén monimut-
kaisuuden. Toimijoilla on vain rajallisesti resursseja
kaytettavaksi elintarvikelainsdadannon vaatimusten
opiskeluun ja hallitsemiseen. Elintarvikealan toimijat
luottavatkin suurimmaksi osaksi paikalliselta val-
vontaviranomaiselta ja laitoksen hyvéksyvalta vi-
ranomaiselta saatavaan neuvontaan, jolloin viran-
omaisen neuvontarooli kasvaa suureksi.

Paikallisilla elintarvikevalvontaviranomaisilla on
vain rajallisesti resursseja kdytettavaksi neuvon-
taan. Elintarvikealan toimijoille annettavan neuvon-
nan maaran ja laadun tasapuolisuuteen erikokoisil-
le yrityksille olisi hyva kiinnittad huomiota. Elintar-
vikelainsaadannon moninaisuuden ja toimialakoh-
taisten erojen vuoksi olisi hyva, etta neuvontaa an-
taisivat sekd viranomaiset etta toimialat itse.

Elintarvikealan toimijoille tarkoitetut valmiit tyo-
kalut

Elintarvikealan toimijoille voisi olla hyétya valmiis-
ta, omavalvonnassa kaytettavista omavalvonnan
eri osa-alueiden lomakemalleista, joita toimijat voi-
sivat kayttad hyvaksi omavalvonnan toteuttamises-
sa. Kukin laitos voisi hyoédyntaa omavalvontajarjes-
telménsa toteuttamisessa omaa toimintaansa kos-
kevat lomakemallit ja varmistua siita, etta laitoksen
omaa toimintaa koskevat tarvittavat kohdat lain-
saadannon vaatimuksista tulisivat huomioiduiksi.



12. Kiitokset

Tutkimuksen onnistumisesta suuri kiitos kuuluu kaikille
niille yrityksille, jotka osallistuivat kyselytutkimukseen
jaltai yrityshaastatteluihin. Lisaksi haluamme kiittaa
Ruotsin elintarvikevirastoa (Livsmedelsverket) saamas-
tamme tilaisuudesta tutustua Ruotsin elintarvikeval-
vontajarjestelmaan.

Haluamme myos kiittda avusta tutkimuksen suunnitte-
lussa ja tutkimuksesta tiedottamisessa avustaneita yri-
tyksid, Ruoka-Suomi -teemaryhmaa ja teemaryhman
aluejasenia, Elintarviketeollisuusliitto ry:ta, Lihalehtea
seka Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran liha- ja kala-
hygieniayksikkoa.

Lisaksi haluamme kiittaa tutkimuksen suorittamisessa
avustanutta Helsingin yliopiston eldinlaaketieteellisen
tiedekunnan elintarvike- ja ymparistohygienian laitok-
sen henkilékuntaa, Elintarviketurvallisuusvirasto Eviraa
seka tutkimuksen rahoittaneita maa- ja metsatalousmi-
nisteriotd seka kauppa- ja teollisuusministeriota.
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14. Liitteet

Liite 1. Kysely elintarvikealan yrityksille elintarvikkeiden tuotantoon
liittyvasta lainsaadannosta

Elintarvikkeiden tuotantoon liittyvalla lainsaddannolla tarkoitetaan tassa kyselyssa kaikkea sita lainsaddantoa, mi-
ka liittyy elintarvikkeiden tuotantoon laitoksessa, ja siita kdytetaan yhteisnimitysta elintarvikelainsaadanto.

A.TAUSTATIETOJA

A 1. Mika on tehtavanimikkeenne laitoksessa?

A 2. Kuinka suurelta osin vastaatte elintarvikelainsadadannon osaamisesta laitoksessa?
Elintarvikelainsaadannon osaaminen laitoksessa

O on vain minun vastuullani

[ on minun ja muiden vastuulla

O on muiden kuin minun vastuullani
A 3. Sukupuoli Nainen I Mies [J

A4 lka Alle350 35440 45-54 0 Yli550

B. PERUSTIETOJA LAITOKSESTA

B 1. Mina vuonna laitos on rakennettu tai viimeksi peruskorjattu?

B 2. L&ani, jossa laitos sijaitsee, on

Lapin laani O Oulun |aani O
Lansi-Suomen laani O [ta-Suomen laani O
Eteld-Suomen laani [J

B 3. Onko yrityksella taman laitoksen lisaksi muita tuotantolaitoksia Suomessa? Kylad EiO

B 4. Kuinka monta henkil6a tama laitos B 5. Yrityksen liikevaihdonloppusumma vuonna 2005 oli
tyollistad yhteensa?

0o0-2 O Enintaan 2 milj. €

03-9 O Yli 2 milj. mutta enintaan 10 milj. €

010-19 O Yli 10 milj. mutta enintaan 50 milj. €

0 20-49 O Yli 50 milj. mutta enintaén 500 milj. €

O 50-249 O YIi 500 milj. €

O 250 tai yli

B 6. Kuinka suuri laitoksen tuotantomaara (kg) oli vuonna 2005? kg.

C. LAITOKSEN TOIMINNOT

C 1. Minka alan laitokseksi laitos on hyvaksytty ja mitd toimintoja laitoksella on?

1 Liha-alan EU-laitos I Pienimuotoinen liha-alan laitos [ Kala-alan laitos

O teurastus O teurastus O perkaus

O lihan leikkaaminen O lihan leikkaaminen [ raakavalmisteiden valmistus
O muu lihan jatkojalostus O muu lihan jatkojalostus O muu kalan jatkojalostus
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C 2. Milta alueilta laitokseen tulee raaka-aineita? C 3. Mille alueille laitos toimittaa tuotteitaan?

[ Kansallisilta markkinoilta [ Kansallisille markkinoille
O Toisista EU:n jasenvaltioista O Toisiin EU:n jasenvaltioihin
O EU:n ulkopuolelta O EU:n ulkopuolelle

C 4. Onko laitos ensisaapumispaikka? Kylla O EiCd En osaa sanoa [

C 5. Toimiiko laitos ymparivuotisesti vai kausittain?

Ymparivuotisesti [
Kausittain O Minka osan vuodesta?

D. ELINTARVIKKEIDEN TUOTANTOON LITTYVAN LAINSAADANNON OSAAMINEN
D 1. Milla tavoilla Te olette hankkinut tehtavassanne tarvittavan elintarvikelainsadadannon osaamisen?
Ympyroikaa Teitd koskevat vaihtoehdot:

Kaytannon kokemuksen kautta

Suorittanut hygieniapassin

Suorittanut elintarvikealan yliopisto- tai ammattikorkeakoulututkinnon

Suorittanut muun alan yliopisto- tai ammattikorkeakoulututkinnon

Suorittanut ammatti- tai erikoisammattitutkinnon (esim. liha-alan ammattitutkinto)

Suorittanut elintarvikealan ammatillisen perustutkinnon

Suorittanut muun alan ammatillisen perustutkinnon tai lukion

Osallistunut erilaisten neuvontatahojen (kehittdmis- ja tukiorganisaatiot yms.) jarjestamille kursseille
9. Saanut tietoa erilaisten neuvontatahojen muusta materiaalista (internet, esitteet, yms.)

10. Lukemalla itse lainsaadannosta

11. Lukemalla viranomaisten antamista ohjeista

12. Osallistunut viranomaisen jarjestamiin koulutustilaisuuksiin

13. Saanut tietoa viranomaisten muusta materiaalista (internet, esitteet, yms.)

14. Kysynyt tarvittaessa neuvoa viranomaiselta

15. Muu tapa tai koulutus, mika:
16. En osaa sanoa

N AWM =

D 2. Mitka ovat mielestdnne kolme tarkeinta tapaa, joilla laitos kaytannossa talla hetkella hankkii elintarvikelain-
saadantoon ja sen tulkintaan liittyvat tiedot ja osaamisen?

Voitte kayttaa apuna listaa kohdassa D1. tai mainita sellaisenkin tavan, jota ei ole mainittu listassa.

Tarkein Toiseksi tarkein Kolmanneksi tarkein
Muuta mainittavaa

D 3. Kuinka paljon laitos on valmis kayttdmaan henkilotyopaivia elintarvikelainsaddanndsta annettuun koulutuk-
seen yhden vuoden aikana?

O Alle yhden henkilotyopaivan O 1-5 henkilotyopaivaa
O 6-14 henkilotyopaivaa O 15-30 henkilotyopaivaa
O Yli 30 henkilotyopaivaa O En osaa sanoa
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D 4. Onko laitoksen henkilokunta osallistunut elintarvikelainsaadannosta annettuun koulutukseen seuraavien vuo-
sien aikana?

2006 Kylla O Ei En osaa sanoa [J
2005 Kylla O EiCJ En osaa sanoa [J
2004 Kylla O EiCD En osaa sanoa OJ

E. ELINTARVIKKEIDEN TUOTANTOON LITTYVA LAINSAADANTO LAITOKSEN TOIMINNASSA

E 1. Kenelld henkil6lla tai milla taholla on talla hetkella mielestanne paras laitoksessanne tarvittava elintarvikelain-
saadanndn vaatimusten asiantuntemus? Rastittakaa vain tarkein vaihtoehto.

O Laitoksen henkildston jasenelld / jasenilld, tehtavéanimike / -nimikkeet:

O Laitoksen paikallisella viranomaisvalvojalla
O Muulla viranomaistaholla
O Ulkopuolisella neuvontataholla (kehittdmis- ja tukiorganisaatiot yms.), milla:

[0 Muulla laitoksen ulkopuolisella taholla, milla:
O En osaa sanoa

E 2. Mitd seuraavista elintarvikelainsaadannon kirjallisista tietolahteista laitoksenne padasiassa kayttaa?

O EY-lainsaadantoa kirjallisena

[ Kansallista lainsaadantoa kirjallisena

[0 Muuta kirjallista lainsdadannon lahdetta, mita:
O Laitos ei kayta kirjallista lainsdadannon lahdetta
O En osaa sanoa

E 3. Jos laitoksenne kayttaa kirjallista lainsaddanndn lahdetta, mista laitoksenne saa sen?

[ Laitos ostaa lainsaddannon kirjallisena, mista:
O Laitos saa lainsaadannon kirjallisena kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselta

O Laitos saa lainsaadannon kirjallisena muulta viranomaiselta, milta:

O Laitos saa lainsaadannon kirjallisena laitoksen ulkopuoliselta taholta (kehittdmis- ja tukiorganisaatiot yms.),
milta:
O Internetista

O Muualta, mista:
O En osaa sanoa

E 4. Mista muualta kuin kirjallisesta lainsaddanndsta laitoksenne saa ajantasaiset tiedot elintarvikelainsaadannon
sisallosta?

[ Laitos saa tiedot suullisesti kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselta
[ Laitos saa tiedot suullisesti muulta viranomaiselta, milta:
O Laitos saa tiedot viranomaisten tarkastusraporteista

O Laitos saa tiedot viranomaisten muista kirjallisista ohjeista kuin tarkastusraporteista

O Laitos saa tiedot laitoksen ulkopuoliselta taholta (kehittdmis- ja tukiorganisaatiot yms.), milta:

O Internetista

[0 Oman toimialan lehdista, mista:
O Muualta, mista:
[ Ei saa mistaan
[J En osaa sanoa
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E 5. Merkitkaa seuraavien elintarvikelainsaadantoa koskevien vaittamien peraan mielipiteenne vaittamista.
Taysin samaa mielta = 1, jokseenkin samaa mieltd = 2, jokseenkin eri mielta = 3, taysin eri mieltd = 4, en osaa
sanoa = EOS

1 2 3 4 EOS

1. Elintarvikelainsdadanté on helposti laitoksen hankittavissa. O o o g O
2. Elintarvikelainsaddanndn muutosten voimaantulosta saa hyvin tiedon. O o oag O
3. Elintarvikelainsadadantd on selkedsti hahmottuva kokonaisuus. O o oad O
4.  Elintarvikelainsaddantoa lukemalla selviaa, mita laitokselta kdytannossa

vaaditaan. O O oo O
5. Laitoksen on helppo noudattaa elintarvikelainsaddannon vaatimuksia. O o o g O
6. Elintarvikelainsaddannon vaatimukset ovat oleellisia.

elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi O 0o oag |

E 6. Ottaen huomioon laitoksenne toiminnan laajuuden, milla tavalla elintarvikelainsadadannén vaatimukset mie-

lestdnne soveltuvat laitoksellenne?

Erittdin hyvin O  Melko hyvin O Melko huonosti O Erittdin huonosti I

Voitte halutessanne perustella kohdassa E6. antamaanne vastausta:

En osaa sanoa [J

F. ELINTARVIKELAINSAADANNON ONGELMAKOHTIEN KARTOITTAMINEN

F 1. Onko elintarvikelainsaddannén noudattamiseen liittynyt hankaluuksia erityisesti joidenkin alla lueteltujen osa-
alueiden suhteen? Jos on, ympyrdikaa ne kohdat, joihin on liittynyt hankaluuksia.
Jos elintarvikelainsaddannon noudattamiseen ei ole liittynyt hankaluuksia, siirtykaa kysymykseen G1.

1. Laitoksen tai toimintojen hyvaksyminen

2. Omavalvontasuunnitelman hyvaksyminen

3. Tuotantotilojen maara tai koko

4. Tuotantotilojen sijoittelu ja kulkureitit
5. Sosiaalitilat

6. Tilojen rakenteet ja kunnossapito
7.Vesi, ilmanvaihto, viemardinti

8. Rakennusmateriaalit

9. Laitteet ja valineet

10. Tuotteiden lampédtilavaatimukset
11. Tuotannon hygieniavaatimukset
12. Elintarvikeprosessien tuntemus
13. Tuotteiden lampokasittelyt

14. Kaariminen ja pakkaaminen

15. Terveys- ja tunnistusmerkinnat
16. Pakkausmerkinnat

17. Elintarvikkeita koskevat vaatimukset
18. Materiaalien ym. varastointi

19. Tuotteiden varastointi

20. Omavalvontavaatimukset

21. Omavalvontanaytteet

22. Laboratoriot

23. HACCP -jarjestelma
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24.Viranomaisvalvonta

25. Viranomaisnaytteet

26. Valvontamaksut

27. Sivutuotteet ja jatteet

28. Kirjanpito ja asiakirjat

29. Jéljitettavyysvaatimukset

30. Elintarvikeketjua koskevat tiedot (ketjuinformaatio)
31. Tiedonantovelvollisuus

32. Osaamistodistus (hygieniapassi)

33. Tuotantotilojen ldmpatilavaatimukset
34.Tilalla tapahtuva teurastus

35. Eldvien eldinten kuljetus

36. Eldinten purkupaikka ja navetta

37. Eldinten hyvinvointi

38. Henkilokunnan koulutus

39. Lihantarkastus

40. Tuotteiden kuljetus

41.Vienti

42. Tuonti

43. Riskiaineksen kasittely

44, Ensisaapumistoimintaan liittyvat vaatimukset
45, Laitoksen toiminnan suunnittelu pitkdksi ajaksi
46. Muu, mika?




Merkitkda ympyréimistanne kohdista tahén kolme eniten hankaluuksia tuottanutta aihealuetta:

Eniten___ Toiseksi eniten ___ Kolmanneksi eniten
Muuta mainittavaa

F 2. Voitte halutessanne selventaa tahan, minkalaisia hankaluudet ovat olleet ja minkalaisia vaikutuksia niilla on
ollut laitoksen toimintaan. Merkitkaa edellisen listan numeroilla, mihin asiaan kulloinkin viittaatte.

F 3. Voitte halutessanne kuvailla tdhén, minkalaisia kustannusvaikutuksia kuvaamillanne asioilla on ollut (jos mah-

dollista, euromaarainen kuvaus, tai vaihtoehtoisesti voitte kayttaa sanallisia arvioita kuten "pienid”, "kohtalaisia”
tai " suuria” investointeja).

G.TUET JA RAHOITUS
G 1. Onko laitos hakenut toiminnalleen rahallista tukea/rahoitusta viimeisen 3 vuoden aikana?
On hakenut O Ei ole hakenut O En osaa sanoa

Jos on hakenut, mita?

G 2. Jos laitos on hakenut rahallista tukea/rahoitusta, onko laitos havainnut ristiriitaisuuksia elintarvikelainsaadan-
non vaatimusten ja tuen/rahoituksen edellyttdmien toimintatapojen valilla?

On havainnut O Ei ole havainnut O En osaa sanoa [

Jos on havainnut, minkalaisia?

H. NEUVONTA

H 1. Mista seuraavista osa-alueista laitoksessanne tarvittaisiin eniten neuvontaa?
Ympyroikaa viisi tarkeinta vaihtoehtoa:

1. Yrityksen kaupallinen johtaminen 9. Tuotekehitys

2. Omavalvontajarjestelma 10. Liikeidean kehittaminen

3. Jakelu ja logistiikka 11. Markkinointi- ja myynti

4. Elintarvikelainsdadannon vaatimukset 12. Elintarvikehygienia

5. Kuinka (elint.lains.) vaatimukset kaytannossa taytetaan 13. HACCP -jarjestelman laatiminen
6. Elintarvikkeiden tuotantoprosessien tuntemus 14. Henkilostohallinto

7. Laitoksen tilojen suunnittelu 15. Vienti ja kansainvalistyminen

8. Tuki- ja rahoitusasiat 16. Muu, mika:
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H 2. Kun laitos perustettiin, mista laitos sai elintarvikelainsaadantoon liittyvaa neuvontaa?

[ Paikalliselta elintarvikevalvontaviranomaiselta

[ Laanin elintarvikevalvontaviranomaiselta

[ Valtakunnalliselta elintarvikevalvontaviranomaiselta (Elintarvikevirasto, Elintarviketurvallisuusvirasto)
O Tydvoima- ja elinkeinokeskukselta (TE -keskus)
[ Yritystoimintaa tukevalta organisaatiolta, milta:
[0 Muualta, mista:
[ Ei mistaan

[ En osaa sanoa

H 3. Kun laitos on jo ollut toiminnassa tai toimintaa on laajennettu tai muutettu, mista laitos on saanut elintarvi-
kelainsaadantoon liittyvaa neuvontaa?

[ Paikalliselta elintarvikevalvontaviranomaiselta

[ Laanin elintarvikevalvontaviranomaiselta

[ Valtakunnalliselta elintarvikevalvontaviranomaiselta (Elintarvikevirasto, Elintarviketurvallisuusvirasto)
O Tydvoima- ja elinkeinokeskukselta (TE -keskus)
[ Yritystoimintaa tukevalta organisaatiolta, milta:
[ Rakennuksen suunnittelijalta (arkkitehti yms.)
[ Muualta, mista:
[ Ei mistaan

[ En osaa sanoa

H 4. Merkitkaa seuraavien neuvontaa koskevien véittamien peraan mielipiteenne vaittamasta.

Taysin samaa mielta = 1, jokseenkin samaa mieltd = 2, jokseenkin eri mielta = 3, tdysin eri mieltd = 4, en osaa
sanoa = EOS

1 2 3 4 EOS
1. Laitoksemme on saanut riittavasti elintarvikelainsaadannén

vaatimusten tulkintaan liittyvaa neuvontaa. O O oo O
2. lLaitoksemme on saanut riittdvasti neuvontaa elintarvikelainsaddannon

vaatimusten noudattamiseen kaytannossa. O O oo O
3. Laitoksemme saama, elintarvikelainsdadantoon liittyva

neuvonta on ollut riittdvan osaavaa. O 0o oo O
4. Laitoksemme on saanut paikalliselta elintarvikeviranomaiselta

riittavasti elintarvikelainsaadantoon liittyvaa neuvontaa. O O oo O
5.  Elintarvikelainsdadantoon liittyvaa neuvontaa joutuu hakemaan monesta

eri paikasta. O O oo O

H 5. Mista elintarvikelainsaadantoon liittyvista asioista laitos tarvitsisi mielestanne erityisesti neuvontaa yrityksen
perustamisen yhteydessa? Voitte kdyttaa apuna listaa kohdassa F 1.

H 6. Mista elintarvikelainsaddantdon liittyvista asioista laitos tarvitsisi mielestanne erityisesti neuvontaa silloin, kun
yritys on jo toiminnassa? Voitte kayttaa apuna listaa kohdassa F 1.
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H 7. Minka tahon antamana neuvontaa olisi mielestédnne hyva saada?
Ympyroikaa mielestanne parhaimman vaihtoehdon numero:

1. Viranomaisen antamana (ympyroikaa viela lisaksi viranomaistasoa koskeva vaihtoehto)
i. Valtion viranomaisen antamana
ii. Laanin viranomaisen antamana
iii. Kunnan viranomaisen antamana
iv. Laitoksen hyvaksyvan viranomaisen antamana
v. Ei merkitysta minka viranomaistason antamana
vi. En osaa sanoa, minka viranomaistason antamana
2. Muun tahon (kehittamis- ja tukiorganisaatiot yms.) kuin viranomaisen antamana, minka:

3. Ei merkitystd, mika taho neuvontaa antaa.
4. Muulla tavalla, milla:
5. Enosaa sanoa

H 8. Jos mielessanne on vield jotain neuvontaan liittyvaa, jonka haluaisitte tuoda esille mutta jota ei kysytty, voitte
kirjoittaa tahan:

I. ELINTARVIKKEIDEN TUOTANTOON LITTYVAN LAINSAADANNON SOVELTAMINEN LAITOKSESSA

I 1. Kuinka usein laitoksella ja laitoksen viranomaisvalvojalla on ollut eri kasitys elintarvikkeita koskevan lainséa-
dannon vaatimuksen sisallosta?

Aina O Usein O Harvoin O Ei koskaan O En osaa sanoa [

| 2. Seuraavassa on esitetty vaittamia koskien elintarvikelainsdadannon soveltamista laitoksessanne. Merkitkaa
vaittamien peraan mielipiteenne vaittamasta.

Taysin samaa mielta = 1, jokseenkin samaa mieltd = 2, jokseenkin eri mieltd = 3, tdysin eri mieltd = 4, en osaa
sanoa = EOS
1 2 3 4 EOS

1. Sellaisten elintarvikelainsaadannon vaatimusten, joissa on tulkinnanvaraa,
noudattamistavan voimme sopia laitoksemme valvontaviranomaisen kanssa
neuvottelemalla.

2. Laitoksemme on yleens esittanyt valvontaviranomaiselle oman ratkaisu-
vaihtoehtonsa lainsdadannon vaatimuksen noudattamiseksi.

3. Laitoksen esittaessa oman ratkaisuvaihtonsa laitoksen valvontaviranomainen
on yleensa hyvéksynyt sen.

4. Elintarvikelainsadadannon vaatimusten tulisi olla yhdenmukaisia siten, etta
vaatimukset ovat samat kaikille saman alan laitoksille.

5. Elintarvikelainsdadanndn vaatimuksia tulisi soveltaa joustavasti laitoksiin
ottaen huomioon laitoksen koon ja toiminnan laajuuden.

6. Elintarvikelainsaddanndosta aiheutuvien kustannusten tulisi olla samansuu-
ruisia samankokoisilla, saman alan yrityksilla.

7. Elintarvikelainsaddannosta aiheutuvat kustannukset saavat vaihdella riskin-
arvioinnin mukaan samankokoisilla, saman alan yrityksilla.

O o o o o o o
O o o o o o o
O o o o o o o
O o o o o o o
O o o o o o o
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J. LAITOKSEN TULEVAISUUDENSUUNNITELMAT

J 1. Aikooko laitos muuttaa toimintaansa seuraavan kolmen vuoden aikana?

Aikoo muuttaa [ Ei aio muuttaa [J En osaa sanoa [J

Jos aikoo muuttaa, merkitkaa seuraavista vaihtoehdoista ne, jotka vastaavat laitoksen suunnitelmia:

Laitos aikoo

[ Vaihtaa toimialaa

O Lopettaa vanhoja toimintoja
O Aloittaa uusia toimintoja

[ Lisata tuotannon maaraa

[0 Vahentaa tuotannon maaraa
[ Lisata tuotevalikoimaa

[0 Vahentaa tuotevalikoimaa
O Laitos ei ole vield paattanyt mitka muutokset ovat ajankohtaisia
O Laitoksella on muunlaisia suunnitelmia, mita:

O En osaa sanoa
J 2. Aikooko laitos lopettaa toimintansa seuraavan kolmen vuoden kuluessa?
Aikoo lopettaald Ei aio lopettaald En osaa sanoal]

Jos aikoo lopettaa, mika tai mitka seuraavista vaihtoehdoista vaikuttavat paatokseen?
Valitkaa kolme térkeintd vaihtoehtoa:

O Yrityksen toiminnasta vastaavien henkildiden ikaantyminen

O Liian kalliit tuotantokustannukset

O Tydvoiman kalleus

[ Virallisesta valvonnasta perittavat maksut

O Elintarvikkeita koskevan lainsaddannon vaatimusten tayttamiseksi vaadittavat toimenpiteet
O Muu tekija, mika:

J 3. Aikooko laitos investoida uusiin rakenteisiin tai uusiin toimintoihin seuraavien kolmen vuoden aikana?
Aikoo investoida [ Ei aio investoida O En osaa sanoa [

Jos ei aio investoida, mika on tarkein syy?

[ Ei ole tarvetta investoida

[ Ei ole taloudellisia mahdollisuuksia investoida

[ Olisi taloudellisia mahdollisuuksia, mutta se ei silti ole taloudellisesti kannattavaa
O Muu syy, mika:
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K. KAYTETTAVISSA OLEVAT AJALLISET JA TALOUDELLISET RESURSSIT

K 1. Milla tavalla laitoksen ajalliset ja taloudelliset resurssit riittévéat elintarvikelainsaddantdon liittyvan osaamisen
hankkimiseen ja yllapitamiseen?

Aikaa on riittavasti O Aikaa ei ole riittavasti O En osaa sanoa
Rahaa on riittavasti O Rahaa ei ole riittavasti [ En osaa sanoa [

K 2. Milla tavalla laitoksen ajalliset ja taloudelliset resurssit riittavat elintarvikelainséadannén vaatimusten noudat-
tamiseen kaytannon toiminnassa?

Aikaa on riittavasti O Aikaa ei ole riittavasti O En osaa sanoa
Rahaa on riittavasti O Rahaa ei ole riittavasti [ En osaa sanoa [

SUURKIITOKSET VAIVANNAOSTANNE JA KYSELYYN KAYTTAMASTANNE AJASTA!
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Liite 2. Enkat till féretag inom livsmedelsbranschen om lagstiftning som omfattar
livsmedelsproduktion

Med lagstiftning som omfattar livsmedelsproduktion avses i denna enkét all den lagstiftning, som galler livsme-
delsproduktion i anlaggningen dvs. livsmedelslagstiftning.

A. BAKGRUNDS INFORMATION

A 1.Vilket ar Er tjanst eller uppgift inom anlaggningen?

A 2. 1vilken omfattning ansvarar Ni fér kunnandet av livsmedelslagstiftningen i anldggningen?
Kunnandet av livsmedelslagstiftningen i anlaggningen & [ enbart pa mitt ansvar
O pa mitt och pa andras ansvar
O inte pa mitt ansvar
A 3.Kdn Kvinna OMan O

A 4. Alder Under 35 O 35-44 0 45-54 Over 55 O

B. BASINFORMATION OM ANLAGGNINGEN

B 1. Vilket ar har anlaggningen byggts eller har sist blivit basrenoverad?

B 2. Lanet dar anlaggningen ligger i, ar
Lapplands lan O Uledborgs lan O
Vastra-Finlands lan O Ostra-Finlands lan O
Sodra-Finlands lan O

B 3. Har foretaget andra anldggningar i Finland utdver denna anlaggning? JaOd Nej O

B 4. Hur manga personer sysselsatter B 5. Summan av féretagets omsattningan laggningen samman-
lagt? ar 2005 var

0o-2 O Max 2 milj. €

03-9 00 Over 2 milj. men max 10 milj. €

010-19 0 Over 10 milj. men max 50 mil. €

[0 20-49 [ Over 50 milj. men max 500 milj. €

[0 50-249 [ Over 500 milj. €

[ 250 eller mer

B 6. Hur stor var anlaggningens produktion (kg) ar 2005? kg.

C. ANLAGGNINGENS AKTIVITETER
C 1. Vilken typ av anlaggning har anlaggningen godkants till och vilka aktiviteter har anlaggningen?

[0 EU-anlaggning i kottbranschen [ Smaskalig anldggning i kottbranschen [ Anlaggning i fisk branschen

O slakt O slakt [ rensning
O styckning O styckning O bearbetning av rapro dukter
O annan vidareféradling av kétt O annan vidareforadling av kott O annan vidareféradling av fisk
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C 2. Fran vilka omraden inkommer det C 3.Till vilka omraden levererar

ravaror till anlaggningen? anlaggningen sina produkter?
O Fran nationella marknaden O Till nationella marknaden
O Fran andra EU-lander O Till andra EU-lander
O Utanfor EU O Utanfor EU

C 4. Fungerar anlaggningen som en forsta ankomstplats ~ Ja O Nej O VetejO
C 5. Fungerar anlaggningen aret runt eller sésongmassigt?

Aret runt O
Sasongmassigt O Vilken del av aret?

D. KUNNANDET AV LAGSTIFTNING GALLANDE LIVSMEDELSPRODUKTION
D 1. Hur har Ni anskaffat kunnandet i livsmedelslagstiftningen som behdvs i Er tjanst eller uppgift?
Ringa in de alternativ som galler for Er:

Genom praktisk erfarenhet

Har avlagt hygienpasset (hygienkompetens)

Har avlagt examen i livsmedelsbranschen pa universitets eller i yrkeshdgskolaniva

Har avlagt annan universitets eller yrkeshdgskola examen &n i livsmedelsbranschen

Har avlagt yrkes- eller specialyrkesexamen (t.ex. yrkesexamen i kottbranschen)

Har avlagt yrkesinriktad grundexamen i livsmedelsbranschen

Har avlagt annan yrkesinriktad grundexamen an i livsmedelsbranschen eller avlagt gymnasiet

Har deltagit i olika kurser anordnade av radgivningsorganisationer (utvecklings- och stddorganisationer
m.m.)

9. Fattinformation fran olika radginvningsorganisationers andra material (internet, broschyrer, m.m.)

10. Last sjalv fran lagstiftningen

11. Last sjalv fran anvisningar givna av myndigheter

12. Deltagit i utbildningstillfallen anordnade av myndigheter

13. Fatt information frdn myndigheternas andra material (internet, broschyrer, m.m.)

14. Fragat rad vid behov fran myndigheten

15. Pa annat satt eller uthildning, vilket:
16. Vetej

NV REWN =

D 2. Enligt Er asikt, vilka ar de tre viktigaste sétt pa vilka anlaggningen for tillféllet i praktiken skaffar sig informa-
tion och kunskap i livsmedelslagstiftningen och dess tolkning?

Ni kan anvanda listan i fragan D1. som hjalp eller ndmna ocksa sadana satt som inte finns pa listan.

Viktigast
Annat att namna

Nast viktigast Tredje viktigast
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D 3. Hur manga personarbetsdagar ar anldggningen beredd att anvanda till utbildning inom livsmedelslagstiftning
under ett ar?

O Under en personarbetsdag O 1-5 personarbetsdagar
0 6-14 personarbetsdagar O 15-30 personarbetsdagar
O Over 30 personarbetsdagar O Vet g

D 4. Har anlaggningens personal deltagit i utbildning inom livsmedelslagstiftning under féljande ar?

2006 JaO NejO VetejO
2005 JaO Nej O VetejO
2004 JaO Nej O VetejO

E. LAGSTIFTNING GALLANDE LIVSMEDELSPRODUKTIONEN | ANLAGGNINGENS VERKSAMHET

E 1. Vilken person eller vilken organisation tror Ni att har for tillfallet den basta sakkunskapen i livsmedelslagstift-
ningens krav? Kryssa i bara det viktigaste alternativet.

0 Medlem / medlemmar av anldggningens personal, tjanst / tjénster:

O Anlaggningens lokala tillsynsmyndighet

O Nagon annan myndighet

O Utomstaende radgivningsorganisation (utvecklings- och stddorganisationer m.m.), vilken:
O Nagon annan utomstaende organisation, vilken:
[ Vet gj

E 2. Vilka av foljande skrifliga kunskapskallor av livsmedelslagstiftningen anvander Er anlaggning huvudsakligen?

O Den skriftliga EG-lagstiftningen

O Den skriftliga nationella lagstiftningen
O Annan skriftlig lagstiftningkalla, vilken:
O Anlaggningen anvander inte skriftlig lagstiftningskalla
O Vet gj

E 3. Om Er anlaggning anvander skriftlig lagstiftning, varifran fas den?

O Anlaggningen koper den skriftliga lagstifningen, varifran:
O Anlaggningen far den skriftliga lagstiftningen fran kommunens livsmedelstillsynsmyndighet
O Anlaggningen far den skriftliga lagstiftningen fran annan myndighet, vilken:
O Anlaggningen far den skriftliga lagstiftningen fran utomstaende organisation (utvecklings- och stédorganisatio-
ner m.m.), vilken:
O Frén internet
O Annanstans, varifran:
O Vet gj

E 4. Var annanstans ifran far anlaggningen information av den uppdaterade lagstiftningens innehall an fran den
skriftliga lagstiftningen?

O Anlaggningen far muntlig information fran kommunens livsmedelstillsynsmyndighet
O Anlaggningen far muntlig information fran annan myndighet, vilken:
O Anlaggningen far informationen fran myndigheternas inspektionsrapporter
O Anlaggningen far informationen fran myndigheternas skriftliga anvisningar
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O Anlaggningen far informationen fran utomstaende organisation (utvecklings- och stddorganisationer m.m.),
vilken:
O Fran internet

O Fran egna branschens tidningar, vilka:
O Annanstans, varifran:
O Fas ingenstans

[ Vet g

E 5. Markera efter foljande pastaenden vilken ar Er asikt om pastaenden.

Helt av samma asikt = 1, tamligen samma asikt = 2, tdmligen annan asikt = 3, helt av annan asikt = 4,
vet ej = VE

1 2 3 4 VE

1. Livsmedelslagstiftningen ar latt att skaffa fér anlaggningen. O O o d O
2. Information om ikrafttréddandet av livsmedelslagstiftningens forandringar

fas bra. o 0O ood O
3. Livsmedelslagstiftningen ar en tydligt gestaltat enhet. o 0O ood O
4, Genom att lasa livsmedelslagstiftningen framgar vad som kravs av

anlaggningen i praktiken. O O oo O
5. Det ar enkelt for anlaggningen att félja livsmedelslagstiftningens krav. O O oo O
6. Livsmedelslagstifningens krav ar vasentliga for att forsakra

livsmedelssakerheten. o 0O ood O

E 6. Om man tar hansyn till omfattningen av Er anldggning, hur anser Ni att livsmedelslagstiftningens krav lampar
sig for Er anlaggning?

Mycket bra O Ganska bra O Ganska daligt O Mycket daligt O Vet ej O

Om Ni vill kan Ni argumentera Ert svar i fragan E6. har:

F. KARTLAGGNING AV LIVSMEDELSLAGSTIFTNINGENS PROBLEMPUNKTER

F 1. Har Ni haft besvarligheter med att félja livsmedelslagstiftningen speciellt i nedanstaende punkter? Om ja, rin-
ga in de alternativ, som Ni har haft besvarligheter med.

Om Ni inte har haft besvarligheter med att f6lja livsmedelslagstiftningen, flytta Er till fragan G1.

1. Godkénnandet av anléggningen eller aktiviteter 24.Tillsyn av myndigheter

2. Godkannandet av planen fér egenkontroll 25. Myndighetsprov

3. Tillverkningsutrymmens antal eller storlek 26. Tillsynsavgifter

4. Tillverkningsutrymmens lage och farleder 27. Biprodukter och avfall

5. Socialutrymmen 28. Bokforing och dokument

6. Konstruktion och underhall av utrymmen 29. Krav pa sparbarhet

7. Vatten, ventilation och avlopp 30. Information fran livsmedelskedjan
8. Byggnadsmaterial 31. Upplysningsplikt

9. Maskiner och redskap 32. Hygienkompetens

10. Produkternas temperaturkrav 33. Temperaturkrav pa tillverkningsutrymmen
11. Hygienkrav pa tillverkning 34. Slakt pé garden

12. Sakkunskap av livsmedelsprocesser 35. Transport av levande djur

13. Produkternas varmebehandlingar 36. Avlastning av djur och ladugard
14. Emballering och forpackande 37. Djurens valbefinnande
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15. Halso- och identifieringsmarkningar 38. Utbildning av personal

16. Forpackningsmarkningar 39. Kéttbesiktning

17. Krav pa livsmedel 40. Transport av produkter

18. Lagring av material m.m. 41. Export

19. Lagring av produkter 42. Import

20. Krav pa egenkontroll 43. Behandling av riskmaterial

21. Egenkontrollprov 44, Krav pa forsta ankomstplatsverksamhet

22. Laboratorier 45, Planering av anlaggningens verksamhet pa lang sikt
23. HACCP-system 46. Annat, vad?

Markera har frdn de ovan inringade punkterna vilka tre (3) punkter har orsakat mest besvarligheter:

Mest besvarligheter Nast mest besvarligheter Tredje mest besvarligheter

Annat att namna:

F 2. Om Ni 6nskar kan Ni forklara har, hurdana har besvéarligheterna varit och vilka paverkningar de har haft pa an-
laggningens verksamhet. Markera med numren fran féregaende lista vilken punkt Ni hanvisar till.

F 3. Om ni 6nskar kan ni beskriva har, hurdana kostnadspéverkningar har svarigheterna orsakat (om majligt, antal

euro eller alternativt kan Ni anvanda verbala uppskattningar sa som “sma”, “mattliga” eller “stora” investeringar).

G. STOD OCH FINANSIERING
G 1. Har anldggningen sokt stod/finansiering under de tre sista aren?
Har sokt [ Har inte sokt OJ Vet ej O

Om har sokt, vilka stod?

G 2. Om anlaggningen har sokt stdd/finansiering, har anldggningen upptackt konflikter mellan livsmedelslagstift-
ningens krav och de verksamhetssatt som stoden/finansieringen forutsatter?

Har upptackt I Har inte upptackt O Vetej O

Om har upptackt, hurdana faktorer?
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H. RADGIVNING

H 1.1 vilka féljande omraden skulle Er anldggning beh6va mest radgivning?
Ringa in de fem viktigaste alternativen:

1. Foretagets kommerciella ledning 9. Produktutveckling

2. Egenkontroll 10. Utveckling av affarsidén

3. Distribuering och logistik 11. Marknadsforing och forsaljning

4., Livsmedelslagstiftningens krav 12. Livsmedelshygien

5. Uppfylla livsmedelslagstiftningens krav i praktiken 13. Utarbetandet av HACCP -systemet

6. Kunskap i livsmedelsproduktionsprocesser 14. Personalférvaltning

7. Planering av anlaggningens utrymmen 15. Export och internationell expandering
8. Stod- och finansieringsarenden 16. Annat, vad:

H 2. Nar anlaggningen etablerades, varifran fick den radgivning gallande livsmedelslagstiftning?

O Fran den lokala livsmedelstillsynsmyndigheten
O Fran lanets livsmedelstillsynsmyndighet

O Fran den statliga livsmedelstillsynsmyndigheten (Livsmedelsverket, Livsmedelssakerhetsverket)
O Fran arbetskrafts- och naringscentralen (TE-centralen)
O Fran foretagsverksamhet stddande organisation, vilken:

O Fran anldggningens planerare (arkitekt m.m.)
O Annanstans, varifran:

O Ingenstans
O Vet e

H 3. Nar anldggningen har redan varit i verksamhet eller verksamheten har blivit utvidgad, varifan har anlaggnin-
gen fatt rddgivning gallande livsmedelslagstiftningen?

O Fran den lokala livsmedelstillsynsmyndigheten
O Fran lanets livsmedelstillsynsmyndighet

O Fran den statliga livsmedelstillsynsmyndigheten (Livsmedelsverket, Livsmedelssakerhetsverket)
O Fran arbetskrafts- och naringscentralen (TE-centralen)
O Fran foretagsverksamhet stodande organisation, vilken:

O Fran anlaggningens planerare (arkitekt m.m.)
O Annanstans, varifran:

O Ingenstans
[ Vet g

H 4. Markera efter foljande pastaenden vilken ar Er asikt om pastaenden.
Helt av samma asikt = 1, tamligen samma asikt = 2, tdmligen annan asikt = 3, helt av annan asikt = 4, vet ej = VE

1 2 3 4 VE

1. Var anlaggning har fatt tillrackligt med radgivning om tolkning av

livsmedelslagstiftningens krav. o 0O
2. Var anlaggning har fatt tillrackligt med radgivning om hur

livsmedelslagstiftningens krav i praktiken fljs. o 0O
3. Den radgivning som vi har fatt om livsmedelslagstiftningen har varit

tillrackligt kunnig. O d
4, Var anlaggning har fatt tillrackligt med radgivning om livsmedelslags-

tiftningen fran den lokala livsmedelstillsynsmyndigheten. o 0O
5. Man hamnar soka radgivning om livsmedelslagstiftning fran manga olika hall. O O

oo o o od
oo o o od
oo o o Od
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H 5.1 vilka omraden i livsmedelslagstiftningen skulle anlaggningen enligt Er asikt speciellt behdva radgivning nér
anlaggningen etablerades? Ni kan anvanda listan i fragan F 1. som hjalp.

H 6. 1 vilka omraden i livsmedelslagstiftningen skulle anlaggningen enligt Er asikt speciellt behéva radgivning nér
anldggningen ar redan i verksamhet? Ni kan anvénda listan i frégan F 1. som hjalp.

H 7. Fran vilken organisation eller av vem skulle det vara bra att fa radgivning?
Ringa in det basta alternativet:

Myndighet (ringa ocksa in vilken myndighetsniva)

Statlig myndighet

Lanets myndighet

Kommunal myndighet

Myndighet som godkant anldggningen

Har ingen betydelse, vilken myndighetsniva ger radgivningen

Vet ej, vilken myndighetsniva borde ge radgivningen

Given av annan organisation (utvecklings- och stddorganisationer m.m.),
vilken:

Har ingen betydelse, vilken organisation ger radgivningen.

Given pa annat satt, vilket:
Vet gj

H 8. Om ni vill yttra Er ndgonting om radgivning som inte blev fragat, kan Ni skriva har:

. TILLAMPNING AV LAGSTIFTNING GALLANDE LIVSMEDELSPRODUKTION

[ 1. Hur ofta har anlédggningen och anlaggningens tillsynsmyndiget haft olika uppfattningar om innehéllet av livs-
medelslagstiftningens krav?

Alltid O Ofta ™I Séllan O Aldrig O Vetej O
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I 2. Nedan har det framforts pastaenden som galler livsmedelslagstiftningens tillampning i Er anlaggning. Markera
efter pastdenden vilken ar Er asikt om pastdenden.

Helt av samma asikt = 1, tamligen samma asikt = 2, tamligen annan asikt = 3, helt av annan asikt = 4, vet j = VE

1 2 3 4 VE

1. Isadana livsmedelslagstiftningskrav, som innehaller mojlighet for tolkning,
kan vi komma dverens om séttet att uppfylla kraven genom att férhandla
med anlaggningens tillsynsmyndighet

2. Var anlaggning framfor vanligen tillsynsmyndigheten ett alternativ till
I6sning éver hur livsmedelslagstiftningens krav uppfylls.

3. Anlaggningens tillsynsmyndighet har vanligen accepterat anlaggningens
framforda alternativ till [6sning

4.  Livsmedelslagstifningens krav borde vara likadana for alla anldggningar i
samma bransch.

5. Livsmedelslagstifningens krav borde tillampas flexibelt i anldggningar och ta
hansyn till anlaggningens storlek och verksamhetens omfattning.

6. Kostnader harrérande livsmedelslagstiftningen borde vara lika stora for
anlaggningar av samma storlek och samma bransch.

7. Kostnader harrérande livsmedelslagstiftningen kan variera beroende pa
riskbedémning for anlaggningar av samma storlek och samma bransch.

o O o o o o O
o O o o o o O
o 0o o o o o O
o o o o o o O
o O o o o o O

J. ANLAGGNINGENS FRAMTIDSPLANER
J 1. Skall anlaggningen férandra sin verksamhet under féljande tre ar?
Skall férandra O Skall inte férandra O Vet ej]

Om anlaggnignen skall forandra sin verksamhet, kryssa i de alternativ som motsvarar anlaggningens plane-
ringar:

Anlaggningen planerar att

O Byta bransch

O Avsluta gamla aktiviteter

O Pabdrja nya aktiviteter

[ Oka produktionen

O Minska produktionen

O Oka antalet produkter

O Minska antalet produkter

O Anlaggningen har inte annu beslutat, vilka férandringar ar aktuella.
O Anldggningen har andra planer, vilka:
[ Vet gj

J 2. Skall anlaggningen sluta sin verksamhet under foljande tre ar?

Skall sluta O Skall inte sluta O Vetej O
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Om anlaggningen skall sluta, vilka av de féljande alternativ paverkar anldggningens beslut: Valj de tre viktigaste
alternativen:

O Aldrandet av personalen som ansvarar for foretagets verksamhet
O For dyra produktionskostnader

O For dyra arbetskraftskostnader

O Kostnader av officiell tillsyn

O Atgérder for att fylla livsmedelslagstiftningens krav

O Annan faktor, vilken:

J 3. Skall anlaggningen investera i nya konstruktioner eller nya aktiviteter under féljande 3 ar?
Skall investera [J Skall inte investera [ Vet ej O

Om anlaggningen skall inte investera, vilken ar den viktigaste anledningen?

O Anlaggningen har inte behov av att investera

O Anlaggningen har inte ekonomiska investeringsméjligheter

[0 Anlaggningen har ekonomiska investeringsmojligheter men investeringen ar inte ekonomiskt Ionande
O Annan anledning, vilken:

K.TID OCH EKONOMISKA RESURSER

K 1. Hur racker anlaggningens tid och ekonomiska resurser till att skaffa sig och uppehalla kunnandet av livsme-
delslagstiftningen?

Har tillrackligt med tid O Har inte tillrackligt med tid O Vetej O
Har tillrackligt med pengar CI Har inte tillrackligt med pengar O Vetej O

K 2. Hur racker anlaggningens tid och ekonomiska resurser till att félja livsmedelslagstiftningens krav i den prak-
tiska verksamheten?

Har tillrackligt med tid O Har inte tillrackligt med tid O Vetej O
Har tillrackligt med pengar O Har inte tillrackligt med pengar O Vetej O

ETT STORT TACK FOR ERT BESVAR OCH FOR DEN TID NI HAR ANVANT FOR ATT FYLLA | ENKATEN!
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LIITE 3. Elintarvikealan yrityksen haastattelu elintarvikkeiden tuotantoon liittyvasta
lainsaadanndsta

Yrityksen/laitoksen nimi:

Haastattelupaivamaara:

Haastattelurunko

A. Haastatteluun osallistujien nimet ja tehtévanimikkeet

B. Yleinen laitoksen ja toimintojen esittely

C. Perustiedot laitoksesta

N EWN =

Toimiala

Toiminnot

Onko toiminta ymparivuotista vai kausittaista
Tuotannon maara vuonna 2005
Henkilostomaara

Raaka-aineiden markkina-alueet

Tuotteiden markkina-alueet

Pinta-ala

D. Laitoksen hyvaksyminen

N —

e

Minka lain mukaan laitos on hyvaksytty ja milloin

Minkalainen hyvaksyminen oli kyseessé (esim. muutos pienimuotoisesta EU-laitokseksi tai kokonaan uusi
laitos tai uusi toiminto)

Liittyiké hyvaksymiseen ongelmia, esim. hakemuksen laatimiseen tai liitteisiin

Hyvéksymiseen liittyvét tarkastukset

Hyvéksymiseen liittyvat maksut

Hyvaksymisen edellytyksena olleet muutokset ja toimenpiteet esim. laitoksen rakenteissa

Kuka laati omavalvontasuunnitelman ja HACCP —jarjestelman

Muuta mainittavaa

E. Kustannukset ja investoinnit

OUuhAWN =

Liikevaihto vuonna 2005

Uuden hyvaksymisen aiheuttamat kustannukset

Kustannusten kuoletusaika

Viranomaisen edellyttamét korjaukset ja niistd aiheutuneet kustannukset
Muut maksut

Muuta mainittavaa
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F. Lainsaddannon ongelmakohdat (jos ongelmakohta nimettiin, kysyttiin tarkempia perusteluja)

NN~ WN =

9

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

Laitoksen tai toimintojen hyvaksyminen
Omavalvontasuunnitelman hyvéksyminen
Tuotantotilojen maara tai koko
Tuotantotilojen sijoittelu ja kulkureitit
Sosiaalitilat

Tilojen rakenteet ja kunnossapito
Vesi, ilmanvaihto, viemarginti
Rakennusmateriaalit

Laitteet ja valineet

Tuotteiden lampotilavaatimukset
Tuotannon hygieniavaatimukset
Elintarvikeprosessien tuntemus
Tuotteiden lampokasittelyt
Kaariminen ja pakkaaminen

Terveys- ja tunnistusmerkinnat
Pakkausmerkinnat

Elintarvikkeita koskevat vaatimukset
Materiaalien ym. varastointi
Tuotteiden varastointi
Omavalvontavaatimukset
Omavalvontanaytteet

Laboratoriot

HACCP -jarjestelma

24.Viranomaisvalvonta

25. Viranomaisnaytteet

26. Valvontamaksut

27. Sivutuotteet ja jatteet

28. Kirjanpito ja asiakirjat

29. Jaljitettavyysvaatimukset

30. Elintarvikeketjun tiedot (ketjuinformaatio)
31. Tiedonantovelvollisuus

32. Osaamistodistus (hygieniapassi)

33. Tuotantotilojen lampatilavaatimukset
34.Tilalla tapahtuva teurastus

35. Eldvien eldinten kuljetus

36. Eldinten purkupaikka ja navetta

37. Eldinten hyvinvointi

38. Henkilokunnan koulutus

39. Lihantarkastus

40. Tuotteiden kuljetus

41.Vienti

42. Tuonti

43. Riskiaineksen kasittely

44. Ensisaapumistoiminta

45. Laitoksen toiminnan suunnittelu pitkaksi ajaksi
46. Muu, mika?

G. Muiden toimijoiden asettamat vaatimukset yrityksen tuotteille tai kuljetuksille

H. Mista laitos saa/hankkii ajantasaisen lainsaadénnon

. Mista (lainsaddanndsté/laeista/asetuksista) |0ydatte toimijoille asetetut vaatimukset

J. Lainsaadannon yleinen tuntemus (keitd ja mitd asioita paapiirteissaan koskevat)

1.

v WS

Maa- ja metsatalousministerién asetus eldimista saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta 37/

EE0/2006 (laitosasetus)
Elintarvikelaki 23/2006

Eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus 853/2004 EY

Yleinen elintarvikehygienia-asetus 852/2004 EY

Yleinen elintarvikeasetus 178/2002 EY

K. Ketka laitoksen henkilokunnasta osallistuvat laitosta koskevien elintarvikelainsaadannon vaatimusten tulkin-

taan

L. Kuka viime kadessa kaytannossa paattaa, miten jotain tiettya vaatimusta noudatetaan (valvoja/laitos)
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M. Kuinka suurelta osin elintarvikelainsaddannén osaaminen/hallinta on laitoksen valvojan harteilla

N. Niiden henkildiden koulutus, jotka osallistuvat lainsaadanndsta vaatimusten tulkinnasta kaytéviin neuvotteluihin

0. Tuet ja rahoitus

Onko hakenut tukia/rahoitusta
Mita tukia/rahoitusta
Onko saanut tukia/rahoitusta

Onko ollut ristiriitaisuuksia tukien/rahoituksen saamisen edellytysten ja elintarvikelainsaddanndn vaatimus-
ten valilla

5. Miten elintarvikevalvontaviranomaisen rooli on liittynyt tukien/rahoituksen hakemiseen

HON =

P.Valvonta ja lainsdadannon soveltaminen

Kuinka usein valvoja kay laitoksessa

Kayko riittavan usein

Saako laitos riittavasti neuvontaa elintarvikelainsaadannosta

Kasitys valvonnan yhdenmukaisuudesta, onko havainnut eroavaisuuksia samassa kunnassa
Onko havainnut eroavaisuuksia taman laitoksen ja muissa kunnissa olevien laitosten valilla?

kW =

Q. Miten arvioisi elintarviketurvallisuuden merkitysta talla hetkelld oman laitoksen nédkokulmasta?

m
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1/2007  Suomen ilveskannan hoitosuunnitelma
ISBN 978-952-453-312-6

1a/2007  Forvaltningsplan for Finlands lodjursstam
ISBN 978-952-453-336-2

1b/2007 Management plan for the lynx population in Finland
ISBN 978-952-453-340-9

2/2007  Suomen karhukannan hoitosuunnitelma
ISBN 978-852-453-313-3

2a/2007 Management plan for the bear population in Finland
ISBN 978-952-453-341-6

3/2007  Maatalouspolitiikan vaihtoehdot
ISBN 978-952-453-316-4

4/2007  Itameren hyljekantojen hoitosuunnitelma
ISBN 978-952-453-329-4

4a/2007  Férvaltningsplan for Ostersjons salstammar
ISBN 978-952-453-337-9

4b/2007 Management Plan for the Finnish Seal Populations in
the Baltic Sea
ISBN 978-952-453-348-5

5/2007  Kansallinen metsaohjelma 2010 - Seurantaraportti
2005-2006
ISBN 978-952-453-330-0

5a/2007  Finlands nationella skogsprogram 2010 -
Uppfdljningsrapport 2005-2006
ISBN 978-952-453-331-7
Vain verkkojulkaisu

5b/2007  Finland’s National Forest Programme 2010 -
Follow-up report 20052006
ISBN 978-952-453-332-4
Vain verkkojulkaisu
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