Teemu Jylha

Elintarviketurvallisuus palvelualalla

Opinnaytetyo

Kevat 2016

SeAMK Elintarvike ja Maatalous
Bio- ja elintarviketekniikka

SeAMKZ#

SEINAJOEN AMMATTIKORKEAKOULU
SEINAJOKI UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES



SEINAJOEN AMMATTIKORKEAKOULU
Opinnaytetyon tiivistelma

Koulutusyksikkd: Elintarvike ja maatalous
Tutkinto-ohjelma: Bio- ja elintarviketekniikka
Suuntautumisvaihtoehto: Liha- ja valmisruokateknologia
Tekija: Teemu Jylha

Tyon nimi: Elintarviketurvallisuus palvelualalla

Ohjaaja: Matti-Pekka Pasto

Vuosi: 2016 Sivumaara: 24 Liitteiden lukumaara: 1

Tama opinnaytetyd on osa suurempaa prosessia, jossa ISS Elintarviketeollisuuden
palvelut pyrkii saamaan toiminnalleen SFS-EN ISO 22000 -sertifikaatin. Taméan
opinnaytetyon tavoitteena oli kuvata 1SO 22000 -standardin kohdan 7.Turvallisten
tuotteiden suunnittelu ja valmistus, mukaiset asiat ISS:n ETP:n uuteen laatukasikir-
jaan. Opinnaytetyon tuloksena valmistuneet kuvaukset liitetaan uuteen laatukasikir-
jaan niille kuuluviin kohtiin. Kun koko laatukasikirja valmistuu, sita tullaan kaytta-
maan ohjeistuksena siita, miten ISS ETP:n prosessit ja toiminnot jatkossa hoidetaan
ja suunnitellaan.

Teoriaosassa on kasitelty standardien kayttoa ja tarkoitusta yleisella tasolla ja lisdksi
tarkemmin 1SO 22000 -standardin sisaltéa ja merkitysta. Lisaksi kasitelladan sita,
mita laatu tarkoittaa palvelualan ja elintarviketurvallisuuden nakoékulmasta.

Avainsanat: palveluala, ISO 22000, standardi, laatu, elintarviketurvallisuus



SEINAJOKI UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Thesis abstract

Faculty: School of Food and Agriculture

Degree programme: Food Processing and Biotechnology
Specialisation: Meat and Prepared Food Technology
Author/s: Teemu Jylha

Title of thesis: Food Safety on Service Industry
Supervisor(s): Matti-Pekka Pasto

Year: 2016 Number of pages: 24  Number of appendices: 1

This thesis is a part of a bigger process in which ISS Elintarviketeollisuuden palvelut
aims to obtain SFS-EN ISO 22000 certification for their operations. The purpose of
this thesis was to create segments described in part 7 of the ISO 22000 standard
for ISS ETP’s new quality manual. Part 7 is called “Planning and realization of new
products” and is the part of the standard where most of the actual requirements are
described. Texts created as a result of this thesis will be added to the new quality
manual. When the new quality manual is completed it will be used as a guide for the
processes and operations of ISS ETP.

Theory part of this thesis covers the usage and purpose of standards. The purpose
and content of SFS-EN ISO 22000 standard is particularly covered. Also the term
quality is addressed from the perspective of safety of food and service industry.

Keywords: service industry, ISO 22000, standard, quality, food safety



SISALTO
Opinnaytetyon tiVISTEIMAE. ..........i i 2
ThESIS @DSIrACT...... .. 3
] 157 A I 1 IR 4
Kuva-, kuvio- ja taulukkoluettelo...........cccooiiiii e, 5
Kaytetyt termit ja lyhenteet ..., 6
1 JOHDANTO . e e e eans 7
2 PALVELUALA ..o 8
2.1 Palvelualan MErKILYS ...........uuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie b 8
2.2 1SS PAIVEIUL OY ...ttt 8
S LA AT U o 9
3.1 Laadun MAANTEIMA ..........uueiiiiiiiiiiiiiiiiii i 9
3.2 Laadun MiIttAAMINEN. .......uuueiiiiiiiiiiiiiiiieeeb bbb neaeaanaaaae 9
3.3 Laadun mittaaminen elintarviketuotantolaitoksen siivoustydssa ................. 9
A STANDARDIT ..o e e e 13
4.1 Standardien tarkOitUS ...........ooouuiiiiiiiieeee e 13
4.2 Standardin hankKiminen............c..uuiiiiiiiiiii e 13
4.3 SFS-EN ISO 22000 -Standardi................ueumemmmmmmmmmmniiiiiniiiiieieiiininnneeeennnen. 14
4.3.1 VastavuoroiNen VIESTINTA ..........uuuuuuuuriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieieeeeeeeeeneaes 14
4.3.2 Jarjestelman hallinta ...........ccooooeiiiiiiiii e 15
4.3.3 TUKIONJEIMAL.........iiii e e 15
4.3.4 HACCP-PEMHAAEET .....uuvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii bbb 16
4.4 1SO 9001:N ja ISO 22000:N €Ot ....uuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieeeeieeeaaeeeeeeeaanee 17
4.5 Standardien kayttd Suomen elintarviketeollisuudessa..........ccccccccceeeeennnn. 17
4.6 SFS-EN ISO 22000 Turvallisten tuotteiden suunnittelu ja valmistus......... 18
5 TYON KULKU ..ottt 19
6 JOHTOPAATOKSET ..ooiiiieiee ettt s 20
7 1= = TR 21

LT T EE T e 23



Kuva-, kuvio- ja taulukkoluettelo
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Kuva 2 Naytepuikot luminometriin



Kaytetyt termit ja lyhenteet

ATP

CEN

EN

HACCP

ISO

ISS ETP

Luminometri

Sertifiointi

SFS

Standardi

Adenosiinitrifosfaatti, eli kaikkien elavien solujen tarkein
energian varastointimuoto. Puhdistetulle pinnalle jaaneen
ATP:n maaran mittaamisella saadaan kasitys pesuproses-

sin onnistumisesta. Mittaamiseen kaytetdan luminometria.
Euroopan standardointijarjest6

Etuliite standardin nimessa. Standardi on hyvaksytty Eu-

roopassa.

Hazard analysis and Critical Control Points. Toiminnan tur-
vallisuuden analysointi ja hallintakeinojen luominen turval-

lisuuteen vaikuttaville riskeille.

Etuliite standardin nimessa. Standardi on kansainvalisesti

hyvaksytty.

ISS Elintarviketeollisuuden palvelut. ISS konsernin yk-

sikkd, jolle tama opinnaytetyt tehdaan.

Laite, jota kaytetdan kohteena olevalla pinnalla olevan ko-
konaissoluméaaran mittaamiseen. Perustuu soluissa olevan

ATP-molekyylin valon tuottoon tietynlaisessa reaktiossa.

Standardin ehtojen tayttymisen toteaminen ja standardin

mydntaminen.

Asiayhteydesta riippuen joko etuliite standardissa, joka on

hyvaksytty Suomessa tai Suomen standardoimisliitto.

Joukko esimerkiksi laatuun tai toimintaan liittyvia vaatimuk-
sia. Kun yritys tayttaa ndmaé vaatimukset, se saa sertifikaa-
tin, joka osoittaa yrityksen tayttdvan standardissa maarite-
tyt ehdot. Samalla yritys sitoutuu noudattamaan kyseisia

ehtoja.



1 JOHDANTO

ISS-konserni on tydntekijamaaralla mitattuna ylivoimaisesti suurin pohjoismainen
yritys (Suurimmat yritykset yhteensa). Yrityksen palkkalistoilla on noin puoli miljoo-
naa tyontekijad. Suomessa ISS Palvelut Oy on kolmanneksi suurin yksityinen tyon-
antaja noin 11 000:lla tyontekijalla. Parhaiten yritys on tunnettu erilaisten siivouspal-
velujen tuottajana, mutta se tarjoaa myods paljon muita palveluja, kuten vartiointi- ja

ruokailupalveluita.

ISS Elintarviketeollisuuden palvelut on osa ISS:n Suomen osastoa. Yksikon ydintoi-
mintana on siivouspalveluiden tarjoaminen elintarvikealalla toimiville yrityksille.
Naissa laitoksissa ISS ETP:n paaasiallinen tydnkuva on vastata asiakkaan tuotan-
totilojen puhdistuksesta tuotannon jalkeen. Puhdistus suoritetaan kayttamalla pai-
nepesua, tai kohteesta riippuen muita kyseiseen kohteeseen soveltuvia menetel-

mia.

Tama opinnaytetyd on osa suurempaa projektia, jossa ISS ETP pyrkii paivittAmaan
laatujarjestelmansa vastaamaan SFS-EN ISO 22000 -standardia. Tassa tyossa tar-
koituksena oli kuvata standardin kohdassa 7.Turvallisten tuotteiden suunnittelu ja
valmistus, kuvatut asiat uuteen laatukasikirjaan. ISS ETP:n nykyinen laatukasikirja
on rakennettu 1ISO 9001 -standardin pohjalle, mutta kilpailussa menestyakseen yk-
sikkd on paattanyt pyrkia hankkimaan SFS-EN ISO 22000 -standardin. Uusista asi-
akkaista kilpailtaessa standardoitu laatujarjestelma on merkittava etu kilpailijoihin
nahden. Koko laatuk&sikirjan paivitysprosessin on tarkoitus valmistua marraskuu-
hun 2016 mennessa (Isoaho 2016).

Ty6 aloitetaan tutustumalla SFS-EN 1SO 22000 -standardin kohdan 7. asettamiin
vaatimuksiin. Taman jalkeen ndita vaatimuksia verrataan ISS ETP:n nykyiseen toi-
mintaan ja identifioidaan toiminnot, jotka eivat viela taytd standardin vaatimuksia.
Toimintoihin, jotka eivat tayta vaatimuksia, suunnitellaan muutoksia siten, ettd ne
jatkossa ovat standardin mukaisia. Tyon lopputuloksena on tarkoituksena saada ai-
kaan uuteen laatukasikirjaan liitettava teksti, jossa kuvataan ISS ETP:n standardin
mukaisia toimintoja ja prosesseja. Tydssa apuna kaytetaan jo olemassa olevaa ISO

9001 yhteensopivaa laatukasikirjaa seka uuden k&sikirjan jo valmistuneita osia.



2 PALVELUALA

2.1 Palvelualan merkitys

Palvelualalla toimivilla yrityksilla ei varsinaisesti ole omaa tuottavaa liiketoimintaa,
vaan ne myyvat asiakkailleen, eli muille yrityksille palveluja, jotka tehostavat tai tu-
kevat niiden omia lilketoimintoja. Yleisia télla tavalla ostettuja palveluita ovat esimer-
kiksi erilaiset siivous-, ateria- ja kunnossapitopalvelut. Naiden perinteisten ammatti-
ryhmien liséksi palvelualalla tydskentelee myds paljon ihmisia vaativissa asiantun-

tija- ja johtotehtavissa.

Palvelualan tarkoituksena ei niink&én ole saastaéd asiakkaan rahoja tekemalla asi-
oita halvemmalla, vaan paremmin, kuin asiakas itse pystyisi tekeméaan. Pienella ta-
loudellisella lisdpanostuksella asiakas saa kayttoonsa kohteesta riippuen ammatti-
laisia tai tietotaitoa, joita silla itsellaén ei ole. NAmé& taas tuovat asiakkaan toimin-
nalle jonkinlaista lisdarvoa, jonka ansiosta asiakas jad kokonaisuudessa voitolle
joko taloudellisesti tai mahdollisesti jollakin muulla tavoin. Samalla asiakas voi kes-
Kittyd tekemaan sita, mitd se oikeasti osaa ja jattda oman osaamisalueensa ulko-

puolella olevat asiat muiden hoidettavaksi.

2.2 ISS Palvelut Oy

ISS Palvelut on tanskalainen palvelualan yritys, jolla on liiketoimintaa 77 eri maassa
(ISS Palvelut). ISS Palveluilla tuottaa asiakkailleen palveluita neljalla ydinosaamis-

alueellaan, jotka ovat siivous-, kiinteistonhuolto-, ruokailu- ja turvallisuuspalvelut.

ISS ETP tyodllistaa talla hetkella noin 500 tyontekijad ja 30 toimihenkiléa (Isoaho
2016). Eniten tyontekijoita tydskentelee Atria Oyj -asiakkuudessa. Muita merkittavia
asiakkaita ovat mm. HK, Saarioinen ja Fazer. Eteld-Pojanmaan alueella ISS ETP
hoitaa tuotantotilojen puhdistuksen Atrian Nurmon ja Kauhajoen tuotantolaitosten
lisaksi myds mm. Altia Oyj:n Koskenkorvan tehtaalla. Lisaksi ISS ETP hoitaa ylara-

kenne- ja peruspesut Valion Seinajoen tehtaalla.



3 LAATU

3.1 Laadun maéaritelma

Laadulle on lahes lukemattomia erilaisia maaritelmia kontekstista ja itse méaaritteli-
jasta riippuen. Laatu voidaan maaritella esimerkiksi seuraavalla tavalla: Sanalla
laatu voidaan tarkoittaa sita, miten hyvin toiminta tai tuote vastaa esimerkiksi asiak-
kaan vaatimuksia. Siihen voidaan myos laskea kuuluvaksi ennakointi, eli se, miten
hyvin pystytddn ndkemaan ennalta kuluttajan tai asiakkaan vaatimuksia ja miten
hyvin niiden avulla kyetd&n kehittdmaan ja parantamaan omaa toimintaa (Mit& on
laatu? 2016.). Kasitetta "laatu” kaytetdan normaalisti mittaamaan tuotetta tai palve-
lua, mutta sitd voidaan kayttdd myos esimerkiksi prosessin tai johtamisen yhtey-
dessa (Salminen 2014).

3.2 Laadun mittaaminen

Jotta laatua voitaisiin mitata, on ensin tiedettavéa mitattavan kohteen halutut ominai-
suudet ja maariteltava niille mitattavissa olevat tavoitearvot. Naita arvoja voidaan
sitten verrata tuotteesta tms. saatuihin arvoihin. (Salminen 2014.) Vain néin voidaan
saavuttaa objektiivinen mittari laadulle. Tavoitearvoja voivat olla esimerkiksi tuot-

teelle maaritelty tavoitekoko tai -paino ja niiden sallitut virhemarginaalit.

3.3 Laadun mittaaminen elintarviketuotantolaitoksen siivoustydssa

Siivoustytssa laadun mittari on luonnollisesti puhtaus. Puhtaus voidaan karkeasti
jakaa kahteen osa-alueeseen, aistinvaraiseen puhtauteen seka pintapuhtausnayt-
teilla mitattavaan puhtauteen, jota ei ihmisen aisteilla voi havaita tai luotettavasti

mitata.

Aistinvaraista laatua mitataan luonnollisesti l&ahinn& n&ko6- ja hajuaisteilla. Vaikka

kohde olisi silmin nahden puhdas, voi esimerkiksi homeen tai madantyneen haju
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kertoa, ettéa kohteen puhdistaminen on ollut jollain tavalla puutteellista. (Puhdistuk-
sen riittdvyyden arviointi 2016.) Jos aistinvaraisilla keinoilla ei 16ydy likaa, on kohde
aistinvaraisesti puhdas. Erilaisille tuote- ja muille jaamille on asetettu selvat raja-
arvot, joiden mukaan aistinvarainen puhtaus maaritellaan. Normaalisti esimerkiksi
tuotekontaktipintojen raja-arvot on normaalisti maaritelty nollaksi, eli mika tahansa
taysin puhtaasta poikkeava tilanne luokitellaan poikkeamaksi. Erilaisille poik-
keamille on myds maaritetty tietyt toimenpiteet, jotka on suoritettava, ennen kuin

kohde on taas valmis elintarvikkeiden tuotantoon.

Pintapuhtauden mittaamiseen taas on kaytossa paaasiassa kaksi erilaista menetel-
maa. Mikrobiologinen mittaus, seka kehittyneempi ATP-mittaus, joka mittaa mikro-

bien lisaksi kaikkea muutakin orgaanista likaa.

Mikrobiologista puhtautta mitataan normaalisti viljelymenetelmalla. Mikrobeille tar-
koitettu kontaktimaljalle tehty kasvualusta painetaan pinnalle, josta nayte halutaan
ottaa, ja taman jalkeen malja laitetaan lampokaappiin kasvamaan. Kuten Johansson
(2007) toteaa, taman menetelman ongelmana on se, etta tulokset saadaan vasta
usean paivan paasta naytteenotosta. Lisaksi menetelma mittaa vain elavia mikro-

beja.

Luminometrimittarilla tehtava ATP-mittaus taas perustuu kaikissa elavissa soluissa
olevan ATP-molekyylin tuottaman valon maaran mittaamiseen. Naytteenotto tapah-
tuu sivelemalla naytetikulla testattavan kohteen pintaa siten, ettd pinnalla olevat
epapuhtaudet tarttuvat tikkuun. Taman jalkeen tikku laitetaan luminometriin, joka
mittaa syntyvan valon maaran. Naytteen tuloksen saaminen kestaa mittarista riip-
puen korkeintaan minuutteja, normaalisti huomattavasti vahemman (ATP-mittaus eli

luminometria).

Seuraavissa kuvissa on kuvattuna ATP-mittauksessa kaytettavat valineet. Kuvassa
1 on 3M Clean-Trace -merkkinen luminometri ja kayttdmatén ATP-testipuikko. Ku-
vassa 2 taas vasemmalta oikealle lueteltuna avatun naytepuikon kotelo, nayte-
puikko kayttovalmiina ja suljettu naytepuikko. Suljettu néytepuikko on siis valmis

mittausta varten.
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Kuva 1 Luminometri

Kuva 2 Naytepuikot luminometriin

Luminometria kaytettdessa naytteessa oleva ATP reagoi naytetikussa olevien ainei-
den kanssa ja tuottaa valoa. Reaktiossa syntyvan valon maaréa on suoraan verran-
nollinen alkuperaisessa naytteessa olleen ATP:n maaraan. ATP:n maarasta taas
pystytéaan laskennallisesti selvittamaan, kuinka paljon ndytteessa on eloperéaista ai-
netta. Monissa tapauksissa luminometrin ongelmana on se, etta se mittaa vain so-
lujen kokonaisméaaraa, eika ainoastaan haitallisten mikrobien maaraa. Kuitenkin kun
pintapuhtausnaytteillda mitataan elintarvikesiivouksen onnistumista, tdma on vain
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hyva asia. Tallaisessa mittauksessa juuri solujen kokonaisméara kertoo parhaiten
siivoustapahtuman onnistumisesta. (Houhala ym. 2000, 21-22.)
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4 STANDARDIT

4.1 Standardien tarkoitus

Standardeja kaytetaan yrityksissa seka tehostamaan toimintoja ja sitouttamaan yri-
tysta tuotteidensa ja palveluidensa jatkuvaan kehittamiseen (Korkeala 2007, 471).
Liséksi standardointi auttaa yhtenaistamaan suurenkin yrityksen toimintatapoja, kun

toimintatavat ovat kirjallisessa muodossa kaikkien luettavissa.

Standardit eivat sindlladn anna suoria maarayksia siitd, miten yrityksen tulisi toimia,
vaan jokaisen yrityksen on erikseen mietittava, miten asetusten vaatimukset saa-
daan taytettya omassa liiketoiminnassa (Korkeala 2007, 471-472). Tama onkin yksi
standardien parhaista puolista. Yrityksen toimintojen ja prosessien ajattelemaan pa-

kottaminen vaatii vakisinkin myos miettimaan sita, miten niita voisi kehittaa.

Omien toimintojen parantamisen ja kehittamisen lisksi standardoiduilla tuotteilla ja
toiminnoilla voidaan saavuttaa my6s etua kilpailussa asiakkaista. Jos yritys on ser-
tifioinut myymansa tuotteen tai palvelun ja kilpailijoilla ei ole esittdd samanlaista
standardia, saa standardin omistava yritys tasta merkittdvan kilpailuedun. Standar-
deilla on merkitysta ja hy6tya lahinna yritysten vélisessa kaupanteossa, ei niinkaan
tuotteiden myymisessa kuluttajalle.

4.2 Standardin hankkiminen

Kun organisaatio on tehnyt paatdoksen standardin hankkimisesta toiminnalleen tai
tuotteilleen, ensimmainen askel on kyseisen standardin kirjallisen version hankkimi-
nen. Helpoiten naméa ovat saatavilla Suomen standardoimisliitto SFS:n kautta. Ta-
man jalkeen organisaatio tutustuu standardin vaatimuksiin ja sisaltéon ja niiden pe-
rusteella identifioi omasta toiminnastaan kohteet, jotka eivét viela tayta standardin
ehtoja. Tata vaihetta voidaan myds tehostaa ja helpottaa esiauditoinnilla, jossa or-
ganisaation ulkopuolinen taho auditoi organisaation toiminnan ja tekee listan korjat-

tavista kohteista.
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Kun organisaatio on mielestaan saavuttanut standardin vaatiman tason, suoritetaan
varsinainen auditointi seka sertifiointi. Sertifioinnin suorittaa aina riippumaton, serti-
fiointipalveluihin erikoistunut yritys. Auditoinnin lopputuloksena organisaatio joko
saa sertifikaatin, tai jos kaikki ehdot eivat tayty, listan asioista, jotka on korjattava,

ennen kuin sertifikaatti voidaan myontaa.

Vaikka standardien kayttaminen ja hyodyntaminen ei maksakaa mitaan, on niiden
hankkiminen silti maksullista. Standardien hankkimisesta keratyilla maksuilla rahoi-

tetaan kansallisten standardointijarjestéjen toimintaa (Standardit 2014).

4.3 SFS-EN ISO 22000 -standardi

CEN on alun perin hyvaksynyt kyseisen standardin kaytt66n vuonna 2005 (SFS-EN
ISO 22000, 1). Kayttéonoton jalkeen kaikki CEN:n jasenmaat ovat velvollisia anta-
maan standardille myos kansallisen hyvaksynnén. CEN:n kuuluvat lahes kaikki Eu-

roopan maat. Suomea CEN:ssa edustaa SFS.

SFS-EN ISO 22000 on elintarviketurvallisuusstandardi, joka kattaa koko ruuantuo-
tannon ketjun aina maanviljelijasta elintarvikkeiden tuottajien kautta vahittaiskaup-
poihin (Lampinen 2007). Lisdksi standardista voivat hyotya muutkin elintarvikkeiden
kanssa vélillisesti tyoskentelevat tahot, kuten koneiden valmistajat tai elintarvikete-
ollisuudelle palveluita tuottavat yritykset.

Standardi perustuu neljaan keskeiseen avaintekijaan, jotka ovat varmistamassa
elintarvikkeiden turvallisuutta koko niiden tuotantoketjun ajan aina loppukuluttajalle
asti (SFS-EN ISO 22000, 8).

4.3.1 Vastavuoroinen viestinta

Standardin saaneen organisaation on luotava ja lisaksi yllapidettava tehokkaita
viestintajarjestelmia, jotka takaavat sille riittAvan maaran sen omiin ydintoimintoihin
littyvaa informaatiota (SFS-EN 1SO 22000, kohta 5.6). Viestinta voidaan jakaa yri-

tyksen ulkoiseen ja sisdiseen viestintaan.
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Ulkoisessa viestinndssa organisaation on kaytettava ylla mainittuja keinoja yhtey-
denpidossa toimittajien, valvontaviranmaisten ja muiden sellaisten tahojen kanssa,
joilla on vaikutusta sen elintarviketurvallisuus hallintajarjestelmaan tai sen paivitta-
miseen (SFS-EN ISO 22000, kohta 5.6.1). Lisédksi on luotava jarjestelma, jonka
kautta viestinta onnistuu tehokkaasti myds kuluttajien tai asiakkaiden kanssa. Kai-
kille naille toiminnoille on my6s nimettava vastuuhenkilét, joilla on valtuudet viestia
ulkoisesti kaikista vastuualueisiinsa kuuluvista elintarviketurvallisuuteen liittyvista

asioista.

Sisdisessa viestinnassé organisaation taas tulee luoda ja yllapitaa jarjestelmia, jotka
varmistavat, etta kaikki elintarviketurvallisuuteen liittyvat asiat saadaan luotettavasti
tuotua organisaation oman henkiléston tietoon (SFS-EN ISO 22000, kohta 5.6.2).
Organisaation tulee my6s varmistaa, etta elintarviketurvallisuusryhmaa tiedotetaan
aina, kun organisaatiossa tehdédén mita tahansa elintarviketurvallisuuteen mahdol-
lisesti vaikuttavia muutoksia. Téallaisia muutoksia voivat olla esimerkiksi uudet tuot-
teet tai raaka-aineet, muutokset koneisiin tai laitteisiin tai mitk& tahansa uudet tiedot,

joilla voisi olla merkitysta elintarviketurvallisuuteen.

4.3.2 Jarjestelméan hallinta

Yhten& keinona hallita elintarviketurvallisuusjarjestelman toimivuutta ja kaytannon
toteutusta ovat organisaation sisaiset auditoinnit (SFS-EN ISO 22000, kohta 8.4.1).
Auditoijat on nimettava ja auditointien taajuudet ja toimintatavat ja kriteerit on maa-
riteltdva. Normaalisti sisaiset auditoinnit suoritetaan organisaation eri osastojen tai
yksikoiden valilla. Kukaan ei luonnollisesti voi auditoida omaa ty6taan. Organisaa-
tion on myds sitouduttava jatkuvasti kehittdmaan ja paivittamaan elintarviketurvalli-
suusjarjestelmééansa (SFS-EN ISO 22000, kohta 8.5).

4.3.3 Tukiohjelmat

Tukiohjelmat ovat toimintoja, joita organisaatio katsoo tarvitsevansa hallitakseen ja
ennaltaehkaistdkseen toiminnassaan ilmenevia mahdollisia ongelmakohtia. Tukitoi-

mintojen tarpeen méaarittely aloitetaan analysoimalla koko tuotantoketju vaiheittain.
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Jokaiselle havaitulle mahdolliselle ongelmakohdalle on laadittava ja dokumentoi-
tava tukiohjelma, jolla pyritdan estamaan juuri kyseisen ongelman esiintymista tai

poistamaan se.

Tukiohjelmia vaativia mahdollisia ongelmakohtia ovat yleisella tasolla esimerkiksi
tuotteen kontaminoituminen toisen tuotteen tai raaka-aineen kanssa tai tydymparis-
ton mahdolliset vaikutukset tuotteeseen (SFS-EN ISO 22000, kohta 7.2). Tukiohjel-
mien on lisaksi sovelluttava juuri kyseisen organisaation toimintoihin. Tukiohjelmat
ja niiden laajuus vaihtelevat siis suuresti sen mukaan, minkalaisesta organisaatiosta
tai toimijasta on kyse. Maatilalla tukitoimintoa vaativa tuotannon riskikohta voi olla
esimerkiksi se, miten pidetaan erilladn eri tuote-erat varastoinnin aikana. Tukitoi-
mintona télle voidaan kayttaa esimerkiksi jarjestelyd, jossa tuote-era A sijoitetaan
varaston oikeaan laitaa ja merkitaan punaisella varilla. Tuote-erd B taas merkitaan
sinisella varilla ja sijoitetaan varaston vasempaan laitaan. Talla jarjestelylla saadaan
minimoitua tuotteiden sekoittumisen riski. Teurastamo-olosuhteissa taas tukitoimin-
toa vaativa kohde voi olla esimerkiksi teurastusta seuraavan ruhojen jaahdytyksen
lampdotila jadhdytyksen eri vaiheissa. Tata voidaan hallita esimerkiksi automaatti-
sella lampotilanseurantajarjestelmalld, joka halyttdd, kun lampdtila jossain kohdin

muuttuu etukateen maariteltyjen arvojen ulkopuolelle.

4.3.4 HACCP-periaatteet

HACCP-jarjestelmaan patevat paaosin samat asiat, kuin tukiohjelmiinkin. Merkitta-
vin ero tukiohjelmien ja HACCP-jarjestelman valilla on niilla hallittavien riskien va-
kavuus (Isoaho 2016). HACCP:lla hallitaan vakavia ja tukiohjelmilla taas hieman

pienempia riskeja.

HACCP-jarjestelmassa oleellista on kriittisten hallintapisteiden valitseminen ja
niissd mittauksien tekeminen. Kiriittisiksi hallintapisteiksi valitaan kohteita, joissa
parhaiten saadaan pienennettyé, tai jopa kokonaan poistettua vaara-analyysissa to-
dettu riskitekija (Omavalvontasuunnitelman laatiminen HACPP-menetelmalla
2007). Mittausten tekemisen lisaksi oleellista on myos seka mittaustulosten etta nii-

den ohjeistuksen dokumentointi. Mittaustuloksia on myos aktiivisesti seurattava, ja
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niiden seuraaminen on oltava todistettavissa. Mittauksille ja seurannalle on myo6s

oltava nimettyind vastuuhenkilot.

4.4 1S0O 9001:n ja ISO 22000:n erot

ISO 9001 on maailmanlaajuisesti eniten kaytetty standardi laadunhallinnassa (Lam-
pinen 2007). Se kuitenkin kasittelee enemmankin yleista laadunhallintaa, eikd néin
ollen enda vastaa kaikilta osin kehittyvan elintarviketeollisuuden tarpeisiin. ISO
22000 taas keskittyy vain ja ainoastaan elintarviketurvallisuuteen ja sen hallintajar-
jestelmiin. ISO 22000 ei ole erillinen yksittainen standardi, vaan se toimii enemman-
kin ISO 9001:n lisdosana. Eli vaikka organisaatiolla olisi voimassa oleva ISO 22000
-sertifikaatti, on sen silti noudatettava myos kaikkia ISO 9001:ssé vaadittuja toimen-

piteita ja maarayksia.

4.5 Standardien kaytt6 Suomen elintarviketeollisuudessa

Suomessa ei elintarvikealalla talla hetkella hyddynneta standardien tuomia etuja
niin hyvin, kuin olisi mahdollista. Suomessa viranomaistarkastuksissa ja elintarvike-
turvallisuussertifikaatteihin liittyvissa auditoinneissa kasitellaén osittain samoja ai-
hepiireja. Joissakin maissa, kuten Englannissa ja Ranskassa on jo integroitu kysei-
set sertifikaatit ainakin osittain osaksi kansallista elintarvikevalvontaa. (Lepistd ym.
2015, 4.)

Suomessa suurimmalla osalla elintarvikealan suurimmista toimijoista on SFS-EN
ISO 22000 -standardi (Isoaho 2016). Elintarvikealan siivouspalvelujen tuottaminen
on Suomessa keskittynyt muutamalle suurelle toimijalle, joista ISS ETP on tybnte-
kijamaaralla mitattuna selvasti suurin. ISS ETP olisi my6s néisté toimijoista ensim-
mainen jolla olisi SFS-EN ISO 22000 -standardi.
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4.6 SFS-EN ISO 22000 Turvallisten tuotteiden suunnittelu ja valmistus

SFS-EN ISO 22000 -standardin kohta 7.Turvallistentuotteiden suunnittelu ja valmis-
tus, keskittyy suurimmalta osaltaan vaara-analyysin tekemiseen ja havaittujen vaa-
rojen ennaltaehkaisyyn ja poistamiseen. Vaarojen minimointiin kaytetaan vaaran ta-

sosta riippuen joko tukiohjelmia tai HACCP-jarjestelmaa.

Oleellisena osana standardin kohtaan 7 kuuluu myds elintarviketurvallisuusryhméan
perustaminen. Elintarviketurvallisuusryhman jasenilla on oltava mahdollisimman
paljon tietoa ja kokemusta elintarvikealalla toimimisesta ja elintarviketurvallisuu-
desta. Elintarviketurvallisuusryhma on vastuussa tukiohjelmien ja HACCP-jarjestel-

man laatimisesta ja seurannan valvomisesta.
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5 TYON KULKU

Ty6 aloitettiin tutustumalla SFS-EN ISO 22000 -standardin kohtaan 7 Turvallisten
tuotteiden suunnittelu ja valmistus, sek& ISS ETP:n vanhaan ISO 9001 yhteensopi-
vaan laatukasikirjaan. Apuna oli myds joitakin uuden laatuk&sikirjan jo valmistuneita
osia. Tassa opinnaytetydssa tuotettuja osia ei vanhassa laatukasikirjassa ollut ku-
vattuna ollenkaan, joten vanha laatukasikirja toimikin lahinna mallina siita, millaista

laatukasikirjassa olevan tekstin tulisi olla.

Varsinainen tyo alkoi vaara-analyysin tekemisella. Pesuprosessin jokainen osa ana-
lysoitiin erikseen ja jokaisesta niista etsittiin kaikki mahdollisesti elintarviketurvalli-
suudelle riskeja aiheuttavat tekijat. Jokaisen havaitun riskin taso analysoitiin niiden
esiintymisen todennékdisyyden ja niiden mahdollisesti aiheuttaman riskin vakavuu-
den perusteella. Taméan jalkeen jokaiselle riskille nimettiin tukitoimi, jolla kyseisen

riskin esiintyminen pyritd&dn minimoimaan.

Vaara-analyysin jalkeen laadittiin yhdessa tyon tilaajan kanssa otsikkotasolla lista
asioista, joita laatukasikirjassa tulisi kasitella. Lopuksi valmis laatukasikirjaan liitet-
tava teksti kirjoitettin SFS-EN I1SO 22000 -standardin vaatimusten pohjalta. Val-
miista tekstista paatettiin viela lopuksi poistaa joitakin kohtia, koska katsottiin par-
haaksi jattda ne kuvattavaksi jokaisessa asiakaskohteessa erikseen. Tama tehtiin,
koska ISS ETP:n asiakaskohteet ovat luonteeltaan kesken&aéan niin erilaisia, etta sa-
mat kaytannot eivét kaikilta osin ole mahdollisia kaikissa kohteissa. Lopputuloksena
saatu teksti ei ole yhtendinen kokonaisuus, vaan sen osat sijoitetaan valmistuvaan

laatukasikirjaan niille kuuluville paikoille. Valmis teksti on kuvattuna liitteessa 1.
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6 JOHTOPAATOKSET

ISS ETP:n uuden 1SO 22000 -yhteensopivan laatujarjestelman auditointi suorite-
taan talla tietoa marraskuussa 2016, joten laatukasikirjan taméan opinnaytetyon tuot-
teena tehtyjen osien onnistuminen ndhdéaan lopullisesti vasta silloin. Sisallollisesti ja

muodollisesti niiden pitéisi kuitenkin olla linjassa muiden osien kanssa.

Tyon tekemiseen suurta haastetta toi se, ettd SFS-EN ISO 22000 -standardi on
suurilta osin kirjoitettu tuotannon nakdkulmasta katsoen. Naiden merkityksen k&én-
taminen palvelualan ndkodkulmaan oli paikoin tyolasta ja osittain jopa tulkinnanva-
raista. Toisaalta monia kohtia standardista pystyttiin myos jattamaan kokonaan huo-
miotta, koska niihin liittyvia asioita ei palvelualalla ole. Varsinkin se, ettd ISS ETP:n
toiminta keskittyy kokonaan asiakkaiden tiloihin, toi suuria helpotuksia standardin
tulkitsemisessa. Myds standardin englanninkielisesta versiosta oli huomattavasti

apua, varsinkin standardissa kaytettyjen termien ymmartamisessa.

Varsinkin elintarvikealalla toiminta on nykyaan jo muutenkin niin tarkasti sdadeltya,
ettd SFS-EN 1SO 22000 -standardin hankkiminen ei luultavasti toisi suuria muutok-
sia minkaan yrityksen tuotantoprosessiin. Haasteet ovat enemmankin dokumentoin-
tipuolella. Kaikki toiminta tydohjeistuksista alkaen on oltava tarkasti dokumentoituna
ja kaikki mittaustulokset kirjattuna yl6s. Kaikkia tarvittavia dokumentteja on myos
paivitettava ja mittauksia seurattava ja seuranta on pystyttava tarvittaessa todenta-
maan. Varsinkin pienemmalla yrityksell& voi olla mahdotonta 16ytaa resursseja kaik-

keen tahan.
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Liite 1. Laatukasikirjaan liitettavat osat

23



1(2)

LITE 1 Laatukasikirjaan liitettavat osat

Tama osio on poistettu liikesalaisuuden alaisuuteen kuuluvien syiden perusteella.



