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1 JOHDANTO

Taman tyon alkuperéaisené tarkoituksena oli pienen liha-alan yrityksen omavalvon-
tasuunnitelman paivittaminen. Paivittaminen ei yksindén ollut vaativa tehtava, jo-
ten tyota paatettiin laajentaa. Kiinnostus suuntautui lopulta erikokoisten yritysten

eroavaisuuksiin omavalvonnan suhteen.

Taustatutkimukseksi taéh&n tydhon on tutustuttu kahteen erilaiseen liha-alan yrityk-
seen, jotka poikkeavat toisistaan sijainnin, likevaihdon, koon, yksikéiden maaran
ja tuotevalikoiman puolesta. Yrityksessa A olen suorittanut koulutukseeni liittyvan
tyoharjoittelun seka paivittanyt heidan omavalvontasuunnitelmansa ajan tasalle.
Omavalvontasuunnitelman paivittaminen tuli ajankohtaiseksi yrityksessa laitoksen
uudelleenhyvaksymisprosessin kautta. Yrityksessd B kavin vierailemassa seka
haastattelemassa heidan omavalvonnasta vastaavaa henkilod. Tydssa kaytetyt
tiedot yrityksesta B on hankittu naiden haastattelujen kautta. Nain ollen sain vertai-
lukohteita niille asioille, jotka olin itse padssyt aiemmin toteamaan tydharjoitteluni
aikana. Vierailun jalkeen olen ollut puhelimitse sek& s&hkopostin valityksella yh-

teydessa yritykseen saadakseni tarkennusta omille kasityksilleni.

Tybn teoriaosassa on kerrottu yleisesti omavalvonnasta, HACCP-periaatteesta
sekad valvonnasta. Yritysesittelyissa on lyhyet kuvaukset vertailuyrityksista, jotta
lukija saa kasityksen, minkélaiset yritykset ovat kyseessa. Tutkimusosassa on an-
nettu aina luvun alussa lyhyt teoriaosuus siitd, mitd suositukset tai lakipykalat ky-
seisesta asiasta sanovat. Teorialuvun jalkeen on esitetty, miten asiat vertailuyri-

tyksissé eroavat toisistaan tai edelld esitetysta teoriasta.

Vaikka ty® pohjautuu omiin kiinnostuksen kohteisiini, on siita toivon mukaan hyo-
tya muillekin osapuolille. Liha-alan laitokseen omavalvontasuunnitelmaa tekeva
henkil6 voi esimerkiksi tutkia, minkalaisia poikkeuksia ohjeistuksesta voidaan teh-

da riippuen laitoksen koosta. Myds laitosten valvontaviranomaiset voisivat saada



tasta tyosta vinkkeja siihen, miten maalaisjarkea voi kayttaa asetusten ja lakipyka-
lien viidakossa.



2 OMAVALVONTA

2.1 Mika on omavalvontasuunnitelma?

Omavalvonta on nykypéivana iso osa elintarviketeollisuuden toimintaa. Pakollisek-
si omavalvontasuunnitelman tekeminen tuli vuonna 1995 ja velvollisuus omaval-
vonnan pitoon on niilla tahoilla, jotka tuottavat, valmistavat, pakkaavat, tarjoilevat,
maahantuovat, varastoivat, kuljettavat ja kauppaavat elintarvikkeita. Omavalvonta
on elintarvikeyrityksen suorittamaa omaa toimintaa, jolla pyritaan pitdmaan huolta
siitd, etta elintarvikkeet ovat turvallisia kuluttajan kannalta ja tayttavat niille asetetut
maaraykset. Sen paa-ajatuksena on, ettd mahdollisten virheiden esiintyminen voi-
taisiin ehkaista jo ennen virheiden syntymista. Omavalvonnalla voidaan myo6s on-
nistua parantamaan yrityksen taloudellista tulosta esimerkiksi vahentamalla synty-
vaa havikkia, hyodyntamalla raaka-aineet paremmin ja tarkemmin seka séasta-

maan pakkausmateriaaleja. (ljas & Valimaki 2002, 76-77.)

Omavalvontasuunnitelmalle asetetut painopisteet ovat erilaiset eri laitoksissa. Elin-
tarvikkeita valmistavan laitoksen on kiinnitettdva tarkempaa huomiota tiettyihin
asioihin kuin esimerkiksi yrityksen, joka ainoastaan varastoi tai myy elintarvikkeita.
Myds erityyppiset elintarvikkeet vaativat erilaisen omavalvontasuunnitelmansa.
Jos verrataan esimerkiksi liha-jalostamoa ja leipomoa, on aivan erilaisiin asioihin
kiinnitettdvd huomiota. Oman osansa omavalvontasuunnitelman laatimiseen tuo,
jos tuote on suunnattu jollekin riskiryhmaélle, kuten pienille lapsille, odottaville &i-

deille tai vanhuksille.

Valvonta tapahtuu viranomaisten suorittamana. Elintarvikevalvonnan ylimpana
tahona toimii sosiaali- ja terveysministerio, maa- ja metsatalousministerio seka
kauppa- ja teollisuusministerié. Elintarvikelaitosten valvonnasta vastaa kuitenkin
kaytannossa paikalliset elainlaakarit seka terveystarkastajat. Myos Elintarviketur-
vallisuusvirasto Evira on suuresti osallisena elintarvikeyritysten arkea. Hygienialain

mukaisesti omavalvontasuunnitelma on esitettdva valvovan viranomaisen hyvak-



syttavaksi ja tuotantolaitos voidaan rekisterdidd. Rekisterdinnin my6ta laitos saa
terveysmerkin, josta kay ilmi laitoksen numero. Tama merkki on oltava kaikissa

laitoksessa valmistetuissa tuotteissa. (ljas & Valiméki 2002, 81.)

Tiivistetysti voitaisiinkin sanoa, etta omavalvontasuunnitelma on kuin muistilista
huomioitavista asioista. Se ei ole koskaan valmis, vaan omavalvonta elaa yrityk-

sen alati muuttuvien olojen kanssa symbioosissa.

2.2 HACCP

Omavalvonta perustuu paljolti elintarvikkeiden turvallisuuden valvontajarjestel-
maan nimeltd HACCP (Hazard Analysis, Critical Control Point). Kirjainyhdistelma
koostuu kahdesta eri osiosta jossa HA= vaaratekijoiden tunnistaminen seka riskien
arvioiminen ja CCP= kriittisten valvontapisteiden maéarittaminen. HACCP-
jarjestelmassa otetaan huomioon elintarvikkeen koko kasittelyketju eikd keskityta
vain lopputuotteen laadunmaaritykseen. HACCP-jarjestelmdn mukainen omaval-
vontasuunnitelman teko ei ole pakollista, mutta se on erittain hyodyllinen véline,
jossa otetaan huomioon oikeastaan kaikki, mikd omavalvontasuunnitelmaa tehta-

essa tulee ottaa huomioon.

HACCP-jarjestelmassa lahdetaan yleensa liikkeelle arvioimalla elintarvikkeen tuo-
tannon seka kasittelyn kaikkien vaiheiden merkitys ja arvioimalla mahdolliset vaa-
ratekijat. Arvioinnin jalkeen méaaritetaan kriittiset valvontapisteet (CCP), joissa vaa-
ranlaiset toimintatavat voivat aiheuttaa riskeja tuoteturvallisuuteen tai virheita tuot-
teeseen. Kriittisille valvontapisteille maaritetdan tapauskohtaisesti tietyt raja-arvot,
joita voidaan erilaisilla mittareilla mitata tai aistinvaraisesti havainnoida. Kiriittisia
valvontapisteitd tulee seurata saannollisesti nilden maarittdmisen jalkeen. Seuran-
ta tapahtuu yleensa tuotannon yhteydessa, jolloin mittausmenetelmien tulisi olla
suhteellisen nopeita, mutta kuitenkin luotettavia. Hyvia esimerkkejd nopeista mit-
tauksista ovat lampétilan ja pH:n maarittaminen seka hajun ja maun tarkkailu. Mit-

taukset ja havainnot tulee dokumentoida suunnitelman mukaisesti. Taytyy myds
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maaritella toimenpiteet, joihin ryhdytaan, kun raja-arvoista poiketaan ja mietittava,
miten ongelman mahdollinen toistuminen voitaisiin estaa tulevaisuudessa. (ljas &
Valimaki 2002, 79-80.)

Kun koko tama prosessi on kayty lapi, yrityksell& on olemassa hyva pohja omaval-
vontasuunnitelmalle. Taytyy kuitenkin muistaa, ettd seurantaa on suoritettava jat-
kuvasti ja olisi hyva pohtia, miten olemassa olevaa toimintamallia voitaisiin kehit-

taa entisestaan.

2.3 Raaka-aineen asettamia haasteita

Liha-alan laitoksilla on kaytossaan yksi herkimmin pilaantuvista raaka-aineista.
Liha on hyva kasvualusta mikrobeille, koska lihassa itsessaéan ei ole mitaan mikro-
bien kasvua estdvaa. Tama asettaa omat vaatimuksensa hygieniatasolle seka

tyoskentely- ja varastointilampatiloille.

2.3.1 Mikrobien kasvu

Lihan sailyvyys perustuu mikrobien ja lihan valiseen vuorovaikutukseen. Mikrobe-
ja, joilla on merkitysta, ovat erilaiset pilaajamikrobit ja patogeenit. Koska lihassa
itsessdan ei ole mitdadn mikrobien kasvua estéavaa, mutta se kuitenkin siséltaa eri-
laisia mikrobeja, lasketaan se helposti pilaantuvaksi elintarvikkeeksi. Liha on ihan-
teellinen kasvualusta mikrobeille, silla se sisaltdé lahes kaikkia ravintoaineita, jotka
mahdollistavat niiden kasvun kudoksessa. pH-arvo rajoittaa mikrobien kasvua,
mutta sen saatelyyn vaikutetaan vain l&ahinna silla, etta lihaksessa on riittava maa-
ra glykogeenia teurastushetkella. Pyrkimyksena on saada lihan pH-lukemaksi noin

5,5 post mortem reaktion jalkeen. (Puolanne 2008, 79.)

Lampotila on yksi merkittavimmista tekijoista, joka rajoittaa mikrobien kasvua ku-

doksessa. Siihen voidaan vaikuttaa yksinkertaisilla metodeilla. LAmp6étilan s&éate-
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lemisella pystytdan torjumaan iso osa mahdollisista mikrobien aiheuttamista on-
gelmista. Koska merkittavad osa patogeeneistéa on mesofiileja, jotka kasvavat par-
haiten +20...+40°C:ssa, on riittavan alhainen kasittelylampdotila ja vastaavasti tar-
peeksi korkea kypsennyslampétila oleellisia seikkoja patogeenien tuhoamisen
kannalta. (Puolanne 2008, 79.)

Hapen vaikutus eli redox-potentiaali toimii rajoittavana tekijana ja sitad on syyta
miettia, kun suunnitellaan lihan pakkaamista. Redox-potentiaali maarittda nes-
teessa olevien hapetus- tai pelkistysaineiden maaran. Liha voidaan pakata esi-
merkiksi vakuumipakkaukseen tai suojakaasuun ja rajoittaa taten mikrobien kas-
vua. (Puolanne 2008, 80.)

2.3.2 Hygienia

Hygienialla on erittain suuri merkitys liha-alan laitoksissa ja siksi sitd valvotaankin
saanndllisesti erilaisilla puhtausnaytteilla. Kaiken puhtauden perustana ovat tilat,
joissa tuotetta kasitelladn ja sailytetaan seka laitteet, joilla tuotteita prosessoidaan.
Taman takia on jatkuvasti tarkkailtava tilojen ja laitteiden yleiskuntoa hygienian
yllapitamiseksi.

Raaka-aineen kasittelyn aikana on monia ty6vaiheita, jotka voivat vaikuttavat hy-
gieniatasoon. Huomiota on kiinnitettava tyttapoihin, henkilokohtaiseen hygieniaan
sekad pintojen seka laitteiden pesuun ja puhdistukseen. TyoOtavoissa tarke&a on,
ettd jokainen tybntekija kantaa itse vastuunsa ja noudattaa annettuja ty6ohjeita.
Esimerkkind korkean hygienian alueiden ohjeiden noudattaminen siirryttdessa sin-
ne matalamman hygienia-alueen puolelta. Henkilokohtaiseen hygieniaan lukeutuu
asiat kuten, kasienpesu, korujen poistaminen ja haavojen suojaaminen. Pintojen ja
laitteiden puhdistukseen on kaytettava oikeita valineita ja pesuaineita seka nouda-
tettava oikeita ty6tapoja optimaalisen lopputuloksen saavuttamiseksi. Perustan
talle hyvin onnistuneelle puhdistukselle antavat hyvassa kunnossa pidetyt tilat ja

laitteet, unohtamatta yleista jarjestysta ja siisteytta. (Puolanne 2008, 80.)
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2.4 Elintarviketurvallisuusvirasto Evira

Elintarviketurvallisuusviraston, eli lyhyemmin Eviran, paasaantbisena tehtavana on
taata kuluttajalle turvallinen elintarvike, taata eléinten terveys sekéa ehkaista elain-
tautien levidmista ja pitdd huolta kasvin- ja elaintuotannon edellytyksista. Eviran
alainen valvonta kattaa toisin sanoen koko elintarvikkeen elinkaaren pellolta poy-
taan. Evira nimikkeena on perustettu vuonna 2006 ja sen paatoimipaikka sijaitsee
Helsingin Viikissa. Aikaisemmin olemassa olleita virastoja yhdistettiin yhden nimik-
keen alla toimivaksi kokonaisuudeksi. Virasto voidaan jakaa kolmeen eri toiminnal-
liseen osa-alueeseen jotka ovat hallintopalvelu, tutkimus- ja analytiikka seka val-
vonta. (Evira 2010.)

Evira on suurissa maarin osallisena elintarvikelaitosten toimintaa niin valvovana
kuin opastavana osapuolena. Viraston Internet-sivuilta on saatavissa paljon erilai-
sia oppaita seka hyddyllisia linkkeja, joista tietoa on saatavilla. Evira toimii valvon-
tatoimissaan yhteistydssa ELY-keskusten ja kuntien kanssa. Tutkimusyhteistyota
harjoitetaan sen sijaan yliopistojen seka muiden tutkimus- ja oppilaitosten kanssa.
(Evira 2010.)
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3 VERTAILUYRITYKSET

3.1 Yritys A

Yritys A on Etela-Pohjanmaalla toimiva perheyritys joka on perustettu vuonna
1999. Yritys markkinoi itse&én lihanjalostuspajana, joka pyrkii vastaamaan kaikkiin
asiakkaan toiveisiin mahdollisuuksiensa mukaan liha-alan saralla. Vaikka kysees-
sa on suhteellisen nuori yritys, on se vallannut oman paikkansa markkinoilla laa-
dukkaiden Premium-tuotteidensa ansiosta. Tuotteita toimitetaan laajasti ympaéri
maata, poikkeuksena Pohjois-Suomi. Suuri menekki tuotteilla on etelaisessa
Suomessa Pohjanmaan liséksi. Yritys valmistaa myds luomutuotteita. Yrityksen
tuottamien luomutuotteiden erikoisuutena on péaasiassa itse tuotettu raaka-aine.
Suuren kysynnan vuoksi osa luomulihasta joudutaan ostamaan ulkopuolisilta. Asi-
akkaan itse toimittamasta raaka-aineesta rahtitydona valmistetut tilausty6t ovat iso
osa yrityksen toimintaa. Paaasiallisesti kaytetyt raaka-aineet ovat sika ja lammas.
Yritys kayttaa tuotannossaan ainoastaan suomalaista lihaa, mutta ei kamaraa eika

aromivahventeita.

3.2 Yritys B

Yritys B on vuonna 1958 perustettu satakuntalainen yritys, jolla on kaksi erillista
toimipistetta Satakunnassa. Se on keskisuureksi luokiteltava yritys, joka tyollistaa
noin 100 henkea. Laajaan tuotekirjoon kuuluu erilaiset valmisruuat, ruuan laittoon
tarkoitetut tuotteet (kuten lihasuikaleet), ruoka- ja leikkelemakkarat, palvituotteet
seka kayttovalmiit tayslihatuotteet. Yritys hankkii raaka-aineensa eri tahoilta koti-
maasta ja osan ulkomailta. P4aasialliset raaka-aineet ovat sika, nauta, lammas ja
siipikarja. Yrityksessa valmistetaan kymmenia eri tuotteita, mutta asiakkaan teke-
mia tilaustoita yritys ei tee. Valmisruokatuotteitaan yritys markkinoi paaosin lak-

toosittomina ja gluteenittomina, mika ei ole niin yleista valmisruokasektorilla.
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4 EROT JA ONGELMAT

4.1 Omavalvontaan perehtyminen

Yrityksen omavalvontasuunnitelmassa omavalvonnan tarkoitus -osio kasittelee
yleisesti sitd, milla perusteella omavalvontasuunnitelma on laadittu, miksi se on
laadittu, mita se sisadltda seka miten sitd voi kayttaa. Varsinaisia suunnitelmaan
littyvid eroavaisuuksia ei tdssa ilmene, mutta kdytannon asioissa eroja |oytyy.
Tybn tassa osiossa kasitellaan sitd, miten yritysten henkilokunta perehdytetdén

omavalvontaan ja sen asettamiin velvoitteisiin.

Yritys A:ssa tyontekijoita on talla hetkella nelja. Tiiviissa tydymparistossa asioiden
selvaksi tekeminen onnistuu helpommin ja nopeammin, koska tydskennelldén jat-
kuvasti yhdessd. Omavalvonnasta vastaavat henkilot ovat siis itse tyon suorittajia
tai ovat ainakin tiiviissa yhteistydssa tyota suorittavan henkilén kanssa. Henkilo-
kunnalle ei varsinaisesti anneta luettavaksi omavalvontasuunnitelmaa, mutta se on
vapaasti saatavissa yrityksen toimistosta. Henkilokunnan on kuitenkin oltava tie-
toinen siitd, mita asioita merkitddn omavalvontasuunnitelman sisaltdmiin seuranta-
kaavakkeisiin ja kuinka asiat merkitddn. Omavalvonnan kaytdnnén osuuteen ja
kriittisten pisteiden tarkkailuun perehdytetddn tyon ohessa. Tyontekijan on hallitta-
va koko tuotantoprosessin vaiheet raaka-aineiden vastaanotosta lahettdmoén toi-
mintoihin saakka. Tyontekijan on tunnettava kaikkien tydvaiheiden kriittiset pisteet
seka toimenpiteet. Tassa korostuu tyontekijan oma-aloitteisuuden merkitys. Hyva
ja vastuuntuntoinen tyontekija tietdd, ettd hanen on joko selvitettdva asiat itse lu-
kemalla omavalvontasuunnitelmasta tai pyydettava kunkin osa-alueen vastuuhen-

kiloita selventamaan hanelle uudet asiat.

Yritys B:ssa henkilokuntaa on talla hetkella noin sata tyontekijaa. Osa tyontekijois-
ta on lukenut omavalvontasuunnitelmaa, mutta erillista perehdytysta omavalvonta-
suunnitelmaan ei ole pidetty. Omavalvontasuunnitelmaa ei kokonaisuudessa an-

neta luettavaksi henkilokunnalle. Omavalvontasuunnitelman kaytdnnon toteutuk-
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sesta vastaavat henkilot tarkkailevat omalla tyOpisteelld&n tai osastollaan tiettyja
asioita, kuten kriittisia valvontapisteita, tybn ohessa. He ovat perehtyneet oman
alueensa tarkkailtaviin kohteisiin, mutta koska tuotannossa valilla kierratetaan va-
ked, ei tyontekijalla ole valttamatta tietoa jokaisen tyodvaiheen kriittisista valvonta-
pisteista ja niihin liittyvista toiminnoista. Kierratys tapahtuu kuitenkin paaosin oman
osaston sisalla tydvaiheita vaihtelemalla. Toisinaan kuitenkin ihmisia laitetaan tay-

sin toiselle osastolle, jossa heilla on uudet asiat opeteltavana.

Omavalvonnan kaytannon toteuttajina toimii aina yrityksen henkildokunta, joka var-
sinaiset tyot tekee. On tarkead, etta tyontekijat ovat perehtyneet elintarvikealaan,
ettd ymmartavat, minka takia omavalvontasuunnitelma on olemassa ja miksi sita
tulisi noudattaa. Tyontekijoiltd vaaditaan hyvaksytysti suoritettu hygieniaosaamis-
todistus. Omavalvontasuunnitelman yllapitoon liittyy mittauksia tuotannon ohessa
sekad seurantakaavakkeiden tayttva. Nama tehtavat annetaan henkilokunnan hoi-
dettaviksi oman tyénsa ohella. Omavalvontasuunnitelman laiminlydnti voi pahim-

millaan vaarantaa tuoteturvallisuuden ja aiheuttaa vakavia seurauksia kuluttajille.

4.2 Henkilokunnan asennoituminen

Yrityksessa A henkilokuntaa on vahan ja tydntekijat ovat tiivissa vuorovaikutuk-
sessa toistensa kanssa. Uusien asioiden markkinoiminen heille on helppoa. Tyo-
voiman vaihtuvuus on myos pieni. Useilla tyontekij6illa on pitkd kokemus elintarvi-
kealalta tai sitten he ovat alan opiskelijoita. Opiskelijoille uusien asioiden markki-
noiminen on helppoa, silla he ovat opintojensa aikana perehtyneet omavalvonta-

suunnitelmaan ja sen merkitykseen.

Yrityksen henkilokunnan puolelta jotkin uudet maaraykset saatetaan asettaa ky-
seenalaisiksi niiden tarpeellisuuden vuoksi tamén kokoluokan yrityksessa. Henki-
I6kunnan osuus omavalvonnan yllapidossa on lahinna tayttaad seurantakaavakkei-
ta. Satunnainen unohtaminen ei kuitenkaan aiheuta katastrofia, silla yleensa sa-

mat henkildt hoitavat aina samat asiat.
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Yrityksessa B tyOntekijat tekevat omavalvontasuunnitelmaan liittyvida mittauksia
tyon ohella. Henkilokunta ymmartaa tehtavat asiat osana tyotaan. Muutosvastarin-
taa on kuitenkin aina havaittavissa jossain maarin, kun uusia asioita aletaan tehda.
Uusien asioiden markkinoiminen tyontekijdille koetaan haastavaksi tehtavaksi.
TyOn suorittaja taytyy saada ymmartamaan, ettei tehtavia asioita lisata vain henki-
I6kunnan kiusaksi, vaan niilla on oikeasti merkitysta yrityksen omavalvonnan kan-
nalta. Henkilokunnan suhtautumisessa kaikkeen uuteen on havaittavissa myos
ikdjakaumavaikutus. Yleisesti ottaen nuorempi vaesto ottaa suopeammin vastaan
tehtavat uudistukset, mutta kauan talossa ollut vanha tydntekija, jonka tyorutiineja
aletaan muokata, vastustaa herkemmin kaikkea uutta. Henkildkunnan vaihtuvuus
yrityksessa on kuitenkin pientd, mik& helpottaa ihmisten kanssa toimimista. Kun
ollaan tekemisissa entuudestaan tuttujen ihmisten kanssa, on heille helpompi sel-
vittdd asioita ja saada heidat ymmartamaan, miksi kyseinen toiminta on tarpeellis-

ta toteuttaa.

4.3 Omavalvontasuunnitelman laatiminen ja paivitys

Omavalvontasuunnitelma tuli elintarvikehuoneistoille pakolliseksi vuonna 1995.
Taman jalkeen laitos ei ole voinut toimia ilman kyseisen suunnitelman olemassa-
oloa. Kun toimintaan tulee muutoksia tai voimassa oleva laki muuttuu, on suunni-
telma paivitettdva ajantasaiseksi ja myds kaytannon toimintaa muokattava vas-
taamaan senhetkisia vaatimuksia. Omavalvontasuunnitelmassa on tassa osiossa
hyva kertoa, milla logiikalla suunnitelma on tehty ja mitd suunnitelma pitda sisal-

laan.

Yrityksessa A omavalvontasuunnitelmasta vastaa yrityksen johtaja. Suunnitelmaa
on paivitetty aina isojen muutosten tullessa, mutta pienia asioita ei ole erikseen
alettu kirjata ylos. Viimeisimman paivityksen suunnitteli ja osittain toteutti yrityk-
sessa ollut tydharjoittelija, joka sai paivitystehtavasta myds pohjan opinnaytetyol-
leen. Paivittaminen oli hyva keino perehdyttdd tyontekija omavalvontasuunnitel-

maan. Paivittaminen ei koitunut liilan ty6ladksi, koska laitoksen vanhan omavalvon-
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tasuunnitelman perusrunko oli hyva. Laitoksen hyvaksymistarkastuksen suoritta-
nut kunnanelainladkari on myds toiminut suurena apuna péaivitystd tehtdessa.
Kaikkia asioita ei tyoharjoittelija voinut tietdd, joten loppusilauksen tekeminen ja
paivityksen tarkastaminen jai yrityksen johtajalle. Vuonna 2009 voimaantulleen
uuden lakimuutoksen myota yrityksessa jouduttiin tekemaan iso remontti ja loke-
roimaan tuotantotiloja entista tarkemmin. Tama tarkoitti kaytanndsséa uusien poh-
japiirustusten tekemista omavalvontasuunnitelmaan seké korkean hygienia-alueen

tilojen suunnitelmallista eristamistd alemman hygieniatason tiloista.

Yrityksessa B on talla hetkella olemassa erikseen omavalvontavastaava, jonka
tehtaviin kuuluu omavalvonnan yllapito, valvominen seka paivittaminen. Viimei-
simman lakimuutoksen myo6ta yrityksen omavalvontasuunnitelma péaatettiin tehda
kokonaan uusiksi, koska vanha suunnitelma alkoi olla vanhentunut ja sekava. Kun
omavalvontasuunnitelmaan ollaan tekemassa suuria muutoksia, otetaan yhteytta
paikalliseen terveystarkastajaan. Terveystarkastajan kanssa neuvotellaan etuka-
teen, miten asiat kannattaa tehda ja onko kaikki vaatimusten mukaista. Myds pai-
kallisen elainlaakarin kanssa kaydaan tulevat muutokset lapi. Tuotantotilojen ra-
kennemuutoksia ei yrityksessa tarvinnut tehda viimeisimman muutoksen myota.
Yrityksessa pyritaan pitamaan omavalvontasuunnitelma mahdollisimman ajan-

tasaisena ja kirjaamaan kaikki muutokset yl6s valittémasti.

4.4 Toimintokohtaiset vastuualueet

Omavalvontaan kuuluu vastuualueiden jakaminen eri toimintojen kesken. Eri toi-
minnoille asetetut vastuuhenkilot pitdvat huolen siitd, ettd omavalvontasuunnitelma
on ajantasainen. Kaytannon puolella heidan tehtadvénsa on huolehtia, etta tarvitta-
vat valvontatoimenpiteet suoritetaan ja kirjataan tulokset asianmukaisesti ylos.
Yrityksen koosta riippuen vastuuhenkil6ita voi olla yksi tai useita. Henkilét on hyva
kirjata selvasti ylos esimerkiksi taulukkoon, josta on helppo tarkastaa, kuka vastaa

mistdkin mahdollisten ongelmien ilmetessé. Vastuuhenkildlle on kerrottava ase-
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mastaan ja perehdytettdva hanet ohjeisiin seka kaytannon toimenpiteisiin. (Vas-
tuualueet 2010.)

Yritys A:ssa vastuuhenkilind toimii padasiassa yritysta johtava ihminen. Muuta-
malla osa-alueella vastuu on siirretty toiselle henkil6lle. Voidaan melkeinpa sanoa,
ettd se, jolla jonkin tietyn osa-alueen vastuu on, tekee myos osa-alueen tyot itse
tai ainakin valvoo to6ita. Pienissa yrityksissa on tavanomaista, etta eri toiminnoista

vastaa sama ihminen. Loppujen lopuksi paavastuu on omistajilla.

Yrityksessa B vastuualueet on jaettu usean ihmisen kesken. Vastuuhenkiloné toi-
mii kullakin osastolla osaston tydnjohtaja. Koska yritys on sen verran iso, yhden
henkilon on mahdotonta vastata koko yrityksen toiminnasta. Kaytdssa olevan mal-
lin mukaan nimetyt vastuuhenkil6t ovat hyvin perehtyneitd oman osastonsa toimin-
toihin, jolloin on loogisinta antaa heille hoidettavaksi nama asiat.

4.5 Omavalvonnan muiden osa-alueiden vastuut

Omavalvonnan muihin osa-alueisiin luetaan tuhoelaintorjunta, vesi- ja jatehuolto,
asiakirjojen hallinta, puhtaanapito, takaisinvetosuunnitelma ja henkildston pereh-
dytys. Naita tekijoita voidaan kutsua tuotantoa tukeviksi tekijoiksi, joista huolehti-
minen on valttmatonta asianmukaisen tuotantolaitoksen toiminnan turvaamiseksi.
Osa naista toiminnoista on sellaisia, jotka voidaan tarpeen vaatiessa siirtaa taysin
yrityksen ulkopuoliselle taholle. Elintarviketeollisuudessa yleisin esimerkki tasta on
isojen tuotantolaitosten puhtaanapidon ulkoistaminen. Ulkoistamisen kautta vastuu
toiminnon suorittamisesta siirtyy ulkopuoliselle taholle, joka toimii oman omaval-
vontasuunnitelmansa mukaan. Tuolloin asia voidaan yrityksen omavalvontasuun-
nitelmassa kirjata toisen tahon asiaksi eik& suunnitelmia tarvitse omasta puolesta
tehda.

Yrityksessa A vastuualueet ndissakin kohdissa jakautuvat samoille henkildille kuin

toimintokohtaisissa vastuualueissa. Pienen yrityksen on taloudellisesti jarkevinta
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hoitaa kaikki mahdolliset asiat omin voimin ulkoistamisen sijaan. Toisaalta taas
muista osa-alueista huolehtiminen kuuluu sen verran kiintedsti tuotannon yllapi-
toon, ettd niita tarkkaillaan muutenkin paivittaisen tyéskentelyn yhteydessa. Tahén
osioon kuuluvat mikrobiologiset naytteet tutkitaan hyvaksytyssa elintarvikelabora-
toriossa. Kyseiset naytteet tulee ottamaan henkild elintarvikelaboratoriosta. Itse
tehdaan naiden lisaksi Hygicult-pikatesteja puhtauden maarittdmiseksi.

Yritys B on hoitanut joitain naista asioista siirtamalla vastuun toiminnoista yrityksen
ulkopuoliselle taholle. Ulkoistettuja toimintoja ovat tuholaistorjunta ja puhtaanapito.
Pintapuhtausnaytteet otetaan ja kasvatetaan itse tehtaalla olevissa tiloissa. Muut

naytteet tutkitaan laheisessa hyvaksytyssa laboratoriossa.

4.6 Materiaalin kulku laitoksessa

Materiaalivirtojen kulku elintarviketehtaassa saattaa aiheuttaa useita kriittisia pis-
teitda HACCP:in mukaan toimittaessa. Kun omavalvontaa aletaan suunnitella, on
hyva tehda katsaus siihen, miten materiaalit kulkevat yrityksessa. Varsinkin mate-
riaalien risteyskohtiin tulee kiinnittaa tarkempaa huomiota ja laatia erilliset tyéoh-
jeet kyseisille pisteille, mikéli ne luokitellaan kriittisiksi pisteiksi. Tarkastelun alle
tulee erityisesti ottaa se, kohtaako valmis, kypsennetty tuote jossakin vaiheessa

puolivalmiin, raa’an tuotteen.

Yrityksessa A on materiaalivirtojen kulku merkitty pohjapiirroksiin. Nain saadaan
selked kasitys niista pisteista, joissa tuoteturvallisuutta uhkaavia toimintoja saattai-
si tapahtua. Yrityksessa on pyritty siihen, ettd materiaalivirta kulkee pa&asiassa
jatkuvasti eteenpain rakennuksessa eikd materiaaleja juurikaan kuljeteta edesta-
kaisin osastolta toiselle. Tulee tilanteita, jolloin valmiita tuotteita joudutaan kuljet-
tamaan tuotantotilojen lapi tai raakoja lihoja kasitelladn samoissa tiloissa kuin kyp-
sid tuotteita. Ongelma on ratkaistu ajoittamalla toiminnot eri aikoihin. Esimerkiksi
raakoja lihoja ei pakata samana paivana kuin kypsia tuotteita ja pesut suoritetaan

tarkasti raakojen tuotteiden kasittelyn jalkeen. Pyritdan myos siihen, ettei kypsia,
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vaikkakin jo pakattuja tuotteita edes kuljetettaisi tuotantotilan lap,i kun tuotantoti-

loissa on toiminta kaynnissa.

Yrityksessa B on tehty tarkat piirustukset materiaalivirtojen kulussa laitoksessa.
Yrityksessa ongelmaksi muodostuvat hyvin vanhat rakennukset, joihin tuotantotilat
on pystytetty. Kyseinen yritys on kasvanut vuosien varrella ja laajentanut tuotevali-
koimaansa. Rakennuksen suunnitteluvaiheessa ei ole osattu huomioida mahdolli-
sia tulevia muutoksia tuotantojarjestelyissa. Olemassa olevia tiloja on yritetty par-
haan mukaan sopeuttaa tdman hetken tuotantoon sopivaksi, mutta risteyskohtia
materiaalivirroissa tulee vakisin ja organisoinnin kanssa on ongelmia. Kriittisiin
pisteisiin kiinnitetddn huomiota tarvittavissa maarin. Kuitenkin tarkeimmasta on
pidetty huolta eli siitd, ettei kypsennetty, pakkaamaton tuote joudu missaan vai-

heessa risteyskohtaan raa’an lihan kanssa.

4.7 Raaka-aineiden vastaanotto ja seuranta

Raaka-aineita ovat kaikki tuotteen valmistukseen kaytettavat komponentit, kuten
mausteet, suolet, lihat jne. Kaikki yritykseen saapuvat raaka-aineet tarkastetaan
niiden saapuessa, ja tehdaan hyvaksymismerkinnat rahtikirjoihin, mikali saapuva
tuote tayttaa sille asetetut vaatimukset. Mikali tuote ei tayta vaatimuksia, se hyla-
taan eika sitd vastaanoteta. Tarkkailtavia asioita ovat tuotteen kunto, pakkauksen
eheys ja puhtaus seka pakkausmerkintdjen paikkansapitavyys. Merkitddn vas-
taanottolampdtila ylos, jos kyseessa on kylmasailytysta vaativa tuote. Huolehdi-
taan myos siita, ettei vastaanottotiloissa ole raaka-aineiden saapumishetkella raa-
kaa lihaa tai puolivalmiita tuotteita. Omavalvontasuunnitelmasta tulee 16ytya tyooh-

jeet helposti pilaantuvien raaka-aineiden vastaanottoon.

Yrityksessa A on laadittu taulukko vastaanotettaville raaka-aineille, jossa on maari-
telty, onko kyseinen aine helposti pilaantuva ja miten se on pakattu. Yrityksessa
kaytetdaan ainoastaan kotimaista lihaa raaka-aineena ja se toimitetaan yleensa

pakastamattomana ja valmiina lajitelmina. Lihaa varastoidaan pienia maaria pak-
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kaseen. Yrityksessa tapahtuu pienissd maarin lihan leikkaamista, jolloin ruhot toi-
mitetaan paikalle kokonaisina. Teurastus tapahtuu toisen yrityksen toimesta eri
toimitiloissa. Luomulihat yritys tuottaa omalla maatilallaan ja raaka-aine saadaan
paaosin sieltd. Kysynnén ollessa suurta joudutaan luomulihoja hankkimaan myo6s
ulkopuolisilta toimittajilta. Muiden kuin luomutuotteiden lihat yritys ostaa ulkopuoli-
selta toimittajalta. Muut raaka-aineet, kuten mausteet ja suolet, yritys ostaa tava-

rantoimittajilta tai tukusta.

Yrityksessa B tuotantomé&éarat ovat niin suuria, etté liha ostetaan useilta eri toimit-
tajilta. MyoOs ulkomaista lihaa otetaan vastaan ja kaytetdan tuotannossa. Ulkomai-
sen lihan kohdalla on raaka-aineesta tehtava ilmoitus Elintarviketurvallisuusviras-
tolle. Lihoissa on oltava mukana salmonellatodistukset tai sitten kyseiselle lihalle
on tehtava kuumennuskasittely, joka on tarpeeksi tehokas eliminoimaan salmonel-
labakteerin. Liha toimitetaan yritykseen joko pakastettuna, tuoreena, ruhonpuolik-
kaina tai valmiina lajitelmina. Yritykseen saapuva pakastettu liha varastoidaan

pakkasessa, mutta tuoretta, pakastamatonta lihaa ei pakasteta.

4.8 Asiakkaan raaka-aineet (Vain yrityksessa A)

Yritys A:n erikoisuutena ovat niin sanotut rahtity6t eli mittatilaustyot. Asiakas tilaa
joko yrityksen raaka-aineista valmistetun mittatilaustuotteen tai toimittaa itse lihan,
josta haluaa tuotteensa valmistettavan. Toimitetusta lihasta tehdaan asiakkaan
toivomusten mukaan esimerkiksi makkaraa tai sitten lihat voidaan vain kypsentaa

ja tarvittaessa siivuttaa seka pakata.

Kaikki yleiseen kulutukseen tarkoitettu liha on tarkastettava. Tarkastuksen on val-
tuutettu suorittamaan Elintarviketurvallisuusviraston, l&&nin tai kunnan tarkas-
tuseldinlaakari. Liha tarkastetaan hyvaksytyssa teurastamossa tai vastaavasti
pienteurastamossa. Riistalihan osalta tarkastus voidaan tehda riistankasittelylai-
toksessa tai kunnaneldinlaakarin hyvaksymassa teurastuspaikassa. (Lihantarkas-
tus, [viitattu 7.3.2010].)
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Kun asiakas toimittaa omat lihat yritykseen, on ehdottomasti varmistettava, etta

liha on tarkastettua. Tarkastamattomia lihoja ei yritys ota vastaan.

4.9 Tuoteryhmakohtaiset omavalvontaohjelmat

Omavalvontasuunnitelmaan tehdaan listaus laitoksessa valmistettavista tuotteista
tai tuoteryhmista. Tuoteryhmille asetettu vastuuhenkild pitdd huolen siitd, etta
omavalvontasuunnitelma on ajan tasalla eri tuoteryhmissa. Listauksen yhteyteen
merkitaan tuoteryhman nimi, myyntitapa, myyntiaika seka pakkaustapa. Valmistet-
taville tuoteryhmille tehddan liséksi prosessikaaviot, joilla esitetddn tuotteen val-
mistuksen eri vaiheet. Selvitetddn ne tuotannon vaiheet, jotka voidaan luokitella
kriittiseksi ohjauspisteeksi (CCP). Kriittisille ohjauspisteille tehdaan erilliset tydoh-

jeet omavalvontakansioon.

Yrityksessa A valmistetaan tuotteita kahdestatoista eri tuoteryhmasta. Kaikille tuo-
teryhmille on tehty mallikaaviot seka tyoohjeet. My6s joidenkin oheistoimintojen,
kuten suolalaukan valmistuksen tydohjeet, on laitettu omavalvontasuunnitelmassa
tahan yhteyteen. Kaikkien tuotteiden reseptit l0ytyvat omavalvontakansiosta.
Usein valmistettujen tuotteiden reseptit 16ytyvat myds massanvalmistusalueelta
kansiosta, joka on kaikkien tyontekijoiden saatavilla. Jokaisesta tuotteesta on tuo-
tekuvaukset omavalvontakansiossa. Koska tuotteita on paljon, tuotekuvaukset on

toteutettu laittamalla kunkin tuotteen etiketti omavalvontasuunnitelman liitteeksi.

Yrityksessa B on tehty tuoteryhmakohtaiset tuotetaulukot omavalvontakansioon.
Erilaisia tuotteita on paljon ja jokaisen tuotteen kasitteleminen erikseen on koettu
tarpeettoman tyolaaksi. Valmistettavien tuotteiden resepteja ei omavalvontakansi-
osta l6ydy. Reseptit aiotaan kuitenkin lahiaikoina liittdd osaksi omavalvontasuunni-

telmaa, silla reseptien puuttuminen on koettu suureksi puutteeksi.
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4.10 Tuotekohtaiset arviot valmistusmaarista

Tuotekohtaisten arvioiden tekeminen valmistusmaarista auttaa tuotannon suunnit-
telussa. Tuotannonsuunnittelulla ohjaillaan laitoksen toimintaa ja pyritaan siihen,
ettd saapuneet tilaukset pystytdan toteuttamaan. Suunnittelu toteutetaan ennen
tuotannon aloittamista, kun kaikki saapuneet tilaukset on kasitelty. Suunnitteluun
voi kayttdd apuna esimerkiksi tehdassuunnitteluun kaytettdvaa ohjelmistoa, jolla
saadaan mallinnettua linjan toimintaa. Ohjelma antaa tuloksia prosessiajoista, lapi

kulkeneiden kappaleiden maéarista sek& prosessin pullonkaulakohdista.

Yrityksessa A arviot tuotantomaarista vaihtelevat suuresti viikoittain. Suuntaa an-
tavat arviomaarat on kirjattu omavalvontakansioon. Keskimaarainen kokonaistuo-
tantomaara on 500-1500 kiloa viikossa. Tamé asettaa haasteita tuotannonsuunnit-
telulle, koska tuotantoa suoritetaan kahtena tai kolmena paivana viikossa. Loppu
aika kaytetaan tuotteiden pakkaamiseen ja tilojen puhdistukseen. Sesonkiajat, ku-
ten joulu, paasidinen ja juhannus, nostavat tuotantomaaria entisestaan. Viikon tuo-
tantosuunnitelma tehdddn maanantaina, kun tilaukset on kasitelty. Paatetaan,
kuinka monelle paivélle varsinainen tuotanto jaetaan ja minkalaisia maaria valmis-
tetaan. Joitakin tuotteita voidaan tehdéa varastoon tulevaa viikkoa silmalla pitaen.
Nain voidaan valmistaa eri tuotteita eri viikoilla seka pitda valmistuserat suurempi-
na. Suuria erid valmistettaessa ei tule tuotevaihtoja usein, jolloin tyd nopeutuu
huomattavasti. Tuotevaihdossa hidastavana tekijana on pesu, joka taytyy suorittaa
huolellisesti ennen uuden massan kasittelya. Poikkeuksen muodostavat joulukin-

kut, joita suolataan ja pakastetaan ympari vuoden seuraavaa joulua odottamaan.

Yrityksessa B ei omavalvontasuunnitelmasta I6ydy arviota viikoittaisista valmis-
tusmaarista. Varsinaista tuotannon suunnittelua etukateen ei toteuteta. Tuotanto-
maarat ovat huomattavasti suuremmat kuin yrityksessa A. Paivittdin kaydaan lapi
sen paivan tavoitteet tuotannossa. Yrityksessa koetaan huonoksi asiaksi, etta tuo-
tanto suunnitellaan néin lyhyella varoitusajalla. Ennakoimisen varaa ei juuri ole.
Erona yritykseen A on, etta tuotantoa suoritetaan viitena paivana viikossa ja val-

mistetaan aina samoja tuotteita. Tuotantoa hidastavia tuotevaihtoja ei tehda kes-
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ken paivan. Kaytdssa on useita linjoja, toisin kuin yrityksessa A, jossa kaikki tuot-
teet valmistetaan samoilla laitteilla.

4.11 Omavalvonnan yleisohjeet

Omavalvonnan yleisohjeisiin luetaan sellaisten tehtavien toimintaohjeet, jotka eivat
suoranaisesti ole tuotantoa. Ne ovat kuitenkin valttamattomia toimintoja tuotannon

onnistumisen kannalta. N&ita tehtavia ovat:

— lampdtilan valvonta

— puhtaanapito

— tuhoelaintorjunta

— vesi- ja jatehuolto

— henkil6kunnan terveydenhoito ja hygieniavalvonta

— henkilékunnan perehdytys ja koulutus

— konsulentin toiminta

— tuotteen koostumuksen, pakkausmateriaalien pakkausten sisallon seka
pakkausmerkintojen tarkastaminen

— mikrobiologiset tutkimukset

— valitusten kasittely

— takaisinvetosuunnitelma

— asiakirjojen hallinta

— yllapito

— lasinhallinta.

Seuraavissa kappaleissa on kéasitelty merkittavimpiéa eroavaisuuksia edellda maini-

tuissa toiminnoissa. Kaikkia toimintoja ei molemmilta yrityksilta 16ydy.
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411.1 Lampaotilan seuranta

Lampdtila on olennaisesti vaikuttava tekija tuotteen laadun ja sailymisen kannalta.
Tarkkailtavia kohteita ovat tuotantotilojen lisaksi pakkasvarastojen lampotilat seka
saapuvan raaka-aineen lampdatila. Jadhdytettyjen tilojen suhteen oleellista on kui-
tenkin tuotteen lampdtila, joten esimerkiksi oven avaamisesta johtuva poikkeama
lampdotilassa ei ole vakava, silla tuotteiden lampétila ei ehdi muuttua nain lyhytai-
kaisen vaihtelun vuoksi. Elintarvikelaissa ei ole jadhdytetyille tiloille asetettu mak-
simiarvoja, vaan tuotteiden maksimilampotilat, joita ne eivat saa ylittad. Jadhdytet-
tyjen tilojen lampdtila on asetettava niin, etta tilat ovat niin kylméat, etta elintarvik-
keelle annetut maksimilampdtilat eivat missaan vaiheessa ylita sallittua raja-arvoa.

Raaka-aineiden vastaanottolampdtilan seuranta on esitetty jo luvussa 4.7.

Yrityksessa A lampotilantarkkailua uudistettiin laitoksen uudelleenhyvéaksymispro-
sessin yhteydessa. Tuotantotiloista 10ytyy talla hetkella lampomittarit joka osastol-
ta. Uusien vaatimusten mukaisesti asennettiin jatkuvatoiminen seurantajarjestel-
ma, jolla on kaksi eri tehtavaa. Se antaa halytyksen matkapuhelimeen raja-arvojen
ylittyessa seké piirtdéd jatkuvasti kayraa tuotantotilojen lampdtilavaihteluista. Lam-
potilatarkkailua tehostetaan tarkkailemalla lampdtiloja aamuisin ennen tuotannon
aloittamista. Ne tilat, joita ei paivan aikana tulla kayttdmaan tai joissa ei varastoida
mitdé&n, voidaan jattaa tarkkailun ulkopuolelle sina paivana. Lampdotilamittareita on
helppo seurata paivan mittaan tuotannon ohessa, koska ne on sijoitettu nékyville
paikoille. Erikseen ei suoriteta tuotelampdtilojen mittauksia, vaan luotetaan tuotan-
totilojen jaahdytyksen olevan tarpeeksi tehokasta. Mikali raja-arvoja ylittavia poik-
keamia lampotiloissa havaitaan, ryhdytaan valittémasti korjaaviin toimenpiteisiin,
jos vaihtelu johtuu jostain muusta kuin esimerkiksi oven aukaisemisen aiheutta-
masta tilapaisestd lampdtilavaihtelusta. Halytykset sekd korjaavat toimenpiteet
merkitddn ylos omavalvontasuunnitelman seurantakaavakkeeseen. Kaavakkeita

sailytetaan toimistossa vahintaan kahden kuukauden ajan.

Yrityksessa B tuotantotilojen huonelampdtilat ovat automaattisessa seurannassa.

Asennetut jarjestelmat antavat halytyksen raja-arvojen ylittyessa. Tuotelampoéja
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seurataan viela erikseen tyontekijoiden toimesta tuotannon ohessa. Talla varmis-
tetaan, etta tuotteille asetetut vaatimukset tayttyvat eiké luoteta vain pelkéan jaah-
dytyksen riittavyyteen. Mahdollisia halytyksia seurataan ympari vuorokauden, vuo-

den jokaisena paivana ja syntyneita asiakirjoja sailytetaan kaksi vuotta.

4.11.2 Puhtaanapito

Koska kyseessa on herkasti pilaantuva raaka-aine, laitoksen puhdistukseen on
Kiinnitettava erityisen paljon huomiota. Omavalvontasuunnitelmassa puhtaanapito-
osion tulee olla hyvin kattava. Suunnitelmalta edellytetdén, ettd siita 16ytyy pesu-
aineluettelot, puhdistusohjelma seka puhtauden tarkkailuohjelma. Erilaiset ty6oh-
jeet ovat iso osa puhtaanapidon omavalvontaa. My6s seurantakaavakkeita tulee
yllapitad, jotta mahdollisten ongelmien ilmetessa tarvittavat korjaustoimenpiteet

voidaan kohdistaa oikeaan asiaan.

Yrityksessa A puhtaanapito hoidetaan taysin omin voimin, silla toiminnan ulkois-
tamista ei ole nahty tarpeelliseksi. Tasta johtuen omavalvontasuunnitelman yksi
laajin osio on puhtaanapito seké siihen liittyvat kaavakkeet ja lomakkeet. Suunni-
telmasta |0ytyy luettelo puhdistettavista kohteista ja puhdistusohjeet jokaiselle koh-
teelle erikseen. Omat ohjeensa on myds siihen, miten pesut tulee suorittaa tuote-
vaihdon vélissa, paivan paatteeksi tuotannon loputtua seka viikkopesun ohjeet.
Siivousohjeet on selkeyden vuoksi laitettu lyhyesti taulukkoon, josta nékee koh-
teen, siivousvalin seka kaytettdvan pesuaineen. Kansiosta l6ytyy myos sanalliset
ohjeet siivouksen suorittamiseen. Puhdistuksen tasoa tarkkaillaan aistinvaraisesti
paivittain ennen tuotannon aloittamista. Mikrobiologisilla pikamenetelmilla testeja
tehdaan vahintdan 2—-3 kertaa vuodessa puhtauden varmistamiseksi aistinvaraisen
tarkkailun lisdksi. Tulokset merkitddn seurantakaavioon. Itse suoritettujen pikates-
tien lisaksi on kerran vuodessa otettava naytteet pohjapiirrokseen merkityista pai-
koista ja toimitettava ne elintarvikelaboratorioon tutkittavaksi salmonellan ja listeri-

an varalta.
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Yrityksessa B tilanne on aivan toinen, koska puhtaanapito on taysin ulkoistettua
toimintaa. Vastuu puhdistustoimintojen suorittamisesta on siirretty ulkopuoliselle
taholle, jonka oma omavalvontasuunnitelma kattaa myos tdméan yrityksen siivous-
toimet. Yrityksen omavalvontasuunnitelmasta l6ytyy kuitenkin ohjeet siivoukselle.
Kaytanndsséa puhtaanapidon suorittavat aina samat henkil6t, joten heilla on tieto
siitd, miten siivous tulee suorittaa ja mihin kohteisiin tulee erityistd huomiota kiinnit-
taa. Uusia henkildita ei siis tarvitse kovin usein perehdyttéaa siivousohjeisiin. Lai-
toksen omavalvontasuunnitelma ei sisélla muita seurantakaavakkeita kuin aamui-
sin ennen tuotantoa kuitattava kaavake, jolla siivoustyd hyvaksytddn. Puhtaus-
naytteet otetaan neljasti vuodessa ja tulokset kirjataan ylés. Ongelmien ilmetessa
otetaan uudet naytteet seka yhteys puhtaanapitoa hoitavaan osapuoleen ja kes-
kustellaan, miten kyseessa oleva ongelma voitaisiin korjata ja uusiutuminen valt-

taa.

4.11.3 Tuhoelaintorjunta

Tuhoeldintorjunnalla ennaltaehkaistaan jyrsijoiden, lintujen, hydnteisten ja muiden
haittaelainten paasy tuotantotiloihin. Suunnitelmassa on esitettava torjuntaan kay-
tetyt aineet ja valineet, kuten syotit, seka tehtdva suunnitelma syottien tarkastus-
valistd. Tuhoeldintorjunnalle asetetaan vastuuhenkild. Kaytettyjen syoéttien sijainti
on merkittdva omavalvontasuunnitelman pohjapiirustukseen ja syottiaineista tulee

olla kayttoturvallisuustiedotteet saatavilla. (Haittaelainten torjuntaohjelma 2010.)

Yrityksessa A tuhoelédintorjunta suoritetaan omin voimin. Syétteinéd kaytetddn mm.
erilaisia syottilaatikoita, joiden sijainti on merkitty rakennuksen pohjapiirustukseen.
Omavalvontasuunnitelmassa on kaavake, johon merkitdan kaytetyt torjuntakeinot
sekd mahdollisesti kaytetyt torjunta-aineet. Omavalvontasuunnitelmasta |6ytyy
erillinen kaavake, johon merkataan tuhoeldintorjunnan tulokset, kun sydttiin on
jaanyt jokin eldin. Syottiaineiden ei missddn tapauksessa saa paasta tekemisiin

tuotannon ja tuotteiden kanssa.



28

Yrityksessa B tuhoelaintorjunta on ulkoistettua toimintaa. Omavalvontasuunnitel-
maan on merkattu syottien paikat tuotantolaitoksessa, mutta muuten seurantakaa-
vakkeita ym. ei suunnitelmasta I16ydy. Tuhoeléintorjunnan hoitava yritys jattaa aina
kaynnin jalkeen raportin, joka tallennetaan omavalvontasuunnitelmaan. Torjunnan
hoitavalla yrityksella on omavalvontasuunnitelmassaan omat ohjeet, miten toimia
elintarvikehuoneistojen tuhoeléintorjunnassa. Jos tuhoeldimia havaitaan tehtaan
tiloissa tai ymparistossa, tehdaan siita ilmoitus torjuntaa hoitavalle yritykselle, jol-
loin se suorittaa tarvittavat toimenpiteet tuhoeldinten eliminoimiseksi. Kyseinen
yritys hoitaa myds syottien tarkastukset kolmen kuukauden valein ja torjunta-

aineiden uusimiset tarpeen vaatiessa.

4.11.4 Kayttovesi

Suurin osa kaytettavasta vedesta kuluu puhdistukseen. Vetta tarvitaan myos esi-
merkiksi massan valmistukseen, pakastettujen tuotteiden sulattamiseen sekéa tuot-
teiden jaahdyttamiseen ja keittoon. Ei siis ole yhdentekevaa, minkalaatuista vetta
tuotannossa kaytetdaan ja miten se jatkokasitellaén. Veden laatua tarkkaillaan mik-
robiologisesti naytteita ottamalla. Laitoksen vedenkulutusmaarista seka veden lah-

teesta riippuu, miten usein ja miten monta naytetta on toimitettava tutkittavaksi.

Yrityksessa A kaytetddn kunnan vesijohtovetta. Vesilaitoksen tulisi vastata siita,
ettd vesi on kelvollista niin juotavaksi kuin teollisuudenkin kayttéon. Yrityksen vas-
tuulla on toimittaa viisi kertaa vuodessa vesinaytteet laboratorioon tutkittavaksi
koliformisten, heterotrofisten, sulfaattia pelkistavien seka fekaalisten streptokokki-
bakteerien varalta. Vesindyte otetaan pohjapiirustukseen merkitysta vesipisteesta
ja sen ottoon on ohjeet omavalvontakansiossa. Mikéli jotakin huomautettavaa on,
ryhdytaan toimenpiteisiin epdkohdan korjaamiseksi, mikali se on laitoksesta eika
veden tuottajasta kiinni. Saastunutta vetta ei kuitenkaan saa missaan tapauksessa
kayttda laitoksessa. Veden aistinvaraista laatua tarkkaillaan paivittain kayton yh-
teydessa. Esimerkiksi veden sameus tai muut varjaytymat ovat havaittavissa kay-

ton yhteydessa.
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Yrityksessa B veden kulutus on suurempaa, mutta kaytdéssa on kuitenkin kaupun-
gin vesijohtovesi. Nykyaan itse otettavat vesinaytteet toimitetaan neljasti vuodessa
tutkittavaksi. Naytteet otetaan kahdesta vesipisteestd seké toimitetaan yksi jaa-
nayte. Vesipisteet on numeroitu omavalvontasuunnitelman pohjapiirustukseen.
Jatevesindytteet ottaa kaupunki. Jatevesi ohjataan rasvanerotuskaivoon, mutta
muuten sitd ei puhdisteta. Jos jateveden mukana paéasee liikaa epapuhtauksia,

siité aiheutuu jatevesimaksujen korottamista yritykselle.

4115 Jatehuolto

Jatehuolto-ohjelmaan on siséllytettava kuvaukset siitd, miten erilaiset syntyvat jat-
teet kasitellaan, sailytetaan ja havitetddn. Kun jatteita syntyy, ne on lajiteltava ja-
tetyypin mukaan, jotta ne pystyttaisiin parhaiten hydédyntaméaan jatkokasittelyssa.
Varsinkin biojatteen erotteleminen muusta jatteesta on tarke&aa ja se vaaditaan jo

jatehuoltoméaarayksissa.

Yrityksessa A erilaisia jatteita kasitellaan eri tavoin ja osa pystytdan hyodynta-
maan omiin tarpeisiin. Karkea jaottelu on, etta biojatteet lajitellaan erikseen, mutta
muuten kaikki loput menevat samaan jateastiaan. Jateastioiden tyhjayksen hoitaa
paikallinen jatealan yritys. Leikkuutdhteet, kuten luut ja rustot, sailytetdan raaka-
ainekylmitssa. Ne pyritddn myymaan esimerkiksi koiran omistajille ja elaintarvike-
likkeille koiranruuaksi. Nain tahteistakin saadaan tuloja ja ne menevat hyotykayt-
toon. Osa paperi- ja pahvijatteista voidaan hyddyntad tuotannossa viemalla ne
poltettavaksi savusaunalle. Viikoittain savustetaan tuotteita aidossa savusaunassa

ja tuli taytyy saada sytytetyksi.

Yrityksessa B jatteita kierratetddn jonkin verran. Pahvijate laitetaan pahvinkerayk-
seen. Luut ja biojatteet toimitetaan niitd kasittelevalle yritykselle, jossa jatteista

jalostetaan esimerkiksi luujauhoa.
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4.11.6 Henkil6kunnan terveydenhoito ja hygieniavalvonta

Elintarvikealan laitoksessa henkilokunnan terveys on oleellinen tuoteturvallisuu-
teen vaikuttava tekija. Sairas tyontekija voi tartuttaa niin tydkaverinsa kuin valmis-
tettavan tuotteen, mikali kyseessa on tarttuva tauti, kuten salmonella. Varsinkin
vatsatauteihin ja kasissa oleviin tulehduksiin tulee suhtautua vakavasti tydoskennel-
tdessa pakkaamattoman elintarvikkeen parissa. Vatsataudin aiheuttaja tulee aina
selvittad, ettei kyseessa ole jokin tarttuva sairaus. Lain mukaan yli nelja paivaa
kestdva matka Pohjoismaiden ulkopuolelle velvoittaa tydntekijan toimittamaan
salmonellanaytteen. Omavalvontasuunnitelman tahan osioon sisaltyy myos tyos-
kentelyn aikainen hygieniavalvonta. Tarkkailtavia asioita ovat muun muassa ty6-
vaatteiden puhtaus ja siisteys, henkilokunnan henkilokohtaisesta hygieniasta huo-
lehtiminen sekéa tydvaatteiden asianmukainen kayttd. Tarvittava ohjeistus tulee

Idytya omavalvontasuunnitelmasta.

Yrityksessa A noudatetaan henkilokunnan terveydenhuollon suhteen tyéterveys-
huollon kanssa voimassa olevia sopimuksia. Salmonellatodistukset ja tyéhonotto-
tarkastusten todistukset sailytetdan omavalvontakansiossa. Tyontekijalta edellyte-
taan salmonellanaytteiden toimittamista tutkittavaksi. Tuolloin tyontekijaa ei paas-
teta tekemisiin laitoksessa kaynnissad olevan tuotannon kanssa. Omavalvonta-
suunnitelmasta 16ytyy ohjeet hygieenisille tydskentelytavoille seké ohjeistus, miten
toimia sairauden aikana. TyOvaatteita pestaan tarpeen mukaan, ettd puhtaita vaat-
teita on aina saatavilla pukukaapeissa. Vaatteet pestaan tyonantajan toimesta
heidan omilla pesukoneilla. Tyontekijan tulee itse huolehtia omasta fyysisesta
kunnostaan ja ettéa on kykeneva tyohonsa. Koska tyoskentely laitoksessa on fyysi-
sesti rankkaa automatisoinnin puuttuessa, on hyva huolehtia edes peruskunnon

yllapidosta sekéa ergonomisista tydskentelyasennoista.

Yrityksessa B asiat on hoidettu samoin kuin yrityksessa A. Tyo6terveyshuolto on
sovittu terveyskeskuksen kanssa. Vastuuta on siirretty enemman tyoterveyshuol-
lolle, vaikka tyontekijalla on yha oma vastuu esimerkiksi salmonellanaytteiden toi-

mittamisesta sekd sairauden yllattdessa kotiin jaaminen. Yrityksen tyontekijoille
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pidetaan vuositarkastukset saannoéllisesti kolmen vuoden vélein. Naissé tarkastuk-
sissa arvioidaan tyontekijan senhetkista terveydentilaa ja sopivuutta tydohon. Vuo-
sitarkastuksista huolehtii tydterveys, joka kutsuu kunkin tyontekijan ajallaan tarkas-

tuksiin.

4.11.7 Henkilékunnan perehdytys ja koulutus

Ei tarvita suurta virhetta, jotta tuoteturvallisuus saattaa vaarantua radikaalisti ja
seuraamukset voivat pahimmassa tapauksessa ulottua laajaan joukkoon kuluttajia.
Taman takia on ensiarvoisen tarkeaa perehdyttdd henkilokunta tyéhonsa hyvin ja
tarpeen vaatiessa antaa heille mahdollisuus lisékoulutukseen. Omavalvontasuun-
nitelmasta taytyy loytya henkilékunnan koulutussuunnitelma. Perusvaatimuksena
elintarvikelaitoksessa tydskentelevélle ihmiselle on, ettd hé&n on suorittanut hy-

gieniapassin ja toimittanut siita todistuksen tyonantajalle tydsuhteen alkaessa.

Yrityksessa A on laadittu ohjeet siihen, miten yritykseen saapuva uusi tyontekija
perehdytetdan yrityksen toimintoihin. Perehdytetddn uusi tyontekija omavalvonta-
suunnitelmaan seka sen sisaltdmiin tydéskentelyohjeisiin ja hygieenisiin tytskente-
lytapoihin. Kustakin omavalvonnan osa-alueesta vastaavat henkilot perehdyttavat
uuden henkilén omien vastuualueidensa tyotehtaviin. Perehdytysta tehdaan vahi-
tellen, silla opittavaa on paljon. Tyodntekijan on hallittava miltei kaikki tyét massan
valmistuksesta lahettamon tyotehtaviin saakka. Omavalvontasuunnitelmasta [0ytyy
kaavio, johon merkitddn uuden tyontekijan perehdytysjaksot. Kaaviosta kay ilmi
milloin perehdytys on tehty, mita asiaa se koskee sekd kuka perehdyttdmisen on
suorittanut. Jatkokoulutusta ei henkilokunta ole ty6hdn saapumisen jalkeen kaynyt

eika sita ole heille yrityksen puolesta tarjottu.

Yrityksessa B on henkiléston perehdyttaminen jo lIahtokohtaisesti hieman eri tasol-
la. Tyontekijan ei ole tarve perehtya koko tuotantoketjun ty6vaiheisiin, vaan aino-
astaan oman tyopisteensa toimintoihin. Tyohon perehdyttaminen uudelle tyonteki-

jalle suoritetaan tydhon opettelun ohessa. Toihin saapuessa uusille henkiléille an-
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netaan kirjalliset hygieniaohjeet ja yleista tietoa yrityksestéa ja sen toiminnasta. Mi-
taén erillistd koulutusohjelmaa uusille tulokkaille ei ole. Yrityksen puolesta on jar-
jestetty henkilokunnalle mahdollisuus osallistua esimerkiksi ensiapukurssille. Yritys
my6s markkinoi henkilokunnalleen mahdollisuutta suorittaa elintarvikealan perus-
tutkinto laheisessd koulussa. Taten saadaan yritykseen vahvoja elintarvikealan
osaajia, joilla on perusteelliset ja tuoreet tiedot elintarvikealan tilasta nykypaivana.

4.11.8 Konsulenttien toiminta (vain yrityksessa A)

Konsulentin eli tuote-esittelijan tehtavana on esitella yrityksen tuotteita kuluttajille.
Yleensa konsulentit toimivat kaupoissa tai kauppahalleissa, joissa kyseisia tuottei-
ta myydaan. Toiminnan tarkoituksena on tehda tuotteita yha tunnetummiksi uusille
kuluttajille seka muistuttaa entisia asiakkaita tuotteiden olemassaolosta. Konsulen-
tin kayttdminen on keino kasvattaa myyntid ja esitella mahdollisia uutuustuotteita,
jotka ovat vasta tulleet markkinoille. Hyva konsulentti on avoin ja ulospéain suun-
tautunut persoona, joka omalla aktiivisuudellaan saa ihmiset kiinnostumaan esitte-

lemistaan tuotteista.

Yrityksessa A on konsulentti kaytdssa. Konsulentin tulee itse huolehtia, etta han
on asianmukaisesti pukeutunut puhtaisiin ja asiallisiin vaatteisiin. Kyse on pohjim-
miltaan asiakaspalvelutyosta ja asiakaspalvelussa koko palvelupaketti vaikuttaa
asiakkaan tyytyvaisyyteen. Tarkeimpiin velvollisuuksiin kuuluu varmistaa kylmatis-
kin toimivuus seka puhtaus, jotta tuoteturvallisuus ei missddn tapauksessa paase
vaarantumaan. Maistateltaessa ja kaupatessa tuotteita on muistettava henkilokoh-
tainen hygienia. Tarkead on muistaa mainostaa niitd asioita, joiden takia yrityksen

tuotteet ovat niin laadukkaita, jotta ostopaatts kannattaa tehda.
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4.12 Tuotteen laatu

Tuotteen laatuun liittyvia asioita ovat eri tuotantovaiheiden ja valmiin tuotteen mik-
robiologinen seka aistinvarainen laatu. Laatua tarkkaillaan mikrobiologisilla tutki-
muksilla sdanndllisin valiajoin. Tuotannon ohessa tarkkaillaan tuotteen senhetkista
laatua aistinvaraisin keinoin. Tuotteen tarkkailu on sitd konkreettisempaa, mita
enemman tuotanto on kasityona tehtavaa. Jos huonolaatuinen tuote paasee kulut-
tajalle asti, se aiheuttaa valituksia ja pahimmassa tapauksessa koko tuotantoeran

takaisinvedon.

4.12.1 Mikrobiologiset tutkimukset

Liha-alan laitoksessa otetaan mikrobiologisia naytteita raaka-aineista, tuotannosta
sekd valmiista tuotteista. Naytteiden otto on riippuvainen tuotantomaarista, aikai-
sempien naytteiden tuloksista seka tuotteeseen liittyvista riskeistd. Omavalvonta-
suunnitelmasta on ldydyttava naytteenottosuunnitelma seka ilmoitettava ne henki-
I6t, joilla naytteenotto-oikeus on. Naytteet kasitteleva laboratorio on mainittava
omavalvontasuunnitelmassa ja tehtyjen mikrobiologisten tutkimusten tulokset on

arkistoitava. (Naytteenotto ja tutkimussuunnitelma 2010.)

Yrityksessa A naytteenotoista on neuvoteltu laitoksen valvontaviranomaisen kans-
sa. Lain asettamat vaatimukset tayttyvat, mutta joidenkin ndytteenottosuositusten
kohdalla on kaytetty maalaisjarkea. On asioita, joissa vaatimuksille ei ole asetettu
tuotanto- tai kayttomaaradn perustuvaa naytteenottotiheytta, vaan samat vaati-
mukset ovat erittdin suurilla ja pienilla yrityksilla. Jollei muuta ole valvontaviran-
omaisen kanssa sovittu, yrityksen omavalvontasuunnitelmassa maéaritelty henkilo
ottaa kahdesti vuodessa naytteet sovituista tuotteista ja toimittaa ne tutkittavaksi
hyvaksyttyyn laboratorioon. Mikali naytteissa on jotakin huomautettavaa, otetaan

uudet naytteet ja mietitdan, mitd muutoksia asian kohentamiseksi voitaisiin tehda.
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Yrityksessa B naytteita otetaan tiheammin, koska tuotantomaarat ovat paljon suu-
rempia kuin yrityksessa A. Naytteenottosuunnitelma on omavalvontakansiossa ja

siihen on maaritelty naytteet ottava henkilo.

4.12.2 Reklamaatioiden kasittely

Omavalvontasuunnitelmaan sisallytetddn suunnitelma siita, miten asiakaspalaut-
teita ja muita valituksia kasitellaan. Tahan ryhmaan kuuluu myds viranomaisilta
saatu palaute tuotteista. Seké yrityksen etta kuluttajan kannalta on tarkeaa infor-
moida valmistajaa mahdollisista virheista tuotteessa. Informoimalla yritysta kulutta-
ja voi puolestaan edesauttaa, etta asioihin kiinnitetddn entista tarkempaa huomiota
ja vastaavan tapahtuman uusiutuminen voidaan entistd tehokkaammin pyrkia es-
tamaan. liman palautetta ei mahdollisista tuotannon ongelmakohdista saada valt-
tamatta tietoa mistdaan ja asia jaa korjaamatta. Jos kyseessd on ruokamyrky-
tysepaily, otetaan aina yhteytta laitoksen valvojaan ja suunnitellaan mahdolliset

jatkotoimenpiteet yhteistydssa hdnen kanssaan.

Yrityksessa A kaikki yritykselle tehdyt reklamaatiot kéasittelee yrityksen johtaja. Va-
lituksen saapuessa aloitetaan kasittely selvittamalla, johtuuko tuotteen huono kun-
to asiakkaan omasta virheellisesta toiminnasta vai onko tuotteessa jo alun perin
ollut jotain vikaa. Asiakkaan virheelliseen toimintaan voidaan lukea vaara sailytys-
lampdtila ja paikka, tuotteessa oleviin vikoihin taas huono pakkaushygienia tai vial-
linen pakkaus. Jos selvidd, etta tuotteen viallinen kunto johtuu virheesta tai puut-
teesta omavalvonnassa, asia korjataan valittomasti. Kaikki tehdyt valitukset seka
suoritetut toimenpiteet kirjataan omavalvontakansiosta loytyvaan seurantalomak-

keeseen vastuuhenkilon toimesta ja valituksista informoidaan myds henkilokuntaa.

Yrityksessa B omavalvontavastaavan toimenkuvaan kuuluu myos asiakaspalaut-
teiden kasittely. Saapuneita valituksia kasitelladn kuukausittain tyénjohdon ja
myyntihenkildston kanssa seka tehdéaéan tarpeelliset korjaustoimet, mikali sellaiset

nahdaan tarpeellisiksi. Saapuneita valituksia kasitellaan harkiten, silla yrityksen
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koon kasvaessa myds valitusten maara kasvaa, jolloin joukossa on aina niin sa-
nottuja kroonisia valittajia. Omavalvontasuunnitelmasta |0ytyy seurantakaavake

johon merkataan valitusten tiedot, kuten ostopaikka ja valituksen syy.

4.12.3 Takaisinvetosuunnitelma

Takaisinvetosuunnitelmaan sisaltyy toimintasuunnitelma terveydelle vahingollisen
tuotteen informoimisesta kuluttajille. Omavalvontasuunnitelmassa on kuvailtava
vaiheet, kun tuote vedetdaan markkinoilta, asetetut vastuuhenkilét ja miten kyseisia
tuotteita kasitellaan takaisinvedon jalkeen. Takaisinvedon suorittaminen on aina
toimijan ja elintarvikelaitoksen vastuulla. Viranomaisen kanssa neuvotellaan aina
takaisinvetoon ryhtymisesta. Jos terveysuhkaa on aihetta epéilld, estetaan tuot-
teen paasy markkinoille ja varoitetaan kuluttajia terveysvaarasta. Lista kaikista
tuotteen jalleenmyyjista on hyddyllinen apuvaline. Jos tuotetta on levinnyt jo laajal-
le alueelle ja vaara on suuri, on tilanteesta ilmoitettava myds Eviraan. limoituksen
laajuus arvioidaan tapauskohtaisesti sen perusteella, mihin vaiheeseen toimitus-

ketjua tuote on ehtinyt. (Takaisinveto-ohje 2010.)

Yrityksessa A takaisinvedosta vastaa yrityksen toimitusjohtaja. Hanen vastuullaan
on tehda tarvittavat selvitykset tuotteen suhteen seka valvontaviranomaisen kans-
sa lopullinen paatés takaisinvetosuunnitelman taytantdonpanosta. Myyntilistoilta
tarkastetaan kyseisen tuote-eran maaranpaat ja otetaan valittomasti yhteyttd pu-
helimitse jalleenmyyijiin. Henkildkunnalla ja jalleenmyyijilla on velvollisuus ilmoittaa
suoraa hanelle, mikali havaitsevat tuotteessa vakavia virheita. Vaikka virhe ei ai-
heuttaisikaan tuotteen takaisinvetoa, pidetddn nain saatua informaatiota arvok-
kaana. Omavalvontakansiosta I6ytyy kaavake, johon merkitddn takaisinvedon tie-
dot.

Yrityksessa B kaikki takaisinvedon toiminnot ovat toimitusjohtajan vastuulla. H&n
hoitaa selvitystyon seka ilmoittamisen kuluttajille yhteistydsséa valvontaviranomai-

sen kanssa. Tuotteiden levikki kattaa suuren osan maastamme, joten tiedotus-
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kampanjan laajuutta on mietittava. Omavalvontasuunnitelmasta l0ytyy suunnitel-

ma, miten toimia kyseisen tilanteen tullessa eteen.

4.13 Lasinhallinta

Lasinhallinta tuli ajankohtaiseksi aiheeksi vuoden 2009 kevaalla. Tuolloin kuluttaja
l6ysi suomalaisista elintarvikkeista lasinsiruja. Tahéan aikaan kyseinen osio ei ollut
pakollinen osa omavalvontaa, mutta se koettiin hyddylliseksi tehda yrityksessa A.
Lasinhallinta-osuuden tekeminen aloitettiin kartoittamalla tuotantotiloista |0ytyvét
lasitavarat. Lasia l0ytyi ainoastaan kattolampuista ja nekin olivat suojattu muoviku-
vuilla. Lasin joutuminen tuotteeseen vaatisi siis myds muovikuvun rikkoontumisen.
Jos nain kuitenkin paasisi kdymaan, laadittiin toimintaohjeet, miten henkilokunnan

tulisi tallaisessa tilanteessa toimia.

Yrityksessa B ei lasinhallintaosiota ole olemassa. Suunnitelmissa on tehda toimin-

taohjeet ja kartoittaa tuotannon kriittiset pisteet lasinhallinnan osalta.

4.14 Koneisto ja kdaynnissapito

Omavalvontasuunnitelmalta edellytetaan, ettd siihen siséllytetadn koneluettelo
laitoksessa olevista koneista. Luetteloon listataan kaikki tuotannossa kaytettavista
koneista aina kylmatilojen jaahdytyslaitteisiin asti. Koneiden kayttdohjeet tulee liit-
td& osaksi omavalvontasuunnitelmaa tai omavalvontasuunnitelmaan voidaan lait-
taa viittaus, mista kyseiset ohjeet 10ytyvat. Kayttbohjeiden tulee olla helposti jokai-
sen tyontekijdn saatavilla. Koneluettelot molemmilta yrityksiltd omavalvontasuunni-

telmasta |0ytyy, mutta eroja huoltotoiminnan ja kaynnissapidon suhteen on.

Kaynnissapito on elintarvikeyrityksen toiminnassa pitamisté kunnossapidon avulla.
Kunnossapitoa voidaan kuvata toiminnaksi, jonka tavoitteena on huolehtia laitok-

sen koneiden, laitteiden ja puitteiden kunnosta. TAma& mahdollistaa sen, etta tuo-
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tanto voisi tapahtua optimiolosuhteissa, jotka ovat edullisimmat tulojen, turvalli-
suuden, ympariston seka laadun kannalta. Jotta k&ynniss&pitoa voitaisiin toteut-
taa, on suoritettava kunnonvalvontaa, huoltoja, laitteiden korjaamista seka muok-
kausta. Mahdollisesti ilmenevéat viat on pystyttdva korjaamaan mahdollisimman
nopeasti sekd edullisesti. Yleisen kunnossapidon puolella kiinnitetéan huomiota
tuotannon perusedellytyksiin, kuten veden ja sahkon saantiin. (Alarinta 2010)

Saannollistda kaynnissapito-ohjelmaa yritys A:lla ei ole olemassa. Koska kyseessa
on pieni yritys, jonka volyymi suhteessa muihin tuottajiin on pieni, periaatteena on,
ettd korjataan, kun vikoja ilmenee. Tallainen toimintamalli aiheuttaa usein hanka-
luuksia ja jopa tuotantoseisokkeja. Useat toiminnot kyetaan suorittamaan jollakin
toisella laitteella. Joitakin kriittisié tuotantovaiheita on, joiden korvaaminen toisella
laitteella on miltei mahdotonta. Tietoja ei mydskaan tallenneta mihink&an, joten
kaikki syntynyt informaatio on vain ihmisten muistissa. Ainoastaan kylmaétiloja tark-
kaileva ohjelmisto voidaan lukea kunnossapidon tydvalineeksi, silla se halyttaa

paivystavan henkilon paikalle raja-arvojen ylittyessa.

Mahdollisimman suuri osa huolloista ja korjauksista suoritetaan itse ja joitain tar-
keimpia varaosia l6ytyy varastosta. Isojen vikojen ilmetessa kutsutaan ammattilai-
nen tarkastamaan vian laatu ja erikoisemmat varaosat tilataan tarvittaessa maa-

hantuojalta/toimittajalta.

Yritys B on sen kokoluokan yritys, etta kaynnissapitoa suoritetaan saannollisesti.
Kaikki tuotantolaitteet kaydaan lapi suunnitellun aikataulun mukaisesti ja suorite-
taan vahintdan perushuolto. Myds vanha laitteisto asettaa omat vaatimuksensa
hieman tarkemmalle kunnossapidolle. Ongelmaksi muodostuu varaosien saata-
vuus, koska konekanta on niin vanhaa. Joitain tarkeimpié kulutusosia l6ytyy aina
varastosta, mutta joidenkin osien saaminen edes valmistajalta alkaa olla mahdo-
tonta. Kaikki toiminnot voidaan tarpeen tullen siirtda toiselle linjalle, jos akillinen

tuotantoseisokki jollekin linjalle sattuu.
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Yrityksessa B on kaytossa sahkdinen seurantaohjelma, johon kaikki kunnossapi-
don tapahtumat kirjataan ylos. Huoltotoiminta yrityksella on omasta takaa ja teh-
dasta paivystetaan kellon ympari, seitseména paivana viikossa. Esimerkiksi kyl-
malaitteiden pettdessa tulisi suuret taloudelliset menetykset yritykselle, mikali vi-
kaa ei ajoissa havaittaisi. Ajoissa tulleen halytyksen ansiosta kyetaan kylmasaily-
tysta vaativat tuotteet siirtda toimivaan kylmavarastoon ja valtytaan tappioilta.

4.15 Kuljetusten omavalvonta

Kuljetukset ovat valttamaton osa elintarvikkeen elinkaaressa. Kuljetuksiin liittyvat
riskit kasvavat sen my6ta, mita pidempia matkoja elintarviketta joudutaan kuljetta-
maan ja miten monesti se joudutaan purkamaan/lastaamaan uudelleen. Kuljetuk-
seen liittyvia riskeja ovat esimerkiksi kylmaketjun katkeaminen seka tuotteen tai
sen pakkauksen fyysinen vioittuminen kuljetuksen aikana. Omavalvontasuunnitel-
maan sisallytettdvan seurantaohjelman tarkoitus on estédé lihan ja lihatuotteiden
laadullinen heikkeneminen kuljetusten aikana. Tarkeita tarkkailtavia asioita ovat
lampdotila seka kuljetuskaluston puhtaus. Lain asettamat kuljetusten lampdétilavaa-

timukset ovat lihalle ja lihatuotteille (Kuljetusten seurantaohjelma 2010):

— leikattu liha +7 °C

— siipikarjanliha +4 °C

— elimet ja vastaavat +3 °C
— jauheliha +2 °C

raakalihavalmisteet +4 °C

pakastetut tuotteet =18 °C.

Kuljetuskalusto taytyy hyvaksyttaa elintarvikehuoneistoksi ennen kuljetusten aloit-
tamista. Kuljetusvalineeseen tulisi lastata vain valmiiksi jaahdytettyja tuotteita.
Huomiota on kiinnitettdva tuotteiden lastausvaiheessa siihen, miten ne asetellaan

kuljetusvalineeseen. Jaahdyttimien on pystyttdva toimimaan optimaalisesti ja
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jadédhdytysilman kierto kontissa on taattava. Tuotteet eivat saa myosk&dan paasta
likkumaan kontissa kuljetuksen aikana.

Yrityksessa A kuljetukset tapahtuvat sekd omalla kuljetusautolla seka ulkopuolis-
ten kuljetusyritysten kalustoilla. Kaikki yrityksesta lahtevat tuotteet kuljetetaan en-
sin omalla kuorma-autolla eri kuljetusyritysten jatkoyhteyspaikkoihin tai suoraan
kohteeseen. Lahella toimivat yksittaiset jalleenmyyjat saavat tuotteet suorana toi-
mituksena, mutta kauemmas toimitettavat tuotteet seka joidenkin kauppaketjujen
jalleenmyyjat, saavat tuotteet useamman kuljetusvaiheen kautta. Yrityksen omalle
kuorma-autolle hankittiin hyvaksynta laitoksen uudelleen hyvaksymisen yhteydes-
s4, jotta sen kayttba voitiin jatkaa. Kuljetusten aikana pakkaskontin lampdétilaa
tarkkaillaan kuljettajan toimesta, mutta erillisia seurantakaavakkeita ei lampdtila-
seurannalle kuljetuksen aikana ole olemassa. Kyseisella autolla kuljetettavat mat-
kat ovat ajallisesti usein hyvin lyhyita, eik& tuoteturvallisuus tuona aikana paase
radikaalisti vaarantumaan. Omien kuljetuksien aiheuttama suurin riski on tuottei-
den lastaus. Erillista lastauslaituria ei ole, ja kuljetuslaatikot joudutaan nostele-
maan kasivoimin takaovelta auton kyytiin. Tuolloin taytyy huolehtia, etteivéat tuot-
teet paase tipahtamaan ryhmapakkauksesta maahan tai ettei elaimid paase tuo-
tantotiloihin aukinaisesta ovesta lastausta suoritettaessa. Muiden yritysten suorit-
tamat kuljetukset ovat heidan vastuullaan ja heidan omavalvontasuunnitelmien

tulee kattaa kaikki tarpeellinen elintarvikekuljetusten varalta.

Yrityksessa B ei omaa kuljetuskalustoa ole, vaan kaikki hoidetaan ulkopuolisten
yrityksen kuljetuskalustoilla. Koska omia kuljetuksia ei ole, riittaa, ettd omavalvon-
tasuunnitelmasta 10ytyy viittaus kuljetukset hoitavan yrityksen valvonta-
asiakirjoihin. Kuljetusten aikaiset riskitekijat ovat samat kuin muissakin elintarvike-
kuljetuksissa, mutta huolehtiminen kylmaketjun katkeamattomuudesta seka tuot-
teiden paatymisestéa perille kunnossa on siirretty ulkoiselle osapuolelle. Mahdolli-
sesti kaytettaviin ryhmapakkauksiin tulee yrityksessa kiinnittda huomiota, etta esi-
merkiksi laatikot ovat puhtaita ja niihin voidaan turvallisesti pakata yrityksesta lah-
tevat tuotteet.
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4.16 Viranomaistoiminta

Elintarvikevalvonnan viranomaisia toimii kolmella eri tasolla. On valtakunnallisia
viranomaisia, entisten laanien alueella toimivia valvontaviranomaisia seké kuntien
valvontaviranomaiset. Valvontaviranomainen suorittaa tarkastukset paikan paalla
ja antaa hyvaksynnéat toiminnan jatkamiselle. Kunnittain on erilaisia kaytantoja vi-

ranomaisten toiminnalle.

Yrityksessa A valvontaa suorittaa kunnanelainlaékari. Hanella on hoidettavana
kolmen lahikunnan kaikki elintarvikelaitokset, joiden omavalvontaa han valvoo.
Elainlaékari suoritti myos laitoksen uudelleenhyvaksymisprojektin ja auttoi suuresti

omavalvontasuunnitelman paivittdmisessa ajan tasalle.

Yrityksessa B valvontaa suorittaa seka elainladkari etta terveystarkastaja. Elain-
ladkari hoitaa salmonellanaytteiden ottamisen lihoista ja terveystarkastaja ottaa
lain vaatimat omavalvontanaytteet. Kun omavalvontasuunnitelmaan aletaan tehda
suurempia muutoksia, otetaan yhteytta ensisijaisesti elainlaékariin. Myos terveys-
tarkastajalle informoidaan muutossuunnitelmista ja huomioidaan hanen nakokanta

asiaan.
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5 POHDINTA

Tyon tavoitteena on ollut tuoda esille eroavaisuuksia ja ongelmia vertailuyritysten
keskuudessa. Eroavaisuuksia on |6ytynyt monessa asiassa.

Henkildkunta on yritysta pyorittava voimavara ja siihen liittyvia asioita tuli ilmi tyon
aikana. Pienessa yrityksessa tyontekijalle annetaan paljon suurempi vastuu, mutta
hanella on myds enemmaéan velvollisuuksia. Pienessa yrityksessa ulkopuoliseen
henkilokuntaan luotetaan enemman. Tama tulee ilmi esimerkiksi siind, ettd oma-
valvontasuunnitelma on vapaasti saatavilla. Luottamusta osoittaa myds se, etta
valmistusreseptit ovat tyontekijoiden nahtavilla. Keskisuuressa yrityksessa oma-
valvontasuunnitelma ei ole vapaasti saatavilla eika siihen ole kaikki perehtyneet.
On huono asia, ettd halutessaan tyontekija ei saa perehtyd omavalvontaan laa-
jemminkin. Olen sita mielta, etta mita paremmin rivityontekija ymmartaa valmistus-
prosessin alusta loppuun, sitd tarkemmin han tyonsa hoitaa. Kun tyontekija ym-
martad, mitka kaikki hanen tekeménsa asiat saattavat vaikuttaa siihen, mita tuot-
teelle tapahtuu myéhemmissa kasittelyvaiheissa, on han tarkkaavaisempi toimis-
saan. Keskisuuressa yrityksessad muutosvastarinta henkilékunnan puolelta on suu-
rempi. Tama johtuu osittain vain siitd yksinkertaisesta syysta, etta ihmisia on
enemman. Kaiken kokoisissa yrityksissa on tarke&é perustella tulevat muutokset
henkil6kunnalle niin, ettd he ymmartavat tulevan uudistuksen tarkeyden. Joissain
tapauksissa jopa valvontaviranomainen voisi kertoa suoraan henkildkunnalle tule-

vista uudistuksista ja niiden tarkeydesta.

Vastuuasioita mietin monessa eri kohdassa ty6téa tehdessa. Keskisuuressa yrityk-
sessa vastuuta on jaettu usealle eri osapuolelle, kun taas pienessa yrityksessa
kaytdnnossa yksi henkild vastaa kaikesta. Kummassakin tavassa on puolensa ja
tdmanhetkinen toimintamalli sopii kumpaankin yritykseen talla hetkella. Yritys A on
kuitenkin kasvattanut tuotantoaan hitaasti mutta varmasti. Jos kasvu yha jatkuu,
olisi mielestani aiheellista jakaa vastuualueita tasapuolisemmin ja kenties lisata
tyontekijoiden lukumaaraa. Tuolloin yrityksen johtaja voisi paremmin keskittya ha-

nelle kuuluviin tehtaviin. Tehtavien ulkoistaminen tulee myds ajankohtaiseksi, jos
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tuotanto jatkaa kasvuaan. Puhtaanapidon ulkoistaminen vahentaisi huomattavasti
tuotantotyontekijoiden tydkuormaa ja irrottaisi valtavasti resursseja muualle. Varsin

selvasti vastuualueiden jakaminen tulee esille kappaleen 4.11 alla.

Materiaalivirtojen kulussa olisi molemmilla yrityksilla parantamisen varaa. Risteys-
kohtia tulee vakisinkin. Tama vaatisi kuitenkin jopa rakennemuutoksia tuotantoti-
loihin. Thanne olisi, ettd materiaali kulkisi tuotantotiloissa jatkuvasti eteenpain eikéa
tarvetta kiertamiselle toisten tilojen kautta olisi. TAméa toteutuisi kaytdnnéssa vain
uuden tehtaan rakentamisella. Tamanhetkinen toimintamalli on valvontaviran-
omaisten hyvaksyma ja toimintojen ajoittamisella eri aikaan saadaan tuoteturvalli-

suus sailyméaan hyvin.

Raaka-aineiden lahteet poikkesivat toisistaan huomattavasti. Yritys A kayttaa ai-
noastaan kotimaista lihaa. Yrityksessa kaytetddn myos luomulihaa seka asiakkaan
toimittamaa lihaa. Luomutuotteet tuovat oman haasteen yrityksen toimintaan.
Luomuliha taytyy pitda erilladn muusta lihasta koko tuotantoketjun ajan. Luomu-
tuotteet kasitellaankin yleensa ennen muita tuotteita. Asiakkaan raaka-aineiden
kanssa ongelmia ei yleensa synny, kunhan liha vain on tarkastettua. Yritys B sen
sijaan kayttaa seka kotimaista etta ulkomaista lihaa, mutta ei luomua tai asiakkaan
raaka-aineita. Ulkomaisen lihan suhteet taytyy vaatia tarvittavat todistukset ja toi-

mittaa ne Eviraan.

Tuotannonsuunnittelu on yrityksessa B tehotonta. Kun kyseessa on nainkin suuri
yritys, olisi mielestani jo taloudellisesti jarkevad uudelleen organisoida tuotannon-
suunnittelu. Yrityksessa A tilausten vastaanottamista voitaisiin aikaistaa, mutta
muuten tuotannonsuunnittelu on aika hyvalla mallilla. Tilausten aikaistamisella
saataisiin lisd& aikaa itse tuotantoon ja lyhennettya tyontekijoiden paivid. Enna-
koiminen auttaisi, koska tuotantoméarat saattavat vaihdella jopa 1000 kiloa viikos-

sa ja se on paljon tdman kokoluokan yrityksessa.

Omavalvonnan yleisissa ohjeissa eroavaisuudet johtuvat lahinna siita, etta yritys B

on ulkoistanut joitakin toimintoja ja nain ollen siirtdnyt vastuun toiminnoista toiselle
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taholle. Kayttoveden suhteen eroja tulee naytteenottovaatimuksista. Tuotteen
koostumuksen yhteydessa esiin tulevat erot johtuvat pitkélti lain asettamista vaa-

timuksista naytteiden otolle sekéd jo aiemmin pohtimistani vastuukysymyksista.

Lasinhallinta muistutti minua siita, ettd mitd pienempi yritys, sen vdhemman on
varaa virheisiin. Tosiasiahan on, etta jos yritys A:n kokoluokan yrityksen tuotteista
|6ytyisi useaan otteeseen lasinsiruja, olisi se erittéin suuri katastrofi. Katastrofihan
se on jokaiselle yritykselle, mutta suuri yritys selviytyy siité luultavasti helpommin.
Pienen yrityksen kallimpi tuote on helpompi hylata kaupan hyllylle ja siirtya jonkin
toisen yrityksen tuotteisiin. Mielestéani lasinhallinta olisi aiheellista siséllyttdd myos

yrityksen B omavalvontasuunnitelmaan mahdollisimman pian.

Pieni yritys panostaa laatuun ja markkinoinnin ihmislaheisyyteen. Ihmislaheisyys
tulee esiin konsulenttitoimintana seka erilaisissa tapahtumissa esittaytymisena.
Erilaisilla messuilla vierailu on hyva keino tehda yritysta tutuksi ja markkinoida sa-
malla tuotteita. Yrityksella B ei edes ole konsulenttitoimintaa, eikd se esittaydy ai-
nakaan pienilla messuilla. Mita kaikkea voitaisiinkaan saada aikaan markkinoinnin

ihmislaheisyyteen panostamalla?

Kaynnissapito-osiossa tuli selvimmin esille valvontaviranomaisen joustavuus.
Vaikka on maaréatty, etta omavalvontasuunnitelman tulisi sisdltaéd kunnossapito-
suunnitelma, ei sitéd ole koskaan vaadittu yritykselta A. Yrityksella A ei siis ole min-
kaanlaista kunnossapito-ohjelmaa, kun taas yrityksella B sellainen on. Tassa tulee
esille terveen jarjen kayttd. Toki kunnossapitoa olisi hyva harjoittaa yrityksessa A
ennakoivasti, mutta en nde sitda valttamattomaksi toimenpiteeksi ainakaan viela

tassé vaiheessa.

Ovatko lain asettamat vaatimukset kohtuullisia pienelle yritykselle? Tama on ky-
symys, joka nousi mieleeni useasti omavalvontaan perehtyessani. Hyvana esi-
merkkind pidan jauhelihasta otettavien naytteiden maaraa, joka ei riipu tuotanto-
maarista. Yrityksessa A jauhelihaa valmistetaan hyvin pienid maaria, silloin talléin.

Kaikki valmistettu jauheliha myydaan pakastettuna riskien minimoimiseksi. Jokai-
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nen otettu nayte on pois myyntierasta. Asetetut vaatimukset myds muuttuvat todel-
la tiheaan tahtiin. Tana vuonna investoidut kalliit seurantalaitteet eivat valttamatta
enda ensi vuonna tayta asetettuja vaatimuksia. Pidan erittéin tarkeana, etta val-
vontaviranomaisella on kyky kayttaa jarkea vaatimuksia esittdessaan. Valvontavi-
ranomaisella olisi ihanteellisessa tapauksessa tyokokemusta alalta, jonka valvon-
taa han suorittaa.

Viranomaistoiminta on erilaista eri paikkakunnilla. Yrityksessa A kaiken hoitaa
elainlaakari, mutta yrityksessa B toimii myds terveystarkastaja elainlaakarin lisaksi.
On hyva, ettéa valvontaa ei anneta vain yhden henkilon vastuulle, kun kyseessé on
nainkin suuri yritys. Pieni yritys ei mielestani kaipaa montaa valvontaviranomaista,

mutta olisi hyva, jos se yksi olisi hyvin perehtynyt liha-alaan.
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