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Insindoritydn tarkoituksena oli luoda elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma Harman
SnackPoint Oy:lle ISO 22000 -standardin vaatimusten mukaisesti. SnackPoint on elintarvi-
kealan yritys, joka valmistaa erilaisia salaatteja, leipatuotteita seka lamminruokia palvelu-
tiskeihin. Tytn tekemisessa tuli ottaa huomioon, etta suurin osa tuotteista, joita yritys val-
mistaa, on helposti pilaantuvia.

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma luotiin omavalvonnan ja laatukasikirjan ympa-
rille. Yrityksella oli kAytossaén toimiva omavalvontajarjestelma, jota kuitenkin paivitettiin
standardin vaatimin tavoin. Laatukasikirja luotiin alusta lahtien kokonaan, silla sellaista ei
yrityksella ollut aikaisemmin kaytdssaan. Runsaan dokumentaation avulla saatiin yrityksel-
le luotua toimiva elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma. Dokumentoinnin apuna toimi
ajatus siita, ettd mita ei ole dokumentoitu, ei ole mydskaan tehty.

Henkildstolle tehtiin laatu- ja turvallisuusopas, jonka tarkoituksena oli lisdtd ymmarrysta
laadukkaiden ja turvallisten elintarvikkeiden valmistuksesta. Laatu- ja turvallisuusoppaan
avulla henkildstod opastettiin hallintajarjestelman kaytantoihin.

Sisdinen auditointi suoritettiin marraskuussa 2017. Sen avulla paastiin kohdentamaan viela
tarkennusta vaativat prosessivaiheet.

Itse sertifiointi tapahtui tammikuussa 2018. Sertifioinnin suoritti ulkoiset auditoijat sertifioin-
tilaitokselta. Sertifikaatin saavuttamiseksi tarvittiin kaksi ulkoista auditointikertaa, silla en-
simmaisella kerralla ei ollut otettu kaikkea tarvittavaa huomioon. 1ISO 22000 -
sertifikaattimerkki 10ytyy yrityksen Internet-sivuilta.

Tyon tavoitteena oli saada sertifioitua jarjestelma, mika tayttyi. Sertifikaatin tarkoituksena
oli lisata asiakkaiden luottamusta yritykseen ja sen tuotteisiin, mutta lisata myds henkilos-
ton tietoisuutta elintarvikkeiden turvallisuuteen vaikuttavista asioista seka kehittaa yrityk-
sen toimintaa.

Avainsanat ISO 22000, elintarviketurvallisuus, laatukasikirja, auditointi, sertifikaatti
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The purpose of the thesis was to create a food safety management system for Harman
SnackPoint Oy in accordance with ISO 22000. SnackPoint is a food business company
that produces various salads, bread products and hot foods for service. When doing this
work, it should be noted that most of the products manufactured by the company are easily
perishable.

The food safety management system was created around the self-monitoring and quality
manual. The company had a functioning self-monitoring system, but it was updated as
required by the standard. The quality manual was created from the very beginning, as it
was not previously available in the company. With extensive documentation, a functional
food safety management system was created for the company. The idea of documenting
was that something not documented was not done either.

A quality and safety guide was issued to staff to improve the understanding of the produc-
tion of quality and safe food. Through the quality and safety guide, the staff was guided to
the management system’s practices.

An internal audit was conducted in November 2017. Because of that it was possible to
focus on the process steps that require further focus.

The certification itself took place in January 2018. The certification was carried out by ex-
ternal auditors from the Bureau Veritas certification workshop. Two audit reports were
needed to obtain the certificate since the first time all the necessary aspects had not been
taken into account. The ISO 22000 certification mark can be found on the company’s web-
site.

The aim of the thesis was to have a certified system. The purpose of the certificate was to
increase customer confidence in the company and products, but also to increase staff
awareness of issues affecting food safety and develop the company’s operations.

Keywords ISO 22000, food safety, quality manual, audit, certificate
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1 Johdanto

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmén sertifiointi liséa kilpailukykya, mutta se on
myds yrityksen keino osoittaa, ettd sen markkinoitavat tuotteet ovat turvallisia. Samalla
yrityksen sisédinen tietoisuus elintarvikkeiden turvallisesta valmistuksesta lisaantyy ja
toimintaa pystytaan kehittamaan. Tama on syy, miksi kyseinen yritys haluaa, etta se
saisi sertifioitua elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman ISO 22000 -standardin

mukaisesti.

Ty6 tehdaan Harméan SnackPoint Oy:lle, joka on Lahden Villdhteella sijaitseva eines-
ruokien valmistaja. Tuotevalikoimaan kuuluu muun muassa salaatteja, erilaisia leipa-
tuotteita ja palvelutiskituotteita. SnackPointin tuotteita saa ympéari Suomea erikokoisista
eri ketjuien myymalgista. Tyontekijoita on talla hetkella 30-40 henked riippuen seson-
gista. [1.]

Yritykselle tehd&én laatukasikirja, joka paivitetyn omavalvontasuunnitelman kanssa luo
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman. Hallintajarjestelm& vaatii tarkkaa doku-

mentointia kaikista prosessien vaiheista.

2 Sertifikaatit

2.1 Mita sertifikaatit ovat?

Sertifikaatit ovat yrityksen keino osoittaa, etta sen toiminnassa noudatetaan sovittuja
periaatteita. Sertifikaatin saaminen edellyttdd kolmannen osapuolen antamaa péatevaa
todistetta siitd, etta esimerkiksi tuotteet, johtamisjarjestelmat tai tyéntekijoiden osaami-

nen tayttavat kansalliset, kansainvéliset tai paikalliset vaatimukset. [2.]

Esimerkkeja erilaisista sertifikaateista, joita voi soveltaa elintarvikeyrityksiin:

. ISO 22000 ja FSCC 22000, elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma
3]

. ISO 14001, ymparistoasioiden hallintajarjestelma [4]



. ISO 9001, laatujarjestelma [5]
. OHSAS 18001, tyoterveys- ja tyoturvallisuusijarjestelma [6].

2.2 Miten sertifikaatin saa?

Sertifiointi perustuu yrityksessa tehtavaan arviointiin eli auditointiin. Auditoinnissa tar-
kastetaan, ettd jarjestelma, tuote tai palvelu tayttad ne vaatimukset, joita sertifikaatti
edellyttdd. Auditoinnit suorittaa puolueettomat sertifiointilaitokset, joita ovat esimerkiksi
Bureau Veritas ja Inspecta. [7.]

2.3 Miten sertifikaatti velvoittaa yritysta?

Yrityksen tulee yllapitaa sertifioitua jarjestelmaa, tuotetta tai palvelua kaikessa toimin-
nassaan. Jos sertifiointilaitos toteaa, ettd sertifikaatin vaatimukset eivat yrityksessa
tayty, voi sertifiointilaitos pidattad sertifikaatin valiaikaisesti. Tallgin sertifikaatin kayttd
mainosmateriaalina on pidattamisen ajan kiellettya. [8.]

3 Elintarviketurvallisuus

3.1 Elintarviketurvallisuuden maaritelma

Elintarviketurvallisuutta varmistettaessa on tuotteille maaritettava laadulliset vaatimuk-
set sekd huolehdittava, etta tuotteen kayttajat saavat tarpeeksi informaatiota sen omi-
naisuuksista. Yleisen elintarvikeasetuksen mukaan markkinoille ei saa saattaa tuottei-
ta, jotka eivat ole turvallisia. Jos elintarvike on haitaksi terveydelle tai ihmisravinnoksi
soveltumaton, ei sita ole pidettava turvallisena. Terveydelle haitallisten elintarvikkeiden
ominaisuudet voidaan jakaa kahteen ryhmaan: 1) sellaisiin, joissa on kyseessa lisdai-
neen, tuotteen tai sen ainesosan ominaisuuksista itsessdan (esimerkiksi vierasaineet)
ja 2) sellaisiin, joissa kyseessd on elintarvikkeen nauttijaan kohdistuvat vaikutukset

(esimerkiksi allergeenit). [9, s. 61.]

Hygieeninen tydskentely seka turvalliset ja puhtaat raaka-aineet luovat pohjan ruoan

turvallisuudelle [10]. Jos raaka-aine on saastunut jo alkutuotannossa, henkilékohtainen



hygienia ja suojavaatetus ovat heikkoja, tuotantotilat ja varastot ovat likaisia, valineet
ovat rikkinaisia ja kayttdon sopimattomia, pakkaukset ja tuotetiedot eivéat tayta annettu-
ja vaatimuksia, tarvittava kylmaketju katkeaa ja kuljetusolosuhteet ovat vaarat, on

mahdotonta taata, etta valmistettu tuote on turvallinen.

3.2 Omavalvonta

Omavalvonta on elintarvikealan toimijalle pakollinen jarjestelma, josta saadetédéan elin-
tarvikelaissa (13.1.2006/23). Omavalvonnan avulla yritys pystyy antamaan riittavat ja
oikeat tiedot valmistamastaan elintarvikkeesta [11] sek& hallitsemaan toiminnan riskit.
Omavalvonta voidaan jakaa kahteen osaan, tukijarjestelmééan ja HACCP-jarjestelmaan
[12].

3.2.1 Tukijarjestelma

Tukijarjestelma sisaltdd omavalvonnan perusedellytykset ja on pakollinen kaikille elin-
tarvikealan toimijoille. Sen tarkoituksena on varmistaa ohjeistusten avulla esimerkiksi
tuotteiden kasittelyhygienian vaatimustenmukaisuus, tilojen ja vélineiden kunto ja puh-
taus, elintarvikkeiden varastoinnin turvallisuus, vaadittujen lampdtilojen toteutuminen,
henkiloston riittéava elintarvikehygienian hallitseminen seka tuotetietojen paikkansapitéa-

vyys reseptien kanssa. [12.]

Myds raaka-aineiden, pakkausmateriaalien ja tuotteiden jaljitettavyys on sisallytettava
omavalvontaan. Jaljitettdvyyden tarkoituksena on pystya osoittamaan kéytetyn raaka-
aineen eratunnus, toimittaja seka valmistetun tuote-erén vastaanottaja ja nain lisata

tuoteturvallisuutta. [13.]

3.2.2 HACCP

HACCP-menetelmd, eli vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet, on apuna omaval-

vonnan suunnittelussa ja toteutuksessa.

H = Vaaratekija (Hazard), A = Analyysi (Analysis), C = Ratkaiseva/kriittinen (Critical),

C = Kontrolli/valvonta (Control), P = Pisteet/toimintavaiheet (Points)



Menetelman tarkoituksena on hakea systemaattisesti tuotantoprosessin kriittiset kohdat
eli sellaiset valmistusvaiheet, joilla on erityinen merkitys tuotteen laadulle. Kun kriittiset
kohdat on maaritelty, tutkitaan, voidaanko esiintyva vaaratekija poistaa. Jos poistami-
nen on mahdotonta, selvitetd&n tavat, joilla tilannetta voidaan mitata ja kontrolloida.
Usein téllaisia tapoja ovat lampdtilojen ja pH:n mittaaminen seka raja-arvojen antami-
nen mittaustuloksille. Lampdtila on mikrobien kasvun ja tuhoutumisen hallintakeino.
Sita on suhteellisen helppo mitata, ja tarvittaessa mittaustietoja voidaan tallentaa au-
tomaattisesti. Prosessikaaviot toimivat vaarojen arvioinnin apuna. Seuraamalla tuot-

teen valmistuksen kulkua I6ydetaan kriittiset pisteet ja niiden hallintakeinot. [14, s.127.]

HACCP-menetelma ei ole pakollinen, jos kyseessa on yritys, jonka toiminnasta synty-
vat vaarat voidaan hallita tukijarjestelman avulla seka tukijarjestelmaa taydentavilla
hyvilla kaytanndn ohijeilla. Tallaisia yrityksia voivat olla esimerkiksi vahittaismyymalat,
joissa kasitellaén valmiiksi pakattuja elintarvikkeita, varastointiyritykset, jotka varastoi-
vat esimerkiksi kuivatuotteita ja tayssailykkeitéd seké kahvilat, joissa tarjoillaan enim-
makseen juomia. [12.]

3.2.3 Elintarvikkeiden kuljetus

Elintarvikkeita kuljetettaessa niiden laatu ei saa heikentyd. Jotta helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden kuljetus onnistuu, tulee kiinnittd& huomiota tuotteiden lampdtilaan las-
taushetkelld, kuljetuskalustoon, kuljettajan toimintaan kuljetuksessa, hygieniaan, kulje-

tuksen lampdtilaan ja tavaran vastaanoton olosuhteisiin. [15.]

Kuljetusajoneuvot, joita kaytetdan elintarvikkeiden kuljetukseen, on pidettava puhtaina.
Niiden materiaalien tulee olla helposti puhtaana pidettavid, ja ne eivat saa muuttaa
elintarvikkeen ominaisuuksia. Kuljetusten lampétilojen on oltava tuotteen asettamien

vaatimusten mukaisia ja niita tulee seurata koko kuljetuksen ajan. [16.]

3.2.4 Elintarvikkeiden sailytys

Elintarvikkeiden sailytystilojen tulee olla puhtaita ja siistejd, eikd niissa saa sailyttaa
mitddn sellaista, mik& voi heikentda elintarvikkeen hygieenista laatua. Sailytyksessa
kaytetddn FIFO-periaatetta (*first in - first out”), eli ensimmaisena tullut raaka-aine ja

tuote kaytetdan ensin, joten varastoinnin tulee olla periaatteen mukaista. Varastointijar-



jestyksen tulee olla sellainen, ettd tuotteiden valisilta ristikontaminaatioilta eli saastumi-
silta valtytdan. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joita ovat esimerkiksi maito ja liha,
tulee varastoida puhtaiden alustojen paalle niin, ettd ne eivat ole kosketuksissa latti-
aan. Annettuja varastointilampatiloja tulee noudattaa. [17.] Alla olevaan taulukkoon on
koottu joidenkin tuoteryhmien sailytyslampotiloja.

Taulukko 1.  Elintarvikkeiden sailytyslampoétiloja tuoteryhmittéin [18].

°C Tuotteet

<-18°C Pakastetuotteet

<+2°C Jauhelihat

<+3°C Siséelimet

<+4°C Siipikarjan liha, raakalihavalmisteet, lihavalmisteet

<+6°C Maito, kerma, maitopohjaiset tuotteet, joiden kasittelyyn
ei sisally pastorointia tai vastaavaa kasittelyd, muut
jalostetut kalatuotteet

<+7°C Raaka liha

<+8°C Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet

3.2.5 Elintarvikkeisiin liittyvia vaaroja

Elintarvikkeisiin liittyvat vaarat ovat mikrobiologisia, fysikaalisia, kemiallisia tai aller-
gisoivia. My6s puutteelliset pakkausmerkinnat voivat vaikuttaa elintarvikkeen turvalli-

suuteen.



Mikrobit aiheuttavat elintarvikkeissa merkittéavid vaaroja. Mikrobiologisessa laadunval-
vonnassa voidaan laadun varmistamiseen kayttaa viljelymenetelmia, mutta ongelmana
on niiden hitaus. Tuote saattaa olla jo kuluttajalla, kunnes viljelyn tulos on saatu ja
omavalvonnan ja HACCP:n tarkoituksena on ehkaista naitd ongelmia. Lampdtila ja pH
toimivat hyvin tuotteen turvallisuuden mittarina, mutta myds ihmisen aistit ovat hyvin

herkka arviointimenetelma tuotteen laadulle. [14, s. 128-129.]

Fysikaalinen vaaran aiheuttaja voi olla jokin vierasesine, esimerkiksi lasinsiru tai hie-
kanmuru. Usein fysikaalista vaaraa voi olla mahdotonta huomata, siksi vaaran ennalta-

ehkaisyssa on oltava tarkkana. [14, s. 128-129.]

Kemiallisia vaaroja voivat olla esimerkiksi torjunta-aineiden esiintyminen tuotteessa.
Mikrobiologisten viljelymenetelmien tavoin my6s kemialliset analyysit ovat hitaita, joten
paras keino niiden hallintaan on ennaltaehkaisy. Kemiallisia vaaroja voidaan hallita
esimerkiksi kayttamalla luotettavia raaka-ainetoimittajia, joilla on tuotteistaan tarkat
spesifikaatiot. [14, s. 128-129.]

Allergeenien saastuttamat elintarvikkeet voivat aiheuttaa suurta terveydellistd vaaraa
sen nauttijalle. Allergeenien hallinnassa on Kkiinnitettdva huomiota raaka-aineisiin ja
toimitusketjuihin, tuotantotiloihin, -laitteisiin ja -prosesseihin, puhtaanapitoon, pakkaa-
miseen ja henkilokunnan tydskentelyyn. Allergeenivaarat tulee arvioida vaarojen arvi-
oinnissa. Vaara voi syntya esimerkiksi puutteellisten pakkausmerkintéjen, vaaran tuot-

teen joutuessa vaaraan pakkaukseen tai likaisen tuotantolinjan vuoksi. [19.]

Allergeenien ristikontaminaatioita voidaan estaa helposti puhtaana pidettavilla tiloilla ja
laitteilla, linjojen valipesuille, tuotteiden valmistusjarjestelmilla, valineiden varikoodauk-
sella, jaetuilla tydalueilla, varastoiden jarjestamisella niin, etta jokaiselle tuotteelle on
maéaratty omat paikat, puhtaanapidolla sekd henkiloston hygienialla ja tydvaatetuksen
puhtaudella [19].

Allergeenit tulee ilmoittaa ainesosaluettelossa korostetusti ja esimerkkeja naista ovat
muun muassa gluteeni, kananmuna, ayridiset, kala, maapéhkind, maito ja maitotuot-
teet, selleri, sinappi ja seesaminsiemen. Lisatietoja allergisoivista aineista I0ytyy elin-
tarviketietoasetuksesta N:o 1169/2011. [20.]



Kauppa- ja teollisuusministerion asetuksessa elintarvikkeiden pakkausmerkinndista

(1084/2004) saadetaan muun muassa pakollisista pakkausmerkinnoista, joita ovat

o elintarvikkeen nimi

o ainesosaluettelo

. tiettyjen ainesosien maara

. siséllon maara

. vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttdajankohta

. valmistajan, pakkaajan tai Euroopan unionissa toiminimi tai aputoiminimi
seké osoite

. alkuperamaa tai -alue, jos sen puuttuminen voi johtaa kuluttajaa harhaan
elintarvikkeen alkuperéan suhteen

o elintarvike-eran tunnus

° sdilytysohje tarvittaessa

o kayttbohje tarvittaessa

. varoitusmerkit tarvittaessa

o elintarvikkeen alkoholipitoisuus, jos se on nestemaisessa elintarvikkeessa
yli 1,2 tilavuusprosenttia ja Kiintedssa elintarvikkeessa yli 1,8 painopro-
senttia. [21.]

3.3 Elintarvikehygienia

Maailman terveysjarjestd, WHO, tarkoittaa elintarvikehygienialla kaikkia niitéd toimenpi-
teita, joilla varmistetaan pellolta pdytdan asti elintarvikkeiden turvallisuus, terveys ja
puhtaus. Elintarvikehygienian tarkein tavoite on suojata kuluttajaa terveydellisiltd ja
taloudellisilta riskeiltd, mutta silla pyritddn estamaan myds elintarvikkeen nopeaa pi-

laantumista ja sen seurauksena havikkia. [22.]

3.3.1 Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat materiaalit

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja ovat muun muassa elintarvi-
kepakkaukset, kertakayttbastiat ja -k&sineet, keittiovalineet seka elintarviketeollisuuden
laitteet [23]. EY:n asetuksessa N:o 1935/2004 on tietoa elintarvikkeen kanssa koske-
tuksiin joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista. Asetuksen perustana on ajatus, etta
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien materiaalien on oltava niin inertteja, ettei

niista paase liukenemaan elintarvikkeeseen aineita, jotka vaarantavat inmisen terveyt-



ta, aiheuta epatoivottuja muutoksia elintarvikkeen koostumukseen tai aistinvaraisiin

ominaisuuksiin. [24.]

3.3.2 Henkildston hygienia

Elintarviketyontekijdn on huolehdittava henkilokohtaisesta hygieniastaan ja terveydes-
taan. Vaadittuja tyOvaatteita on kaytettava suojaamaan elintarvikkeita saastumiselta.
Asiallisen suojavaatetuksen liséksi kasien pesu on erittain tarkeda turvallisten elintar-
vikkeiden valmistuksessa. Kasihygienian apuna voidaan kayttdd suojakasineita, joita
tulee vaihtaa riittavan usein esimerkiksi likaisia pintoja koskiessa ja raaka-aineiden
vaihtuessa. Nain véltytddn myos allergeenien kontaminaatioilta. Koruja, rakennekynsia
ja kynsilakkoja ei saa kayttaa, ellei niita voi peittdd suojavaatetuksella. [25.]

Lakisdateinen hygieniapassi tarvitaan, jos kasitelladn helposti pilaantuvia pakkaamat-
tomia elintarvikkeita. Hygieniapassi osoittaa, etta elintarvikehygienian perusasiat ovat
hallussa. [26.]

3.3.3 Elintarvikkeiden kasittely

Lampdtilat, elintarvikkeiden kasittelyhygienia ja henkiléstdon hygienia ovat avaintekijat
turvallisen elintarvikkeen valmistamisessa. Elintarvikkeiden vaaravythyke on +6
°C...+60 °C. Tama lampdtilavali altistaa elintarviketta ruokamyrkytysbakteerien lisdan-
tymiselle. Siksi helposti pilaantuvia elintarvikkeita valmistettaessa on tarkedd muistaa
katkeamaton kylmaketju. Jaadytetyt elintarvikkeet tulee sulattaa +6 °C:n lampdtilassa
eika niitd saa jaadyttaa uudelleen. Kuuman ruoan tulee jaahtya alle +6 °C:seen neljan

tunnin aikana valmistuksesta. [27.]

3.4 Elintarvikkeiden laadunvalvonta

Elintarvikkeiden laadunvalvonta voi olla aistinvaraista, tyéskentelyn valvontaa, viran-
omaisvalvontaa tai kokeellista valvontaa. Laadunvalvonnassa otetaan huomioon ulkoi-
nen laatu, ulkondkd, maku, haju, rakenne seké pakkauksen ja tuotetietojen asianmu-
kaisuus. [28.]



Viranomaisvalvonta perustuu terveystarkastajien tekemiin tarkastuksiin, joissa he tar-
kastavat ilmoitettuja elintarvikehuoneistoja ja niiden omavalvontasuunnitelmat. Elintar-
viketurvallisuusvirasto eli Evira kayttaa Oiva-jarjestelmad, jonka tarkoituksena on valit-

taé kuluttajille tietoa yrityksen elintarviketurvallisuudesta. [29.]

4 1SO 22000

4.1 Mika SO 22000 on?

ISO 22000:2005 on kansainvalinen hallintajarjestelma, joka pitdéa sisallaan vaatimukset
turvallisten elintarvikkeiden valmistukselle. Se auttaa yritysta selvittdmaan, milla kei-
noin saadaan varmistettua, ettd markkinoille saatettu elintarvike on turvallinen eika

aiheuta vaaraa sen naulttijalle. [30.]

Sertifikaatin tarkoituksena on yhdenmukaistaa maailmanlaajuisesti elintarviketurvalli-
suuden hallinta elintarvikeketjussa toimivissa yrityksissa. Organisaatiot, joilla on kay-
tossdan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma, ovat sitoutuneet noudattamaan
lain tavanomaisia vaatimuksia johdonmukaisempaan ja keskittyneempé&éan toimintaan.
Yksittaiset yritykset voivat kuitenkin valita vapaasti standardin tayttdmiseen tarvittavat
l&hestymistavat ja menetelmat. [31.]

4.2 1SO 22000 ja yritys

ISO 22000 -elintarviketurvallisuusstandardi on suunniteltu kaikkien elintarvikeketjun
toimijoiden kaytettavaksi sisédltden muun muassa maatilat, elintarviketeollisuuden, kul-
jetusyritykset, terminaalit, tukku- ja vahittédiskaupat, koneiden, pakkausmateriaalien,
puhdistusaineiden ja elintarvikelisdaineiden valmistajat sek& palveluiden tuottajat. Elin-
tarviketurvallisuuteen kohdistuvia vaaroja saattaa syntya missa tahansa elintarvikeket-

jun vaiheessa. [31.]

ISO 22000 -sertifikaatti on hyva sellaisille yrityksille, jotka haluavat viestia asiakkaille ja
kuluttajille vastuullisuudestaan seka lisata heidan luottamustaan tuotteisiin ja tuotanto-
olosuhteisiin. Sertifikaatti lisda kilpailukykyd myos kansainvélisilla markkinoilla sek&

parantaa liiketoiminnan riskienhallintaa. [32.]
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4.3 Miten sertifikaatti saavutetaan?

ISO 22000 -sertifikaatin saaminen edellyttad, etta yrityksella on kaytéssaan dokumen-
toitu elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma. Yrityksella on oltava osaavista henki-
l6istd muodostettu elintarviketurvallisuusryhma ja ylimman johdon kehittdma elintarvi-
keturvallisuuspolitiikka. Standardin vaatimuksiin kuuluu esimerkiksi tavoitteiden aset-
taminen, tehokas viestinta niin yrityksen sisalla johdon ja muun henkilostén valilla kuin
myds yhteistybkumppaneiden ja asiakkaiden valilla, hatasuunnitelma, tuotteiden ja
raaka-aineiden jaljitettavyys, vaarojen arviointi ja niiden hallintakeinot, ehkaisevéat ja
korjaavat toimenpiteet, seuranta- ja mittalaitteiden hallinta seka sisainen auditointi-
suunnitelma. Tama kaikki tulee olla dokumentoituna ja jarjestelmaa tulee paivittaa jat-
kuvasti. [33.]

4.4 Hallintajarjestelman sertifiointi

Hallintajarjestelmien sertifiointiprosessi on seuraavanlainen:

. Valitaan standardi, joka halutaan sertifioida.

. Tutustutaan standardin vaatimuksiin.

. Muodostetaan tyéryhma, johon kuuluu myds ylin johto.
. Selvitetadn, onko tarvetta koulutukselle.

° Mietitddn konsultointivaihtoehtoja.

. Luodaan dokumentoitu jarjestelma standardin asettamien vaatimusten
mukaisesti.

° Otetaan jarjestelma kayttdon ja perehdytetaan henkildsto siihen.
° Halutessaan suoritetaan esiarviointi.

. Valitaan sertifiointilaitos/-toimija. [34.]
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5 Tyobn suoritus

5.1 Tyobn tavoite

Tyon tavoitteena oli luoda yritykselle 1ISO 22000 -standardin mukaisesti elintarviketur-
vallisuuden hallintajarjestelm&, joka sertifioidaan. Tarkoituksena oli, etta laatukasikirja
ja omavalvontasuunnitelma liitteineen luovat elintarviketurvallisuuden hallintajarjestel-
man kirjallisen osuuden. Sertifikaatin tarkoituksena on laajentaa markkinointia, mutta
sen avulla my6s henkiloston tietoisuus elintarvikkeiden turvallisuudesta lisdantyy ja
yrityksen toiminta kehittyy.

5.2 Tyobn lahtokohdat

Sertifikaatin tarpeita oli kartoitettu jonkin verran jo etukéateen, ja tasta oli paljon apua
tyon aloittamisessa. Yrityksellda oli jo ennestdédn hyva omavalvontasuunnitelma, jota
tassa yhteydessé paivitettiin hieman. Ty0 aloitettiin vertaamalla yrityksen nykyisté toi-

mintaa sertifikaatin vaatimuksiin.

Yrityksella oli laatutydryhma, johon kuului henkil6itd johdosta, myynnista seka tuotan-
non johdosta. Yhdessa laatutydryhman kanssa saatiin luotua elintarviketurvallisuuden

hallintajarjestelma.

5.3 Omavalvontasuunnitelma

Omavalvontasuunnitelmaa paivitettiin hieman. Vuokaaviot luotiin uudelleen ja tarken-
nuksia tehtiin esimerkiksi asiakirjojen hallintaan. Omavalvontasuunnitelman sisallys-

luettelo 10ytyy liitteesta 1.

5.3.1 HACCP ja tukiohjelmat

HACCP:ssa ja tukiohjelmissa otettiin huomioon kaikki prosessin vaiheet, joissa saattoi
esiintyd vaaraa. Vaarojen arvioinnin avulla l6ydettiin kriittiset pisteet, joista tehtiin eri-
tyistukiohjelmat. Yrityksessa on kaksi kriittista pistettd lamminruokien valmistuksessa.

Erityistukiohjelmat ovat henkiléstén apuna poikkeamien ilmetessé ja auttavat ehkaise-
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maan vaaroja. Siin& otetaan huomioon mahdolliset riskit, miten niitd voidaan estaa,
mit& tehdaan, jos poikkeama ilmenee, raja-arvot, kuka prosessivaihetta valvoo ja kuka

siitd on vastuussa.

Jokaiselle prosessivaiheelle tehtiin myds tukiohjelmat, jotta tydskentely olisi helpompaa
mahdollisten poikkeamien ilmetessa. Tukiohjelmat tehtiin taulukkomuotoon, jossa vas-

tataan samoihin kysymyksiin kuin erityistukiohjelmissa.

5.3.2 Muut dokumentit ja asiakirjat

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaa varten luotiin dokumentteja, jotka liitettiin
omavalvontasuunnitelman liitteisiin. Osa dokumenteista oli jo valmiina tyon alkaessa.

Omavalvontasuunnitelman liitteet on esitelty alla:

o Vastaanottotarkastuslomake: Vastaanottotarkastus tehdaan jokaiselle
saapuvalle tuotteelle. Jos tavaroiden vastaanotossa ilmenee jotakin poik-
keavaa, esimerkiksi lAmpdtilat ovat lilan korkeat, taytetaan vastaanotto-
tarkastuslomake.

. Siivoussuunnitelma.

. Raaka-aineiden eratunnukset: Jokaisesta kaytetystéa raaka-aineesta kirja-
taan eratunnukset ylos jaljitettavyytta varten.

° Lampdtilojen seurantalomake: Lamminruokien valmistuksesta Kirjataan
aina valmistuslampotila ja aika lomakkeelle. La&mminruokien jadhtymista
seurataan neljan tunnin jalkeen tuotteen valmistamisesta, jolloin lAampoti-
lan tulisi olla alle kuusi astetta. Jaahtymisesta ylés merkitddn myos lam-
pdtila ja aika.

. Sulamisen seurantalomake: Sulamaan otetuista raaka-aineista merkitaan
ylos paivays ja eratunnus.

° Omavalvontanaytteiden aikataulu: Tuotteille on maaratty aikataulut, jolloin
niistd otetaan naytteet, jotka lahetetdan arvioitavaksi laboratorioon. Yri-
tyksessa paikan paalla tehdaan sailyvyystesteja.

. Pakkausten ja etikettien seurantalomake: Pakkausten kunto ja etikettien
paikkansapitavyys tarkastetaan sdanndllisin valiajoin.

. Pesuaineet: Kaytdssa olevat puhdistusaineet on koottu taulukkoon, josta
kay ilmi aineiden kayttokohteet ja laimennossuhteet.

. Puhtauden seuranta: Puhtauden seurantalomakkeelle merkitdan aamui-
sin ennen tydskentelyn aloitusta, etta linjojen ja tilojen puhtaus on tarkas-
tettu.

. Tuotantokortit: Tuotantokortit ovat linjakohtaisia ja niihin merkitdan linja-
tyoskentelijat, tuotteen tarkastettu paino, tuotteiden valmistusmaarét,
valmistusajat ja linjojen valipesut. Niista selvidd myos, onko allergeeneja
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siséltavat tuotteet valmistettu paivan tuotannosta viimeisena niin kuin on
ohjeistettu.

. Aistinvaraisen arvioinnin ohjeet: Aistinvaraiseen arviointiin on annettu
avuksi ohjeita, esimerkiksi siitd millaisia aistittavia muutoksia elintarvik-
keissa tapahtuu niiden pilaantuessa.

. Allergeenimatriisi ja allergeenien hallinta: Allergeenimatriisissa on lueteltu
allergeenit linjoittain ja annettu ohjeita niiden hallintaan. Tavoitteena on
esimerkiksi valmistaa allergisoivat tuotteet viimeisena.

. Jaljitettavyyslomake: Jaljitettavyyslomakkeelle merkitaan kaikki jaljitetta-
vyyden vaiheet. Tata kaytetddn esimerkiksi jaljitettavyyden testauksessa,
mutta my0s tarvittaessa jaljitettavyyksien toteutuksessa.

. Hygieniaportin kayttd ja kasienpesuohjeet: Hygieniaportin kayttd ja ka-
sienpesu on ohjeistettu yksityiskohtaisesti omavalvontasuunnitelmassa.

° Asiakaspalautelomake: Asiakaspalautelomakkeelle merkitdaan palautteen
syy, palautteen antaja ja palautteen paivays. Asiakaspalautteita kaytetaan
apuna tuotteiden laadun ja turvallisuuden seuraamisessa seka toiminnan
kehittdmisessa.

) Tuhoeldinten seurantalomake: Tuhoelaintorjunta on ulkoistettu, mutta lo-
makkeelle merkitdan mahdolliset havainnot tuhoelaimista.

. Kiinteistdn kuntotarkastus: Kiinteiston kuntotarkastus suoritetaan saannal-
lisin valiajoin ja siita taytetaan lomake. Lomakkeeseen merkitaan mahdol-
lista korjausta vaativat toimenpiteet.

. Laatu- ja turvallisuusopas: Laatu- ja turvallisuusopas jaetaan aina uudelle
tyontekijalle.

° Perehdytyslomake: Perehdytyslomake taytetaan perehdytyksen yhtey-
dessa. Siita selviaa, ettd uusi tydntekija on saanut perehdytyksen. Tata
lomaketta voidaan kayttdd myos esimerkiksi toiminnan muuttuessa, jolloin
perehdytysta tarvitaan.

° Koulutussuunnitelma ja koulutuksen osallistujalomake: Koulutuksista tay-
tetddn lomakkeet, joista selvidd, mika koulutus on kayty ja ketk& siihen
ovat osallistuneet.

o Lomakkeiden tarkastuslomake: Lomakkeiden seurantalomakkeella tar-
kastetaan viikoittain, ettd vaaditut lomakkeet (esimerkiksi lampétilojen
seuranta, raaka-aineiden eratunnukset, sulamisen seuranta) on taytetty.
Tarkastusvdlia voidaan pidentaa, kun huomataan, ettd lomakkeita tayte-
t&dan ohjeiden mukaisesti.

5.4 Laatukasikirja

Laatukasikirja ja omavalvontasuunnitelma liitteineen luovat yhdessa yrityksen kirjallisen
osuuden elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmalle. Yritykselle tehdyn laatukasikir-
jan sisallysluettelo l16ytyy liitteesta 2. Laatukasikirja ja omavalvontasuunnitelma pitavat

sisélladn samoja asioita. Niissa on jonkin verran toistoa, mutta se auttaa henkilostéa
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ymmartamaan asioiden tarkeyden. Jéarjestelmé&é ei ole luotu vain sertifikaatin vuoksi,
vaan tarkoituksena on myds lisata henkiloston tietoisuutta turvallisten elintarvikkeiden

valmistuksesta.

5.4.1 Yritys ja organisaatio

Laatukasikirjassa esitellaén lyhyesti yritys ja organisaation rakenne.

5.4.2 Laatu, turvallisuus ja politiikka

Laadusta ja turvallisuudesta méaaritellddn yrityksen politiikka ja tavoitteet. Laatu- ja tur-
vallisuuspolitiikka ja tavoitteet on esitelty myos laatu- ja turvallisuusoppaassa. Laatuka-
sikirjassa kerrotaan, mista elintarviketurvallisuuden kirjallinen aineisto koostuu ja mita
yrityksen alueita se koskettaa. Tadssa tapauksessa jarjestelman piiriin kuuluu kaikki
yrityksen toiminta.

5.4.3 Taloussuunnitelma

Taloussuunnitelma on esitelty laatukasikirjassa.

5.4.4 Henkilosto, vastuut, koulutus

Laatukasikirjassa on esitelty henkiléstd ja henkiléston koulutussuunnitelma. On myés
tarkeda, etta vastuualueet on eritelty ja henkiléstd on niista tietoinen. Vastuiden aset-
taminen estaa sisaistd sekasortoa, ja nain toiminta yrityksessa on johdonmukaista ja

selkeaa.

Koulutuksia jarjestetdan tarvittaessa. Koulutukset voivat koskea esimerkiksi hygieniaa,
uuden laitteen kayttéonottoa, tuotantotapojen muutoksia tai uuden tuotteen valmistus-
ta. Koulutuksista taytetaan osallistujalomakkeet, jotka talletetaan elintarviketurvallisuu-
den hallintajarjestelmdan. Yhdessa tuotantopadllikon ja esimiesten kanssa pidetdan
viikoittain kokouksia, joissa kasitellaan viikon aikana esille tulleita asioita. Jokaisesta
kokouksesta taytetddn kokousmuistio ja esimiehet vievat huomiota vaativat asiat

eteenpdin tuotantoon.
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5.4.5 Asiakkaat, myynti, toimittajat

Hyvaksytyt raaka-ainetoimittajat, asiakasryhmat ja myyntiasiat on koottu laatukasikir-
jaan. Myyntiedustajat kerdavat asiakkailta asiakaspalautetta, mutta sitd saadaan myo6s
sahkopostin, puhelimen ja kirjeiden valitykselld. Asiakaspalautteet kootaan yhteen séh-
koiseen tietokantaan, johon merkitdan palautepéiva ja palautteen syy. Asiakaspalaut-
teet ovat keino seurata tuotteiden laatua ja asiakastyytyvaisyytta.

5.4.6 Tyob- ja toimintaohjeet

Laatukasikirjassa on esitelty lyhyesti kaikki prosessivaiheet, aina raaka-aineiden vas-
taanotosta valmiin tuotteen pakkaukseen ja ldhetykseen. Niiden lisdksi on annettu
myds tyo- ja toimintaohjeita esimerkiksi jatehuollosta, hygieniasta ja tuholaistorjunnas-
ta.

Kasikirjassa annetaan ohjeita myds laadukkaiden ja turvallisten elintarvikkeiden valmis-
tamiseen. Ohjeistuksessa on pyritty huomioimaan kaikki mahdolliset tekijat, jotka voivat
heikentaa tuotteen turvallisuutta. Huomiota on Kiinnitetty niin henkildstén hygieniaan
kuin raaka-aineiden sdilytykseen, varastointiolosuhteisiin, sailytysmateriaaleihin ja
tydskentelytapoihin. Tuoretuotteita valmistettaessa on kiinnitettdva erityista huomiota

hygieniaan, silla tuoretuotteita ei kuumenneta tai kasitella pakkaamisen jalkeen.

5.4.7 Tarkastus- ja mittaussuunnitelma

Laitteiden (esimerkiksi vaa’at, lampomittarit, uunit) tarkastukset ja kalibroinnit suorite-
taan saanndllisin valiajoin. Talousvesinaytteet sekd tuotteiden omavalvontanaytteet
lAhetetd&n akkreditoituun eli hyvaksyttyyn laboratorioon ndytteenottosuunnitelman mu-

kaisesti. Siivouksen tuloksia tarkastetaan pintahygieniandytteiden avulla.

5.4.8 Jaljitettavyys ja takaisinveto

Tuotteet on pystyttava jaljittAmaan aina raaka-aineesta ja sen toimittajasta lahtien. Sik-
si sek& laatukasikirjassa ettd omavalvonnassa on esitelty jéljitettavyysjarjestelma. Jalji-
tettdvyyden apuna toimivat esikasittelyssé raaka-aineiden eréatunnuksien merkitsemi-
nen lomakkeille, tuotantokortit seka valmiiden tuotteiden parasta ennen -paivaykset,

joista saadaan selville tuotteen valmistuspaivd myyntiajan perusteella. Jaljitettavyyden
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toimivuus testataan sisdisten auditointien yhteydessd. Nama testaukset dokumentoi-

daan omavalvontaan.

Takaisinvedoissa apuna kaytetaan tuotteiden viimeista kayttopaivaa. Tuotteita valmis-
tetaan vain tilatut maarat, joten niita ei jaa juurikaan varastoihin. Jaljitettavyyksien ansi-
osta saadaan selville, missa tuotantoerissa esimerkiksi viallista raaka-ainetta on kaytet-
ty ja tuotteiden valmistuspaivien mukaan suoritetaan takaisinveto. Kaikista takaisinve-
doista on tehtava sertifiointilaitokselle ilmoitus ja ilmoitukset dokumentoidaan omaval-

vontaan. Jaljitettéavyysprosessi on kuvattu alla olevassa kaaviossa.

1. Tuote: Tuotteen raaka-aineiden jaljitettdvyyden apuna kaytetdadn viimeista
kayttopaivaa. Sen avulla saadaan selville tuotteen valmistuspaiva.
|

v

2. Tuotantokortit: Tuotantokorteista saadaan selville, milla linjalla tuotetta on
valmistettu, paljonko tuotetta on valmistettu, ketk& ovat valmistaneet tuotteen ja onko

linjan vélipesua suoritettu. |

v
3. Raaka-aineiden erdtunnukset: Esikasittely merkitsee raaka-aineiden eratunnukset
lomakkeelle paivittdain. Pakastetuotteista sulamisen seurantalomakkeelle merkitaan

eratunnukset. Pakkausmateriaalien eratunnukset ja saapumispaiva merkitédén ylos.

v
4. Kun tiedetdan raaka-aineen eratunnukset, voidaan vastaanottotarkastuksista
selvittaa, onko tavaran vastaanotossa ollut jokin vialla. Ostoista tiedetaan tavaroiden

toimittajat.

Kuva 1. Kaavio jaljitettavyysprosessista

5.4.9 Poikkeamien hallinta ja korjaavat toimenpiteet

Poikkeamien hallintaan ja korjaaviin toimenpiteisiin on laatukasikirjassa annettu ohjeita.
Poikkeamia pyritd&n hallitsemaan ohjeiden noudattamisella. Poikkeamista ja korjaavis-
ta toimenpiteista taytetdan lomake, josta selvida poikkeama, sen syy, korjaavat toi-
menpiteet ja niiden suorittaja ja paivaykset. Poikkeamia pyritd&dn hallitsemaan heti nii-

den ilmetessa, jotta valtytdan takaisinvedoilta.
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5.4.10 Viestinta

Viestinnan rooli elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelméssa on erityisen tarkea.
Viestinnan yrityksen siséisissé asioissa ja ulkopuolisten tahojen kanssa pitda olla suju-
vaa. Muutokset yrityksessa ilmoitetaan henkildstolle seka tarvittaessa myos ulkopuoli-
sille tahoille. Yhteyksien sertifiointilaitokseen ja Elintarviketurvallisuusvirastoon mahdol-
listen takaisinvetojen ja ruokamyrkytysepailyjen takia tulee olla kunnossa.

5.4.11 Asiakirjojen hallinta

Yrityksen toiminnasta kertyvan dokumentaation on oltava niin kattavaa, etta turvalli-
suuksia koskeviin kysymyksiin saadaan vastaukset. Lahes kaikista tehdyista toimenpi-
teisté tulee lI6ytya dokumentti, jolla voidaan osoittaa, etta asiat on tehty oikein. Audi-
toinneissa ja tarkastuksissa dokumentin puuttuminen tarkoittaa, etté asiaa ei ole tehty
vaikka totuus olisi toinen. Tallennettu dokumentti on todiste tehdystéa tyosta. Dokument-
teja kertyy, joten niiden hallinta on tarkeda. Jokaisessa dokumentissa on oltava muok-
kauspaivamaara, oli se sitten omavalvontasuunnitelma tai aistinvaraisen arvioinnin
ohje. Dokumenteista ja asiakirjoista tulee olla aina saatavilla paivitetyt versiot. Vanhat
versiot tulee havittaa niin, etta ne eivat sekoitu muokattuihin dokumentteihin. Asiakirjoja

ja dokumentteja sailytetdan omissa kansioissaan.

Asiakirjat ja dokumentit ovat kaikkien tydntekijoiden saatavilla. Jokaiselle tyontekijalle
on jaettu omat laatu- ja turvallisuusoppaat, omavalvontasuunnitelma liitteineen ja laatu-

kasikirja seka tukiohjelmat ovat henkildston taukotiloissa kaikkien luettavissa.

5.4.12 Sisdinen auditointi ja johdon katselmus

Sisdiseen auditointiin tehtiin kolmivuotissuunnitelma. Auditoitavia kohteita ovat esimer-
kiksi hygienia, tuotanto, omavalvonta, HACCP, johto, jaljitettavyys sekd myynti. Sisai-
set auditoinnit suorittaa koulutuksen saanut yrityksen oma tyontekija, joka ei saa kui-

tenkaan auditoida omaa tyotansa.

Elintarviketurvallisuutta koskeva sisdinen auditointi suoritettin marraskuussa 2017,
jossa jokaista prosessivaihetta tarkkailtiin ja poikkeamat kirjattiin ylos johdon katsel-
musta varten. Huomiota kiinnitettiin henkildston tydskentelyhygieniaan, tyoskentelyyn,

tilojen siisteyteen ja kirjausmenetelmiin. Sisdisen auditoinnin tarkoituksena oli tuottaa
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tietoa johdon katselmusta varten. Sen avulla johto pystyi selvittdm&&n, mihin asioihin
tulee kiinnittda huomiota, jotta markkinoille saatettaisiin vain turvallisia ja laadukkaita

tuotteita.

5.4.13 Lait ja asetukset

Lait ja asetukset, jotka koskevat elintarvikkeiden valmistusta, kuljetusta ja yritysta on
lueteltu laatukésikirjassa.

5.5 Laatu- ja turvallisuusopas

Laatu- ja turvallisuusopas on tehty henkilostolle kasikirjaksi, joka lisaa tietoisuutta elin-
tarvikkeiden turvallisuudesta ja laadusta. Opas pitaa sisallaan turvallisen ja laadukkaan
elintarvikkeen maaritelman seka yrityksen laatu- ja turvallisuuspolitikan seka niiden
tavoitteet. Samassa oppaassa on annettu henkilostélle hygieniaohjeet. Jokaiseen pro-
sessivaiheeseen on tehty toimintaohjeet, joissa on otettu huomioon hygienia, laatu ja
turvallisuus. Myds vaarojen arviointi ja niiden hallintakeinot on liitetty oppaaseen. Op-

paassa kerrotaan myos asiakirjojen sailytyksesta.

Opas on henkilokohtainen ja jaetaan aina uudelle tydntekijélle. Opas toimii samalla
myods perehdytyksen tukena. Oppaan pohjalta tehtiin PowerPoint-esitys, jonka avulla
oppaan sisaltamat asiat kaytiin lapi jokaisen tytntekijan kanssa. Laatu- ja turvallisuus-
oppaan lopussa on lomake, joka jokaisen on palautettava kun kokee, ettd oppaassa
kaydyt asiat on ymmarretty. Laatu- ja turvallisuusoppaan sisallysluettelo 16ytyy liitteesta
3.

5.6 Sertifiointi

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifiointi suoritettiin vuoden 2018 tammi-
kuun alussa, ja tamén ulkoisen auditoinnin suoritti Bureau Veritas -sertifiointilaitos. Au-
ditoinnissa oli mukana kaksi auditoijaa, joista toinen auditoi tuotantoa, tiloja, prosesseja
ja hygieniaa ja toinen kirjallista puolta. Sertifioinnin tarkoituksena oli selvittaa, tayttaako

hallintajarjestelma 1SO 22000 -sertifikaatin vaatimukset.
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Auditointi kesti noin seitseman tuntia. Alussa pidettiin aloituskokous, jossa esiteltiin
yritys seka auditointiin osallistujat. Sen jalkeen auditoitiin tuotantotilat seka kirjallinen
aineisto. Auditoinnin jalkeen sertifiointilaitoksen auditoijat pitivat kesken&dén kokouksen,
jossa he nostivat esille sek& hyvat etta parannusta vaativat asiat. Loppukokouksessa
auditoijat kertoivat tulokset. Ensimmaisella sertifiointikerralla kaikki jarjestelman vaati-
mukset eivat tayttyneet, mutta jo seuraavalla viikolla suoritetussa uusinta-auditoinnissa
standardin vaatimukset tayttyivat ja yritys sai sertifikaatin. Toisessa sertifioinnissa tar-

kastettiin vain ensimmaisen kerran epakohdat.

6 Yhteenveto

Yrityksen toiveena oli saada luotua elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma ISO
22000 -standardin perustein, joka sertifioitaisiin. Jarjestelman tarkoituksena oli lisata
asiakkaiden luottamusta yritysta kohtaan, mutta myds lisata henkiléston kiinnostusta ja
ymmarrysta elintarvikkeiden turvallisuudesta seké kehittdé yrityksen toimintaa.

Jarjestelmén kirjallinen aineisto luotiin laatukasikirjan ja omavalvonnan ympérille. Jo
toimivaan omavalvontasuunnitelmaan lisattiin uusia dokumentteja ja nain saatiin tuot-
teiden valmistamisesta ja muusta toiminnasta tallenteita, joita kerddmalla pystyttiin to-
distamaan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmén toimivuus yrityksessa. Lopputu-
loksena siita saatiin 1ISO 22000 -sertifikaatti, josta todisteena l6ytyy sertifikaattimerkki

SnackPointin kotisivuilta osoitteesta www.snackpoint.fi. Merkkid voidaan kayttaa todis-

teena siita, ettd markkinoille saatetut elintarvikkeet ovat turvallisia.

Tyo opetti paljon elintarviketurvallisuudesta ja lainsdadannén vaatimuksista. Jarjestel-
man luomisessa tuli ottaa huomioon pienetkin asiat, jotka tuntuivat itsestaanselvyyksil-
ta, kuten esimerkiksi jateastioiden merkitseminen. Mikaan asia ei ole itsestaanselvyys,
vaan kaikkeen pitaa kiinnittdd huomiota, jotta turvallisuus sailyy. Tama tyd opetti minua
tarkastelemaan elintarviketurvallisuuteen liittyvid asioita aivan erilaisesta ndkodkulmas-
ta, mitd aikaisemmin olen pohtinut. Sisdisen auditoinnin suorittaminen seka sertifiointiin
osallistuminen ja kirjallisen osuuden arviointiin osallistuminen yksin auditoijan kanssa

oli mielenkiintoinen ja opettavainen kokemus.


http://www.snackpoint.fi/

20

Lahteet

Harméan SnackPoint Oy. Verkkoaineisto. Harman SnackPoint.

<http://www.snackpoint.fi/snackpoint-oy> Luettu 12.10.2017.

Sertifiointi ja arviointi. Verkkoaineisto. Kiwa Inspecta.

<https://www.inspecta.fi/Palvelut/Sertifiointi-ja-arviointi/> Luettu 12.10.2017.

Elintarviketurvallisuus ja hallintajarjestelmien sertifiointi (ISO 22000 ja FSCC
22000). Verkkoaineisto. Kiwa Inspecta. <https://www.inspecta.fi/Palvelut/Sertifiointi-
ja-arviointi/Johtamisjarjestelmasertifiointi/elintarvikeala/Elintarviketurvallisuuden-
hallintajarjestelman-sertifiointi/> Luettu 12.3.2018.

Ymparistojarjestelman sertifiointi (ISO 14001). Verkkoaineisto. Kiwa Inspecta.
<https://www.inspecta.fi/Palvelut/Sertifiointi-ja-
arviointi/Johtamisjarjestelmasertifiointi’'ymparisto/Y mparistojarjestelman-sertifiointi-
ISO-14001/> Luettu 12.3.2018.

Laatu. Verkkoaineisto. Kiwa Inspecta. <https://www.inspecta.fi/Palvelut/Sertifiointi-

ja-arviointi/Johtamisjarjestelmasertifiointi/laatu/> Luettu 12.3.2018.

Tyoterveys- ja tyoturvallisuusjarjestelman sertifiointi (OHSAS 18001). Verkkoaineis-
to. Kiwa Inspecta. <https://www.inspecta.fi/Palvelut/Sertifiointi-ja-
arviointi/Johtamisjarjestelmasertifiointi/tyoterveys--ja-
tyoturvallisuusjohtaminen/Tyoterveys--ja-tyoturvallisuusjarjestelman-sertifiointi-
OHSAS-18001/ > Luettu 12.3.2018.

Usein kysyttyd. Verkkoaineisto. Suomen Standardisoimisliitto SFS ry.

<https://www.sfs.fi/usein_kysyttya> Luettu 12.3.2018.

Sertifiointiprosessi. Verkkoaineisto. DNV-GL.
<https://www.dnvgl.fi/sertifiointi/Johtamisjarjestelmat/sertifikaatin-
pidattaminen.html> Luettu 25.3.2018.

J.Hollo Erkki. 2008. Elintarvikeoikeus: Johdatus elintarvikesaéntelyn perusteisiin.
Edita.



10

11

12

13

14

15

16

17

18

1

©

21

Mita on turvallinen ruoka? Verkkoaineisto. Ruokatieto.
<https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/ruokavisa-vastuullisuus-

ruokaketjussa/tuoteturvallisuus/mita-turvallinen-ruoka> Luettu 8.4.2018.

Omavalvonta. Verkkoaineisto. Oulun kaupunki.

<https://www.ouka.fi/oulu/lymparisto-ja-luonto/omavalvonta> Luettu 8.4.2018.

Hellsten Carmela, Vaarala Auli. 2015. Elintarvikehuoneoston omavalvonnan riski-
perusteinen valvonta. Verkkoaineisto. Evira.
<https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-

ohjeet/elintarvikkeet/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16043.pdf> Luettu 8.4.2018

Elintarvikkeiden jaljitettavyys. 2013-2014. Verkkoaineisto. Opas pienmeijereille.
<http://www.hami.fi/pienmeijerihanke/hyvien-kaytantojen-opas/Sivut/14-
Elintarvikkeiden-jaljitettavyys.aspx> Luettu 15.4.2018

Haikio Irma. 2005. Elintarvikemikrobiologia. 5.-6. painos. Helsinki: WSOY.

Tolonen Seppo. 2003. 18 Omavalvonta koskee myos elintarvikekuljetuksia. Verk-
koaineisto. Kehittyva elintarvike. <http://kehittyvaelintarvike.fi/teemajutut/18-
omavalvonta-koskee-myos-elintarvikekuljetuksia> Luettu 15.4.2018

Sosiaali- ja terveysministerion asetus elintarvikkeiden kuljetuslampdétiloista ja muis-
ta kuljetusoloista. 2000. 597/21.6.2000.

Elintarvikkeiden sailytystilat. 2017. Verkkoaineisto. Elintarviketurvallisuusvirasto.
<https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-
myynti/elintarvikehygienia/hygieeniset-tyotavat/elintarvikkeiden-sailytystilat/> Luettu
18.4.2018.

Lampdtilojen tarkkailu. Verkkoaineisto. Purtavaa puhtaasti.
<http://wwwO03.edu.fi/oppimateriaalit/purtavaapuhtaasti/lampotilataulukko.htm> Lu-

ettu 27.4.2018

(Elintarvikemikrobiologia, s.128-129)



20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

22

Nurttila Annika, Kaiponen Arja. 2011. Valmistajat: omavalvontasuunnitelman ja sen
toteutumisen tarkastuslomakkeen tayttoohje. Verkkodokumentti.
<http://docplayer.fi/f8033796-Allergeenien-hallinta-mika-keskeista.html>

Luettu 23.3.2018.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajil-
le. 2011. 1169/25.9.2011.

kauppa- ja teollisuusministerion asetus elintarvikkeiden pakkausmerkinndista.
2004. 1084/2.12.2004.

Elintarvikehygienia. 2017. Verkkoaineisto. Elintarviketurvallisuusvirasto.
<https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikehygienia/> Luettu
4.4.2018.

Elintarvikkeiden kontaktimateriaalit. 2018. Verkkoaineisto. Elintarviketurvallisuusvi-
rasto. <https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/kontaktimateriaalit/>
Luettu 4.4.2018

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikkeen kanssa kosketuksiin jou-
tuvista materiaaleista ja tarvikkeista ja direktiivien 80/509/ETY ja 89/109/ETY ku-
moamisesta. 2004. 1935/27.9.2004.

Henkilokohtainen hygienia. 2017. Verkkoaineisto. Elintarviketurvallisuusvirasto.
<https://lwww.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-

myynti/elintarvikehygienia/henkilokohtainen-hygienia/> Luettu 13.4.2018.

Hygieniapassi. Verkkoaineisto. Hygieniapassi. <https://www.hygieniapassit.info/>
Luettu 13.4.2018.

Koskinen Outi. Elintarvikkeiden hygieeninen kasittely. Verkkoaineisto. SlidePlayer.
<http://slideplayer fi/slide/11341523/> Luettu 13.4.2018.

Omavalvonta ja muu laadunvalvonta. Verkkoaineisto. Ruokatieto.

<https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/ruokaketju-ruuan-matka-pellolta-



30

31

32

33

34

35

23

poytaan/elintarviketeollisuus/ymparisto-ja-laatuasiat/omavalvonta-ja-muu-
laadunvalvonta> Luettu 15.4.2018.

Viranomaisvalvonta. Verkkoaineisto. Ruokatieto.
<https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/lupa-kokata-elintarvikehygienian-

perusteet/elintarvikelainsaadanto/viranomaisvalvonta> Luettu 15.4.2018.

ISO 22000 family — Food safety management. Verkkoaineisto. International Organ-
ization for Standardization. <https://www.iso.org/iso-22000-food-safety-
management.html>

Luettu 12.10.2017.

Lampinen Piia, 2007. 28 Elintarviketurvallisuusstandardi ISO 22000 soveltuu myds
palveluntuottajille. Verkkoaineisto. <http://kehittyvaelintarvike.fi/teemajutut/28-
elintarviketurvallisuusstandardiiso-22000-soveltuu-myos-palveluntuottajalle> Luettu
12.10.2017

Elintarviketurvallisuus ja hallintajarjestelmien sertifiointi (ISO 22000 ja FSCC
22000). Verkkoaineisto. Kiwa Inspecta. <https://www.inspecta.fi/Palvelut/Sertifiointi-
ja-arviointi/Johtamisjarjestelmasertifiointi/elintarvikeala/Elintarviketurvallisuuden-

hallintajarjestelman-sertifiointi/> Luettu 12.10.2017

What is ISO 220007 Verkkoaineisto. 22000-Tools. <https://www.22000-
tools.com/what-is-is0-22000.html>
Luettu 25.4.2018

Sertifiointiprosessi. Verkkoaineisto. DNV-GL.
<https://lwww.dnvgl.fi/sertifiointi/Johtamisjarjestelmat/tie-sertifiointiin.htm|!#6>
Luettu 25.4.2018



Liite 1
1(1)
Omavalvonnan siséllysluettelo

1. YRITYSTIEDOT

2. VASTUUHENKILOT

3. TOIMINNAN KUVAUS

4. ASIAKIRJAT JA NIIDEN SAILYTYS

5. OMAVALVONTASUUNNITELMAN PAIVITTAMINEN
6. TUOTTEET

6.1 VASTAANOTTOTARKASTUS

6.2 VARASTOINTI

6.2.1 SAILYTYSLAMPOTILAT

6.3 VALMISTUS

6.3.1 Esikasittely

6.3.2 Tuotanto

6.3.3 Keittio (paivitetty 11.1.2018)

6.4 VALMISTUKSEN VUOKAAVIOT (paivitetty 11.1.2018)
6.5 PAKKAAMINEN JA PAKKAUSMATERIAALIT
6.6 LAHETTAMO JA KULJETUS

6.7 HACCP

6.8 SIIVOUSSUUNNITELMA

6.9 NAYTTEENOTTOSUUNNITELMA

6.10 ASIAKASPALAUTTEET

6.11 ALLERGEENIT

6.12 JALJITETTAVYYS

6.13 RUOKAMYRKYTYSEPAILYT JA TAKAISINVETOSUUNNITELMA
7. TYOYMPARISTO

7.1 LAITTEIDEN TOIMINTAHAIRIOT

7.2 ASTIOIDEN PESU

7.3 TUHOELAINTORJUNTA

7.4 KIINTEISTON KUNTOTARKASTUS

7.5 JATEHUOLTO-OHJELMA (péivitetty 11.1.2018)
7.6 VALMIUS JA TOIMIMINEN HATATILANTEISSA
8. HENKILOSTO

8.1 PUKEUTUMINEN

8.2 KASIHYGIENIA

8.4 SALMONELLA JA TERVEYSTODISTUKSET
8.5 KOULUTUS

LITTEET



Liite 2
1(1)
Laatukasikirjan sisallysluettelo

1 YRITYS

2 TALOUSSUUNNITELMA

3 LAATUJARJESTELMA

3.1 YRITYKSEN LAATU-, YMPARISTO- JA TURVALLISUUSPOLITIIKKA
3.2 LAATUTYORYHMA

3.3 LAATUJARJESTELMAN KIRJALLISEN AINEISTON KUVAUS!
4 HENKILOSTO

4.1 VASTUUHENKILOT

4.2 KOULUTUS

5 ASIAKKAAT

5.1 ASIAKASRYHMIEN ARVIOINTI

5.2 ASIAKKAIDEN TARPEIDEN JA TYYTYVAISYYDEN SELVITTAMINEN
5.3 MARKKINOINTI JA TIEDOTUS

5.4 MYYNTI

5.5 ASIAKASPALAUTTEEN KERAAMINEN

6 OSTOT

6.1 OSTOISSA KAYTETTAVAT PERIAATTEET

6.2 HYVAKSYTYT TOIMITTAJAT

6.3 OSTOJEN VALVONTA

7 TOIMINTA

7.1 TOIMINNAN KUVAUS

7.2 TYO- JA TOIMINTAOHJEET

7.2.1 Raaka-aineiden vastaanotto

7.2.2 Varastointi

7.2.3 Raaka-aineiden siirto prosessiin

7.2.4 Esikasittely

7.2.5 Tuotteiden valmistus

7.2.6 Tuotteiden prosessikaaviot (paivitetty 11.1.2018)

7.2.7 Pakkaus

7.2.8 Lahetys

7.2.9 Kuljetus

7.2.10 Tiskaus

7.2.11 Siivous

7.2.12 Jatehuolto (paivitetty 11.1.2018)

7.2.13 Tuhoelaintorjunta

7.3 TARKASTUS- JA MITTAUSSUUNNITELMA

7.4 TUOTTEEN/RAAKA-AINEEN LAADUN JA TURVALLISUUDEN VARMISTUS
7.5 TUOTTEEN/RAAKA-AINEEN TUNNISTETTAVUUS JA JALJITETTAVYYS
7.6 LAADUN JA TURVALLISUUDEN TODENTAMINEN

8 TOIMINNAN PARANTAMINEN

8.1 POIKKEAMIEN HALLINTA JA KORJAAVAT TOIMENPITEET
8.2 EHKAISEVAT TOIMENPITEET

8.3 VALMIUS JA TOIMIMINEN HATATILANTEISSA

8.4 JOHDON KATSELMUS

8.5 SISAISET AUDITOINNIT

8.6 SISAINEN JA ULKOINEN VIESTINTA

9 KIRJALLINEN MATERIAALI

9.1 OHJEIDEN YLLAPITO

9.2 SEURANTATIETOJEN KERAAMINEN JA TALLETTAMINEN
9.3 ASIAKIRJOJEN HALLINTA

9.4 KAYTETTAVAT LAIT, ASETUKSET JA MUUT OHJEET



Liite 3
1(1)
Laatu- ja turvallisuusoppaan sisallysluettelo

MILLAINEN ON TURVALLINEN ELINTARVIKE?
SNACKPOINTIN TURVALLISUUSPOLITIIKKA?
SNACKPOINTIN TURVALLISUUSTAVOITE?
MILLAINEN ON LAADUKAS ELINTARVIKE?
SNACKPOINTIN LAATUPOLITHKKA?
SNACKPOINTIN LAATUTAVOITTEET?

YLEISTA HYGIENIASTA JA PUKEUTUMISESTA
OHJEISTUS HYGIENIAPORTIN KAYTTOON

MITEN VARMISTETAAN LAADUKKAIDEN JA TURVALLISTEN
ELINTARVIKKEIDEN VALMISTUS?

VAAROJEN ARVIOINTI JA NIIDEN HALLINTAKEINOT



