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Dagsmark Petfood Oyj on vuonna 2016 perustettu lemmikkieldinruokaa valmistava yhtio,
joka sijaitsee Varsinais-Suomessa Mellilassa. Dagsmark Petfood Oyj rakentaa
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaa.

Opinnaytetyon tavoitteena oli kehittaa yrityksen tuotantolaatu FSSC 22000 -standardin
mukaiseksi, joka edesauttaa yrityksen matkaa kohti FSSC 22000 -sertifiointia. Yrityksella
ei ollut ollut kaytossa elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaa.

Alussa kartoitettiin yrityksen laht6tilanne tuotantolaadussa ja valittiin osa-alueet, joita
opinnaytetydssa kehitetaan. Osa-alueiksi valikoituivat eniten kehitysta vaativat osa-alueet.
Osa-alueiksi valikoituivat tuotannon seurannan, tuotantolomakkeiden seka pakkausten ja
pakkaamisen hallinnan kehittaminen. Kehittamista vaati myos kuluttaja- ja
asiakaspalautteiden reklamaatioprosessi. Tavoitteena oli myds paivittda hygieniaohje ajan
tasalle, kiinnittaa huomiota tuotannon henkiloston hygieniaan ja suojavaatetukseen seka
selvittaa tuotetestausten ja naytteiden oton riittdvyys. Yrityksen tilannetta kaytiin lapi
saanndllisissa HACCP-kokouksissa seka tehtaan saannallisilla katselmuskierroksilla.

Reklamaatioiden maara vaheni tuotantolomakkeiden kehittamisen ja koulutusten ansiosta.
Poikkeamien havainnointi tuotannossa on kehittynyt uusien lomakkeiden ja henkiloston
FSSC -22000 koulutuksen mydéta. Henkildstdn hygienia oli hyvalla tasolla ja siina on myds
pysytty. Tuotetestausten ja naytteiden oton maaraa vahennettiin, koska puhtaustaso oli
ollut jo pitkan aikaa hyvalla tasolla. Yrityksen tavoite FSSC 22000 -sertifioinnista on
lahempana tuotantolaadun kehittymisen myota. Opinnaytetydn aikana tuotetut lomakkeet
ovat salaisia.

1 Asiasanat: standardi, ISO-standardi, sertifikaatit, elintarviketurvallisuus, rehuteollisuus
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Dagsmark Petfood PLC is building a food safety system. Dagsmark Petfood PLC is a pet
food manufacturer established in 2016 and located in Southwest Finland, Mellila. The aim
of the thesis was to develop the production quality of the company according to the FSSC
22000 -standard, which helps the company towards the FSSC 22000 -certification.

The study started by investigating the production quality of the company and selected
areas were developed in the study. Selected areas were development of production
monitoring and production forms, improvement of packaging and packaging management,
clarification of requirements for scales for monitoring the weight of packaging,
improvement of handling of complaints about consumer and customer feedback, and
measures to reduce the number of complaints. The aim was also to update the hygiene
instructions, considering the hygiene and protective clothing of production personnel, and
to study whether product studies and samples were adequate. The situation of the
company was reviewed at regular HACCP meetings and regular inspection rounds at the
factory. Measures were taken based on the occurrences.

The number of claims decreased because production forms were developed. The use of
production forms became clearer and written documentation improved. The hygiene of the
staff was at a good level and maintained. The number of product studies and sampling
was reduced because the purity level had been at a good level for a long time. In
conclusion, the company’s objective of certification of FSSC 22000 is closer with the
development of production quality. The production forms of the company are confidential.

T Keywords: standards, ISO standards, certificates, food safety, feed industry
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1 JOHDANTO

1.1 Opinnaytetyon toimeksiantaja

Dagsmark Petfood Oyj (sisdinen tietolahde, i.a.) on vuonna 2016 perustettu suomalaista
lemmikkielainruokaa valmistava yhtio. Yhtion tehdas ja paakonttori sijaitsevat Varsinais-
Suomessa Mellilassa. Dagsmarkin ensimmaiset tuotteet tulivat kauppoihin vuonna 2017.
Dagsmark Petfood Oyj aloitti kissan markaruoan valmistuksen ensimmaisena Suomessa

vuonna 2021.

Dagsmark Petfood Oyj rakentaa FSSC 22000 -elintarviketurvallisuuden hallintajarjestel-
maa. Hallintajarjestelman implementaatio on yrityksessa meneillaan. Opinnaytetyon ai-

kana tuotetut lomakkeet ovat salaisia.

1.2 Opinnaytetyon tavoitteet

Opinnaytetyon tavoitteena oli kehittaa yrityksen tuotantolaatu FSSC 22000 -standardin
mukaiseksi, joka edesauttaa yrityksen FSSC 22000 -sertifioinnissa. Opinnaytetyodn tavoit-
teiksi asetettiin eniten kehitysta vaativia osioita. Tavoitteena oli kehittaa tuotannon seuran-
taa, tuotantolomakkeita seka pakkausten ja pakkaamisen hallintaa. Tavoitteena oli myos
selvittaa vaatimukset pakkausten painon seurantaan kaytettaville vaaoille. Myos kuluttaja-
ja asiakaspalautteiden reklamaatioiden kasittelya piti kehittaa seka tehda toimenpiteita,
jotka vahentavat reklamaatioiden maaraa. Tavoitteena oli myos paivittda hygieniaohje ajan
tasalle, kiinnittda huomiota tuotannon henkiléstdon hygieniaan ja suojavaatetukseen seka

selvittaa tuotetestausten ja naytteiden oton riittavyys.
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2 REHUALA

Lemmikkielainruokalaitokset luokitellaan rehualan toimijoiksi (Ruokavirasto, 2018). Rehu-
lain 1236/2020 maaritelmia sovelletaan maa- ja metsatalousministerion asetuksen
1266/2020 mukaan rehualan yrityksiin. Rehulain 1236/2020 tavoitteena on edistaa rehu-
alan toimijoiden toimintaedellytyksia lain soveltamisalalla seka elainten terveyden ja elai-
mista saatavien elintarvikkeiden laadun turvaamiseksi varmistaa rehujen laatu, jaljitetta-

vyys, turvallisuus ja rehuista annettavien tietojen asianmukaisuus.

Suomessa rehulain 1263/2020 mukaista toimintaa valvoo Ruokavirasto (2023). Kotimaisia
lemmikkielainruokavalmistajia valvotaan rehulainsaadannon ja elaimista saatavia sivutuot-
teita koskevan lainsaadannon 517/2015 mukaisesti. EU-maista ja EU:n ulkopuolelta tule-

via lemmikkielainruokia valvovat kyseisen maan viranomaiset ja EU.

Kaikilta rehualan toimijoilta alkutuotantoa lukuun ottamatta Euroopan parlamentin ja neu-
voston rehuhygienia -asetus 183/2005 edellyttaa vaara-analyysia ja kriittisten hallintapis-
teiden jarjestelmaa eli HACCP-jarjestelmaa (Ruokavirasto, 2020b). Toimijalla on oltava
nayttoa HACCP-jarjestelman toteuttamisesta. Ruokavirasto valvoo rehualan toimijoita tar-
kastuskaynnein riskiperusteisen valvontasuunnitelman mukaisesti (Ruokavirasto, 2022d).
Tarkastuksella selvitetaan, tayttavatko toimijat rehulainsaadannon vaatimukset. Tarkastuk-
sia tehdaan seka ennalta ilmoittamatta ettd etukateen ilmoittamalla. Tarkastuksen kesto
vaihtelee parista tunnista kahdeksaan tuntiin. Tarkastuksesta taytetaan raportti ja laadi-
taan valvonnan paatos, mikali tarkastuksella havaitaan puutteita. Paatokseen kirjataan toi-
mijalta edellytettavat korjaavat toimenpiteet ja mahdolliset kehitysehdotukset. Ruokavi-
rasto seuraa toimijan tekemia toimenpiteita toimijan lIahettamien asiakirjojen perustella
seka tekee tarvittaessa tarkastuskaynnin. Mikali toimija ei kehotuksista huolimatta toteuta

toimenpiteita, seurauksena voi olla rekisteroinnin tai hyvaksynnan keskeyttaminen.

2.1 Lemmikkieldainruoan valmistus

Lemmikkielainruoan valmistuksessa noudatetaan rehulainsdadantdéa (Ruokavirasto,
2022b). EU- lainsaadanndn mukaisesti lemmikkieldinruokaa valmistava laitos on hyvaksyt-

tava kunkin maan viranomaisen puolesta. Suomessa Ruokavirasto hyvaksyy ja rekisteroi
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lemmikkielainruokia valmistavat laitokset. Toimijan on itse haettava hyvaksyntaa rehualan
toimijaksi Ruokaviraston sahkoisessa Touko -asiointipalvelussa. Rekisterdintihakemus ka-
sitellaan Ruokavirastossa ja toimijalle lahetetaan rekisteroitymisesta vahvistus. Jotta toimi-
jan laitos voidaan hyvaksya rehualan toimijaksi, laitos tarkastetaan paikan paalla ennen
toiminnan aloittamista ja hyvaksynnan myontamista. Maa- ja metsatalousministerion ase-
tuksessa 1266/2020 luvussa 8 § kerrotaan, ettd Ruokavirasto julkaisee luettelon rehualan

toimijoista ja hyvaksytyista laboratorioista internetsivuillaan.

Rehualan toimijan on rehulain 1263/2020 luvun 19 § mukaan ilmoitettava toiminnan olen-
naisista muutoksista Ruokavirastolle. Rehualan toimijan on lisaksi ilmoitettava kerran vuo-
dessa Ruokaviraston pyytamat tiedot valmistukseen kaytetyista ja valmistetuista rehuista.
Rehulain 1263/2020 luvussa 17 § saadetaan, etta rehualan toimijalla on oltava rehujen

tuotanto-, valmistus- ja jakeluvaiheissa asianmukaiset tilat, laitteet ja kalusto.

Wilson (2021, s. 208) kirjoittaa, etta elainruokateollisuudella on monia yhtalaisyyksia ihmis-
ruoan elintarviketeollisuuteen. Ainesosien aiheuttamat elintarviketurvallisuusriskit ovat sa-
mankaltaisia. Elaimet ovat kuitenkin hyvin vastustuskykyisia allergeeneille, joskin eldimet

voivat olla herkkia esimerkiksi kofeiinille ja rehujen lisaaineille.

2.1.1 Kaytettavat raaka-aineet

Yleensa koirien ja kissojen ruokien valmistuksessa kaytetaan ihmisravinnoksi kelpaamat-
tomia teuraselainten osia, jotka ovat elintarviketeollisuuden sivuvirtaa (Ruokavirasto,
2022b). Lemmikkielainruokien valmistaja saa hankkia valmistuksessa kaytettavat raaka-
aineet ainoastaan rekisterdidylta rehualan toimijalta. Ruoissa saa kayttaa vain sellaisia
raaka-aineita, jotka ovat peraisin kaadetusta riistasta tai elintarvikkeeksi teurastetuista elai-
mista. Kyseisia raaka-aineita kutsutaan 3. luokan sivutuotteiksi, joita ovat esimerkiksi eri-

laiset elimet.
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2.1.2 Kuivaruoan valmistus

Lemmikkielainten kuivanappuloiden valmistuksessa kaytetaan suulakepuristusta el
ekstruusiota (Berk, 2018, s. 391). Lemmikkielainten kuivaruokaa on valmistettu ekstruusi-
olla Berkin (2018, s. 374) mukaan jo vuodesta 1950. Lemmikkieldinten ruokien tuotanto on
yksi ekstruusion suurimmista kayttdkohteista (Berk, 2018, s.391). Ekstruusioprosessia
kaytetaan myds muun muassa sipsien ja murojen valmistuksessa. Kuviossa 1 on esitetty

kuivaruoan valmistusprosessin vuokaavio (Berk, 2018, s. 388).

Kuvio 1. Kuivaruoan valmistusprosessi (soveltaen Berk, 2018, s. 388).

Kuivaruokanappulat valmistetaan kuumentamalla suulakepuristuksella eli ekstruusiolla

(Wilson, 2021, s.210). Raaka-aineet annostellaan ja sekoitetaan, jonka jalkeen massa



12 (43)

kypsennetaan ekstruuderissa (Berk, 2018, s. 388). Kypsennyksen jalkeen massa leika-
taan paloiksi eli nappuloiksi. Nappulat kuivataan kuivurissa, jonka jalkeen ne pakataan

pakkauksiin.

Nappuloiden kuivaus on tarkeaa, koska lemmikkielainten kuivaruoan kosteuspitoisuus
on yleensa 10-12 % (Wilson, 2021, s. 210). Nappuloiden alhainen kosteus estaa mikro-
bien kasvua ja nappuloiden homehtumista pussissa. Nappulat sailyvat huoneenlam-

maossa pitkaan alhaisen kosteuspitoisuuden vuoksi.
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3 OMAVALVONTA

Lainsaadanto edellyttaa lemmikkielainruokien valmistajilta omavalvontasuunnitelmaa
(Ruokavirasto, 2022b). Omavalvontaan kuuluu HACCP-perusteinen riskianalyysi, mika tar-
koittaa, etta toimijan on arvioitava tuotantoprosessiin liittyvia vaaroja eri valmistusvaiheissa
ja otettava kayttoon keinot niiden hallitsemiseksi. Omavalvontasuunnitelman laatiminen,
paivittdminen ja noudattaminen on edellytys laitoksen hyvaksymiselle ja hyvaksynnan ylla-
pitamiselle. Omavalvontasuunnitelmalla toimija varmistaa tuotteiden laadun (Ruokavirasto,
2022c). Dagsmark Petfoodilla omavalvontasuunnitelmaa yllapitaa kehityspaallikko. Riski-
perusteinen HACCP-analyysi on laadittu, ja sita tullaan paivittdamaan FSSC 22000 -jarjes-
telman rakentamisen myota. Riskiperusteisessa analyysissa on maaritetty muun muassa

biologiset, kemialliset ja fysikaaliset riskit annossailyketuotteelle.

Ruokaviraston valtuuttamat naytteenottajat valvovat lemmikkielainten ruokia (Ruokavi-
rasto, 2022b). Ruoista tutkitaan muun muassa salmonellaa, enterobakteereja ja pakkaus-
merkintdjen paikkansapitavyytta. Valmistajalta edellytetaan selvitysta ja toimenpiteita, jos

tuote ei tayta lainsdadannon vaatimuksia.

3.1 Puhdistusohjelman valvonta

Organisaation on itse laadittava puhdistusohjelma ja varmennettava puhdistusohjelman
toteutumista (SFS, 2016, luku 11.2). Puhdistus- ja desinfiointiohjelmia on valvottava niiden
tehokkuuden varmistamiseksi (SFS, 2016, luku 11.1). Tuotantolaadun varmistamiseksi
Dagsmark Petfoodilla valvotaan pesuohjelman toteutumista saannaéllisin pintapuhtausnayt-
tein. Pesuohjelman toteutumista valvotaan myds kirjallisella pesujen kuittauslistalla, johon
tuotantotilojen pesun suorittanut henkild merkitsee pestyt tilat ja laitteet. Aamulla ensim-
mainen vuorossa oleva henkild tarkastaa tilojen ja laitteiden puhtauden seka kuittaa pesi-
jan tekemat pesut. Tuotantoon on laadittu konekohtaiset pesukortit yrityksen kayttaman sii-
vousyrityksen toimesta. Konekorteista nakee, minkalainen pesu koneelle suoritetaan ja
mita kemikaaleja pesuun kaytetaan. Kemikaaliluettelot ja niiden kayttoturvallisuustiedotteet
ovat nakyvilla. Kemikaaleja, puhdistusaineita ja muita vaarallisia aineita on sailytettava eril-
lisessa, suljetussa varastossa (SFS, 2016, luku 5.7). Dagsmark Petfoodilla kemikaalit ja
puhdistusaineet sailytetaan erillisessa lukitussa kemikaalivarastossa ja kemikaalien alla on
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valuma-altaat. Valuma-allas estaa kemikaalin vuotamisen lattialle, jos pakkaus menee
rikki.

3.2 Pintapuhtausnaytteet

Dagsmark Petfoodin omavalvontasuunnitelmassa tuotantolaadun varmistamiseksi tuotan-
tolaitteista otetaan saannodllisesti pintapuhtausnaytteita. Pintapuhtausnaytteiden otto ta-
pahtuu ATP-luminometrilla. Adenosiinitrifosfaatti (ATP) -testeissa kaytetaan tunnistustek-
niikkana ATP:n bioluminesenssia (3M Health Care, 2016). Kaikessa elain- ja kasvimateri-
aalissa, ruoantahteissa, elavissa ja kuolleissa bakteereissa seka muissa mikro-organis-
meissa on ATP-ainetta. Luminometri eli naytteen analysointilaite sisaltaa lusiferaasientsyy-
mia, joka tuottaa valoa. Kun ATP-testi eli naytteenottotikku laitetaan luminometrin sisaan,
luminometri mittaa naytteen sateileman valon voimakkuuden. Naytteen testitulos nakyy
suhteellisena valoyksikkona Relative Light Units (RLU). Yritykset maarittavat itse testeil-
leen hyvaksytyt raja-arvot. Raja-arvot voi maarittaa ottamalla naytteita tuotantolaitteista ja
laskemalla saatujen tulosten keskiarvon. ATP- luminometri yhdistetaan tietokoneeseen
testitulosten tarkastelua varten. Dagsmark Petfoodilla on kaytossa 3M Clean Trace -ohjel-
misto, jonne pintapuhtausnaytteiden testitulokset synkronoidaan (sisainen tietolahde, i.a.).

Palvelusta on mahdollista seurata testitulosten trendia.

3.3 Salmonellanaytteet

Salmonella voi tulla tehtaalle raaka-aineiden tai tydontekijoiden mukana (Ruokavirasto
2021). Mikali salmonellaa todetaan, salmonellalla saastuneet rehut ja tuotteet tulee poistaa
markkinoilta. Salmonellaa voidaan todeta my0s sellaisista kohteista, jotka eivat ole suo-
rassa kosketuksissa raaka-aineisiin, kuten varastotiloista ja tehdasalueelta. Naissa tapauk-
sissa tulee selvittaa saastunnan syy, puhdistaa ja desinfioida saastunut kohde. Ruokavi-

rastolle tulee ilmoittaa salmonella |I6yddksesta ja tehdyista toimenpiteista.

Dagsmark Petfoodin tuotantotiloista otetaan jokaisen tuotantoviikon jalkeen salmonellates-
tit seka markaruokien valmistustiloista etta kuivaruokien pakkauslinjastoista. Markaruoan

valmistustiloissa kaytetaan raaka-aineina raakoja lihamassoja, joten saanndllisilla nayt-



15 (43)

teilla varmistetaan, etta raaka-aineet eivat ole sisaltaneet salmonellaa. Viikoittaisilla salmo-
nellanaytteilla varmistetaan, etta tuotteet ovat turvallisia kayttaa ja tehdasalueella ei ole

salmonellaa.

3.3.1 Kuivaruoan pakkauslinjaston salmonellanayte

Kuivaruokien pakkauslinjastoista naytteenotto tapahtuu Salmonella Isolation Transwab® -
naytteenottotikulla (sisainen tietolahde, i.a.). Naytteenottotikku on pintahygieniatesti, joka
sisdltda punaista indikaattorina kaytettavaa elatusainetta (Labema, i.a.). Naytteenottotikku
otetaan indikaattorinesteesta pois, tikkua sivelldaén naytteenottokohdassa ja tikku tydnne-
taan takaisin elatusaineeseen. Mikali naytteenottokohdassa on salmonellaa, salmonella
varjaa punaisen elatusaineen tummanruskeaksi/ mustaksi. Naytetta inkuboidaan 24-36
tuntia inkubaattorissa (Iampodkaapissa), minka aikana varimuutos tapahtuu. Mikali varimuu-

tosta ei tapahdu, salmonellatesti voidaan tulkita negatiiviseksi.

3.3.2 Markaruoka salmonellanayte

Markaruoan valmistustiloista otettava salmonellanayte otetaan sivelynaytteena naytteenot-
totikulla (sisainen tietolahde, i.a.). Sivelty naytteenottotikku lahetetaan akkreditoituun labo-
ratorioon Eurofins Scientific Oy:lle. Salmonellanayte analysoidaan Eurofinsilla. Salmonella-
nayte otetaan sivelynaytteena Enviroswab-naytteenottoputkella, joka sisaltaa kostutetun
naytteenottotupon (Eurofins, 2019). Naytteenottotuppo on kostutettu valmiiksi vedella tai
peptonivedella ja naytteenottoputkia sailytetaan jaakaapissa, kunnes putki otetaan kayt-
toon. Naytteenottoputkeen merkitaan naytteenottokohdan nimi ja paivamaara. Naytteen-
otto tapahtuu hankaamalla tutkittavaa pintaa, kunnes tutkittava pinta on hangattu kauttaal-
taan. Naytteenottotuppo laitetaan takaisin omaan putkeen ja suljetaan. Nayte lahetetaan
naytelahetteineen Eurofinsin laboratorioon tutkimista varten. Laboratoriossa nayte tutki-
taan laboratoriokohtaisin menetelmin. Yleisin tapa on inkuboida naytettd muutamia vuoro-

kausia (sisainen tietolahde, i.a.).
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4 FSSC 22000 -ELINTARVIKETURVALLISUUDEN HALLINTAJARJES-
TELMA

4.1 FSSC 22000 -standardin rakenne

Food Safety System Certification 22000 (FSSC 22000) on maailmanlaajuinen Global Food
Safety Initiativen (GFSI) hyvaksyma elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman stan-
dardi, joka perustuu ISO 22000 -standardiin (Bureau Veritas, 2023).

FSSC 22000 -standardin viimeisin versio 5.1 tuli voimaan 1.4.2021 (The Foundation for
Food Safety System Certification (FSSC), 2020, s.3). Standardin seuraava versio 6.0 jul-
kaistiin 1.4.2023 ja sita sovelletaan 1.4.2024 alkaen (FSSC, 2023, s. 9-11). Standardia
voidaan soveltaa seuraaviin kategorioihin: maanviljely ja kalankasvatus, elintarvikevalmis-
tus, elainrehutuotanto, catering, vahittaismyynti ja tukkukauppa, kuljetukset, pakkausmate-

riaalien tuotanto seka biokemiallisten tuotteiden valmistus.

FSSC 22000 -elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman standardi koostuu kolmesta

osasta, jotka ovat esitettyna kuviossa 2.
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FSSC 22000 —standardin rakenne

Kuvio 2. FSSC 22000 -standardin rakenne, suomennettu alkuperaisesta (FSSC 22000,
i.a.).

FSSC 22000 -standardin ensimmainen osa koostuu elintarviketurvallisuuden hallintajarjes-
telma SFS-EN I1SO 22000:2018 -standardista (ISO 22000), toinen osa koostuu elintarvike-
turvallisuuden tukiohjelma ISO/TS 22002 -sarjan tukitoiminnoista (ISO 22002) ja kolmas
osa koostuu FSSC 22000 -saation asettamista lisdvaatimuksista (FSSC 22000, i.a.).

4.1.1 Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma SFS-EN ISO 22000:2018

SFS-EN ISO 22000:2018 (ISO 22000) on elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman
standardi, jonka viimeisin versio ilmestyi vuonna 2018 (Suomen Standardisoimisliitto ry
(SFS), 2018, s.1). ISO 22000 on osa ISO standardeja (SFS, 2018, s.4). ISO on maailman-

laajuinen kansallisten standardisoimisjarjestojen liitto.

ISO 22000 elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman standardi maarittaa toimitusketjun

tavarantoimittajasta asiakkaaseen (Mattila, 2021). Standardi sisaltda vaatimuksia yrityksen
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eri osille, kuten toimintaymparistolle, viestinnalle, jaljitettavyydelle, johtajuudelle, vaarojen
hallintaan ja suorituskyvyn mittaamiseen. ISO 22000 on tydkalu yrityksille vaatimusten
noudattamiseen, riskien hallintaan ja toiminnan kehittamiseen (Suomen Standardisoimis-
liitto ry (SFS), i.a.).

ISO 22000 (SFS, 2018, s.11-12) maarittelee standardissaan termit rehu, elintarvike ja
elaimille tarkoitettu ruoka. Rehu on yksi tai useampi tuote, joka on tarkoitettu syotettavaksi
tuotantoelaimille, elintarvike on mika tahansa aine, joka on tarkoitettu ihmisten ja elainten
nautittavaksi ja elaimille tarkoitettu ruoka on tarkoitettu lemmikkielaimille. Standardissa siis
elintarvikkeet ovat tarkoitettu lemmikkielaimille, kun taas rehua syotetaan tuotantoelaimille.
Lemmikkieldinruoka valmistajiin sovelletaan kuitenkin rehulakia 1263/2020 eika elintarvike-
lakia 297/2021, koska lemmikkielainruoka on lain mukaan rehua ja kuuluu rehulainsaadan-

non piiriin (Ruokavirasto, 2023).

ISO 22000 -standardin luku 3 (SFS, 2018) korostaa prosessimaista toimintamallia elintar-
viketurvallisuuden hallintajarjestelman kehittamisessa, toteuttamisessa ja parantamisessa.
Toimintamallilla edistetaan turvallisten tuotteiden tuottamista samalla, kun standardin vaa-
timukset taytetaan. Prosessien ja jarjestelman hallintaa voidaan kehittaa ja saavuttaa kayt-
taen PDCA-mallia kayttaen kaikessa riskiperusteista ajattelua, jonka tavoitteena on hyo-
dyntaa mahdollisuuksia ja estaa ei-toivottuja tuloksia. PDCA-mallissa on nelja kohtaa,
jotka ovat plan, do, check ja act (Arter, 2022). Kuviossa kolme PDCA-malli on hahmoteltu

ympyran muodossa.
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Kuvio 3 PDCA-malli (Arter, 2022).
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PDCA-malli on yksi laadunhallinnan tukipilareista (Arter, 2022). PDCA-mallissa ensin tun-

nistetaan toiminto, jossa on parantamisen varaa. Sen jalkeen toteutetaan suunnitelma,

jonka jalkeen tarkistetaan tulokset ja tarvittaessa korjataan prosessia ohjaamaan kohti pa-

rempia tuloksia. Prosessin avulla toimintaa ja laadunhallintaa voidaan jatkuvasti parantaa.

PDCA-mallin avulla organisaatio voi varmistaa, etta prosesseille on riittavat resurssit ja

hallinta seka parantamismahdollisuudet maaritetaan ja hydédynnetaan (SFS, 2018, luku

0.1).

Riskiperusteinen ajattelu on olennaista elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman ai-

kaansaamiseksi (SFS, 2018, luku 0.3.3.1). Toiminnan ja kaytannon tasolla riskiperusteinen
ajattelu liittyy HACCP-periaatteisiin (SFS, 2018, luku 0.3.3.3). Hazard Analysis and Critical

Control Points (HACCP) eli vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet on kokonaisuus,

joka muodostuu erillisistd HACCP-ohjelmista (Ruokavirasto, 2022a). Jarjestelman tarkoi-

tuksena on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuuden kannalta merkittavien vaarojen hal-

linta. HACCP-menettelyn avulla prosessista etsitdan kohdat, joihin sisaltyy mahdollinen
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elintarviketurvallisuutta uhkaava vaara. Uhkaavia vaaroja pyritaan prosessin aikana esta-
maan, poistamaan tai vahentamaan tyo- tai kasittelyvaiheilla, joita kutsutaan prosessin

kriittisiksi hallintapisteiksi.

HACCP-ohjelmien laatiminen alkaa siten, etta tyoyhteisdssa valitaan HACCP-ryhma, joka
vastaa tyon tekemisesta (Ruokavirasto, 2022a). Jokaiselle tuotteelle tulee laatia tuoteku-
vaukset ja kuvata tuotteen prosessi vuokaaviona. Vuokaaviossa kuvataan tyovaihteet ta-
pahtumajarjestyksessa raaka-aineiden vastaanotosta jakeluun yleensa piirros muodossa.
Vuokaavioon lisataan tuotteen prosessin kannalta tuoteturvallisuuden kannalta oleelliset
tiedot, kuten lampdatila, kosteuspitoisuus ja visuaalinen tarkastelu. Vuokaaviota apuna

kayttaen HACCP-ryhma laatii kullekin kriittiselle hallintapisteelle oman HACPP-ohjelman.

4.1.2 Elintarviketurvallisuuden tukiohjelmat ISO/TS 22002

ISO 22000 -standardia tukee ISO/TS 22002 -sarjan (ISO 22002) tukitoiminnot, joka sisal-
taa kuusi kappaletta erilaisia standardeja (Mattila, 2021). Kaikki kuusi standardia sisaltavat

omat vaatimukset organisaatioiden toiminnalle.

ISO/TS 22002 -tukitoimintojen sisaltamat standardit ovat
elintarvikkeiden valmistus

catering

alkutuotanto

pakkausmateriaalien valmistus

kuljetukset

2B

rehujen valmistus

Elintarviketurvallisuuden tukiohjelmat eivat toista standardin ISO 22000:n vaatimuksia,
vaan ne ovat tarkoitettu kaytettavaksi yhdessa standardin kanssa (Suomen Standardisoi-
misliitto ry (SFS), 2016, s.6). Dagsmark Petfoodin toimintaa koskee ISO 22000 -standardin
tukiohjelman ISO 22002:n osa 1 elintarvikkeiden valmistus. Tukiohjelman osa 1 sisaltaa
vaatimuksia muun muassa organisaation toimintatiloille, tuotantohyodykkeille, jatehuollolle,

puhdistukselle, henkiloston hygienialle ja tuholaistorjunnalle (SFS, 2016, s. 3—4).
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4.1.3 FSSC 22000:n lisavaatimukset

Foundation for Food Safety System Certification (FSSC) on asettanut lisavaatimuksia
FSSC 22000 -elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmalle edellisten kohtien lisaksi. Vii-
meisimmat lisavaatimukset tulivat voimaan 1.4.2021 version 5.1 myo6ta (Mattila, 2021).
FSSC 22000 -standardista julkaistiin 1.4.2023 versio 6.0, jota aletaan soveltamaan
1.4.2024 alkaen (Mattila, 2023).

FSSC 22000:n lisavaatimukset liittyvat organisaation ostettavien palveluiden ja materiaa-
lien hallintaan, tuotteiden pakkausmerkintdihin, sabotaasiin, varastointiin, kuljetuksiin, tuo-

tekehitykseen ja organisaation elintarviketurvallisuudenhallintakierroksiin (Mattila, 2023).

4.1.4 Vaatimukset tuotantolomakkeille ja tuotannon seurannalle

ISO 22000 -standardin (SFS, 2018, s. 21) luvussa 7 "tukitoiminnot” asetetaan vaatimuksia
dokumentoidulle tiedolle. Organisaation elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman on
sisallytettava dokumentoitu tieto, jonka organisaatio on maarittanyt valttamattomaksi seka
dokumentoitu tieto, joiden vaatimukset tulevat viranomaisilta ja asiakkailta (SFS, 2018,
luku 7.5.1). Dokumentoitu tieto tulee olla yksildity, tarkistettu ja hyvaksytty (Mattila, 2023).
Dokumentoitu tieto tulee olla aina saatavilla ja dokumentteihin on kirjattava version nu-
mero. Dokumentoitu tieto sailytetaan yrityksen palvelimella ja tieto pitaa sailyttaa nayttona
vaatimustenmukaisuudesta seka ne on suojattava tahattomilta muutoksilta (SFS, 2018,
luku 7.5.3.2).

Tuotannon jarjestelmallinen seuranta liittyy toimivaan jaljitettavyysprosessiin. Jaljitetta-
vyysjarjestelman tulee pystya tunnistamaan toimittajilta tulevat materiaalit ja lopputuotteen
jakelureitin kulku (SFS, 2018, luku 8.3). Vastaanotetut materiaalit ja raaka-aineet tulee olla
jaljitettavissa lopputuotteisiin asti. Organisaation tulee sailyttdd dokumentoitua tietoa jalji-

tettdvyysjarjestelmasta vahintaan tuotteen sailyvyysajan.
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4.1.5 Vaatimukset pakkauksille, pakkaamisen hallintaan ja kaytettaville vaaoille

FSSC 22000 -standardin lisdvaatimuksissa luvussa 2.5.10 (FSSC, 2020) mainitaan, etta
organisaation pitaa luoda, toteuttaa ja yllapitaa varastossa varastonkiertojarjestelmaa. Va-
rastonkiertojarjestelman tulee noudattaa FIFO- ja FEFO-periaatteita. First In First Out
(FIFO) periaatteessa varastoon ensin tulleet tavarat kaytetaan ensin. Esimerkiksi tammi-
kuussa saapuneet raaka-aineet kaytetaan ennen helmikuussa saapuneita raaka-aineita,
milla varmistetaan se, etta raaka-aineet kaytetaan ennen kuin ne pilaantuvat. First Expired
First Out (FEFO) periaatteessa pidetaan huolta siita, ettd esimerkiksi ensin vanhenemassa

olevat raaka-aineet kaytetaan loppuun, ennen kuin kaytetaan uudempia raaka-aineita.

ISO 22000 -standardin tukiohjelman ISO 22002 luvussa 16 (SFS, 2016) kerrotaan vaati-
muksia varastoinnille. Luvun 16.1 mukaan materiaalit ja tuotteet tulee sailyttaa siisteissa ja
kuivissa tiloissa suojassa polylta ja muilta kontaminaation lahteilta. Lisaksi luvussa 16.2
mainitaan, etta FIFO- ja FEFO-jarjestelmia on valvottava. Varastotilojen on oltava kuivia ja
hyvin ilmastoituja (SFS, 2016, luku 5.7). llman lampdtilaa ja kosteutta on seurattava seka
tarpeen mukaan saadettava. Tuotteet tulee jarjestaa varastossa kategorioittain eli raaka-

aineet, valmistuotteet ja valmistuksessa olevat tuotteet tulee sailyttaa erillaan.

ISO 22002 -tukiohjelman luvuissa 18.1 ja 18.2 (SFS, 2016) esitetdan vaatimuksena, etta
tehdasalueella tulee olla suojelutoimenpiteet mahdollisen sabotaasin estamiseksi seka

tehdasalueen kulkua on valvottava.

Pakkausten painon seurantaan kaytettaville vaaoille tulee olemaan omat vaatimukset
FSSC 22000 -lisdvaatimusten uuden version 6.0 myéta (FSSC, 2023, luku 2.5.9). Vaaoilla
on oltava kalibrointi- ja sertifiointiohjelma ja ohjelman toteutumista tulee valvoa. Talla voi-

daan taata pakkausten painon olevan ilmoitetulla tasolla.

4.1.6 Vaatimukset kuluttaja- ja asiakaspalautteiden reklamaatioiden kasittelylle

Reklamaatioiden maaraan voi organisaatio itse vaikuttaa jonkin verran, mutta kaikkeen or-
ganisaatio ei voi itse vaikuttaa. ISO 22000 -standardin luvussa 6.11 (SFS, 2018) kerro-

taan, ettd organisaation tulee elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaa suunnitelles-
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saan otettava huomioon erilaisia sidosryhmien vaatimuksia ja maariteltava riskit seka mah-
dollisuudet. Organisaatio voi esimerkiksi itse asettaa tavoitteet reklamaatioiden maarassa
(Mattila, 2023).

4.1.7 Vaatimukset henkiloston hygienialle

Henkildkohtaiselle hygienialle ja hygieniatiloille asetetaan vaatimuksia ISO 22002 -tukioh-
jelman luvussa 13 (SFS, 2016). Koko henkildston, vierailijoiden ja palveluntuottajien on
noudatettava organisaation dokumentoituja vaatimuksia (SFS, 2016, luku 13.1). Henkil6s-
tolle tulee tarjota tarvittavat hygieniatilat, jotta vaatimusten mukaista hygieniatasoa voidaan
yllapitaa (luku 13.2). Tehtaan on tarjottava muun muassa riittdvan monta paikkaa kasien-
pesuun, riittdvan monta WC:ta seka asianmukaiset pukuhuonetilat tydntekijoille. Tehdas-
laitoksen on varmistettava, etta hygieniatiloista ei ole suoraa kulkua tuotantotiloihin. Lisaksi
pukuhuoneesta on paastava tuotantoalueelle siten, etta tydvaatetus ei ole vaarassa likaan-

tua.

Ty0- ja suojavaatetuksesta kerrotaan ISO 22002 -tukiohjelman luvussa 13.4 (SFS, 2016).
Henkildston on kaytettava puhtaita, sopivia ja hyvakuntoisia tyovaatteita alueilla, joilla kasi-
telladn suojaamattomia tuotteita tai materiaaleja. Tydvaatteiden on oltava riittavan peittavia
ja vaatteissa ei saa olla ulkopuolisia taskuja tai nappeja. Tyovaatteiden on peitettava hiuk-
set siten, etta ne eivat voi kontaminoida tuotetta. Luvussa 13.7 kerrotaan, etta tyontekijan
on pestava ja tarvittaessa desinfioitava kadet, mikali tydskentelee elintarvikkeiden valmis-
tusalueella. Lisaksi luvussa 13.8 mainitaan, etta tupakointi ja ruokailu on sallittua vain

maaritellyilla alueilla.

4.1.8 Vaatimukset tuotetutkimuksille ja naytteistyksille

Puhdistus- ja puhtaanapito-ohjelmia tulee valvoa organisaation itse maarittelemin aikava-
lein, jotta voidaan varmistaa niiden soveltuvuus ja tehokkuus tuotantoymparistélle (SFS,
2016, luku 11.5).
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Tuotantotilojen puhtausnaytteiden naytteenottotiheydesta mainitaan Ruokaviraston oh-
jeessa 4095/04.02.00.01/2020/4 luvussa 4.3.2, etta toimijoiden on paasaantoisesti paatet-
tava itse naytteenotto- ja testaustiheydesta. Lisaksi luvussa 4.5.3 kerrotaan, etta toimijan
tulee itse maarittaa rajat pintapuhtausnaytteiden tuloksille seuraamalla analyysitulosten
trendiseurantaa. Jos tulosten kehityssuunta on pitkalla aikavalilla hyvaksyttavalla tasolla,

voi naytteenottotiheyksia harventaa.

Tuotetestaukset tulee suorittaa patevassa laboratoriossa eli laboratorion tulee olla akkredi-
toitu (FSSC, 2020, luku 2.5.1). Laboratorion tulee pystya tuottamaan tarkkoja ja luotettavia
testituloksia kayttaen validoituja testimenetelmia. Akkreditoinnin saa esimerkiksi osallistu-
malla onnistuneesti patevyyden testausohjelmiin tai standardoimalla laboratorion ISO
17025- sertifikaatilla.

4.2 FSSC 22000 -auditointi

FSSC 22000 sisaltaa kolmivuotisen auditointijakson (Mattila, 2021). FSSC 22000 -audi-
tointi sisaltaa esiarvion, sertifiointiarvion ja kaksi maaraaikaisarviointia (Mattila, 2021). Toi-
nen maaraaikaisarviointi saattaa olla ennalta ilmoittamaton. Yritys voi halutessaan valita
molemmat maaraaikaiset arvioinnit ennalta ilmoittamattomina. Ennalta ilmoittamattomat

auditoinnit suoritetaan 1 tunnin kuluessa.

Auditoinnissa voidaan kirjata poikkeamia kolmelta eri vakavuusasteelta, jotka ovat vahai-
nen, vakava ja kriittinen. Poikkeamat kirjataan auditointiraporttiin (FSSC, 2020, luku 6.2).
Vahainen poikkeama ei juurikaan vaikuta organisaation toimintaan, mutta poikkeama tulee
korjata 28 paivan kuluessa (FSSC, 2020, luku 6.2.1). Organisaation tulee toimittaa auditoi-
jalle dokumentti korjaavista toimenpiteista, jolloin auditoija tarkastaa ja hyvaksyy korjaus-
ehdotuksen. Mikali seuraavassa auditoinnissa kirjataan sama poikkeama, se voidaan kir-
jata vahaisen poikkeaman sijaan vakavaksi poikkeamaksi. Vakava poikkeama vaikuttaa
organisaation toimintaan ja kykyyn hallita elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaa
(FSSC, 2020, luku 6.2.2). Auditointi voidaan keskeyttaa, mikali auditoija havaitsee vaka-
van poikkeaman. Organisaation tulee korjata vakava poikkeama 28:n vuorokauden sisalla.

Auditoija tarkastaa organisaation tekemat korjatut toimenpiteet paikan paalla. Kriittinen
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poikkeama kirjataan, kun poikkeamalla on valiton vaikutus organisaation elintarviketurvalli-
suuteen (FSSC, 2020, luku 6.2.3). Organisaation auditointi keskeytetaan ja sertifikaatti
saatetaan keskeyttaa vahintaan kolmeksi paivaksi, mutta enintdan puolen vuoden ajaksi.
Organisaation tulee suorittaa kriittisen poikkeaman korjaavat toimenpiteet 14 vuorokauden
sisalla. Auditoija suorittaa uuden auditoinnin aikaisintaan kuuden viikon kuluttua mutta vii-
meistaan puolen vuoden sisalla. Mikali poikkeamaa ei ole korjattu, sertifikaatti poistetaan
ja suoritetaan uudelleen sertifiointiarvio. Mikali kriittinen poikkeama havaitaan ensimmai-

sessa sertifiointiarviossa, sertifiointiarvio suoritetaan kokonaan uudelleen.

Organisaation on suoritettava ISO 22000- standardin luvun 9.2 mukaan (SFS, 2018) suun-
nitelluin valein sisaisia auditointeja, jolloin voidaan arvioida organisaation elintarviketurval-
lisuuden hallintajarjestelmaa. Auditoinnista saatavien tietojen perusteella organisaatio voi
maarittda onko elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma organisaation omien vaatimus-
ten mukainen, ISO 22000 -standardin mukainen ja onko jarjestelmaa yllapidetty riittavalla
tasolla. FSSC 22000 -standardin lisavaatimusten luvussa 2.5.15.2 (FSSC, 2020) vaadi-
taan, etta sisaisten auditoijien tulee olla riippumattomia ja heilla tulee olla patevyys suorit-
taa sisaisia auditointeja. Patevyyden saa suorittamalla koulutuksen sisaisen auditoinnin
periaatteista, kaytannoista ja tavoista. Lisaksi auditoijan tulee suorittaa ISO 22000-koulu-

tus, alaa koskeva ISO/TS 22002-koulutus ja FSSC-lisavaatimusten koulutus.

4.3 FSSC 22000 -sertifikaatin hyodyt ja haitat

FSSC 22000 -sertifioidut yritykset ovat julkisesti nahtavilla FSSC 22000 -verkkosivustolla
(FSSC, i.a.). Roukala (2017, s.7) toteaa opinnaytetydssaan, etta FSSC 22000 -sertifikaat-
teja on mydnnetty maailmanlaajuisesti yhteensa 14 389 kappaletta yli 40 maassa. Suo-
messa sertifikaatteja oli silloin mydnnetty 203 kappaletta. Toukokuussa 2023 tilanne on se,
ettd FSSC 22000 -sertifikaatteja on myodnnetty maailmanlaajuisesti 32 002 kappaletta,
joista Suomessa 205 kappaletta (FSSC, 2023). Lukumaara on siis maailmanlaajuisesti yli
tuplaantunut, mutta Suomessa FSSC 22000 -sertifioinnit eivat ole lisdantyneet kuin kah-

della kappaleella.
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Bureau Veritaksen (2023) mukaan FSSC 22000 -sertifioinnin etuja ovat standardin ylei-
syys. Standardia voidaan kayttaa useilla eri elintarvikeketjun toimialoilla ja standardi kes-
kittyy viestinnan seka hallinnon vastuuseen, mika tarkoittaa turvallisuutta pienilla jarjestel-
makustannuksilla. Standardin avulla terminologia yrityksen sisalla yhtenaistyy, jonka avulla

viestinta toimii seka organisaation sisalla, etta sidosryhmissa.

Kiwa Inspectan (i.a.) mukaan FSSC 22000 -sertifioinnin etuja ovat muun muassa omaval-
vonnan toimivuuden ja henkildston elintarviketurvallisuustietouden vahvistuminen. Myos
kilpailukyky lisdantyy kansainvalisilla markkinoilla. Bureau Veritaksen (2023) mukaan maa-
ilman suurimmat jalleenmyyjat vaativat kyseista standardia, joten standardi on melkeinpa

vaatimus ulkomaankaupalle.

Asko Mayry kertoo Kehittyva Elintarvike -lehdessa (2/2016), etta FSSC 22000 tulee ole-
maan johtava elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmastandardi. Han kertoi jo vuonna
2016, etta FSSC 22000 oli globaalisti suurin maiden valilla mitattaessa verrattuna muihin

GFSI:n hyvaksymiin standardeihin, jotka ovat BRC ja IFS-standardit.

Net-Foodlab Oy:n kehityspaallikké Tomi Mattila antoi haastattelun FSSC 22000 -sertifikaa-
tin hyodyista ja haitoista. Mattilalla on useiden vuosien kokemus elintarviketurvallisuu-
desta. Haastattelu 16ytyy kokonaisuudessaan liitteesta yksi. Mattila kertoo, etta sertifikaatti
lisaa yrityksen systematiikkaa ja tuo rakennetta yrityksen toimintaan, koska yrityksella on
selkeammat ohjeet ja menettelyt asioiden hoitamiseen. Tuotteen laadun vaihtelun pitaisi
olla vahaisempaa, jolloin tuotteet ovat turvallisia kayttaa. Elintarviketurvallisuuden hallinta-
jarjestelman kayttdéonotossa saattaa esiintya haasteita, koska tyontekijat voivat kokea, etta
toiminnan joustavuus katoaa. Jos yrityksen toiminnassa sattuu jotakin, vasta silloin huo-
mataan, miten jarjestelma toimii. FSSC 22000 lisaa yrityksen kilpailuetua markkinoilla,
koska silloin yritys pystyy nayttamaan tekevansa laadukkaita tuotteita. Sertifikaatti herattaa
luottamusta, mutta ei kuitenkaan valttamatta ole tae hyvasta toiminnasta. FSSC-jarjestel-

man on tarkoitus kehittaa yrityksen toimintaa koko ajan.
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5 MENETELMAT

Dagsmark Petfood Oyj on alkanut rakentamaan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestel-
maa sertifikaatin tuoman kilpailuedun vuoksi. FSSC 22000 -standardi auttaa toimintatapo-
jen harmonisoinnissa yrityksen sisalla seka sidosryhmien kanssa. FSSC 22000 -standar-
din myota yrityksen prosesseihin aina raaka-aineiden tilaamisesta valmiiseen tuotteeseen

asti saadaan selkeat raamit ja menetelmat.

Tuotantolaadun kehittdmisessa on ollut mukana Dagsmark Petfoodin henkilostda seka
Net-Foodlab Oy:n Tomi Mattila. Tuotantolaadun kehittdminen Iahti liikkeelle siita, etta en-
sin tunnistettiin puutteet tuotantolaadussa, jonka jalkeen alettiin tehda toimenpiteita tuotan-
tolaadun kehittdmiseksi. Menetelmana kaytettiin PDCA-mallia. FSSC 22000 -standardin
vaatimukset selvitettiin opinnaytety0ssa kasiteltaviin asioihin. Tuotantolaatua tarkasteltiin
HACCP-palavereissa ja viikoittaisissa tuotantolaatupalavereissa. Tuotantolaatua tarkastel-

tiin myos saannollisilla tehdaskierroksilla yrityksen henkiloston ja konsulttien kesken.

Yrityksessa otettiin kayttoon Teamwork Spaces-jarjestelma (Spaces), jossa kuvataan yri-
tyksen FSSC 22000-jarjestelma. Spaces on yritysten suunnittelu- ja yhteistydohjelmisto,
niin sanottu tiimitydskentelytila (Teamwork, 2023). Yrityksen tyontekijat voivat kirjata Spa-
ces-jarjestelmaan yrityksen laatujarjestelman kuvauksen. Jarjestelmaan voi kirjoittaa doku-
mentteja seka lisata dokumentteihin liittyvia liitteitd. Dokumentit ja niiden liitteet pysyvat
jarjestelmassa tallessa. Jokainen yrityksen Spaces-jarjestelmaan kirjautunut henkild voi

nahda, kuka tyontekija on kirjoittanut jonkin tietyn dokumentin jarjestelmaan.

Kuviossa 4 on ote Dagsmark Petfoodin Spaces-jarjestelmasta.
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Kuvio 4 Ote Dagsmark Petfoodin Spaces-jarjestelmasta (sisainen tietolahde, 2023).

Kuviosta nelja voi tarkastella Dagsmark Petfoodin laatujarjestelman rakennetta Spaces-
jarjestelmassa. Jarjestelma on rakennettu osa-alueisiin, joiden alle kirjoitetaan osa-alu-
eisiin kuuluvia dokumentteja. Esimerkkina kuviossa nelja on tuotantotiloihin liittyva do-
kumentti puhtaanapidosta. Dokumenttien ylatunnisteeseen kirjataan dokumentin laatijan
nimikirjaimet ja dokumentin luontipaiva. Jokainen dokumentti on hyvaksyttava yrityksen
toisen tyontekijan puolesta. Hyvaksymisella varmistetaan tietojen paikkansapitavyys.
Dokumenttiin kirjataan yrityksen kaytannot puhtaanapidosta ja lisataan liitteiksi muun

muassa konekohtaiset pesukortit.

Spaces-jarjestelman kaytté onnistuu myds siten, etta sita voi kayttaa yhdessa konsult-
tiyrityksen kanssa. Konsultit voivat kdyda Spaces-jarjestelmassa katsomassa, kuinka
paljon asiakasyritys on kirjoittanut tietoja elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman
kuvauksesta ja paatella siita, missa vaiheessa ollaan menossa ja mita pitaa viela kehit-

taa.

5.1 Tuotannon seuranta ja tuotantolomakkeet

Tuotannolla oli kaytdssa tuotannon seuraamiseen tarkoitettuja lomakkeita. Joissakin lo-
makkeissa oli paallekkaisyytta seka niiden kayttaminen oli epaselvaa. Lomakkeiden tun-
nistetiedot puuttuivat seka lomakkeiden tiedostonimet saattoivat olla eri kuin lomakkeiden
otsikot. MyOs lomakkeiden tulostaminen oli aikaa vievaa, koska sahkoiset kansiot eivat ol-

leet jarjestyksessa. Joitain lomakkeita ei taytetty oikein ja ne jaivat tarkastamatta, koska
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lomakkeille ei ollut tarkastusvaadetta. Kuivaruokanappuloiden pakkauslinjastolla kaytossa
olleesta vanhasta, nappuloiden laaduntarkkailulomakkeesta puuttuivat tunnistetiedot, eika
lomakkeessa ollut vaadetta lomakkeen tarkistamiselle tuotantopaivan jalkeen. Lomak-
keessa ei myoskaan ollut ohjetta poikkeamien kasittelyyn. Uuteen laaduntarkkailulomak-
keeseen lisattiin yla- ja alatunnisteet yksildintitietoineen ja ohje poikkeamien kasittelyyn.
Lomakkeessa on myos vaade laatukoordinaattorin kuittaukselle lomakkeen tarkastami-
seen. Kuivaruokanappuloiden pakkauspuolella olleesta referenssinayte listasta puuttui
my0s tunnistetiedot ja vaade lomakkeen kuittaamiselle. Uuteen referenssinaytelomakkee-

seen lisattiin yla- ja alatunnisteet yksildintitietoineen seka vaade lomakkeen kuittaamiselle

Tuotantolaadun kehittaminen lahti liikkeelle siita, etta kirjattiin ylos mita asioita tuotannossa
seurataan ja minkalaisia lomakkeita on kaytdssa. Alusta asti oli selvaa, etta tuotantolomak-
keita oli kehitettava. Tuotantolomakkeita ei oltu yksiloity eika tarkistettu. Lomakkeista puut-
tuivat asiakirjan nimi, luontipaiva seka laatijan etta hyvaksyjan nimikirjaimet. Koska lomak-
keita ei ollut tarkastettu, lomakkeissa oli paallekkaisyyksia. Samalla kun lomakkeet kaytiin
lapi, niita paivitettiin, niihin tehtiin muutoksia ja turhat lomakkeet poistettiin kaytosta. Paivi-
tyksen yhteydessa jokainen lomake yksilditiin, tarkastettiin ja hyvaksyttiin. Lomakkeen laa-
tijana toimi laatukoordinaattori ja hyvaksyjana kehityspaallikkd. Lomakkeisiin lisattiin yla- ja
alatunnisteet, lomakkeen laatijan ja hyvaksyjan nimikirjaimet, paivays ja versionumero. Lo-
makkeisiin lisattiin myds oma kuittauskohta, jotta lomakkeet tulee paivittain tarkastettua ja
kuitattua. Dagsmark Petfoodille luotiin asiakirjapohjamalli, jota kaytetaan kaikkiin yrityksen
dokumentteihin ja lomakkeisiin. Asiakirjapohjamallissa on valmiina vaatimusten mukaiset
yla- ja alatunnisteet. Ylatunnisteeseen kirjataan lomakkeen yksilointitiedot, alatunnisteessa
on yrityksen tiedot. Asiakirjapohjassa on valmiina muotoilut, jota kaytetaan kaikissa doku-

menteissa.

Yrityksen kayttamaa sahkoista lomakekansiota jarjestettiin. Yrityksen lomakekansiot jaotel-
tiin kategorioittain, kuten markaruoan valmistuslomakkeet ja kuivaruoan valmistuslomak-
keet. Yrityksen tyontekijoiden on helpompi Ioytaa etsimansa lomake, koska kansiot ovat
jarjestelty kategorioittain. Lomakkeiden uusimmat versiot jarjesteltiin yrityksen palvelimen
kansioihin PDF- versioina ja vanhat versiot arkistoitiin arkistokansioon. Uudet ja vanhat lo-
makkeet eivat mene sekaisin, koska vanhat lomakkeet ovat arkistoitu. Uusista lomakkeista
myOs nakee, milloin se on luotu, joten jatkossa lomakkeiden paivityshistoriaa pystytaan
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helpommin seuraamaan. Lomakkeista vietiin myds varmuuskopiot yrityksen Spaces-jar-
jestelmaan. Spaces-jarjestelmassa on saatavilla aina uusimmat versiot lomakkeista. Lo-
makkeiden muokattavia versioita sailytetaan eri palvelimella, kuin tulostettavia versioita,
jotta kuka tahansa ei padse muokkaamaan lomakkeita. Talla varmistetaan se, etta lomak-

keet ovat oikeanlaisia ja niihin ei tule tahattomia muutoksia.

Tuotannon seurannan kartoitus tapahtui lomakkeita lapikaymalla. Tuotannossa seurattavat
asiat kirjattiin ylos yrityksen Spaces-jarjestelmaan, jolloin saatiin kokonaiskuva siita, mita
asioita tuotannossa seurataan. Kaikki tuotannossa seurattavat asiat kirjataan lomakkeisiin,
jotka paivitettiin vastaamaan standardin vaatimuksia. Tuotannossa seurattavia asioita kay-
tiin palaverissa lapi, jonka perusteella tehtiin paatoksia tuotannossa seurattavista asioista.

Tuotannon seurannalla varmistetaan hyva tuotantolaatu jokaisen tuotantoviikon jalkeen.

5.2 Pakkausten ja pakkaamisen hallinta seka kaytettavat vaa’at

Pakkauksilla oli pieni sekaantumisriski, mutta toistaiseksi sekaantumista ei ollut tapahtunut
pakkaajien visuaalisen tarkastelun vuoksi. Pakkausmateriaalien sailytyspaikat kuitenkin

vaihtelivat ja niita oli ajoittain vaikea 10ytaa. Yrityksessa oli kaytdssa vaatimusten mukaiset
vaa’at. Yksi vaaka paivitettiin uuteen, jotta vaa’an mukana saadaan tarvittava kalibrointito-
distus. Pakkausten painon seuranta oli jo vakiintunut kaytantd, mutta dokumentoinnissa oli

kehitettavaa.

Pakkausten ja pakkaamisen hallinnassa kaytettiin varaston jarjestelya apuna. Varastot jar-
jesteltiin kategorioittain, jotta pakkauksia on helpompi hallita. Pakkausten kaytdén paasaan-
tona on, etta ensin kaytetaan avattu pakkausmateriaali lava, ennen kuin avataan uusi lava
kayttéon. Nain toteutetaan standardin mukaista FIFO-vaatimusta. Paaasiassa varastossa
tyoskenteleva henkild huolehtii varaston jarjestyksesta. Varastoon piirrettiin myos lavapai-
kat lattialle, jotta varastotila kaytetdan mahdollisimman hyvin hyddyksi. Varastolle maaritet-
tiin maksimikosteusraja, koska varastossa olevat tuotteet tulee sailyttaa kuivissa tiloissa.
Tuotanto kirjaa paivittain ylos seka tuotantotilojen lampdtilan etta kosteuden, jotta noussei-
siin arvoihin paastaan puuttumaan heti. Tama tapa oli kaytdssa jo ennen opinnaytetyon

aloittamista.
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Tehdasalueella on ollut kulunvalvonta kaytossa jo ennen taman tyon aloittamista, joten

pakkausten mahdollinen sabotaasi on hallinnassa.

Pakkaamisesta kirjattavaa dokumentointia tuotevaihdoista piti kehittaa, koska lomakkeita
taytettiin epaselvasti ja niista oli hankala saada selvaa. Kirjallisen dokumentoinnin avulla
pystytaan osoittamaan, etta tuotevaihdot on tehty jarjestelmallisesti. Lomakkeita selkeytta-
malla kuka tahansa osaa lukea lomakkeita. Paivittaisia pakkausmaaralomakkeita paadyt-
tiin myos kehittamaan. Lomakkeeseen kirjataan tuotantomaarat, pakkausmaarat ja havik-
kiin menneet pussit. Jos tuotantomaara eroaa suuresti pakkausmaarasta, lomakkeiden

avulla pystytaan kartoittamaan mahdollisia toimenpiteita.

Kaytettavien vaakojen osalta kaytiin lapi kaikki tuotannossa olevat vaa’at ja niiden asiakir-
jat. Vaa’'at tulee tarkastuspunnita paivittain, jotta saadaan varmuus siita, ettd vaaka nayt-
taa painot oikein. Vaakojen tarkastuspunnitusten suorittaminen tarkastetaan paivittain ja
tarkastuspunnituksille luotiin oma lomake. Tarkastuspunnitus lomakkeeseen lisattiin punni-
tusten tarkastaja, joka tarkastaa, etta tarkastuspunnitukset on tehty jokainen tuotanto-
paiva. Tarkastuspunnituksista saadaan nayttéa ja dokumentaatiota jokaiselta tuotantopai-
valta. Pakkausten painon vahimmaispaino lisattiin paivittaisiin tuotteiden punnituslomak-
keisiin. Lisaksi laadittiin ohje, etta osa tuotteista tarkastuspunnitaan tietyin valiajoin, jotta
alipainoisia tuotteita ei vality eteenpain. Alipainoisten tuotteiden varalle luotiin ohjeistus.
Kaikki kaytettavat vaa'’at lisattiin uuteen kunnossapito-ohjelmaan, johon viela lisataan vaa-

kojen kalibrointi ohjelmat ja -todistukset.

5.3 Kuluttaja- ja asiakaspalautteiden reklamaatioiden kasittely

Kuluttajareklamaatioiden kasittelyprosessi oli aikaa vievaa, koska tehtaalle lahetettiin
kaikki tuotereklamaatiot. Kuluttajareklamaatioissa toistuivat samat reklamaatiot. Asiakas-

palautteiden kasittelyprosessi oli toimiva ja reklamaatiot koskivat Iahinna laskutusasioita.

Alussa tarkasteltiin reklamaatioprosessia kuluttajapalvelun kanssa. Kuluttajapalvelun
kanssa pidettiin palavereita prosessin kehittamiseksi. Kun kuluttaja ottaa yhteytta kuluttaja-

neuvontaan, kuluttajaneuvonta kirjaa reklamaation ylos. Reklamaatioista pidettiin kirjaa ja
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seurantaa. Prosessia paadyttiin kehittamaan siten, etta kuluttajan pitaa antaa tietyt lahto-
tiedot yhteydenottolomakkeelle, jotta reklamaation syyta voidaan lahtea ratkomaan. Kulut-
taja- ja asiakasreklamaatioiden pitaisi vahentyd samalla, kun tuotannon prosesseja paran-

netaan.

5.4 Henkiloston hygienia

Hygieniaohje vierailijoille ja kunnossapitohenkildille oli laadittu ja sita noudatettiin. Myos
vierailijoille tarkoitettu kuittauslista oli tehty. Pukeutumisesta ei ollut kuvia nakyvilla. Henki-
I6stolle ei ollut pidetty koulutusta FSSC-standardin vaatimuksista koskien henkiloston hy-
gieniaa. Koulutus paatettiin pitaa kevaalla 2023, koska FSSC-projekti on jo alkanut naky-
maan tehtaalla laajemmin. Koulutuksessa kerrottiin, miksi jokaisen on tarkeaa pitaa huolta
hyvasta hygieniasta ja miten hygienia vaikuttaa lopputuotteeseen. Koulutuksessa painotet-
tiin sita, etta erityisesti kasien pesu on tarkeaa mahdollisen salmonellan leviamisen esta-

miseksi.

Henkiloston hygieniaa tarkkaillaan tuotantokierroksilla. Tuotantokierroksilla tarkastellaan
muun muassa tehtaan tyoturvallisuutta, jarjestysta ja tuotannon henkiloston toimintaa. Li-
saksi joka kuukausi tehtaalla kaydaan FSSC 22000 -lisdvaatimusten luvun 2.5.12 mukai-
sen tarkastuskierros, jossa tehdaan laajempi katsaus tehtaan tilaan ja tyontekijoiden kayt-
taytymiseen. Kierroksesta annetaan pisteet sen mukaan, kuinka hyvin mikakin kohta on
toteutunut viimeisen kuukauden aikana. Kierroksella tarkastellaan mm. henkildston hygie-

niaa, kasienpesua, vaatteiden kayttoa, kulkua tilojen valilla ja ohjeiden noudattamista.

Tehtaalla on jo hygieniaohje vierailijoille ja kunnossapitohenkildstdlle. Lisaksi jokainen
tyontekija perehdytetaan tehtaan hygieniakaytantoihin. Hygieniaohje tulee paivittaa uuteen
dokumenttipohjaan, josta kay ilmi ohjeen laatija ja tarkastaja. Tehtaalla on myds muistu-
tukset kasien pesujen tarkeydesta. Tehtaalla on riittavasti WC-tiloja ja kasienpesualtaita.
Lisaksi pukuhuonetiloista paasee kulkemaan tuotantotiloihin siten, etta tydvaatteet eivat

ole vaarassa likaantua.
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Lisaksi Dagsmark vaatii jokaiselta aloittavalta tyontekijalta negatiivisen salmonella todis-
tuksen (sisainen tietolahde, 2022). Tuotantotydntekijan on toimitettava negatiivinen salmo-
nellatodistus ennen tyosuhteen alkua. Tyontekijan tulee tehda salmonellatesti myds, jos
matkustaa pohjoismaiden ulkopuolelle yli 4 vuorokauden ajaksi, perheenjasen on sairastu-

nut salmonellaan tai tyontekijalla on kuumeinen ripulitauti.

5.5 Tuotetestaukset ja naytteiden oton riittavyys

Yrityksen omavalvontasuunnitelmassa oli paljon erilaisia naytteitd. HACCP-kokouksessa
paadyttiin siihen, ettd omavalvontasuunnitelmassa mainitut naytteet ovat riittavia. Kaikille
naytteistyksille ei ollut seurantalomakkeita, jolloin ulkopuolisen oli vaikea paasta karryille,

mita naytteita oli otettu ja milloin.

Omavalvontasuunnitelmaa, tuotannosta otettavia naytteita ja naytteiden tuloksia kaytiin
lapi HACCP-palaverissa. HACCP-palavereissa tehtiin paatoksia naytteiden oton riittavyy-
den suhteen seka kaytiin lapi mahdollisia toimenpiteita poikkeavien testitulosten vuoksi.
Palaverissa kaytiin lapi menneen kuukauden testituloksia ja pohdittiin, onko tuotannossa

mahdollisesti lisaa kohteita, joista pitaisi ottaa naytteita.

Omavalvontasuunnitelman mukaiset salmonella naytteet markaruoan valmistustiloista ja
markaruokapussien steriilisyystestit Iahetettiin jo ennen opinnaytetyon aloittamista akkredi-
toituun laboratorioon, Eurofins Scientific Oy:lle. Puhtaanapito- ohjelmaa valvotaan paivittai-
sella siivousten kuittauslistalla. Aamun ensimmaiset tyontekijat tarkastavat siivousjaljen
tuotantotiloista. Tyontekijat kuittaavat pesut tarkastetuiksi siivouksen kuittauslistaan. Mikali

he tekevat poikkeavia havaintoja, havainnoista ilmoitetaan siivousyritykselle.
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6 TULOKSET

6.1 Tuotannon seuranta ja tuotantolomakkeet

Tuotantoa seurattiin jo todella tiheaan ja jaljitettavyysprosessi toimi. Reklamaation saapu-
essa havainnollistui se, etta jokainen tuote oli jaljitettavissa tuotantolomakkeiden avulla.
Ennen tuotantolomakkeiden muokkaamista osa tuotannossa seurattavista asioista kirjattiin
moneen paikkaan. Paallekkaiset kirjaukset poistettiin. Uudet tuotantolomakkeet otettiin
kayttoon vahitellen, koska niiden kayton opettelu vaatii tuotannon tyontekijoiltd aikaa. Lo-
makkeista pyrittiin tekemaan mahdollisimman yksinkertaisia, kuitenkin niin, etta kaikki tar-
vittava tieto tulee kirjattua ylos. Lomakkeiden tulostamiseen kaytettava aika vaheni, koska

ne ovat helpommin Idydettavissa kansioiden jarjestelyn ansiosta.

Tuotannon lomakkeisiin otettiin kayttoon kuittausjarjestelma. Jokainen tuotantolomake tu-
lee tarkastaa ja kuitata tuotantopaivan jalkeen. Kuittausjarjestelman kayttoonotossa havait-
tiin, etta tietyt sarakkeet jaivat tayttamatta. Nykyaan lomakkeita taytetaan jo paremmin,
mutta edelleen niiden taytdssa on haasteita. Osa lomakkeista on edelleen paivittamatta
uuteen versioon, mutta koska lomakkeita on paljon, se vaatii aikaa. Paivitykset aloitettiin

kriittisimmista lomakkeista, kuten kuivaruokanappuloiden laaduntarkkailulomakkeesta.

Nykyaan tuotannossa seurataan tehtyja toimenpiteita aina vastaanottotarkastuksesta lah-
teviin tuotteisiin asti. Vastaanottotarkastuslomakkeelle kirjataan saapuneiden tuotteiden
nimi, maara, eranumero, paino, kosteusprosentti ja visuaalinen tarkastelu. Tuotannossa
kirjataan ylOs tuotteiden painot, kosteusprosentit, markaruokapussien sisallon koostumus,
pussin saumojen oikeellisuus ja eranumerotietojen oikeellisuus. Jokaisesta valmistus-
erasta tehdaan valmistuskortti, johon kirjataan tuotteen eranumero, kaytetyt raaka-aineet
ja tuotteen Iampdtila eri prosessin vaiheessa. Jokaisesta tehtaalta Iahtevasta tuotteesta
otetaan ylOs tuotteen eranumero ja kuinka paljon tuotetta Iahtee mihinkin paikkaan. Jokai-
sella tyontekijalla on ymmarrys FSSC 22000 -koulutuksen jalkeen siita, ettd miksi tuotan-

nossa pitaa seurata tiettyja asioita.
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6.2 Pakkaukset ja pakkaamisen hallinta seka kaytettavat vaa’at

Varastojen jarjestely auttoi hahmottamaan kuinka paljon mitékin tuotetta on varastossa.
Jarjestyksessa olevat varastot auttavat myds siina, etta FIFO ja FEFO-periaatteita nouda-
tetaan. FIFO ja FEFO periaatteita voidaan seurata valmiiden tuotteiden lavakorteista. La-
vakortteihin on kirjattu tuotteen valmistuspaiva. Lahteviin tilauksiin kerataan tuotteet paiva-

maarajarjestyksessa.

Kuukausittaisessa inventaariossa valvotaan, etta varastossa ei ole vanhoja tuotteita. Va-
rastot ovat pysyneet paasaantoisesti jarjestyksessa, mutta varastojen organisoinnissa ja
jarjestelyssa on viela parantamisen varaa. Varastojen kosteuden- ja lampatilojen mittaami-
nen saattoi valilla unohtua, joten mittauslomakkeelle otettiin kayttoon tarkastuskaytanto.
Lomake tarkastetaan ja kuitataan laatukoordinaattorin toimesta joka viikko ja mikali huo-
mataan, etta joltakin paivalta ei ole lampdtila- ja kosteuskierrosta tehty, muistutetaan asi-

asta ja poikkeama kirjataan viikoittaiseen laatupoytakirjaan.

Kirjallinen dokumentointi tuotevaihdoista on sujunut hyvin. Lomakkeista kay ilmi, mita tuo-
tetta on tehty millakin paivalla ja kuinka paljon. Dokumentointi on tullut normaaliksi tavaksi

tuotantotyontekijoiden arkea.

Melkein kaikki tuotannossa olevat vaa’at olivat suhteellisen uusia, joten niista oli kalibrointi-
todistukset tallella. Yksi vaaka paivitettiin uuteen, jotta vaa’an mukana saadaan tarvittava
kalibrointitodistus. Tuotannossa otettiin kayttoon yhdella linjastolla linjavaaka, jonka kalib-
roinnin suoritti siihen kouluttautunut henkild. Paivittaiset tuotannon vaakojen tarkastuspun-
nitukset toteutuvat hyvin. Laatukoordinaattori kuittaa ja tarkistaa, etta tarkastuspunnitukset
on tehty joka paiva. Lisaksi tuotteiden vahimmaispainon lisaaminen tuotantolomakkeisiin
auttoi tyontekijoita havaitsemaan mahdolliset alipainoiset tuotteet.

6.3 Kuluttaja- ja asiakaspalautteiden reklamaatioiden kasittely

Tuotannon prosessien parantaminen auttoi vahentamaan reklamaatioiden maaraa. Uudet

lomakkeet auttoivat tyontekijoitéa havaitsemaan poikkeamat tuotannossa ja tuote ei ehtinyt
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menna kuluttajalle asti. Tuotannon henkilostolle pidettiin koulutus usein toistuvista rekla-
maatioista ja niiden syista. Koulutuksen jalkeen reklamaatiot ovat vahentyneet, koska tuo-

tannossa pystytaan havaitsemaan mahdolliset poikkeamat paremmin koulutuksen jalkeen.

Alihankkijoiden kanssa kehitettiin yhteiset sahkoiset Sharepoint-kansiot, jonne kerataan
tiedot reklamaatioista. Alihankkijat vastaavat tiettyyn ajankohtaan mennessa saapuneisiin
reklamaatioihin. Kaytanto on lahtenyt toimimaan hyvin. Excelista nakee myos kuukausittai-
set ja vuosittaiset trendikayrat reklamaatioissa. HACCP-kokouksissa kasitellaan reklamaa-

tiot ja uudet alustat ovat selkeyttaneet reklamaatioiden kasittelya paljon.

6.4 Henkiloston hygienia

Tehtaalla oli jo valmiiksi riittavasti kasienpesupisteita, joten niihin ei tarvinnut tehda muu-
toksia. Viikoittaisilla ja kuukausittaisilla kierroksilla havaittiin muutamia poikkeamia kasien-
pesussa ja kulkemisessa eri tuotantotilojen valilla. Asioihin kuitenkin puututaan heti, ja
poikkeamista kerrotaan kaikille. Henkildstolle pidettiin Tomi Mattilan toimesta FSSC 22000

-koulutus, jonka avulla henkiloston ymmarrysta elintarviketietoudesta lisattiin.

TyoOvaatteiden kaytdsta ei ole havaittu puutteita. Tupakointipaikka oli jo valmiiksi erikseen
merkitty, samoin kuin ruokailutilat ovat osoitettu henkilostolle. Viikoittaiset viikkokierrokset
ovat toteutuneet, joten yrityksella on pitkalta ajalta nayttda toteutuneista tarkastuksista ja

toimenpiteista. FSSC 22000 -standardin mukaisia kierroksia jatkettiin kevaalla 2023.

Hygieniaohjeeseen ei tarvinnut tehda muutoksia, mutta se tullaan paivittamaan uuteen do-
kumenttipohjaan. Henkildston-, vierailijoiden- ja kunnossapitohenkil6ston oikeanlaisesta
pukeutumisesta otettiin kuvat, jotka tullaan asentamaan seinalle nakyviin. Kuvat auttavat

erityisesti uusia tyontekijoita hahmottamaan oikeanlaisen tavan pukeutua.

6.5 Tuotetestaukset ja naytteiden oton riittavyys

Tuotannosta otettiin jokaisen tuotantoviikon jalkeen pintapuhtausnaytteita ATP- lu-

minometrilla pinnoilta, jotka ovat kosketuksissa tuotteen kanssa. Poikkeavia testituloksia ei
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ole esiintynyt, joten voitiin todeta, etta puhtaustaso on hyvalla tasolla. Pintapuhtausnayt-
teita otetaan edelleen, mutta naytteidenottomaaraa voitiin vahentaa. Lisaksi tuotantotiloista
otetaan jokainen tuotantoviikko salmonellanayte, vaikka salmonellaa ei ole esiintynyt.
Raaka-aineiden vaihtelevuuden vuoksi koskaan ei voi olla varmoja, etteikd salmonellaa
voisi esiintyd. Suomalaisissa raaka-aineissa salmonellan esiintyminen olisi kuitenkin harvi-
naista. Naytteidenoton tulosten seurannassa kaytetaan 3M Clean-Trace:n tietokoneohjel-

maa, josta voi seurata naytteiden tulosten trendikayraa.

Tuotetestaukset, kuten markaruokapussien steriilisyystestit ja salmonellanaytteet lahete-
taan edelleen akkreditoituun laboratorioon Eurofins Oy:lle, joten voidaan todeta, etta testi-

tulokset ovat tarkkoja ja luotettavia.

Naytteille, joille ei ole erikseen omaa tietokoneohjelmaa tulosten analysointiin laadittiin
seurantalomakkeet. Seurantalomakkeet kehitettiin, jotta kuka tahansa voi tarkistaa, milloin

ja mista on otettu naytteita.
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7 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Opinnaytetyon osa-alueiden kehittamisessa kaytettiin ISO 22000 -standardin korostamaa
prosessimaista toimintamallia. Prosessimaista toimintamallia eli PDCA-mallin kayttda voi
ja kannattaa hyodyntaa, erityisesti elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman kayttoon-
otossa ja kehittamisessa. Tuotantolaadun kehittamisesta aloitettiin, koska hyva tuotanto-

laatu nakyy kuluttajille ja loppukayttajille asti.

FSSC 22000 -standardi on yleinen elintarviketurvallisuudenhallintajarjestelman standardi,
joka yleistyy maailmalla, kuten Asko Mayry totesi Kehittyva Elintarvike-lehdessa vuonna
2016. Lisaksi standardi lisaa yrityksen kilpailukykya markkinoilla ja tuo yrityksen toimintaan
rakennetta. Kuten Mattilan haastattelusta kavi ilmi, standardin rakentaminen on yritykselle
iso haaste. Dagsmarkin haasteena on se, etta yrityksella ei ole aiemmin ollut vastaavaa
jarjestelmaa, joten jarjestelman rakentaminen vaatii tyontekijoilta ponnistuksia ja ymmar-
rysta. Tilanteet ja ohjeistukset muuttuvat hieman koko ajan. Yritys ikaan kuin elaa jatku-
vasti murroksessa. Kun tyota tehdaan pienin askelin eteenpain, prosessit paranevat enti-
sestaan ja esimerkiksi tiedonkulku seka toiminnan vaatimukset selviavat tyontekijoille pa-

remmin.

PDCA-malli toimi aputydkaluna tuotantolaadun kehittdamisessa. Ensin tunnistettiin standar-
din vaatimukset, joita verrattiin prosesseihin ja toimintatapoihin. Sen jalkeen tehtiin toimen-
piteitd prosessien ja toimintatapojen kehittdmiseksi, jonka jalkeen tarkasteltiin saatuja tu-
loksia. Tulosten avulla voidaan jalleen tarkastella prosessia seka toimintatapoja uudestaan
ja kehittaa niita edelleen. Opinnaytetydn tuloksena erityisesti dokumentointi ja viestinta on
parantunut, koska kyseiset osa-alueet vaativat eniten kehitysta ja niihin panostettiin. Stan-
dardin avulla tuotantoon on saatu selkeat raamit prosesseille ja toimintatavoille. Kehitys-

tyota jatketaan edelleen PDCA-mallin avulla opinnaytetyon jalkeenkin.

Tyontekijdiden ymmarrys tulevasta standardista kasvoi FSSC 22000 -koulutuksen mya6ta,
joten tuotantoprosessien kehittaminen oli helpompaa. FSSC 22000 -koulutuksia tulee

edelleen jatkaa ja tyontekijoille tulee pitaa infotilaisuuksia seka Dagsmarkin henkildston,
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etta konsultin puolesta FSSC 22000 -standardin kehittymisesta ja askeleista. Koko henki-
|6stdn tietoisuus FSSC 22000 -standardista auttaa toimintatapojen harmonisoinnissa ja

jarjestelman implementoinnissa.

Opinnaytetyon tuloksena tuotantolaatua saatiin kehitettya FSSC 22000 -standardin mu-
kaiseksi. Prosessi on pitka ja sisaltaa useita eri vaiheita. Talla hetkella yrityksessa ollaan
vaiheessa, jossa voidaan aloittaa sisaiset auditoinnit, koska yrityksen tuotantolaatu ja teh-
taan jarjestys on parantunut huomattavasti. Sisaisten auditointien avulla Dagsmarkin tyon-
tekijat voivat itse arvioida jarjestelman ja omien vaatimusten toteutumista tehtaalla. Sisais-

ten auditointien tulokset tulevat auttamaan yrityksen laatujarjestelman kehittamisessa.

PDCA-mallia kannattaa kayttaa jatkossa hyddyksi. Mattila mainitsi haastattelussaan, etta
yritykset helposti unohtavat laatujarjestelman kehittamisen silloin, kun ensimmainen sertifi-
ointi on saatu. Juuri silloin yritysten pitaa jatkaa laatujarjestelman kehittamista eteenpain,
jotta yrityksen standardin mukainen toiminta ei lahde laskusuuntaan. PDCA-malli auttaa

standardin jatkuvassa kehittamisessa, koska prosessi pyorii koko ajan.

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaa on rakennettu Dagsmarkille vahitellen ja
matka on viela kesken. Tuotantolaadun kehittaminen auttaa yrityksen FSSC 22000 -sertifi-
oinnissa, koska tuotantolaatu on yksi suuri kokonaisuus FSSC 22000 -standardissa. Yri-
tyksen kilpailukyky markkinoilla lisdantyy, kun yritys saa FSSC 22000 -sertifioinnin, koska
markkinoilla luotetaan yrityksiin, joille on mydnnetty sertifikaatti. Sertifikaatti herattaa luot-

tamusta, etta yrityksessa hoidetaan asiat tietylla tavalla.
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Mita hyotyja FSSC 22000 -sertifikaatin saamisella on yritykselle?

Sertifikaatti lisaa yrityksen systematiikkaa ja tuo rakennetta yrityksen toimintaan. Jarjes-
telma vaatii yritykselta erilaisia ohjeita, jolloin yritys joutuu ohjeita laatiessaan miettimaan,
miten asiat yrityksessa tehdaan. Jos yrityksella ei ole ollut aiemmin ohjeita ja lomakkeita,

jarjestelman tultaessa ne pitaa loytya.

Mita hyotyja FSSC 22000 -sertifikaatilla on yrityksen tydntekijoille?

Yrityksessa on selkeammat ohjeet ja menettelyt, miten asiat tehdaan. Tiedonkulun pitaisi
sertifikaatin myota parantua kaikkiin suuntiin, tydntekijoiltd johdolle ja toisinpain. Saannaolli-

set palaverit lisdavat tiedonkulkua, jolloin yrityksella on vahemman roikkuvia asioita.

Mita hyotyja FSSC 22000 -sertifikaatilla on kuluttajille ja asiakkaille?

Kuluttajille ja loppukayttajille tuotteet ovat turvallisia kayttaa ja ne ovat sita mita pitaisikin

olla. Tuotteen laadun vaihtelun pitaisi olla vahaisempaa.

Asiakkaat ja toimittajat tietavat yrityksen vaatimukset, minka mukaan yritys toimii. Sertifikaa-
tin avulla yrityksella on kiinteampi yhteistyo toimittajien kanssa, eli palautteenanto prosessi
toimii. Jos tulee jotain ongelmia toimittajan tuotteen kanssa, valitetaan tieto toimittajalle, jol-

loin toimittaja voi tehda korjaavia toimenpiteita.

Mita haittoja mahdollisesti FSSC 22000 -sertifikaatti asettaa yritykselle?

Osa tyOntekijoista voi olla sita mielta, etta toiminnan joustavuus katoaa. Erityisesti alkutai-
paleella koetaan byrokratiaa, eikd nahda heti sertifikaatin tuomia hyétyja. Jos yrityksen toi-

minnassa sattuu jotain, vasta silloin nahdaan, miten jarjestelma toimii.
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Kuinka suuri kilpailuetu yrityksella on, jolla on FSSC -sertifikaatti sellaiseen yritykseen,

jolla ei ole? Lisaako sertifikaatti uskottavuutta?

Kuluttajille kilpailuetua ei ole niinkaan, harva kuluttaja edes tietaa tai osaa hakea tietoa ser-
tifikaatista. Kuluttajat osaavat enemman tarkastella Oiva- hymyja, ei sita onko sertifikaattia

vai ei.

Yritysmarkkinoinnissa ja vahittaiskauppojen kanssa sertifikaatti on merkittava kilpailuetu.
Yrityksen voi olla vaikea paasta sisalle markkinoille, jos ei ole sertifikaattia, jolloin yrityksen
tulee ainakin luvata, ettd aikoo hankkia sertifikaatin. Valintatilanteessa sertifikaatti voi rat-

kaista ja yritykset tai kaupat valitsevat toimittajan, jolla on sertifikaatti.

Sertifikaatti lisaa yrityksen uskottavuutta, koska silloin yritys nayttaa, etta pystyy tekemaan

laadukkaita tuotteita.

Miten sertifikaattia yllapidetaan?

Yritysten kompastuskivi tulee silloin, kun on saatu ensimmaisen kerran sertifikaatti. Yritykset
ajattelevat, etta nyt tyd on tehty. Sertifikaatin yllapito vaatii melkein yhta paljon ty6ta kuin
jarjestelman rakentaminen. Jos ohjeita ja lomakkeita ei enaa paiviteta, ei pideta palavereja,
siitd seuraa notkahdus yrityksen toiminnalle Siita voi syntya tilanne, etta seuraava auditointi
on tulossa ja asiat ovat tekematta. Yllapito vaatii yritykselta resursseja. Kun mennaan vuosia

eteenpain sertifikaatin kanssa, ymmarrys kasvaa, etta tama vaatii jatkuvaa yllapitoa.

Mita sertifikaatin yllapito vaatii yrityksen tyontekijoilta?

Johdon sitoutuminen vaikuttaa, eli etta asiat nakyvat johdon agendalla ja asioita kuunnel-

laan. On tarkeaa, etta yrityksessa pystytaan pitamaan sama taso, eika jaada samalle tasolle

vaan kehitetaan toimintaa.
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Jos sertifikaatin rakentaminen tai kehittdminen on hyvin henkilésidonnainen ja kyseinen
henkilo lahtee yrityksen palveluksesta, tama on haaste, jolloin voi tulla selkea notkahdus
toimintaan. Jarjestelman pitda nakya laajasti yrityksen toiminnassa, eika siten etta se on
yhden ihmisen vastuulla. Vastuun tulee jakautua tasaisesti, ja mitd paremmin kaikki on pa-

perilla, sita vahemman haavoittuvaisempi jarjestelma on, jos joku lahtee.

Onko sertifikaatti tae hyvasta toiminnasta?

Ei ole valttamatta, mutta todennakoisesti kylla. Sertifikaatti herattaa luottamusta, mutta silti
voi sattua ja tapahtua. Kaikki olemme ihmisia ja ihnmiset voi tehda virheita. Yritys ei voi itse
vaikuttaa kaikkeen omaan toimintaan, vaan siihen vaikuttaa kaikki muukin, kuten toimittajat.
Osa yrityksista voi olla toimittajan varassa paljon, ja jos he toimittavat huonoa laatua, yritys
karsii. Sertifiointijarjestelman avulla yritykselld on kuitenkin hyvat tyokalut kasitella toistuvia
poikkeamia. Poikkeamien maara on vahempi, virheista opitaan ja ne vahenee pidemmalla
aikavalilla. Pitaa kuitenkin ymmartaa, etta kaikki ei ole omissa kasissa. Todennakoisyys

reklamaatioille on pienempi. Jarjestelma on jatkuvan kehittamisen tyokalu.

FSSC -jarjestelmd& on rakennettu siten, ettd mietitddn mitkd on yrityksen uhat ja
mahdollisuudet seka riskit. Kun ne on tunnistettu, lahdetaan kohdistamaan toimenpiteita

siten mika on yrityksen kannalta jarkevaa, joka kehittaa toimintaa.
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