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Tama opinnaytetyo kasittelee FSSC 22000 -elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman valmistelutyéta
Myrskylan Savu Oy:lle, joka toimii kalanjalostusalalla. Tyon tavoitteena oli luoda yritykselle
hallintajarjestelma, joka tayttdd FSSC 22000 -standardin vaatimukset ja valmistelee yrityksen
sertifiointiprosessiin. Projekti sisalsi hallintajarjestelman kehittamisen, kiinteistdéon ja tuotantotiloihin
littyvia parannuksia seka henkildston koulutusta.

Alkuvaiheessa kartoitettiin yrityksen nykyiset kaytannot ja tuotantotilojen kunto. Havaittiin, etta kiinteisto
ja tuotantoprosessit tarvitsivat merkittavia parannuksia standardin vaatimusten tayttamiseksi. Projektin
aikana toteutettiin tuotantotilojen ikkunoiden kalvotukset, lattioiden korjaukset seka ulko-ovien tiivisteiden
ja ovien vaihdot tuholaistorjunnan parantamiseksi. Liséksi paivitettiin tuotannon toimintamenetelmat,
kuten jaljitettavyysjarjestelma, HACCP- ja OPRP-suunnitelmat, jotta ne vastaisivat FSSC 22000 -
standardin vaatimuksia.

Dokumentaatio oli keskeinen osa hallintajarjestelman valmistelua. Tyon aikana luotiin kattavat seuranta
lomakkeet poikkeamien, tuholaisten ja muiden kriittisten tietojen systemaattista dokumentointia varten.

Kehitystydn edetessad huomattiin kuitenkin, ettd lomakkeiden kayttda ja tietojen kerdadmista ei ollut vield
otettu laajasti kayttoon. Tama havainto korostui erityisesti ulkopuolisen tahon suorittamassa sisaisessa
auditoinnissa, joka toteutettiin projektin loppuvaiheessa 31.10.2024.

Auditointi osoitti, etta kiinteistd ja tuotantomenetelmat olivat valmiita sertifiointiin, mutta
hallintajarjestelman dokumentaatiosta puuttui viela olennaisia osia, kuten trendiseuranta poikkeamista,
tuholaisista ja takaisinveto-harjoituksista. Lisaksi havaittiin, etté elintarvikekontaktimateriaalien
spesifikaatiot ja migraatiotodistukset kaipaavat paivitysta standardin vaatimusten mukaisesti.
Henkildston koulutus oli keskeinen osa projektia. Tydn aikana jarjestettiin useita koulutuksia, kuten
FSSC 22000 -jarjestelman version 6 uusien vaatimusten perehdytys, allergeenien hallinta ja
hygieniaprosessit. Naiden koulutusten avulla varmistettiin, etta tydntekijat tuntevat standardin ja osaavat
soveltaa sitad kaytanndssa.

Opinnaytetydn tuloksena Myrskylan Savu Oy sai kayttéonsa hallintajarjestelman, joka vastaa pitkalti
FSSC 22000 -standardin vaatimuksia. Vaikka dokumentaatio ei ole viela taysin valmis, yritys pyrkii
ottamaan kayttdon kaikki tarvittavat lomakkeet ja dokumentaatiomallit mahdollisimman pian. Naiden
avulla seurantatiedot saadaan systemaattisesti tallennettua ja johdon katselmukset vietya lapi
suunnitelmallisesti. Nain ollen yritys tavoittelee sertifiointia syksylle 2025, poiketen alkuperaisesta kevat
2025 aikataulusta.
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This thesis explored the preparation process for Myrskylan Savu Oy, a medium-sized fish processing
company, to achieve the FSSC 22000 certification to direct the company’s Food Safety Management
System. The aim was to align the standard, which emphasizes ensuring food safety, improving
operational transparency, and creating opportunities for business growth, including readiness for export
markets.

The project was started with a comprehensive evaluation of the company’s existing practices, facilities,
and documentation. Key updates included revising the HACCP plan, enhancing documentation
practices, and improving critical controls, such as temperature monitoring during fish smoking. Facility
upgrades, including tighter pest control measures and adjustments to production layouts, were carried
out to mitigate contamination risks and meet the requirements of the standard. An internal audit
conducted by an external evaluator identified further areas for development, particularly in
documentation processes like trend analysis for non-conformances and conducting mock product
recalls. These findings highlighted the need to refine the management system to ensure it fully meets
certification criteria.

Employee training formed a vital part of this project, equipping the workforce with the knowledge needed
to integrate the updated processes into their daily routines. While substantial progress was achieved in
operational readiness, incomplete documentation delayed the certification timeline. As a result, the target
for achieving certification has been shifted to fall 2025, allowing sufficient time to implement and verify all
necessary systems.

This thesis reflects on the challenges faced by small enterprises when adopting global food safety
standards, emphasizing the importance of strategic planning, thorough documentation, and a
commitment to continuous improvement. The findings underline that with a structured approach, even
small organizations can work toward achieving robust food safety practices and securing certification.
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Sanasto

TMA
TMB
PCB-yhdiste

PAH-yhdiste

GFSI

HACCP

CcCP
OPRP

TACCP

VACCP

IAF MLA

Trimetyyliamiinia
Haihtuva eméaksinen typpi

Dioksiinin kaltainen polykloorattu dibentsofuraani, joita syntyy tahattomasti
palamis- ja kloorausprosessien epapuhtautena (THL, 2024.).

Polysykliset aromaattiset hiilivedyt, PAH-yhdisteet, syntyvat epataydellisen
palamisen seurauksena. Naita yhdisteita voi paatya elintarvikkeisiin myos

niiden valmistustapojen, kuten savustuksen, paahtamisen, grillaamisen tai
kuivaamisen, myo6ta. (Ruokavirasto, n.d.-a)

The Global Food Safety Initiative. Kyseessa on liiketoimintaldhtdinen aloite,
joka keskittyy elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmien kehittdmiseen.
Sen tavoitteena on varmistaa, etta elintarvikelaitokset kasittelevat kuluttajille
turvallisia elintarvikkeita. (Safe Food Alliance, n.d.)

Hazard Analysis and Critical Control Points, suomeksi vaarojen arviointi ja
kriittiset hallintapisteet on kokonaisuus, joka sisaltaa siihen kuuluvia erillisia
ohjelmia. Nama ohjelmat ovat asiakirjoja, jotka on laadittu HACCP:n
periaatteiden mukaisesti. Paatavoitteena on varmistaa, etta elintarvikkeiden
turvallisuuteen vaikuttavat merkittavat riskit tunnistetaan ja hallitaan
tehokkaasti. (Ruokavirasto, n.d.-b)

Critical Control Point eli kriittinen hallintapiste.

Operational Prequisite Program, eli toiminnallinen esihyvaksyntaohjelma, joka
on osa elintarviketurvallisuudeen hallintajarjestelmaa.

Threat Assessment and Critical Conrtol Points, on menetelma, jossa
keskitytaan elintarviketurvallisuuden suojaamiseen uhkia vastaan.

Vulnerability Assesment and Critical Control Points on jarjestelma, jossa
keskitytdan elintarviketjun haavoittuvuuksien tunnistamiseen ja hallintaan.

International Accreditation Forum Multilateral Recognition Arrandement, on
kansainvalinen tunnustamissopimus. Taman avulla akkreditointielimet eri
maissa tunnustavat toisensa yhdenmukaisiksi ja luotettaviksi. (IAF, n.d.-a)
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1 Johdanto

Taman opinnaytetydn toimeksiantajana toimii Myrskylan Savu Oy, keskisuuri
kalanjalostukseen erikoistunut yritys, joka on perustettu vuonna 2011. Vuodesta 2015
lahtien yrityksen toiminta on sijainnut Myrskylassa, 1ta-Uudellamaalla. Kiinteistdssa, jossa
yritys nykyisin toimii, on harjoitettu kalanjalostusta jo vuodesta 1992 Iahtien. Yrityksen
paaperiaatteena on valmistaa laadukkaita ja maukkaita tuotteita perinteitd kunnioittaen.
Myrskylan Savu valmistaa tuotteitaan seka omalla brandilldan etta private label -tuotteina.

(Myrskylan Savu Oy, n.d.)

Oma kiinnostukseni tdman tyon tekemiseen perustuu tiiviiseen yhteyteeni yritykseen, jossa
olen tyoskennellyt viimeiset kuusi vuotta. Myrskylan Savu Oy on perheyritys, jonka arvot ja
toimintaperiaatteet heijastavat syvaa sitoutumista kasitydhon, perinteiden kunnioittamiseen
ja kuluttajien makuelamysten tarjoamiseen. Yrityksen toiminta ei perustu volyymeihin tai
massatuotantoon, vaan se keskittyy korkeaan laatuun, vastuullisuuteen ja perinteita
arvostavaan kasityolaisyyteen. Naiden arvojen sailyttaminen ja kehittdminen motivoivat
varmistamaan, etta yritys pystyy tayttdmaan kansainvaliset elintarviketurvallisuusstandardit

ja samalla vahvistamaan asemaansa markkinoilla.

Taman opinnaytetydn tavoitteena on valmistella Myrskylan Savu Oy FSSC 22000 -
elintarviketurvallisuussertifikaatin saavuttamista varten. Kyseinen sertifikaatti on
kansainvalisesti tunnustettu standardi, joka lisda yrityksen toiminnan luotettavuutta ja
l&pinakyvyytta, vahvistaa asiakassuhteita ja tukee vastuullisuuden periaatteita. Lisaksi
sertifikaatti avaa mahdollisuuksia kansainvalistymiseen ja vientimarkkinoiden
kasvattamiseen. Sertifioinnin valmisteluty® tukee yrityksen pitkan aikavalin strategisia
tavoitteita, jotka yhdistavat perinteisiin pohjautuvan laadun modernin

elintarviketurvallisuuden vaatimuksiin.

Opinnaytetydssa keskitytaan erityisesti siihen, miten FSSC 22000 -standardin mukainen
elintarviketurvallisuusjarjestelma voidaan rakentaa yrityksen kayttoon. Tyon aikana
paivitetdan omavalvontajarjestelma standardin vaatimusten mukaiseksi ja integroidaan se
osaksi valmista hallintajarjestelmaa. Lisaksi laaditaan tarvittavat asiakirjat ja lomakkeet
seka vuosikalenteri seuraaville kolmelle vuodelle. Tuotantotilojen mahdolliset puutteet
korjataan standardin vaatimuksia vastaaviksi, ja tuotantoprosesseja kehitetaan sertifikaatin
mukaisiksi. Kestavyysvaatimukset, kuten ruokahavikin vahentaminen ja toimitusketjun

hallinta, ovat keskeisia seka yrityksen strategian ettad operatiivisen toiminnan kannalta.
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Taman tyon tuotokset tukevat Myrskylan Savu Oy:n tavoitetta sailyttaa vastuullinen,
perinteita arvostava liikketoimintamalli ja tuoda esille yrityksen sitoutumista korkeimpiin
elintarviketurvallisuusstandardeihin. Tyo tarjoaa myds kaytannon esimerkin siita, miten pk-
yritys voi valmistautua elintarvikealan kansainvalisiin vaatimuksiin. Tata opinnaytetyota
varten yritys on hankkinut uusimman SFS-EN ISO 22000:2018 -standardin, joka korvaa
aiemman SFS-EN ISO 22000:2006 -version. Standardi on luovutettu ainoastaan yrityksen
sisdiseen kayttoon. Osa tyon liitteista tullaan pitdmaan salaisina tai niiden sisaltd

anomysoidaan.
Tutkimuskysymykset:

¢ Mitd asioita koetaan haasteeksi hallintajarjestelman toteuttamiseksi?
e Mitd muutoksia yritys joutuu tekemaan toiminnalleen tai kiinteistolle vastatakseen

vaatimuksia?

2 Elintarviketurvallisuuden hallinta: Kansalliset vaatimukset ja

kansainvaliset standardit

Tassa tyossa tarkastellaan Ruokaviraston ohjeistuksen mukaisia saadoksia, jotka ohjaavat
Myrskylan Savu Oy:n toimintaa. Tarkastelu keskittyy erityisesti ohjeistuksen niihin osioihin,
jotka vaikuttavat yrityksen paivittdiseen toimintaan. Tydn ulkopuolelle rajataan ohjeistuksen
osa-alueet, jotka koskevat myrkyllisia kalastustuotteita, rapujen ja simpukoiden kasittelya
seka kaupallista tai virkistyskalastusta. Naita ei sovelleta yrityksen toimintaan, joten niiden

tarkastelu ei ole tarpeen tassa kontekstissa.

Saadosten tarkastelun tavoitteena on analysoida, kuinka kansalliset vaatimukset
integroituvat FSSC 22000 -elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaan. Tama analyysi
auttaa hahmottamaan, millaisia lisdvaatimuksia FSSC 22000 tuo mukanaan ja miten
jarjestelma tukee yrityksen toimintaa suhteessa kansallisiin sdadoksiin. Taman yhdistelman
avulla voidaan varmistaa, etta yrityksen toiminta vastaa seka kansallisia ettd kansainvalisia

elintarviketurvallisuusstandardeja.

2.1 Kalanjalostuslaitoksen saadokset ja vaatimukset Suomessa

Suomessa elintarviketuotteiden valmistajia ja niiden toimintaa valvoo Ruokavirasto,

aiemmin tunnettu nimelld Evira. Ruokaviraston tehtdvana on varmistaa, etta yritykset
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noudattavat voimassa olevia lainsaadantéja ja ohjeistuksia. Myrskylan Savu Oy toimii
Ruokaviraston laatiman Kalastustuotteiden valvontaohjeen (versio
3039/04.02.00.01/2022/1) mukaisesti. Tdma ohje astui voimaan 15.12.2023 ja korvaa
aiemman Eviran luoman ohjeen 16023/5 Kalastustuotteiden valvonta. Ohjeen tavoitteena
on toimia tiivistelmana ja tulkintaoppaana kalastustuotteisiin liittyvasta
elintarvikelainsaadannosta seka tarjota valvontaohjeita kalastustuotteita kasitteleville

elintarvikealan toimijoille. (Ruokavirasto, 2023)

Ohje ei kuitenkaan kasittele elintarvikehuoneistojen olosuhdevaatimuksia, lukuun ottamatta
lampdtilavaatimuksia. Ohje pohjautuu Euroopan unionin elintarvikelainsdadantoon,
Suomen kansalliseen elintarvikelainsaadantoon seka kaupallisen kalastuksen saantelyyn

littyvédan EU:n yhteisen kalastuspolitiikan lainsdddantdéon. (Ruokavirasto, 2023)

2.1.1 Aistinvarainen laatu ja tuoreusindikaattorit

Kalastustuotteiden elintarvikekelpoisuus maaritellaan ensisijaisesti aistinvaraisen
tarkastuksen perusteella. Tarkastuksessa arvioidaan tuotteen ulkoisia ominaisuuksia, kuten
tuoreutta ja laatua. Kaytannossa tama tarkoittaa, etta jokaisen kalastustuotteen on
taytettava tietyt aistinvaraiset kriteerit, ennen kuin niitéd voidaan kayttaa elintarvikkeena.
Tuoreuden arvioinnissa kiinnitetddn huomiota lihan kiinteyteen, kalan ulkonakoon
(esimerkiksi silmiin ja kiduksiin) seka hajuun. Naiden avulla varmistetaan, etta tuotteet ovat
kuluttajille turvallisia ja laadukkaita. Elintarvikelainsdadanto (esim. EY N178/2002 ja EY
N853/2004) korostaa elintarvikealan toimijoiden vastuuta siita, etta tuotteet tayttavat niille

asetetut tuoreusvaatimukset osana omavalvontaa. (Ruokavirasto, 2023)

Kalastustuotteiden pilaantuessa niiden typpiyhdisteet hajoavat muodostaen haihtuvia
yhdisteita, kuten trimetyyliamiinia (TMA). Elintarvikekaytté6n tarkoitettujen
kalastustuotteiden TVB-N-arvot (haihtuva emaksinen typpi) eivat saa ylittaa saadettyja raja-
arvoja, jotka vaihtelevat kalalajeittain. Esimerkiksi lohelle ja turskalle raja-arvo on 35 mg
typpea / 100 g lihaa. Vaikka TMA-N:lle ei ole asetettu lainsdadanndllisia raja-arvoja, TVB-
N-arvoja seurataan erityisesti tiettyjen kalalajien osalta. Jos aistinvaraisessa
tarkastuksessa epaillaan tuotteen tuoreutta, voidaan naytteet analysoida laboratoriossa
TVB-N- tai TMA-N-pitoisuuksien selvittdmiseksi. Rutiininomainen TVB-N- tai TMA-N-
naytteenotto ei kuitenkaan ole pakollista osana omavalvontaa, mutta naytteitd voidaan
ottaa tarpeen mukaan. Esimerkiksi kaladljyn valmistuksessa raaka-aineen TVB-N-
pitoisuudet tulee tarkistaa, mikali raaka-ainetta ei jadhdytetd ennen prosessointia.
(Ruokavirasto, 2023)
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Viranomaiset voivat suorittaa pistokoetarkastuksia, joissa tuotteiden aistinvarainen tutkimus
toimii ensisijaisena menetelmana. Jos tutkimuksessa ilmenee epailyksia tuotteen
tuoreudesta, TVB-N- ja TMA-N-naytteita voidaan ottaa tarkempia laboratoriotutkimuksia
varten. Mikali tuote ei tayta tuoreusvaatimuksia, se voidaan todeta elintarvikekelvottomaksi

ilman erillisia laboratoriotutkimuksia. (Ruokavirasto, 2023)

2.1.2 Mikrobiologinen ja kemiallinen turvallisuus

Valvontaviranomaisten tehtavana on arvioida toimijoiden omavalvontanaytteiden riittavyytta
ja tarvittaessa ottaa naytteita mikrobiologisten raja-arvojen ylitysten selvittamiseksi.
Elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista sdadetaan asetuksessa EY N2073/2005,
jossa maaritelldan mikrobiologiset raja-arvot erityisesti sellaisenaan syotaville
kalastustuotteille, kuten graavi- ja savukaloille, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa,
seka keitetyille ayriaisille ja elavien simpukoiden mikrobiologisille vaatimuksille.
(Ruokavirasto, 2023)

Listeria monocytogenes -bakteeri on erityisen ongelmallinen, koska se pystyy kasvamaan
jadkaappilampétiloissa ja sailymaan elintarvikkeissa pitkdan. Riskialttiita elintarvikkeita ovat
erityisesti tyhjiopakatut kylmésavustetut ja graavisuolatut tuotteet. Lainsaadanto velvoittaa
toimijat maarittdmaan turvalliset sailyvyysajat sellaisenaan syo6taville tuotteille.
Graavisuolattujen ja kylmasavustettujen kalojen suositeltu myyntiaika on 14 vuorokautta,
mutta pienimuotoisessa tuotannossa voidaan kayttaa lyhyempaa, esimerkiksi 7

vuorokauden myyntiaikaa, jos sailyvyystutkimuksia ei tehda. (Ruokavirasto, 2023)

Histamiini on toinen merkittava riski tietyissa kalalajeissa, kuten makrillissa, sillissa ja
tonnikalassa. Histamiini voi aiheuttaa myrkytysoireita, eika se tuhoudu kuumennuksessa.
Naytteita tulee ottaa seka tuoreista kaloista etta jalosteista histamiinipitoisuuden
tarkistamiseksi. Asetuksen EY N853/2004 mukaan elintarvikealan toimijoiden on
varmistettava, etta histamiinille asetetut raja-arvot eivat ylity. Toimijoiden on tunnistettava
histamiiniriskin kannalta merkitykselliset kalalajit ja laadittava riskiperusteinen
naytteenottosuunnitelma asetuksen EY N2073/2005 mukaisesti. Omavalvonnassa naytteita
tulee ottaa naista tuotteista, mutta naytteenottotineytta ei ole tarkkaan maaritelty, ja osa

siitd voidaan perustaa tavarantoimittajien suorittamiin tutkimuksiin. (Ruokavirasto, 2023)

Elintarvikkeiden kemiallinen turvallisuus kattaa vierasaineiden, elainlddkejaamien ja

kontaktimateriaaleista siirtyvien kemikaalien hallinnan. Elintarvikealan toimijoiden tulee
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omavalvonnassaan tunnistaa naihin liittyvat vaarat ja varmistaa, etta lainsdadannossa

maaritellyt enimmaispitoisuudet eivat ylity. (Ruokavirasto, 2023)

Kalastustuotteissa on kiinnitettava erityistd huomiota vierasaineisiin, kuten
raskasmetalleihin, dioksiineihin, PCB-yhdisteisiin ja PAH-yhdisteisiin, joille on asetettu raja-
arvot EU 2023/915 asetuksessa. Elintarvikealan toimijan on omavalvonnassaan
tunnistettava oman alueensa riskit ja toteutettava tarvittavat raaka-ainetutkimukset.
Viranomaiset voivat myds suorittaa pistokokeita vierasaineiden tarkistamiseksi.
(Ruokavirasto, 2023)

Elainladkejaamat ja kielletyt aineet kuuluvat myds valvonnan piiriin. Viljellyista kaloista
tulee ottaa naytteita sdanndllisesti valvontaohjelman mukaisesti. Lisaksi
kontaktimateriaalien turvallisuudesta on huolehdittava osana omavalvontaa. Kaytettavista
materiaaleista on hankittava vaatimustenmukaisuusilmoitukset, jotka varmistavat niiden

turvallisuuden elintarvikekdytdssa. (Ruokavirasto, 2023)

2.1.3 Loiset

Kalastustuotteissa ei saa olla aistinvaraisesti havaittavia tai elintarvikehygieenisesti laatua
pilaavia loisia. Loistarkastukset on suoritettava silmamaaraisesti perkauksen ja fileoinnin
aikana seka viljellylle etta pyydetylle kalalle. Erityisesti siika ja hauki voivat sisaltaa
rakkoloisia tai haukimatoa, jotka eivat tartu ihmisiin mutta tekevat kalasta elintarvikkeeksi
kelpaamattoman. Elintarvikealan toimijoiden tulee varmistaa, ettei markkinoille paasteta

tuotteita, joissa loisia on selvasti havaittavissa EY N853/2004. (Ruokavirasto, 2023)

Loisriskin hallitsemiseksi tiettyjen kalatuotteiden, kuten graavi- ja kylmasavustetun kalan,
on lapaistava jaadytyskasittely, mikali tuotetta ei kuumenneta riittavasti loisten
tuhoamiseksi. Suomessa viljelty kirjolohi ja Atlantin lohi on kuitenkin vapautettu
jaadytysvaatimuksesta niiden loisriskin ollessa mitaton. Toimijoiden on huolehdittava, etta
tuotteiden, joille on tehty jaadytyskasittely, mukana on asianmukainen dokumentaatio, joka

sisaltaa tiedot toimenpiteen ajasta ja lampétilasta. (Ruokavirasto, 2023)

Syksylla 2024 norjalaisessa kasvatetussa merilohessa havaittiin lohitaita. Vaikka nama
loiset eivat vaikuta tuotteen elintarviketurvallisuuteen, niiden esiintyminen voi heikentaa
tuotteen visuaalista laatua, mikd muodostaa merkittdvan haasteen kalanjalostuslaitoksille.

On tarkeaa varmistaa, ettei lohitadiden saastuttamaa raaka-ainetta kasitella tuotantotiloissa.
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Tama toimenpide auttaa sailyttamaan tuotteiden korkean laadun ja kuluttajien
luottamuksen. (Siirild & Haavisto, 2024)

2.1.4 Lampotilavaatimukset

Elintarvikealan toimijoiden on noudatettava tarkkoja lampoétilavaatimuksia varmistaakseen
seka tuoreiden etta jalostettujen kalastustuotteiden sailyvyyden ja elintarviketurvallisuuden.
Tuoreet kalastustuotteet tulee jadhdyttdd mahdollisimman pian pyyntihetken jalkeen lahelle
sulavan jaan lampdtilaa 0—+2 °C. Tama lampdtila on sailytettava myds kuljetuksen ja
varastoinnin aikana, jos tuotteita ei kasitella valittomasti jalostuksessa. Mikali tuotteita ei
heti jaella tai jalosteta, ne on varastoitava jaitettying, jotta lampétila pysyy turvallisena.
(Ruokavirasto, 2023)

Jalostetut kalastustuotteet, kuten graavikala, kylmasavustettu kala ja suolattu kala, vaativat
erityisen tarkkaa lampdtilanhallintaa koko valmistusprosessin ajan. Esimerkiksi graavi- ja
kylma&savustetut tuotteet on valmistettava ja sailytettava siten, etta lampdétila pysyy
kasittelyn aikana Iahelld 0 °C. Tama on erityisen tarkeaa, koska naita tuotteita ei
kuumenneta, mika voisi tuhota patogeenit tai loiset. Naille tuotteille suositellaan

jaadytyskasittelyad ennen myyntia elinkelpoisten loisten tuhoamiseksi. (Ruokavirasto, 2023)

Jaadytettyjen kalastustuotteiden sulatus tulee suorittaa hallituissa olosuhteissa
patogeenisten mikro-organismien kasvun ja toksiinien muodostumisen estamiseksi.
Sulatuksen jalkeen tuotteiden [Ampdtila on sailytettava kylmasailytyslampétilavaatimuksen
mukaisesti 0—+2 °C. Tama koskee erityisesti jalostettuja tuotteita, jotka myydaan tai

tarjoillaan ilman lisakasittelya, kuten savustettua tai suolattua kalaa. (Ruokavirasto, 2023)

Kuljetuksen lampétilanhallinta on kriittista erityisesti jalostettujen kalastustuotteiden, kuten
kylmasavustetun kalan, suolatun madin ja graavikalan, osalta. Naiden tuotteiden
sailytyslampdtilan on pysyttava 0—+2 °C:ssa. Yhdistelmakuljetuksissa, joissa kuljetetaan
tuotteita, joilla on erilaiset lampdtilavaatimukset, lampdtilan sallitaan hetkellisesti nousta
enintaan +6 °C:een, mikali kuljetus on lyhytkestoinen, korkeintaan 24 tuntia, eika aiheuta

terveysriskia. (Ruokavirasto, 2023)

Lyhytaikaisia, enintdan +3 °C:n poikkeamia voidaan hyvaksya esimerkiksi valmistuksen tai
kuljetuksen aikana, jos ne eivat kesta yli 24 tuntia eivatka vaaranna elintarviketurvallisuutta.
Toimija voi esimerkiksi sailyvyystutkimuksin osoittaa, etta tallaiset poikkeamat eivat vaikuta

tuotteiden turvallisuuteen. Talldin poikkeamat voidaan hyvaksya. (Ruokavirasto, 2023)
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Elintarvikealan toimijoiden on seurattava ja dokumentoitava jalostettujen tuotteiden
lampdotilat asianmukaisesti koko tuotanto- ja jakeluprosessin ajan. Valvontaviranomaiset
voivat tehda pistokokeita ja lampétilamittauksia varmistaakseen, ettd vaatimuksia
noudatetaan. Tama koskee seka tuoreita ettad jalostettuja kalastustuotteita. (Ruokavirasto,
2023)

2.1.5 Kasittely- ja sailytyshygienia kalanjalostuksessa

Kalan kasittely, kuten paan ja sisdlmysten poisto, tulee tehda mahdollisimman pian pyynnin
tai lastin purkamisen jalkeen. Tama varmistaa seka tuotteen laadun etta
elintarviketurvallisuuden. Yli 500 grammaa painavat kalat on paasaantdisesti perattava joko
kalastusaluksella tai viimeistaan elintarvikehuoneistossa heti vastaanoton jalkeen.
Hygieeninen kasittely tarkoittaa, etta suolisto poistetaan ehjana ja kala huuhdellaan
valittdmasti puhtaalla vedelld perkaamisen jalkeen. Lisaksi perkuujatteet on pidettava

erillddn ihmisravinnoksi tarkoitetuista tuotteista. (Ruokavirasto, 2023)

Fileointi ja leikkaaminen on tehtava siten, etta kalatuotteet eivat saastu. Fileet on
jaéhdytettava ja pakattava mahdollisimman nopeasti valmistuksen jalkeen. Hyva
hygieniakaytantd on sailyttaa nahallisia fileita niin, ettd nahkapuolet asetetaan vastakkain.

Tama estaa lihan saastumisen nahan limasta tai mikrobeista. (Ruokavirasto, 2023)

Pakkaamattomat kalastustuotteet on sailytettava jaissa niin, ettd sulamisvesi ei paase
kosketuksiin tuotteiden kanssa. Sulamisveden hallinta voidaan varmistaa kayttamalla
urapohjaisia laatikoita tai tulpallisia sailioita, joissa vesi valuu pois. Jos kaytdssa on
tasapohjaisia astioita, kuten pahvilaatikoita, suositellaan pussitettujen jaiden kayttoa.
Imukykyisia materiaaleja voidaan kayttaa sulamisveden hallintaan, mikali vettd muodostuu

vain vahan. (Ruokavirasto, 2023)

2.1.6 Vesijajaa

Elintarvikealan toimijoiden on toteutettava riskiperusteista veden laadun omavalvontaa,
joka kattaa kaikki kaytettavat veden olomuodot: veden, jaan ja hdyryn. Omavalvonnan
laajuus ja naytteenottotiheys riippuvat toiminnan laajuudesta, tuotannon luonteesta,

esimerkiksi raaka kala vs. sellaisenaan syoétavat tuotteet, seka vesilahteesta (vesilaitoksen
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talousvesi, kaivovesi tai luonnonvesi). Ruokaviraston ohjeessa "Veden ja jaan valvonta
elintarvikehuoneistoissa" annetaan tarkempia suosituksia naytteenottotiheydesta.
(Ruokavirasto, 2023)

Veden ja jaan kasittelyyn, kuljetukseen ja sailytykseen kaytettavat laitteet, kuten jaakoneet
ja vesisailiot, on puhdistettava saanndllisesti ja sailytettava hygieenisesti.
Valvontaviranomaiset valvovat, etta toimijat noudattavat veden laadunhallintavaatimuksia
ja etta omavalvonta kattaa talousveden ja puhtaan veden riittavalla tasolla. Mikali toimija
kayttaa omaa talousvesilahdetta, sen valvonnasta vastaa terveydensuojeluviranomainen.
(Ruokavirasto, 2023)

2.1.7 Elintarvikkeista annettavat tiedot

Kalastus- ja vesiviljelytuotteita myytaessa kuluttajille tai suurtalouksille, olipa tuote pakattu
tai pakkaamaton, on annettava seka yleislainsdadannon etta erityislainsdadannon
edellyttamat tiedot. Elintarvikealan toimija, jonka nimissa elintarviketta myydaan, vastaa
tietojen oikeellisuudesta, kun taas jakelijan tehtavana on varmistaa, etta oikeat tiedot

valitetdan markkinoille. (Ruokavirasto, 2023)

Valvontaviranomainen tarkistaa, etta tuotteisiin liitetyt tiedot vastaavat kaytettyja resepteja

ja raaka-aineita. Pakollisiin elintarvikemerkintdihin kuuluvat esimerkiksi:

¢ lajin kauppanimi ja tieteellinen nimi

e tuotantomenetelma (pyydetty, viljelty tai muu tuotantotapa)
e pyynti- tai tuotantoalue

e pyydystyyppi

¢ ilmoitus siita, onko tuote sulatettu

e maara

e sailyvyysaika

(Ruokavirasto, 2023)

Hyvaksytyissa elintarvikehuoneistoissa valmistettuihin kalastustuotteisiin on liitettava
soikea tunnistusmerkki, joka sisaltaa elintarvikehuoneiston tunnistetiedot.

Ravintoarvomerkinta on pakollinen useimmille tuotteille, mutta jalostamattomat kalat on
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vapautettu tasta vaatimuksesta, ellei tuotteeseen liiteta ravitsemus- tai terveysvaitteita.
(Ruokavirasto, 2023)

Pakkausmerkinnoista, kuten pakastetun kalan kasittelysta, sailytyslampdtilasta ja
mahdollisesti lisatysta vedesta, on olemassa tarkempia saadoksia. Lisaksi tietyille tuotteille,
kuten savustetuille kaloille, on asetettu erityisvaatimuksia. Esimerkiksi PAH-poikkeukset

savustetuille kaloille koskevat vain Suomen markkinoita. (Ruokavirasto, 2023)

2.1.8 Jaljitettavyys ja YKP

Elintarvikkeiden jaljitettavyys perustuu periaatteeseen "yksi askel taakse - yksi askel
eteen", kuten sdaddetaan seka EU:n ettd kansallisessa lainsdadannossa. Elintarvikealan
toimijoiden on pystyttava jaljittdmaan elintarvikkeiden alkupera ja toimitusketju seka
sdilyttamaan naihin liittyvat tiedot. Tama edellyttda suunnitelmallista ja jarjestelmallista
toimintatapaa, jonka avulla vastaanotetut ja toimitetut erat voidaan jaljittaa

viranomaispyynnosta. (Ruokavirasto, 2023)

Asetuksen EU N931/2011 mukaisesti eldinperaisten elintarvikkeiden toimittajien on

toimitettava seuraavat tiedot vastaanottavalle toimijalle ja tarvittaessa viranomaisille:

e tarkka kuvaus elintarvikkeesta
e elintarvikkeen maara
e |ahettdjan ja vastaanottajan nimi ja osoite

e eran yksildiva viite ja |&hetyspaiva

Naiden tietojen avulla varmistetaan elintarvikkeen jaljitettdvyyden sailyminen koko

toimitusketjun ajan. (Ruokavirasto, 2023)

EU:n yhteisen kalastuspolitikan (YKP) mukaisesti merialueiden kalastus- ja
vesiviljelytuotteiden erajaljitettavyys edellyttaa, ettd jokaisella kalasaaliilla tai
vesiviljelytuotteella on tunnistenumero. Lisaksi tulee ilmoittaa pyyntialus, pyydystyyppi ja
pyyntiaika. Naiden tietojen on oltava saatavilla kaikille toimitusketjun toimijoille, mukaan
lukien viranomaisille. Hyvaksytyissa elintarvikehuoneistoissa jaljitettavyystiedot on
sdilytettava vahintaan kaksi vuotta ja rekisterdidyissa elintarvikehuoneistoissa vahintaan
yksi vuosi. Jaljitettavyys varmistetaan esimerkiksi kaupallisten asiakirjojen ja

tunnistusmerkintéjen avulla. (Ruokavirasto, 2023)
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YKP-jarjestelman tavoitteena on varmistaa kalastus- ja vesiviljelytuotteiden laillisuus ja
kestavyys, ja se valvoo erityisesti meresta pyydettyjen kalojen alkuperaa. (Ruokavirasto,
2023)

2.2 FSSC 22000 Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma

FSSC 22000 (Food Safety System Certification) on kehitetty takaamaan tuoteturvallisuus
kuluttajille ja alan toimijoille. Se on kansainvalisesti hyvaksytty
elintarviketurvallisuusstandardi, jonka Global Food Safety Initiative (GFSI) hyvaksyi vuonna
2010. (Condrea ym., 2015, s. 274) FSSC 22000:n tunnustaminen osana GFSl-jarjestelmaa
tekee siita erityisen arvokkaan kansainvalisessa kaupassa. GFSI-hyvaksynta tarkoittaa,
ettd jarjestelma tayttaa korkeimmat elintarviketurvallisuusstandardit ja sitd arvostetaan
maailmanlaajuisesti. Tama auttaa yrityksia saavuttamaan uusia markkinoita ja lisdamaan

kilpailuetuaan. (Sansawat & Muluyil, 2011)

Standardi tarjoaa kattavan sertifiointimallin elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmille ja
pohjautuu ISO 22000:2018- ja ISO/TS 22002-1:2009-standardeihin seka uusimpaan FSSC
22000 versio 6 -ohjelmaan. FSSC 22000 on suunniteltu vastaamaan elintarviketeollisuuden
moninaisiin tarpeisiin, mukaan lukien elain- ja kasviperaisten tuotteiden jalostajat seka
elintarvikeainesosien, kuten lisdaineiden ja vitamiinien, tuottajat. Lisdksi standardi kattaa
kuljetuksen ja varastoinnin silloin, kun nama toiminnot liittyvat yrityksen tuotanto- tai

jalostusprosesseihin. (Condrea ym., 2015, s. 274)

Vuodesta 2021 Iahtien FSSC 22000 on hyvaksytty osaksi IAF MLA -sopimusta
(International Accreditation Forum Multilateral Recognition Arrangement), joka osoittaa
jarjestelman teknisen tarkkuuden ja yndenmukaisuuden (FSSC 22000 Scheme, 2023). IAF
MLA on kansainvalinen sopimus, joka mahdollistaa akkreditoitujen sertifiointien
keskindisen tunnustamisen sopimukseen liittyneiden maiden valilla. Tama tarkoittaa, etta
kun IAF MLA -sopimuksen allekirjoittaja myontaa sertifikaatin, se tunnustetaan patevaksi
myos muissa jasenmaissa. Sopimus helpottaa kansainvalistd kauppaa vahentamalla
teknisia esteita ja alentamalla sertifiointikustannuksia yrityksille, silld samaa sertifikaattia ei
tarvitse hakea erikseen eri maissa. Kun jarjestelma, kuten FSSC 22000, hyvaksytaan
osaksi IAF MLA -sopimusta, se saa laajempaa maailmanlaajuista tunnustusta ja
luottamusta. Sertifioinnit perustuvat kansainvalisiin standardeihin, mika lisda niiden
yhdenmukaisuutta ja luotettavuutta, parantaen samalla sertifikaattien arvostusta yritysten ja

saantelyviranomaisten keskuudessa eri markkinoilla. (IAF, n.d.-a & IAF, n.d.-b)
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FSSC 22000 -jarjestelman tarkoituksena on varmistaa, etta elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmat tayttavat kansainvaliset standardit ja takaavat turvallisen tuotannon
elintarvikeketjun kaikissa vaiheissa. Standardi tarjoaa organisaatioille tehokkaan tyokalun
hallita elintarviketurvallisuuteen liittyvia riskeja ja varmistaa, etta tuotteet tayttavat seka
lainsaadannon vaatimukset etta asiakkaiden odotukset. (FSSC 22000 Scheme, 2023)
FSSC 22000 on yrityksille, jotka haluavat varmistaa elintarviketurvallisuuden korkeimman
tason, tyOkalu, joka ei pelkastaan tayta vaatimuksia, vaan auttaa myo6s vahvistamaan
asiakkaiden luottamusta, lisddmaan tehokkuutta ja tukemaan kestavaa liikketoiminnan

kasvua (Sansawat & Muluyil, 2011).

2.2.1 1S0O 22000:2018

ISO 22000:2018 on kansainvalinen standardi, joka asettaa vaatimukset
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmalle. Standardi yhdistdd HACCP-periaatteet ja
riskienhallinnan yhtendiseksi, kokonaisvaltaiseksi jarjestelmaksi, jota voidaan soveltaa
kaikille elintarvikeketjun toimijoille. Sen vaatimukset keskittyvat elintarviketurvallisuuden
riskien tunnistamiseen, arviointiin ja hallintaan seka jarjestelman jatkuvaan kehittamiseen.
ISO 22000 korostaa myds tehokasta viestintaa toimitusketjun sisalla ja ulkopuolella seka
resurssien hallintaa, jotta elintarviketurvallisuuteen liittyvat vaarat voidaan hallita koko
tuotantoprosessin ajan. (ISO 22000:2018)

ISO 22000:2018-standardi toimii keskeisena tydkaluna organisaatioille, jotka haluavat
parantaa elintarviketurvallisuuttaan. Se yhdistaa operatiiviset toiminnot ja johdon
sitoutumisen yhtenaiseksi prosessiksi. Standardi painottaa riskienhallinnan integroimista ja
jatkuvan parantamisen kulttuuria, mika auttaa organisaatioita saavuttamaan

turvallisuustavoitteensa elintarvikeketjussaan. (ISO 22000:2018)

Tutkimusten mukaan ISO 22000:2018 -standardin kayttdé on parantanut yritysten tuotteiden
laatua ja turvallisuutta merkittavasti. Standardin vaatimukset, kuten HACCP-jarjestelman ja
riskienhallinnan integrointi, auttavat yrityksia tunnistamaan, arvioimaan ja hallitsemaan
elintarviketurvallisuuteen liittyvia riskeja tehokkaasti. Tma mahdollistaa turvallisuusriskien
minimoinnin ja kuluttajien luottamuksen vahvistamisen, mika on ratkaisevan tarkeaa
kilpailukykyisella elintarvikealalla. (Gil ym., 2017, ss. 84-93 & Silva ym., 2016/208, ss. 81-
85)

ISO 22000:2018 ei ainoastaan paranna tuotteiden turvallisuutta, vaan tuo my6s merkittavia

liketoiminnallisia hyotyja. Standardin mukaisen sertifikaatin avulla yritykset voivat
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saavuttaa kilpailuetua, silla se on kansainvalisesti tunnustettu
elintarviketurvallisuusstandardien viitekehys. Tdma on johtanut siihen, etta yritykset, jotka
ovat ottaneet standardin kayttédn, ovat raportoineet asiakastyytyvaisyyden kasvusta,
sisaisten toimintojen tehostumisesta ja paasysta uusille markkinoille. Naiden tekijoiden
ansiosta ISO 22000:2018 -sertifikaatti toimii paitsi turvallisuus- myo6s
liketoimintastrategiana yritysten kehityksessa. (Gil ym., 2017, ss. 84-93 & Silva ym.,
2016/2018, ss. 81-85)

Standardin kayttdonottoon liittyy kuitenkin haasteita. Yksi merkittdvimmista esteista on
tydntekijdiden vastarinta muutoksiin seka teknisen tiedon ja osaamisen puute. Lisaksi
kayttédnoton kustannukset voivat olla merkittava taloudellinen rasite erityisesti pienille ja
keskisuurille yrityksille. Naiden haasteiden voittamiseksi organisaatioiden on panostettava
henkildstdon koulutukseen ja viestintdan seka johdon sitoutumiseen, mika varmistaa
onnistuneen taytantédnpanon ja maksimaaliset hyédyt standardista. (Gil ym., 2017, ss. 84—
93 & Silva ym., 2016/2018, ss. 81-85)

2.2.2 Tukiohjelma ISO/TS 22002-1:2009

ISO/TS 22002-1:2009 on tekninen spesifikaatio, joka tdydentaa ISO 22000 -standardia ja
maarittaa elintarvikkeiden valmistukseen liittyvat esivaatimusohjelmat. Spesifikaatio
sisaltaa yksityiskohtaisia vaatimuksia, jotka tukevat elintarviketurvallisuuden yllapitamista
muun muassa hygienian, puhtaanapidon, laitteiden kunnossapidon ja toimitusketjun
hallinnan osalta. (ISO/TS 22002-1:2009)

ISO/TS 22002-1:2009:n keskeisia osa-alueita ovat:

e Hygienia ja tilojen hallinta
o Haitteiden ja prosessien hallinta

o Kiriittisten hallintapisteiden hallinta

Standardi maarittelee vaatimukset puhdistus- ja hygieniakdytanndille, jotka ovat
valttdmattdomia elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi. Laitteet ja prosessit on
suunniteltava, asennettava ja yllapidettava siten, ettd saastumisriski minimoidaan. Lisaksi
kriittisten hallintapisteiden tarkka maarittely on keskeista, jotta turvallisuus voidaan
varmistaa kaikissa tuotantovaiheissa. Tama spesifikaatio tarjoaa kattavan kehyksen, jonka
avulla elintarvikkeiden valmistusprosessien turvallisuusriskeja voidaan hallita ja minimoida.
(ISO/TS 22002-1:2009)
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2.2.3 FSSC 22000 ohjelma versio 6

FSSC 22000 sisaltaa lisavaatimuksia, jotka tadydentavat ISO-standardeja ja vastaavat
markkinavetoisiin tarpeisiin seka lainsaadanndllisiin vaatimuksiin. Versio 6 tuo mukanaan

seuraavat merkittavat lisaykset:

¢ Ruokapuolustus

¢ Ruokapetosten hallinta

e Allergeenien hallinta

e Ymparistdn valvonta

o Elintarviketurvallisuus- ja laatukulttuuri

e Laatuvalvonta

Versio 6 tarkentaa ruokapuolustukseen liittyvia vaatimuksia, kuten suunnitelmien
vuosittaisia tarkistuksia ja toimittajien omien ruokapuolustussuunnitelmien velvoittamista.
Ruokapetosten ehkaisyyn liittyvat vaatimukset laajentavat riskienhallintaa kattamaan
toimitusketjun sisaiset ja ulkoiset tekijat. Allergeenien hallinta edellyttaa tarkkaa

allergeenilistaa ja suunnitelmien sdanndllista tarkistusta. (Christino, 2023)

Ymparistdn valvonnassa korostetaan riskiperusteista lahestymistapaa, jossa huomioidaan
muun muassa patogeenit ja pilaantumista aiheuttavat mikro-organismit. Lisdksi FSSC
22000 versio 6 tuo uuden vaatimuksen elintarviketurvallisuus- ja laatukulttuurin
edistdmisesta, joka sisaltaa viestinnan, koulutuksen ja tyéntekijdiden osallistumisen.
Laatuvalvonta on tiivistetty osaksi jarjestelmaa selkeiden laatuparametrien avulla, mika

yhdistaa laadunhallinnan elintarviketurvallisuuteen. (Christino, 2023)

2.2.4 Sertifikaatin arvo

Elintarviketuotteiden tuoteturvallisuus on maailmanlaajuisesti kasvava huolen aihe, joka
vaikuttaa niin suoraan kuluttajiin kuin myos yrityksiin, jotka toimivat elintarvike tuotteiden
parissa. Voidaan kuitenkin todeta, ettd suurimmalta osalta tuotteet ovat maailmalla
turvallisia, kuitenkin 16ytyy tapauksia, jotka keraavat laajalti julkista huomiota. Nama
tapaukset aiheuttavat kuluttajissa huolta liittyen elintarvike tuotteiden laatuun ja
turvallisuuteen, ja mahdollisesti vaikuttavat lopulliseen ostokayttaytymiseen. (Baurina &
Amirova, 2021, s.1)
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FSSC 22000 -sertifiointi on yksi merkittdvimmista elintarviketurvallisuussertifikaateista
maailmanlaajuisesti, tarjoten monia keskeisia hyotyja elintarvikealan yrityksille. Se
pohjautuu 1ISO 22000 -standardiin ja tdydentyy alan esivaatimusohjelmilla sekd FSSC:n
omilla lisdvaatimuksilla, kuten ruokapuolustuksen ja ruokapetosten hallinnalla. Sertifikaatin
arvo nousee esiin erityisesti useilla osa-alueilla, joista ensimmainen on luottamuksen
lisddminen ja markkinoille paasy. Koska FSSC 22000 on Global Food Safety Initiative
(GFSI) -hyvaksytty, se tunnustetaan maailmanlaajuisesti korkeatasoisena
elintarviketurvallisuusstandardina. Tama auttaa yrityksia paasemaan kansainvalisille
markkinoille ja tarjoaa asiakkaille ja kuluttajille varmuuden siita, etta yrityksen tuotteet
tayttavat korkeimmat elintarviketurvallisuusvaatimukset. Monet suuret vahittaiskaupan
toimijat ja brandit edellyttavat GFSI-hyvaksyttyja sertifikaatteja, mika lisaa kilpailuetua
FSSC 22000 -sertifioiduille yrityksille. (DNV n.d. & Bureau Veritas, n.d.)

Sertifikaatti tuo myds tehokkuutta auditointiprosesseihin. FSSC 22000 ISO-pohjainen
rakenne mahdollistaa auditointien integroinnin muiden ISO-standardien, kuten ISO 9001 ja
ISO 14001 kanssa, mikd vahentaa paallekkaisia auditointeja ja parantaa hallinnollista
tehokkuutta, sdastaen nain seka aikaa etta resursseja (DNV n.d.). Lisaksi FSSC 22000 -
sertifikaatti tukee yrityksia elintarviketurvallisuuden jatkuvassa parantamisessa. Sertifikaatti
auttaa kehittamaan ja yllapitamaan jarjestelmaa, joka arvioi ja hallitsee
elintarviketurvallisuusriskeja jatkuvasti, samalla kun jarjestelmaa paivitetaan saanndllisesti,

mika edistaa riskien hallintaa koko elintarvikeketjussa. (Kiwa, n.d.)

Sertifikaatti auttaa myds yrityksia varmistamaan, etta ne tayttavat seka kansalliset etta
kansainvaliset elintarvikelainsaadannon vaatimukset. Tama varmistaa, etta yritys toimii
laillisesti ja vahentaa riskeja, jotka voivat liittya elintarviketurvallisuusongelmiin, kuten
tuotteiden takaisinvetoon (Kiwa n.d.). Ymparistoystavallisyyden ja kestavan kehityksen
tavoitteiden osalta FSSC 22000 versio 6 tuo mukanaan uusia vaatimuksia koskien
elintarvikeuhkia (TACCP & VACCP), seka havikkia. Nama vaatimukset tukevat yritysten
pyrkimyksia saavuttaa YK:n kestavan kehityksen tavoitteet ja auttavat vastaamaan

asiakkaiden vaatimuksiin ymparistoystavallisemmasta toiminnasta. (DNV, 2024)

3 FSSC 22000 -jarjestelman kehittamisprosessi kalanjalostuslaitokselle

Kehittdmistyon tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa FSSC 22000 -
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma Myrskylan Savu Oy:lle, raataldityna yrityksen

liiketoiminnan ja toimintaympariston erityistarpeisiin. Ty6 tahtasi siihen, etta yritys voi
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tayttaa seka kansalliset ettd kansainvaliset elintarviketurvallisuusvaatimukset ja samalla
parantaa toimintansa tehokkuutta ja lapinakyvyytta. Kehittamistyo toteutettiin hyodyntaen
FSSC 22000 -jarjestelman uusimman version 6 vaatimuksia, jotka integroitiin osaksi

yrityksen operatiivista toimintaa.

Kehittamistyon alkuvaiheessa suoritettiin yrityksen nykytilan arviointi, jossa merkittavaksi
haasteeksi tunnistettiin tuotantokiinteistd. Vuonna 1950 rakennettu kiinteistd, joka aloitti
kalansavustustoimintansa vuonna 1992, asetti erityisia vaatimuksia jarjestelman
soveltamiselle. Kiinteiston monivaiheinen historia ja nykyiset olosuhteet edellyttivat tarkkaa
analyysia ja kaytannonlaheista lahestymistapaa. Yrityksen omistajien, Toomas ja Lilia
Lepsin, syvallinen tuntemus tuotantolaitoksesta oli keskeista hallintajarjestelman
kehittamisessa. Lisaksi yrityksen kaytdssa oli ulkopuolinen konsultti, Marika Ingman, Coach
Ingman Oy:st4, joka tarjosi asiantuntevaa ohjausta FSSC 22000 -standardin tulkinnassa ja

soveltamisessa.

Kehittamistyossa keskeisena osa-alueena oli olemassa olevan omavalvontajarjestelman
arviointi ja paivittdminen. Omavalvontajarjestelma analysoitiin ja saatettiin FSSC 22000 -
standardin vaatimusten tasolle. Erityisesti HACCP-suunnitelmaa kehitettiin kattavasti, ja
kaikki kriittiset hallintapisteet CCP arvioitiin seka paivitettiin varmistaen niiden
ajantasaisuus ja systemaattinen seuranta. Tama paransi elintarviketurvallisuusriskien

hallintaa merkittavasti.

Osana kehittamistyota toteutettiin tuotantotilojen auditointi, jossa arvioitiin tilojen nykytila
standardin vaatimuksiin ndhden. Auditoinnin avulla tunnistettiin kehityskohteita, jotka
korjattiin tilojen toiminnallisuuden ja turvallisuuden parantamiseksi. Nailla toimenpiteilla
vahvistettiin tuotantolaitoksen kykya tayttaa elintarviketurvallisuusvaatimukset ja

vahennettiin prosessiin liittyvia riskeja.

Dokumentaation laatiminen ja paivittaminen muodostivat tarkean osa-alueen jarjestelman
toteutuksessa. Kaikki tarvittavat asiakirjat, kuten prosessikuvaukset, toimintaohjeet ja
seurantalistat, laadittiin tai paivitettiin huolellisesti vastaamaan FSSC 22000 -vaatimuksia.
Asiakirjat integroitiin osaksi yrityksen paivittaisia toimintatapoja, mikd mahdollisti

jarjestelman tehokkaan seurannan ja jatkuvan kehittdmisen.

Viimeisena vaiheena toteutettiin henkiloston koulutus. Kaikki tydntekijat koulutettiin
kattavasti FSSC 22000 -jarjestelman toimintaperiaatteisiin, omavalvonnan kaytantdihin

seka HACCP-suunnitelman mukaiseen tyoskentelyyn. Koulutuksen tavoitteena oli
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varmistaa, etta henkilostd ymmartaa jarjestelman vaatimukset ja omat vastuunsa sen

yllapitamisessa.

Tietoperustan, kuten FSSC 22000 -standardin ja HACCP-periaatteiden, hyédyntaminen oli
olennainen osa kehittdmisty6ta. Standardin vaatimukset ohjasivat kehittdmistyon kaikkia
vaiheita, ja niiden pohjalta suunniteltiin seka toteutettiin tarvittavat muutokset yrityksen
toiminnassa. Kehittamistydn tuloksia voidaan hyddyntaa paitsi yrityksen
elintarviketurvallisuuden jatkuvassa parantamisessa myos sen kilpailukyvyn

vahvistamisessa niin kansallisilla kuin kansainvalisilla markkinoilla.

4 FSSC 22000 -jarjestelman rakentaminen ja kayttoonotto

Téassa luvussa kuvataan FSSC 22000 -standardin mukaisen elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman rakentamisen ja toteutuksen vaiheet Myrskylan Savu Oy:ssa.
Toteutuksen lahtokohtana oli standardin uusimman version 6 sisallysluettelo, joka ohjasi
kehitystydn rakenteellista ja sisall6llistd suunnittelua. Kehittdmistydn tavoitteena oli
integroida standardin vaatimukset osaksi yrityksen paivittaista toimintaa varmistaen, etta
kaikki elintarviketurvallisuuteen liittyvat toiminnot tayttavat kansainvaliset vaatimukset.
Toteutusprosessin aikana keskityttiin erityisesti standardin keskeisiin osa-alueisiin, kuten
johtamisjarjestelman rakentamiseen, esivaatimusohjelmiin, HACCP-periaatteiden

soveltamiseen ja jatkuvan parantamisen kulttuurin edistamiseen.

Toteutuksessa noudatettiin standardin maarittdmaa jasennysta, minka ansiosta tyo eteni
loogisesti ja systemaattisesti. Jokainen vaihe suunniteltiin siten, ettd se vastasi yrityksen
erityistarpeita ja toimintaymparistéa, ottaen huomioon kiinteistén erityispiirteet ja
henkildstén osaaminen. Tyon tuloksena luotiin raataldity hallintajarjestelma, joka parantaa
yrityksen elintarviketurvallisuusriskien hallintaa ja tukee sen toimintaa myds kansainvalisilla
markkinoilla. Tassa osiossa esitetdan toteutuksen yksityiskohdat FSSC 22000 -standardin
vaatimusten mukaisesti, ja kunkin osa-alueen kasittely noudattaa standardin

sisallysluetteloa.

4.1 Myrskylan Savu Oy

Myrskylan Savu Oy perustettiin vuonna 2011 keskisuureksi kalanjalostusyritykseksi, joka
erikoistui kalan savustukseen ja graavaukseen. Yrityksen omistajina toimivat Lilia ja

Toomas Leps. Ennen oman yrittdjapolkunsa aloittamista pariskunta tyéskenteli samassa
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kiinteistdssa toisen toimijan alaisuudessa. Toomas aloitti tydskentelyn tuotantopaallikkbna
vuonna 1992, ja Lilia liittyi mukaan vuonna 1995 vientipaallikkona, vastaten
ulkomaanvientiprojektista. Vuosien kuluessa Lilian tyotehtavat laajenivat myos kotimaan
markkinoille sekd omavalvonnan suunnitteluun. Nykyaan Lilia toimii yrityksen
toimitusjohtajana, kun taas Toomas jatkaa tuotantopaallikdn tehtavissa. (Myrskylan Savu
Oy, henkil6kohtainen tiedonanto, 2024)

Yritys tyollisti noin 17 vakituista tyontekijaa ympari vuoden, ja sesonkiaikoina palkattiin
lisdtybvoimaa tarpeen mukaan. Myrskylan Savu Oy:n liikevaihto vaihteli 3—4 miljoonan
euron valilla, ja vuonna 2024 sen odotettiin ylittdvan 4 miljoonaa euroa. Viimeisen vuoden
aikana tuotannon kapasiteetti oli I1ahes tadydessa kaytdssa. (Myrskylan Savu Oy,
henkilokohtainen tiedonanto, 2024)

Myrskylan Savu Oy tunnettiin markkinoilla vahvasti laadukkaista ja maistuvista tuotteistaan.
Yrityksen pitk& historia, joka ulottui 1990-luvulle, lisdsi sen tunnettuutta. Aiemmin yritys
toimi Stockmannin gourmet-tuotteiden valmistajana, ja naitd samoja perinteita seka
jalostusmenetelmia oli jatkettu tahan paivaan saakka. Tuotantomenetelmissa kunnioitettiin
perinteitd ja kasityotaitoa, mutta hyddynnettiin myos nykyteknologian tarjoamia
mahdollisuuksia prosessien tehostamiseksi. Savustuksessa kaytettiin ainoastaan aitoja
leppa- ja pyokkipuun puruja, ja suolaus toteutettiin perinteisesti aidolla merisuolalla.

(Myrskylan Savu Oy, henkil6kohtainen tiedonanto, 2024)

Yrityksen keskeisena tavoitteena oli jatkaa laadukkaiden savukalatuotteiden valmistamisen
perinnetta Myrskylan Savu -brandin alla seka tuottaa yhteistydkumppaneille heidan omia
tuotemerkkejaan. Yritys keskittyi vahvasti yhteistydhon vahittaiskaupan ja muiden kala-alan
toimijoiden kanssa. Vaikka yrityksella oli vakiintunut valikoima suosittuja tuotteita, osa
tuotevalikoimasta suunniteltiin asiakkaiden toiveiden ja tarpeiden mukaisesti. FSSC 22000

-elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma otettiin osaksi yrityksen strategisia tavoitteita.

4.2 Soveltamisala

FSSC 22000 -elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman soveltamisala maaritti yrityksen
toimintaan kuuluvat prosessit ja alueet, joilla jarjestelmaa sovellettiin. Soveltamisalan avulla
rajattiin, mita toimintoja, tuotteita, palveluita ja prosesseja hallintajarjestelma kattoi seka

mitka jaivat sen ulkopuolelle.

Soveltamisala sisalsi muun muassa seuraavat osa-alueet:
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e tuoteryhmat ja prosessit
e toimintaymparisto
e organisaation toiminnot

e rajoitukset.

Soveltamisalassa maariteltiin tarkasti organisaation toiminta-alue ja siihen kuuluvat
elintarvikkeet tai ainesosat, joita kasiteltiin, tuotettiin, pakattiin tai varastoitiin. Tama kattoi
koko tuotantoketjun raaka-aineiden vastaanotosta ja kasittelysta valmiiden tuotteiden
pakkaamiseen ja varastointiin. Tassa tapauksessa soveltamisala keskittyi kalaraaka-
aineiden kasittelyyn ja jalostusprosesseihin, kuten graavaamiseen, kylma- ja

lamminsavustamiseen seka muihin jalostusmenetelmiin.

Organisaation toimintaymparistdén kuuluivat tuotantotilat, varastot ja muut alueet, joissa
elintarviketurvallisuusriskit saattoivat ilmeta. Naiden tilojen fyysisten ja teknisten
ominaisuuksien hallinta oli keskeinen osa jarjestelmaa. Hallinnalla varmistettiin, etta tilat
soveltuivat turvallisten elintarvikkeiden tuottamiseen. Soveltamisala maaritti, mitka
liketoimintaprosessit FSSC 22000 -jarjestelma kattoi. Naihin sisaltyivat esimerkiksi
tuotanto, laadunvalvonta, varastointi ja myynti. Toimialakohtaisesti soveltamisala kattoi
kalatuotteiden jalostuksen, pakkaamisen ja myynnin. Samalla tietyt toiminnot, kuten
tuotteiden kuljetus, rajattiin jarjestelman ulkopuolelle, koska niiden hoitamisesta vastasi

ulkopuolinen palveluntarjoaja.

Oli myds tarkeaa maarittaa jarjestelman ulkopuolelle jaavat toiminnot. Tassa tapauksessa
logistiikka ja kuljetukset rajattiin soveltamisalan ulkopuolelle, koska tuotteiden jakelusta
vastasi ulkopuolinen palveluntarjoaja. Yritykselle laadittiin oma soveltamisala scope, joka
kuvasi tarkasti sen toimintoja ja rajauksia FSSC 22000 -jarjestelman puitteissa. Tama

soveltamisala esitetaan liitteessa 1.

4.3 Organisaation toimintaymparisto

Organisaation toimintaymparistd muodostui useista sisaisista ja ulkoisista tekijoista, jotka
vaikuttivat sen paivittaiseen toimintaan ja pitkan aikavalin menestykseen.
Elintarviketurvallisuuden nakdkulmasta toimintaympariston tunteminen oli erityisen tarkeaa,
silla ympariston eri tekijat joko tukivat tai haastoivat organisaation kykya hallita

turvallisuusriskit.
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Sisaisilla tekijoilla tarkoitettiin osa-alueita, joihin organisaatio saattoi vaikuttaa suoraan.
Naihin sisaltyivat organisaation rakenne, prosessit ja resurssien hallinta.
Elintarviketurvallisuuden hallinnan tehokkuus riippui pitkalti naiden sisdisten elementtien

toimivuudesta. Keskeisia sisaisia tekijoita olivat:

e organisaatiorakenne
e henkilosto ja osaaminen

e resurssit ja teknologia

Organisaatiorakenteella ja johtamiskulttuurilla oli merkittdva vaikutus siihen, miten
elintarviketurvallisuuden hallinta sisallytettiin paivittaiseen toimintaan. Selkeasti jasennelty
rakenne helpotti vastuiden jakamista ja varmistettiin, etta elintarviketurvallisuus huomioitiin
kaikilla organisaation tasoilla. Lisaksi tydntekijdiden osaamisella ja jatkuvalla koulutuksella
oli keskeinen rooli riskien tunnistamisessa ja tilanteiden asianmukaisessa hallinnassa.
Tyontekijdiden motivaatio ja organisaatiokulttuuri vaikuttivat suoraan siihen, miten

elintarviketurvallisuuden tavoitteet saavutettiin.

Resurssien, kuten rahoituksen ja teknologian, riittava saatavuus maaritti organisaation
kyvyn hallita riskeja. Nykyaikaisten teknologioiden, kuten automaation ja digitaalisten
seurantajarjestelmien, hyddyntaminen vahensi inhimillisten virheiden mahdollisuutta ja

tehosti riskienhallintaa.

Ulkoiset tekijat olivat organisaation vaikutusmahdollisuuksien ulkopuolella, mutta niiden
merkitys oli huomattava. Naiden tekijdiden ymmartaminen ja ennakoiminen auttoivat
organisaatiota sopeutumaan toimintaympariston vaatimuksiin. Keskeisia ulkoisia tekijoita

olivat:

¢ lainsdadantd ja saantely
e taloudelliset olosuhteet
e kilpailu

e asiakkaiden ja kuluttajien odotukset

Elintarviketeollisuuden tiukat sdadokset edellyttivat organisaatioilta jatkuvaa
saantelykehityksen seuraamista. Lainsaadanndn muutokset vaikuttivat merkittavasti
elintarviketurvallisuuden hallintaan, joten organisaation toiminta mukautettiin aina
vastaamaan ajantasaisia vaatimuksia. Taloudelliset olosuhteet puolestaan maarittivat

resurssien saatavuutta, mika vaikutti esimerkiksi investointeihin uusiin teknologioihin ja
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jarjestelmiin. Kilpailun kiristyessa elintarviketurvallisuuden hallinta tarjosi organisaatiolle

kilpailuedun, joka vahvisti asiakasluottamusta ja liiketoiminnan kestavyytta.

Kasvavat kuluttajien vaatimukset turvallisuuden, laadun ja jaljitettavyyden suhteen asettivat
uusia haasteita yritykselle. Asiakaspalautteet ja kuluttajatrendit hyodynnettiin strategisessa

suunnittelussa, jotta yritys pysyi kilpailukykyisena ja vastasi markkinoiden odotuksiin.

Toimintaympariston kattava ymmartaminen oli valttamatonta elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman suunnittelussa ja toteutuksessa. Sisaisten ja ulkoisten tekijoiden
seuranta ja analysointi auttoivat organisaatiota mukautumaan muuttuviin olosuhteisiin ja
kehittdmaan hallintajarjestelmaansa pitkajanteisesti. Tama sopeutumiskyky oli erityisen

tarkeaa elintarviketeollisuudessa, jossa riskit olivat moninaisia ja vaikutukset merkittavia.

Organisaation toimintaymparistd hallitsemista varten dokumentoitiin laatimalla
toimintaymparistdon ymmartamisdokumentti, jossa analysoitiin sisdiset ja ulkoiset tekijat,
jotka vaikuttivat yrityksen toimintaan. Dokumentin avulla tunnistettiin
elintarviketurvallisuuteen liittyvat riskit ja mahdollisuudet, ja se toimi tarkeana tydkaluna

strategisessa suunnittelussa ja operatiivisessa toiminnassa.

Lisaksi laadittiin sidosryhmadokumentaatio, jossa kartoitettiin yritykselle keskeiset
sidosryhmat seka naiden odotukset ja tarpeet. Dokumentaatio liitettiin osaksi
hallintajarjestelman asiakirjoja ja tallenneluetteloa, ja sen ajantasaisuus tarkistettiin ja
paivitettiin johdon katselmuksen yhteydessa vahintdan kerran vuodessa. Tama varmisti,

etta yrityksen toiminta vastasi muuttuvia ymparistdvaatimuksia ja sidosryhmien odotuksia.

4.4 Johtajuus

FSSC 22000 -elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmassa ja sen uusimman version 6
mukaisesti johtajuus maariteltiin keskeiseksi osa-alueeksi. Standardin mukaan
organisaation ylimman johdon tuli olla aktiivisesti mukana elintarviketurvallisuuden

hallinnassa ja varmistaa, etta jarjestelma suunniteltiin, toteutettiin ja kehitettiin jatkuvasti.

FSSC 22000 -ohjelman version 6 mukaisesti johdolle asetettiin seuraavat vaatimukset:

e sjtoutuminen elintarviketurvallisuuteen
e vastuun ottaminen elintarviketurvallisuudesta

e johdon katselmusten toteuttaminen
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e elintarviketurvallisuuskulttuurin vahvistaminen

Johto osoitti sitoutumisensa varmistamalla resurssien riittdvyyden, asettamalla tavoitteet ja
arvioimalla niiden toteutumista saanndllisesti. Lisaksi johto vastasi siita, etta
elintarviketurvallisuuspolitiikka maariteltiin selkeasti, viestittiin organisaatiossa ja
sisallytettiin osaksi paivittaista toimintaa. Henkildston koulutus ja vastuiden ymmartaminen
olivat myds johdon vastuulla, jotta tyontekijat kykenivat tayttamaan roolinsa

elintarviketurvallisuuden varmistamisessa.

Johdon tuli myds arvioida hallintajarjestelman tehokkuutta sdanndllisesti ja toteuttaa
tarvittavat parannukset. Johdon katselmukset varmistivat, etta jarjestelma toimi tehokkaasti
ja vastasi seka sisaisiin etta ulkoisiin vaatimuksiin. Lisaksi johto oli keskeisessa asemassa
elintarviketurvallisuuskulttuurin kehittdmisessa ja yllapitdmisessa siten, etta jokainen
tydntekija ymmarsi elintarviketurvallisuuden merkityksen ja toimi sen periaatteiden

mukaisesti.

Naiden vaatimusten tavoitteena oli varmistaa, etta elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelma integroitiin osaksi organisaation strategista johtamista ja paivittaista
toimintaa. Johto vastasi myos jarjestelman mukautumisesta toimintaymparistén muutoksiin

ja riskien hallinnan parantamisesta.

Johtajuusvaatimusten tayttamiseksi Myrskylan Savu Oy:ssa toteutettiin useita konkreettisia
toimenpiteita, jotka tukivat elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman tehokasta
kayttoonottoa ja yllapitoa. Yritykselle laadittiin organisaatiokaavio, jonka avulla selkeytettiin
roolit ja vastuut jarjestelman eri tasoilla. Tama kaavio liitettiin opinnaytetyéhdn (liite 2) ja
varmisti, etta niin tyontekijat kuin johto ymmarsivat omat vastuualueensa ja valtuutensa

elintarviketurvallisuuden osalta.

Elintarviketurvallisuuspolitiikka luotiin yritykselle selkeaksi ohjenuoraksi. Politikka asetettiin
henkildston saataville ja jaettiin kaikille tydntekijoille. Se sisallytettiin myds uusien
tydntekijdiden perehdytysmateriaaleihin. Lisaksi suunniteltiin politiikan julkaiseminen
yrityksen verkkosivuilla. Elintarviketurvallisuuspolitiikka, joka liitettiin opinnaytetydhdn (liite
3), toimi perustana yrityksen elintarviketurvallisuuskulttuurin vahvistamiselle ja integroinnille

osaksi paivittaista toimintaa.

Yhdessa toimitusjohtajan kanssa laadittiin vastuu- ja valtuusluettelo, jossa maariteltiin

jokaisen prosessin vastuuhenkilét. Naita prosesseja olivat muun muassa tuotannon eri
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vaiheet, materiaalihankinnat seka laitteiston kunnossapito. Jokaiselle prosessille nimettiin
vastuuhenkil®, sijaisvastuuhenkild ja muutosvastuuhenkild. Tama luettelo varmistettiin, etta

vastuu ja valtuudet olivat Iapindkyvia ja etta jokainen prosessi oli hallinnassa.

Yritykselle perustettiin my0s elintarviketurvallisuusryhma, jonka tehtavana oli jarjestelman
jatkuva kehittaminen ja yllapito. Toimitusjohtaja valitsi ryhman jasenet, jotka edustivat eri
osastoja organisaatiossa. Ryhma kokoontui vahintdan kerran vuodessa tai aina
tarvittaessa, esimerkiksi jarjestelmamuutosten yhteydessa. Kokouksissa kasiteltiin
ajankonhtaisia elintarviketurvallisuuteen, hygieniaan ja kunnossapitoon liittyvia asioita, mika

varmisti jarjestelman ajantasaisuuden ja toimivuuden.

Elintarviketurvallisuusryhman kokouksista laadittiin aina pdytakirjat, joihin kirjattiin kasitellyt
asiat, vastuuhenkil6t ja tehtavien toteuttamisen maaraajat. Poytakirjat sailytettiin vahintaan
kolme vuotta ja tarkistettiin johdon katselmuksissa. Tama menettely varmistettiin
jarjestelman jatkuvan ajantasaisuuden ja auttoi tunnistamaan kehittdmiskohteita. Nain

hallintajarjestelma pysyi tehokkaana ja mukautui muuttuviin vaatimuksiin.

4.5 Suunnittelu

FSSC 22000 -elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman suunnitteluosio maariteltiin
keskeiseksi osaksi jarjestelman tehokkuutta ja jatkuvaa parantamista. Ohjelman version 6
vaatimukset edellyttivat riskienhallinnan, tavoitteiden asettamisen, asiakaspalautteiden
seurannan ja muutosten hallitun suunnittelun toteuttamista. Naiden vaatimusten
tarkoituksena oli varmistaa, etta elintarviketurvallisuuteen liittyvat riskit ja mahdollisuudet

tunnistettiin ja etta niihin reagoitiin systemaattisesti.

Ohjelma version 6 mukaisesti yritykselta vaadittiin:

e riskien ja mahdollisuuksien tunnistamista ja arviointia
¢ elintarviketurvallisuustavoitteiden asettamista
e asiakaspalautteiden ja reklamaatioiden seurantaa

e muutosten hallittua suunnittelua

Riskienhallinta ja mahdollisuuksien tunnistaminen toimivat jarjestelman kehittamisen ja
jatkuvan parantamisen perustana. Elintarviketurvallisuustavoitteiden tuli olla selkeita,

mitattavissa olevia ja ajantasaisia, jotta niiden avulla voitiin seurata turvallisuuden tasoa ja
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toteuttaa tarvittavia toimenpiteita. Asiakaspalautteiden hallinta ja reklamaatioiden seuranta
puolestaan tarjosivat arvokasta tietoa jarjestelman toimivuuden arvioimiseksi. Muutosten
suunnittelussa otettiin huomioon niiden vaikutukset elintarviketurvallisuuteen, kaytettavissa

olevat resurssit seka vastuunjako, jotta tavoitteet voitiin saavuttaa hallitusti.

Naiden vaatimusten tayttamiseksi toteutettiin seuraavat dokumentaatiot ja jarjestelmat

Myrskylan Savu Oy:ssa:

Yritykselle laadittiin riskien ja mahdollisuuksien kasittelydokumentti, jossa kuvattiin
tunnistetut riskit ja mahdollisuudet seka niihin liittyvat toimenpiteet. Dokumenttiin sisaltyi
riskien sdannollinen tarkastelu elintarviketurvallisuusryhmassa, vastuut riskien seurannasta
ja korjaavista toimenpiteista seka naiden toimenpiteiden tehokkuuden arviointi johdon

katselmusprosessissa.

Dokumentissa kasiteltiin muun muassa seuraavia riskeja:

e raaka-aineiden saanti ja laatuongelmat
o tuotantolaitoksen veden laatu ja vierasesineet
¢ henkiléston saatavuus ja rekrytointi

e tuotantolaitoksen tulipaloriskit ja lakimuutokset

Mahdollisuuksien osalta huomioitiin:

e johtamiskulttuurin kehittdminen
e syvempi yhteistyd tavarantoimittajien kanssa

e uusien asiakkuuksien ja tuotekehityksen edistaminen

Tama dokumentaatio loi pohjan riskien hallinnalle ja mahdollisuuksien hyédyntamiselle.
Lisaksi varmistettiin, etta kaikki riskit kasiteltiin systemaattisesti ja etta niiden hallinnan

tehokkuutta arvioitiin sdannollisesti.

Yritykselle laadittiin elintarviketurvallisuustavoitteiden dokumentti, jossa maariteltiin

seuraavat mitattavissa olevat tavoitteet:
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e tuoteturvallisuuteen liittyvia reklamaatioita enintaan 1 kpl / 10 000 kg,
e takaisinvetoja O kpl / vuosi
e hylattyja raaka-aine-eria enintdan 3 kpl / vuosi

o CCP-pisteiden hallinta ilman poikkeamia.

Tavoitteet tarkasteltiin johdon katselmusprosessissa kaksi kertaa vuodessa. Dokumentin
avulla varmistettiin, etta elintarviketurvallisuustavoitteet olivat selkeasti maariteltyja ja etta

niiden toteutumista seurattiin saannollisesti.

Asiakaspalautteiden ja reklamaatioiden hallintaan luotiin reklamaatiolomake (liite 4), joka
mahdollisti reklamaatioiden tehokkaan kirjaamisen ja seurannan. Lisaksi toteutettiin
kuukausikohtainen reklamaatioseurannan kaavio, jonka avulla reklamaatioiden maaraa ja
aiheita seurattiin systemaattisesti. Nain varmistettiin, ettd reklamaatioiden perusteella

toteutettiin tarvittavat korjaavat toimenpiteet.

Yritykselle laadittiin kokonaisvaltainen suunnitelma, joka kattoi elintarviketurvallisuuden ja
laatukulttuurin jatkuvan parantamisen. Suunnitelma dokumentoitiin ja pisteytettiin, mika
mahdollisti toimenpiteiden tehokkuuden ja toteutuksen objektiivisen arvioinnin.
Suunnitelman tavoitteet ja toimenpiteet koottiin Excel-tiedostoon (liite 5), jonka avulla voitiin

seurata elintarviketurvallisuuteen ja laatukulttuuriin liittyvien tavoitteiden toteutumista.

Suunnitelma sisalsi:

o elintarviketurvallisuustoimenpiteiden suunnittelun ja seurannan
e laatukulttuurin kehittdmisen

e prosessien jatkuvan arvioinnin ja parantamisen

4.6 Tukitoiminnot

FSSC 22000 -standardin ja ohjelma version 6 mukaiset tukitoiminnot maariteltiin
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman keskeiseksi osaksi. Tukitoiminnot kattoivat
muun muassa henkiléston patevyyden, viestinnan, infrastruktuurin ja laitteistot,
dokumentaation hallinnan seka elintarviketurvallisuuteen liittyvat tyovalineet ja prosessit.
Ohjelma version 6 korosti erityisesti tyontekijoiden koulutusta, ty6terveyden ja -
turvallisuuden hallintaa seka viestintaa, jotta elintarviketurvallisuus voitiin varmistaa

kaikissa tuotantovaiheissa.
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Ohjelma version 6 mukaisesti yrityksen tuli:

e varmistaa henkildston patevyys ja koulutus
¢ huolehtia viestinnasta
¢ hallita infrastruktuuri ja laitteistot seka

¢ huomioida ty6turvallisuus ja ty6terveys

Tyontekijodille tarjottiin asianmukaista koulutusta ja perehdytysta erityisesti
elintarviketurvallisuuden kannalta kriittisiin toimintoihin seka yrityksen toimintaa koskeviin
muutoksiin. Sisdisen ja ulkoisen viestinnan varmistettiin olevan selkeaa ja johdonmukaista,
jotta elintarviketurvallisuuteen liittyva tiedonkulku oli tehokasta. Yritys varmisti, etta
tuotantolaitteet ja -tilat tayttivat elintarviketurvallisuuden vaatimukset ja olivat
asianmukaisesti huollettuja. Tydntekijéiden turvallisuus ja ty6terveys olivat keskeisia
tukitoimintoja, jotka edellyttivat riskien hallintaa sekd suojavarusteiden kaytdon ohjaamista ja

valvontaa.

Naiden vaatimusten tayttamiseksi toteutettiin seuraavat tukitoiminnot:

Yritykselle laadittiin kattava perehdytysohjelma, joka varmisti, ettd uudet tyontekijat saivat
riittavan perehdytyksen yrityksen kaytantoihin, tyoturvallisuuteen, hygieniaan ja
vaitiolovelvollisuuteen. Perehdytysohjelmaan sisallytettiin tiedot tydajoista,
tyéterveyshuollon jarjestelyista, tyoturvallisuuden riskeistd sekd hygieniakaytanndista.
Perehdytysohjelmassa esiteltiin myds tyontekijoille tydympariston riskianalyysit,
suojavarusteiden kayttdohjeet ja turvallisuusohjeistukset eri laitteille. Perehdytyksen tueksi
luotiin perehdytyslomake ja tarkistuslista, joiden avulla seurattiin perehdytyksen
etenemista. Perehdytyksen eteneminen todennettiin onnistuneeksi tyontekijan ja esimiehen

toimesta kahden kuukauden kuluessa ty6n aloittamisesta.

Koulutussuunnitelmassa maariteltiin yrityksen koulutusten painopistealueet, kuten:

o elintarviketurvallisuus ja tyéturvallisuus
e lakimuutokset
o yrityksen strategiset muutokset

e sertifioinnit ja vastuullisuus

Koulutuksia jarjestettiin sdannodllisesti, ja niiden avulla varmistettiin, etta henkilostd pysyi

ajan tasalla elintarviketurvallisuuteen ja muihin keskeisiin osa-alueisiin liittyvissa
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vaatimuksissa. Kaikki koulutukset dokumentoitiin koulutussuunnitelmakansioon, ja niiden

osallistujat vahvistivat lasndolonsa allekirjoituksellaan.

Yritykselle luotiin ulkoisen ja sisaisen viestinnan hallintajarjestelma. Ulkoisen viestinnan
osalta laadittiin dokumentaatio, jossa maariteltiin vastuut viestinnastd. Dokumentaatiossa
luokiteltiin viestinnan kohteet, kuten media, verkkosivut ja sosiaalinen media. Viestinnasta

vastasi toimitusjohtaja, ja varahenkild nimettiin tarvittaessa hoitamaan viestintatehtavia.

Sisaisen viestinnan hallintaan kehitettiin ohjelma, jossa hyddynnettiin paivittaisia
viestintakanavia, kuten WhatsApp-ryhmia ja henkilostopalavereita. Viikkopalavereiden
avulla varmistettiin, ettd ajankohtainen tieto, kuten varaston inventaariot ja kampanjat
tavoitti kaikki tyontekijat. Laajempia henkildstdpalavereita pidettiin noin 2 kuukauden valein,
ja niissa kasiteltiin myds strategisia asioita seka elintarviketurvallisuusryhman kokouksissa
esille nousseita kysymyksia. Naista palavereista laadittiin poytakirjat, jotka dokumentoitiin

ja tallennettiin yrityksen laatujarjestelmaan.

Laitteistojen hallintaa varten yritykselle laadittiin laitteistojen dokumentaatio, joka kattoi
kaikki vuoden 2022 jalkeen hankitut laitteet. Dokumentaatio sisalsi jokaisen laitteen
tekniset tiedot, huolto-ohjeet ja turvallisuuskaytannoét. Nain varmistettiin, etta laitteet
tayttivat elintarviketurvallisuuden vaatimukset ja niiden kunnossapito hoidetaan

suunnitelmallisesti.

4.7 Toiminta

FSSC 22000 -standardin mukainen toimintaosio on keskeinen osa elintarviketurvallisuuden
hallintaa, ja sen tavoitteena on varmistaa, etta turvallisuus ja laatu sailyvat koko
tuotantoketjun ajan. Toimintaosion vaatimukset koskevat tuotantoprosessien hallintaa,
kriittisten valvontapisteiden CCP seurantaa ja toiminnallisten ohjauspisteiden OPRP
valvontaa, jaljitettavyytta, hatatilanteisiin varautumista, poikkeamien hallintaa seka vaarojen
analyysia ja hallintaa. Ohjelma versio 6 sisaltda uusia ja tarkennettuja vaatimuksia, jotka
vahvistavat elintarviketurvallisuuteen ja laadunvarmistukseen liittyvia toimenpiteita ja
kaytantoja yrityksen jokaisessa vaiheessa. Toimintaosion paatehtavana on suojata
elintarvikkeiden turvallisuus hallitsemalla ja valvomalla riskeja eri tuotantovaiheissa. (Lane,
2023)

Riskienhallinta ja vaarojen tunnistaminen ovat elintarkeita tuotantoprosessissa, koska niilla

varmistetaan, ettd mahdolliset vaarat, kuten mikrobiologiset, kemialliset tai fysikaaliset
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riskit, tunnistetaan ja analysoidaan ajoissa. Hallintakeinojen luominen ja niiden
seuraaminen auttavat ehkaisemaan riskeja, kuten kontaminaatioita, jotka voivat vaarantaa
tuotteen turvallisuuden. Taman jarjestelmallisen lahestymistavan avulla yritys voi hallita

riskeja tehokkaasti ja tayttaa elintarviketurvallisuuden vaatimukset. (Ramnarayan, n.d.)

Jaljitettavyys on olennainen osa tuotantoprosessia, silld sen avulla voidaan seurata raaka-
aineiden ja lopputuotteiden kulkua koko tuotantoketjun Iapi. Jaljitettdvyyden avulla
pystytddn reagoimaan nopeasti mahdollisiin ongelmatilanteisiin, kuten kontaminaatioihin tai
raaka-aineiden alkuperaan liittyviin epaselvyyksiin. Jaljitettavyysjarjestelmat takaavat, etta
tuotteet voidaan vetda markkinoilta tehokkaasti, jos turvallisuusriskeja ilmenee. (SGS,
2023)

Hatatilanteisiin varautuminen on kriittinen osa elintarviketurvallisuuden hallintaa. Yrityksella
on oltava selkeat ja ajantasaiset toimintasuunnitelmat hatatilanteiden, kuten tulipalojen,
luonnonkatastrofien tai tuotantoon kohdistuvien hairididen, varalta. Hatatilanteisiin
varautuminen varmistaa, etta elintarviketurvallisuus ei vaarannu, vaikka tuotantoon
kohdistuisi akillisia uhkia. (SGS, 2023)

Allergeenien hallinta korostuu elintarviketuotannossa, silla allergiariskit voivat aiheuttaa
vakavia terveyshaittoja kuluttajille. Yrityksen on tunnistettava ja hallittava allergeenit
prosessin jokaisessa vaiheessa. Tama kattaa erilliset kasittelytilat, tyovalineiden
puhdistuksen seka selkeat pakkausmerkinnat, joiden avulla kuluttajille voidaan antaa oikeat

tiedot tuotteen sisaltamista allergeeneista. (NSF, 2024)

Ympariston seurantajarjestelma on tarkea osa elintarviketurvallisuuden varmistamista, silla
tuotantotilojen hygienian ja puhtauden valvonta on olennainen osa turvallisuutta.
Saanndlliset tarkastukset ja mikrobiologiset testit auttavat havaitsemaan mahdolliset
kontaminaation lahteet, ja varmistavat, etta elintarvikkeiden tuotantoymparistod on
turvallinen. Tama varmistaa, etta tuotanto tayttaa jatkuvasti korkeimmat hygienian
vaatimukset. (Lone, 2023)

Poikkeamien hallinta on myds olennainen osa toimintaosiota. Kaikki poikkeamat, jotka
voivat vaarantaa elintarviketurvallisuuden tai laadun, on tunnistettava ja kasiteltava
valittémasti. TAma prosessi varmistaa, ettd poikkeamiin reagoidaan nopeasti ja etta ne
dokumentoidaan asianmukaisesti, jotta vastaavia ongelmia voidaan ehkaista
tulevaisuudessa. (NSF, 2024)
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Naiden vaatimusten pohjalta yritykselle luotiin seuraavat dokumentit ja hallintaohjelmat

selventdmaan toimintaa FSSC 22000 standardin mukaisesti:

4.7.1 Tuotetiedot

Tuotekortit olivat keskeinen osa elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaa, silla niiden
avulla varmistettiin, ettd jokaiselle tuotteelle maariteltiin tarkat tiedot. Tuotekortit toimivat
tuotekohtaisina spesifikaatioina, joissa esitettiin tuotteen oleelliset tiedot ilman
valmistusmenetelmien yksityiskohtia. Naiden korttien avulla todettiin jokaisen tuotteen

olevan yksilollinen.

Monissa tapauksissa my0s asiakkaat edellyttivat tuotteista tuotekortteja, jotta he pystyivat
syottdmaan oikeat tiedot omiin jarjestelmiinsa. Tuotekorteista ilmenivat muun muassa
tuotteen yksiléllinen tuotekoodi, EAN-koodi, pakkausmateriaalit, alkuperamaa, ravintoarvot

ja allergeenit. Esimerkki luodusta tuotekortista on esitetty liitteessa 6.

4.7.2 Tukiohjelmat

Materiaalien spesifikaatiot ja migraatiotodistukset sailytettiin standardin vaatimusten
mukaisesti, eika niiden tarkastus- tai myéntamispaiva saanut olla yli kolmen vuoden takaa.
Nailla dokumenteilla varmistettiin, etta tuotannossa kaytettavat materiaalit, kuten
pakkausmateriaalit ja suojavarusteet, olivat turvallisia ja tayttivat
elintarviketurvallisuusvaatimukset. Ne olivat keskeisessa roolissa vierasesine- ja
kontaminaatioriskien hallinnassa, erityisesti materiaalien osalta, jotka olivat kosketuksissa
elintarvikkeisiin. Sailyttamista varten luotiin erilliset sailytyskansiot, ja vuosikalenteriin

lisattiin muistutuksia dokumenttien paivitysvaatimusten noudattamiseksi.

Tavarantoimittajien seuranta muodostui olennaiseksi osaksi FSSC 22000 -standardin
mukaista riskienhallintaa. Standardin vaatimusten mukaisesti kaikki tavarantoimittajat
arvioitiin ja pisteytettiin saanndllisesti, jotta voitiin varmistaa heidan tayttavan laatu- ja
turvallisuusvaatimukset. Tama prosessi auttoi takaamaan raaka-aineiden ja muiden

tuotantopanosten riittdvan laadun seka ennaltaehkaisemaan mahdolliset riskit, kuten

toimituskatkokset tai huonolaatuiset raaka-aineet.

Tavarantoimittajien pisteytyskaavio laadittiin erityisesti tata tarkoitusta varten. Yritys

maaritteli kaaviossa itselleen tarkeimmat arviointikriteerit, joita olivat tuotteiden hinta-
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laatusuhde, toimitusvarmuus, reklamaatioiden kasittelytaito seka yhteistyon sujuvuus.
Pisteytys toteutettiin asteikolla 1-5, jossa 1 merkitsi heikointa ja 5 vahvinta arvosanaa.
Jokainen tavarantoimittaja arvioitiin erikseen, ja heidan pisteensa keskiarvo laskettiin
arvioinnin paatteeksi. Arviointiprosessissa sovittiin, etta mikali kaikkien tavarantoimittajien
keskiarvo laskisi alle 4, yrityksen tulisi toteuttaa toimenpiteitéd keskiarvon nostamiseksi.
Tama varmistaisi, etta seka tuotteiden etta toiminnan laatu sailyisi standardin vaatimusten

mukaisella tasolla.

Kemikaaliluettelo kansio kattoi kaikki yrityksen kaytossa olevat kemikaalit. FSSC 22000 -
standardin ja Suomen elintarviketurvallisuusohjeistuksen mukaisesti kemikaalien kayttéon
sovellettiin tarkkoja turvallisuuskaytantéja. Tama oli valttdmatonta, silla kemikaalit
saattoivat aiheuttaa vakavia riskeja elintarviketurvallisuudelle, mikali niitd kaytettiin vaarin

tai varastoitiin ja kasiteltiin epdasianmukaisesti.

Kemikaalien kayttoturvallisuustiedotteet ja kayttétavat hallittiin osana tukiohjelmia, jotka
varmistivat turvallisen ja hygieenisen tydymparistdn. Erityistd huomiota kiinnitettiin
kemikaalien asianmukaiseen varastointiin, ja varmistettiin, ettei emaksisia ja hapokkaita
aineita sailytetty 1ahekkain tuotantotiloissa. Jokaisessa pisteessa, jossa tiettya kemikaalia
sisaltavia aineita kaytettiin, oli saatavilla kyseisen kemikaalin kayttéturvallisuustiedote.

Tama ohjeistus auttoi henkilostda toimimaan oikein ja turvallisesti kemikaalien kasittelyssa.

Kasienpesuohjelma oli kriittinen osa elintarviketurvallisuutta, silla kasihygienia muodostaa
yhden merkittavimmista kontaminaatioriskeista tuotantotiloissa. FSSC 22000 -standardi
edellytti, etta yrityksella oli selkeat hygieniakaytannat, joita tyontekijdiden tuli noudattaa.
Naiden kaytantojen tavoitteena oli vahentaa mikro-organismien ja muiden epapuhtauksien

paasya tuotteisiin tyontekijoiden kasien kautta.

Jokaisen kiinteistdssa sijaitsevan kasienpesupisteen yhteyteen lisattiin asianmukaiset
kasienpesuohjeet, joka 16ytyy kuvassa 1. Ohjeistus varmisti, etta tyontekijat noudattivat
oikeita kasienpesutekniikoita, mika paransi hygieniaa ja vahensi tuotantoprosesseihin
liittyvia riskeja. Tama ohjeistus liitettiin myos yrityksen elintarviketurvallisuuden

hallintajarjestelmaan.

Kuvassa on Suomen ruokaviraston kasienpesuohje, joka sisaltda kuusi vaihetta. Ohje on

visuaalisessa muodossa, mutta sen sisaltdéa voi helposti kuvata nain
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Kuva 1. Tulostettava kuvaohje: Pese kadet nain (Ruokavirasto 2023)

& Huuhiele
kadet
puhtaiksi.

Siivous- ja puhtaanapitosuunnitelma paivitettiin omavalvonnan pohjalta, silla ohjelma versio
6 korosti ymparistdon puhtauden merkitysta elintarviketurvallisuudessa. Paivitetyn
suunnitelman tavoitteena oli varmistaa, ettd puhdistus- ja siivousprosessit toteutettiin
tehokkaasti, jolloin tuotantotilat sailyivat hygieenisina ja mikrobikontaminaation riski pysyi
minimissa. Siivousprosessin tueksi luotiin dokumentoitava lomake, jolla henkildkunta pystyi
ristiin tarkistamaan siivouksen laadun seka aamuisin ettd iltaisin. Lomake mahdollisti
siivouksen tehokkuuden varmentamisen ja tarjosi valittéman keinon puuttua havaittuihin

epakohtiin.

Tuholaistorjuntaohjelma laadittiin, koska tuholaiset, kuten jyrsijat ja hyonteiset, voivat
aiheuttaa vakavia elintarviketurvallisuusriskeja. FSSC 22000 -standardin mukaisesti
yrityksella tuli olla saanndllinen tuholaistorjuntaohjelma, johon sisaltyivat kuukausittaiset
seurantakaaviot. Ohjelmassa kaikki havaitut tuhoeldimet dokumentoitiin ja niiden havitys
toteutettiin asianmukaisesti. Oikeanlainen havitys varmennettiin yhteistyossa yrityksen

jatehuollon kanssa, mika vahensi riskeja ja vahvisti turvallisuusprotokollaa.

Lasimateriaalin hallintaohjelma, joka tunnettiin myos pirstaloituvan materiaalin

hallintaohjelmana, suunniteltiin hallitsemaan vierasesineriskeja. Lasi ja kova muovi voivat
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hajotessaan aiheuttaa merkittavia vierasesineriskeja, joten ohjelmalla varmistettiin, etta
kaikki ikkunat ja lasipinnat suojattiin elintarviketurvallisella pirstaloitumisen estokalvolla.
Joissakin tapauksissa, kuten valaisimien kohdalla, pirstaloitumisen estaminen ei ollut
mahdollista. Tallaiset kohteet sisallytettiin hallintaohjelmaan, ja niista laadittiin tarkistuslista,
joka dokumentoitiin ja kaytiin sdanndllisesti lapi tuotannossa. Myrskylan Savussa tdama
tarkistuslista liitettiin osaksi kuukausittaista hygienia- ja kunnossapitokierrosta, mika auttoi
ehkaisemaan vierasesineiden paatymista tuotteisiin ja vahvisti elintarviketurvallisuuden

hallintaa.

Huolto-ohjelma laadittiin varmistamaan, etta tuotantolaitteet pysyivat toimintakunnossa ja
tayttivat turvallisuusvaatimukset. FSSC 22000 -standardin mukaisesti sdanndllinen
laitteiden huolto oli valttaméatonta, silla huoltamattomat tai vialliset laitteet olisivat voineet
aiheuttaa kontaminaatioriskeja tai vaarantaa tuotteiden laadun. Oikea-aikaiset
huoltotoimenpiteet vahvistivat liséksi tuotantovarmuutta. Kaikki huolto- ja
kunnossapitotoimenpiteet dokumentoitiin, jotta voitiin osoittaa laitteiden olevan turvallisia ja

hyvassa toimintakunnossa. Liite 7 esittda esimerkin huolto-ohjelmasta.

4.7.3 Jaljitettavyysjarjestelma

Jaljitettavyysjarjestelma rakennettiin uudelleen vastaamaan FSSC 22000 -standardin seka
omavalvonnan vaatimuksia. Jarjestelman avulla mahdollistettiin tuotteiden ja raaka-
aineiden taydellinen jaljitettdvyys seka toiminnan lapinakyvyys. Standardin ja
Ruokaviraston ohjeiden mukaan jokaisessa tuotantoketjun vaiheessa tuli olla selkeat tiedot

raaka-aineiden alkuperasta, lopullisesta pakkauksesta ja tuotteiden toimituskohteista.

Myrskylan Savulle luotiin uusi jaljitettavyysjarjestelma Excel-pohjaan, joka taytti nama
vaatimukset. Jarjestelmasta voitiin seurata eranumeron perusteella kunkin valmiin tuotteen

valmistukseen kaytetty raaka-aine. Liite 8 havainnollistaa jarjestelmaa.

4.7.4 Vaarojen hallinta

Tuotekehitysohjelma luotiin kattamaan uusien tuotteiden kehittamisen, testauksen ja
dokumentoinnin vaiheet. Ohjelma version 6:n vaatimusten mukaisesti tuotekehitysprosessi
suunniteltiin ja dokumentoitiin huolellisesti, jotta voitiin varmistaa, etta kaikki uudet tuotteet
tayttivat turvallisuus- ja laatustandardit. Testitulokset ja analyysit dokumentoitiin

jarjestelmallisesti, mika varmisti, ettd kaikki uudet tuotteet olivat turvallisia ennen



32 (43)

markkinoille tuomista. Tata tarkoitusta varten yritykselle kehitettiin hallintaohjelma seka

tuotekehityslomake (Liite 9), johon kirjattiin kaikki tuotekehitysprosessin vaiheet ja tulokset.

Tuotantotilojen pohjapiirustukset laadittiin vastaamaan FSSC 22000 -standardin
vaatimuksia. Pohjapiirustuksissa maariteltiin tarkasti henkil6stén, tuoreen kalan ja
valmiiden tuotteiden kulkureitit, jotka eroteltiin selkeasti varein kontaminaatioriskien
ehkaisemiseksi. Tuotantotilojen toiminta oli jaettu kahteen kerrokseen: alakerrassa

kasiteltiin raaka-aineita, kuten tuoretta kalaa, ja ylakerrassa suoritettiin jalostusprosessit.

Pohjapiirustuksissa esitettiin lisaksi hygieniatilojen jako korkean hygienian, hyvan hygienian
ja neutraalien alueiden mukaisesti. Ne sisalsivat myods tarkat merkinnat, kuten
vesipisteiden, tuholaisloukkujen, lattiakaivojen, tupakointialueiden, sammuttimien,

sammutuspeitteiden, [ddkekaappien, pesusatelliittien ja kuluvaylavaahdottimien sijainnit.

Tuotantoprosessit yrityksessa suunniteltiin ja toteutettin FSSC 22000 -standardin
vaatimusten mukaisesti elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi. Prosessi aloitettiin
raaka-aineiden huolellisella vastaanotolla ja laadunvalvonnalla, jossa tarkistettiin saapuvien
kalojen lampdtilat ja visuaalinen kunto. Tata varten maaritettiin yritykselle OPRP-piste
Operational Prerequisite Program, joka sisalsi kriittisten valvontakohtien tarkastukset.
Kylma- ja pakastetuotteet varastoitiin asianmukaisiin olosuhteisiin, jotta tuotteiden laatu ja

turvallisuus sailyivat.

Valmistusvaiheet, kuten fileointi, suolaus ja savustus, suoritettiin tarkasti maariteltyjen
menetelmien mukaisesti. Erityista huomiota kiinnitettiin savustuksen aikana tuotteen
sisalampétilaan, joka oli yrityksen kriittinen hallintapiste CCP. Jokainen tydvaihe toteutettiin
huolellisesti, ja tuotteet jaahdytettiin ja viipaloitiin ennen pakkaamista. Pakkaaminen
suoritettiin tehokkaasti ja laadukkaasti, minka jalkeen tuotteet merkittyina siirrettiin

kylmavarastoon odottamaan toimitusta.

Vuokaaviot laadittiin tuotantoprosessien hallinnan ja elintarviketurvallisuuden
varmistamisen tueksi. Kaavioissa kuvattiin yksityiskohtaisesti jokainen tuotannon vaihe,
mukaan lukien prosessin toiminnallinen sisaltd, kesto ja muut tarkeat nakdkohdat. FSSC
22000 -standardi edellytti, ettéd vuokaavioista ilmenivat selkeasti prosessivaiheet, joissa
tuotteesta syntyi sivuvirtatuotetta, kuten luokan Il biojatetta, seka ne kohdat, joissa
tuotteeseen lisattiin pakkausmateriaalia. Lisaksi kaavioissa huomioitiin kaikki tuotannon
aikana mahdollisesti syntyva jate. Nain varmistettiin, etta jatteen syntyminen ja kasittely

olivat hallinnassa.
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Erityistd huomiota kiinnitettiin tuotannon vaiheisiin, joista syntyi dokumentoitavia tallenteita,
kuten lampdtilaseurantatiedot tai tarkastustulokset. Naiden kohtien tunnistaminen ja
dokumentointi mahdollistivat riskien tehokkaan hallinnan ja tukivat standardin vaatimusten

tayttamista seka yrityksen omavalvontakaytantoja.

Laadittujen vuokaavioiden tarkkuus ja kattavuus varmistivat, etta jokainen tuotantovaihe
arvioitiin huolellisesti. Tama auttoi yllapitamaan jarjestelman luotettavuutta ja parantamaan
prosessin lapinakyvyytta. Liitteessa 10 esitetdan esimerkki yritykselle luodusta
vuokaaviosta. Esimerkistd on poistettu kaikki tarkemmat tuotevalmistusmenetelmia
koskevat tiedot. Punaiset viivat osoittavat dokumentoitavat kohdat, vihreat nuolet kuvaavat
sivuvirtatuotteen tai muun jatteen syntymista, ja siniset nuolet viittaavat pakkausmateriaalin
lisddmiseen tuotteeseen. Tama visuaalinen esitys tukee jarjestelman ymmarrettavyytta ja

kaytettavyytta.

Allergioiden ja sabotaasin ehkaisemiseksi laadittiin omat hallintaohjelmat, mika parantaa
elintarviketurvallisuutta ja riskienhallintaa. Allergiahallintaohjelman avulla voitiin varmistaa,
ettd muita kuin kalapohjaisia allergeeneja ei paady tuotteisiin, joissa niita ei tule olla, mika
paransi raaka-aineiden ja tuotantoprosessien tarkkaa hallintaa. Sabotaasin hallintaohjelma
kehitettiin kattamaan kaikki keskeiset sidosryhmat seka talon sisaiset mahdolliset riskit.
Ohjelmassa kartoitettiin yrityksen toimintaan liittyvat riskit, jotka voivat vaikuttaa
tuotantoprosessiin tai tuotteiden turvallisuuteen. Taman kartoituksen avulla voitiin tunnistaa

seka ulkoiset etta sisaiset tekijat, jotka saattavat altistaa yrityksen sabotaasille.

Sabotaasin ja tuotevaarenndsten ehkaisemiseksi yritykselle tehtiin erikseen viela TACCP-
ja VACCP-suunnitelmat. Naissa suunnitelmissa arvioitiin mahdollisia riskikohtia, jotka
pisteytettiin todennakoisyyden ja vakavuuden perusteella. Suunnitelmien avulla tunnistettiin
kriittiset riskit ja maaritettiin niille omat hallintakeinot, mika varmistaa, etta seka sisaiset etta

ulkoiset sabotaasi- ja vaarennosriskit voitiin tehokkaasti hallita ja minimoida.

Vaara-analyysi oli keskeinen osa elintarviketurvallisuusjarjestelmaa, ja sen toteutus vastasi
FSSC 22000 -standardin vaatimuksia. Standardin mukaisesti jokaisessa
tuotantoprosessissa tunnistettiin mahdolliset vaarat, arvioitiin niiden todennakdisyys ja
vaikutukset seka maaritettiin toimenpiteet vaarojen hallitsemiseksi. Vaara-analyysit
kattoivat mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset vaarat. Yritykselle laadittiin yhteensa
nelja vaara-analyysia, jotka sisalsivat kolme eri tuotantomenetelmaa seka yleisen vaara-
analyysin. Tama oli olennainen osa yrityksen HACCP-suunnitelmaa. Liite 11 on vaara-

analyysien pohja, joiden avulla kaikki 4 analyysia toteutettiin.
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HACCP-suunnitelma paivitettiin kattamaan kriittinen hallintapiste, CCP-piste, standardin
mukaisella tavalla. CCP-pisteena todettiin lamminsavustettujen kalatuotteiden
sisalampdtilan saavuttaminen tietylle asetetulle asteelle (X°C). Kyseista lampdtilaa
seurattiin tarkasti, ja kaikki poikkeamat dokumentoitiin ja korjattiin valittomasti. Liite 12 on

toteutettu CCP-pisteen hallintaohjelma.

Lisaksi luotiin uusi OPRP-suunnitelma (Operational Prerequisite Program)
ennaltaehkaisevien toimenpiteiden kehittamiseksi useissa tuotannon vaiheissa
elintarviketurvallisuuden takaamiseksi. Yksi ennaltaehkaiseva piste (PRP-piste) maaritettiin
raaka-aineiden vastaanottopisteeseen. Tassa vaiheessa tarkistettiin muun muassa raaka-
aineiden haju, ulkondké ja lampdtila. Jos havaittiin poikkeama, tilanteeseen reagoitiin
ennen raaka-aineen kasittelya tuotantotiloissa. Liite 13 on toteutettu OPRP-pisteen

hallintaohjelma.

CCP- ja OPRP-pisteet dokumentoitiin ja liitettiin osaksi yrityksen jarjestelmallistd valvontaa,
joka taytettiin jokaiselle valmistuseralle. Dokumentointi lisattiin osaksi
jaljitettavyysjarjestelmaa, jotta mahdolliset ongelmakohdat voitiin tunnistaa ja niihin
reagoida nopeasti. Tama integroitu lahestymistapa vahvisti yrityksen valmiuksia varmistaa
tuotteiden turvallisuus ja hallita riskeja koko tuotantoketjun ajan. Kuvassa 2 on osa
jaljitettavyysjarjestelmaa, vastaanotto tarkastus valilehdelta. Jarjestelmaan suoraan
kirjataan havainnot vastaanottotarkastuksesta, seka valilehdella muistutettiin henkilostoa
pisteen tarkeydesta. Kuvassa 3 tuodaan taas esille samaisen jaljitettavyysjarjestelman

savustuslampadtila valilehdelta osuus, johon kirjattiin CCP-pisteen valvonnan toteutuminen.
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Henkilostoa muistutettiin myos valilehdella CCP-pisteesta ja mikali se ei tayty, mita jatko

toimenpiteita tulisi tehda.

Kuva 2. OPRP Valvontapiste DK. (Myrskylan Savu Oy, 2024)

Tuore Raaka-aineen vastaanotto M.1.

OPRP valvonta piste, DK-lomake, vastaanottolampotila tulee jaada 0-+2 C° valiin

Mikali tavaraera ei tayta sille asetettuja laatuvaatimuksia era hylataan tai ehdoin hyvaksytaan.
Ehdoin hyvaksytysta tavaraerasta tehdaan kirjallinen poikkeamaraportti (Liite 34)

Vast.Ottolt |Tunnus/ Lahete
Vastaanottopdiva | Tavarantoimittaja Tuote Alkuperamaa Maara ©) Raaka-aineen oma tunnus / YKP-Tunnus
numero

Kuva 3. CCP Valvontapiste DK. (Myrskylan Savu Oy, 2024)

Savustettu limpatilakirjaus M4,
CCP Valvontapiste, DK lomake (Liite 41).

Lamminsavussa kalan sisalampeatilan tulee olla kaynytvahintaa +60,0 °C asteessa.

Mikali savustuserd ei saavuta vaadittavaa sisdldmpotilaa ja se voidaan havaita jo ohjelman aikana,

lisataan uunille savustusaikaa ja lAmpétilaa korotetaan, kunnes piste saavutetaan. Jos aistinvaraisessa

arvioinnissa huomataan erén jadneen raa’aksi, otetaan se sivuun ja jatko toimenpiteista paattaa toimitusjohtaja Lilia Leps.

. Savuutettu | - Jaahdytetyn e
. N Valmis Jaghdytys | Jadhdytys Maara N .
Valmistuspv | Tuote Alkuperamaa N savustus ) ; tuotten Kaytetyn raaka-aineen Omatunnus/YKP-tunnus
eratunnus L alkoi loppui o kg
lampétila °C [Empétila °C

4.7.5 Seurannan ja mittauksen hallinta

Naytteenottosuunnitelma paivitettiin kattamaan tuotannon ymparistosta otettavat naytteet
kahdesti vuodessa, vaikka tdma ei ole Suomen viranomaisvaatimusten mukaista. Tama

lisays parantaa yrityksen elintarviketurvallisuutta ja varmistaa standardin noudattamisen.

Lampdtilojen seurantaa varten kehitettiin oma kansio dokumentoitaville tiedoille. Kaikille
mittalaitteille, kuten lampdtilamittareille ja vaaoille, luctiin kalibrointiohjelma, joka takaa
mittaustulosten luotettavuuden. Kalibrointi tehdaan saanndllisesti ja siita jaa kirjallinen

dokumentaatio, mika vahvistaa laitteiden paikkansapitavyyden.

4.7.6 Todentaminen

Todentamissuunnitelma laadittiin yrityksen toimintojen varmistamiseksi FSSC 22000 -
standardin mukaisiksi. Suunnitelman avulla tarkistettiin kattavasti yrityksen dokumentoidut
prosessit ja ohjelmat, mukaan lukien vuokaavioiden paikkansapitavyys, vaara-arvioiden

ajantasaisuus, HACCP- ja OPRP-seurantaohjelmien toimivuus seka sisaisten poikkeamien
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seurantatiedot. Lisaksi suunnitelmassa varmistettiin, etta etiketit, hygieniaohjeistukset ja

lampdotilaseurannat olivat ajantasaisia ja vastasivat vaatimuksia.

Todentamissuunnitelman avulla varmistettiin myds, etta kaikki yrityksen toiminnan osa-
alueet tukivat standardin mukaista toimintaa. Suunnitelma kattoi kokonaisuudessaan kaikki
prosessit ja kaytannaot, joiden avulla voitiin osoittaa yrityksen noudattavan

elintarviketurvallisuuden vaatimuksia.

Todentamissuunnitelman tarkastukset suoritettiin saannallisesti, ja niiden lopullisen
hyvaksynnan antoi elintarviketurvallisuusryhma. Tarkastusten tulokset kasiteltiin johdon
katselmuksessa, mika varmisti, ettd mahdolliset korjaavat toimenpiteet toteutettiin ja etta

jarjestelman toimivuus sailyi korkealla tasolla.

Uusi hygienia- ja kunnossapitokierrossuunnitelma seka siihen liittyva lomake luotiin
varmistamaan, etta tuotantotilat tarkastetaan vahintdan kerran kuukaudessa. Kierroksiin
sisallytettiin lasimateriaalien hallinta, mika auttaa minimoimaan vierasesinevaarat. Tama

parantaa tilojen turvallisuutta ja yllapitoa.

4.7.7 Poikkeamat

Poikkeamien hallintaohjelma suunniteltiin kattamaan tuotantoprosessin aikana
mahdollisesti iimenevat poikkeamat ja niiden korjaavat toimenpiteet. Kaikille poikkeamille
maariteltiin selked toimintasuunnitelma, jotta ne voitiin kasitelld nopeasti ja tehokkaasti.
Tama oli oleellista tuoteturvallisuuden yllapitamiseksi ja laadun varmistamiseksi. Sisaisia
poikkeamia varten laadittiin lomake (Liite 14), joka taytettiin jokaisessa havaittavassa
poikkeamassa. Lomakkeet tallennettiin ja niita seurattiin sdannodllisesti. Taman

seurantaprosessin avulla voitiin arvioida ja hallita tavarantoimittajien luotettavuutta.

Pelastussuunnitelma laadittiin kattamaan kaikki tarvittavat toimenpiteet hatatilanteissa,
kuten tulipalojen tai onnettomuuksien sattuessa. Ohjelma version 6 vaatimusten mukaisesti
yrityksella tuli olla selkeat toimintasuunnitelmat, jotka varmistivat, etta henkilostd osasi
toimia turvallisesti naissa tilanteissa. Pelastussuunnitelma suunniteltiin suoraan Myrskylan
Savun kiinteistdn erityispiirteitd vastaavaksi ja integroitiin osaksi yrityksen

turvallisuusohjeita.

Takaisinveto-ohjelma luotiin myds yritykselle, joka vaatii vuosittaisen harjoituksen.

Takaisinvetoharjoitukset kellotetaan ja dokumentoidaan huolellisesti, ja niihin sisaltyy
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asiakkaiden paivystysnumeroiden lista, jotta nopea yhteydenotto on mahdollista

takaisinveto-tilanteissa.

Kuljetusten ja varastoinnin aikana varmistettiin tarkka lampdtilojen seuranta, jotta tuotteiden
laatu pysyi korkeana koko toimitusketjun ajan. Omavalvontajarjestelma kattoi koko
tuotantoprosessin, ja siihen sisaltyi sdanndllisia tarkastuksia ja naytteenottoja. Naiden
toimenpiteiden avulla hallittin mahdollisia poikkeamia ja varmistettiin, etta

elintarviketurvallisuus taytti asetetut standardit.

4.8 Suorituskyvyn arviointi

FSSC 22000 -standardin mukaisen elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman
suorituskyvyn arviointi suunniteltiin varmistamaan jarjestelman tehokkuus ja toimivuus.
Tavoitteena oli seurata, etta jarjestelma taytti sille asetetut vaatimukset ja tuotti yrityksen

tavoitteiden mukaisia tuloksia.

Yritykselle laadittiin kolmen vuoden sisainen auditointiohjelma, jonka toteuttaminen
suunniteltiin ulkopuoliselle taholle. Taman jarjestelyn avulla varmistettiin puolueettomuus ja
kriittisyys tarkastuksissa. Sisaiset auditoinnit osoittautuivat keskeiseksi tyokaluksi
suorituskyvyn arvioinnissa, silld ne mahdollistivat jarjestelman vaatimustenmukaisuuden
tarkastelun seka prosessien standardien mukaisuuden varmistamisen. Auditoinneista
tehdyt havainnot dokumentoitiin yksityiskohtaisesti, ja niiden pohjalta maariteltiin tarvittavat

kehitystoimenpiteet seka tunnistettiin mahdolliset ongelmakohdat.

Johdon katselmukset maariteltiin toiseksi keskeiseksi osaksi suorituskyvyn arviointia.
Katselmukset suunniteltiin pidettavaksi saanndllisesti, ja niiden tavoitteena oli arvioida
hallintajarjestelman toimivuutta ja sen tuottamia tuloksia. Katselmusten yhteydessa
tarkasteltiin muun muassa sisaisten auditointien havaintoja, asiakaspalautteita,
seurantatuloksia ja jarjestelman yleista tehokkuutta. Johdon katselmus varmistettiin
vahintdan kerran vuodessa, mika edisti jarjestelman ajantasaisuutta ja tavoitteiden

saavuttamista.

Tietojen analysointi nahtiin kriittisend osana suorituskyvyn arviointia. Erityisesti
seurantatuloksia, kuten Iampétilojen valvontatietoja ja HACCP-suunnitelman toteutumista,
tarkasteltiin saanndllisesti. Tama tietojen analysointi mahdollisti jarjestelman vahvuuksien
ja kehittamistarpeiden tunnistamisen, mika puolestaan tuki jarjestelman jatkuvaa

parantamista ja sen tehokkuuden yllapitamista.
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4.9 Parantaminen

Yritys oli sitoutunut jatkuvaan parantamiseen osana elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmaa. Tama prosessi suunniteltiin varmistamaan, etta kaikki toiminnot ja
prosessit arvioitiin sdanndllisesti keratyn datan ja auditointien perusteella. Sisaisten
auditointien ohjelma, johdon katselmukset ja sdanndllinen seuranta muodostivat perustan
jarjestelman kehittdmiselle. Havaitut poikkeamat ja parannusmahdollisuudet analysoitiin
huolellisesti, ja niista johdetut toimenpiteet dokumentoitiin ja toteutettiin osana jatkuvaa

kehitysta.

Osana opinnaytety6ta laadittiin yritykselle kolmen vuoden vuosikalenteri, joka tuki
parantamisprosessia ja auttoi varmistamaan, etta kaikki tarpeelliset auditoinnit,
tarkastukset ja katselmukset suoritettiin suunnitelmallisesti. Vuosikalenterin tarkoituksena
oli toimia ohjeena ja muistutuksena saannollisten tehtavien suorittamisesta, mika lisasi

jarjestelman systemaattisuutta ja lapinakyvyytta.

Parantamistoimiin sisallytettiin henkildston jatkuva koulutus ja osaamisen kehittdminen.
Talla varmistettiin, ettd tyontekijat tunsivat ajantasaiset vaatimukset ja toimivat niiden
mukaisesti. Yritys hyddynsi myds asiakaspalautetta ja yhteistyOkumppaneilta saatuja

huomioita prosessiensa parantamiseksi ja muuttuviin vaatimuksiin mukautumiseksi.

HACCP- ja OPRP-suunnitelmat paivitettiin sdannollisesti tukemaan yrityksen kykya
reagoida uusiin riskeihin ja kehittaa toimintaansa. Vesinaytteiden ja muiden kriittisten
seurantatulosten analysoinnilla ohjattiin yrityksen parantamistoimia, ja niiden avulla

tunnistettiin trendeja, jotka saattoivat vaikuttaa turvallisuuteen ja laatuun.

Naiden parantamistoimenpiteiden avulla varmistettiin, etta jarjestelma pysyi ajantasaisena
ja tehokkaana, mika tuki yrityksen pyrkimysta korkealaatuiseen ja turvalliseen toimintaan

seka kilpailukyvyn yllapitamiseen.

5 Sertifiointiin valmistelu

Sertifiointiin valmistelua varten suoritettiin yrityksessa 31.10.2024 sisédinen auditointi, jossa
kartoitettiin valmiutta FSSC 22000 -sertifiointiin. Ulkopuolisen tahon suorittama auditointi
osoitti, etta yrityksessa oli tehty merkittavia parannuksia, kuten tuotantotilojen ikkunoiden

kalvotuksia ja lattioiden korjauksia, jotka tukivat sertifiointivalmiutta. Lisaksi kaikki muut
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kiinteistossa havaitut puutteet sisaltyivat jo kunnossapitosuunnitelmaan, joten kiinteiston
osalta poikkeamia ei todettu. My6skaan tuotannon toiminnassa ei havaittu puutteita.
Auditoinnissa tunnistettiin kuitenkin kehityskohteita, jotka oli toteutettava ennen varsinaista

sertifiointia.

Ensimmaisena kehityskohteena todettiin dokumentoitavien seurantalomakkeiden
kayttoonoton varmistaminen ja tietojen jarjestelmallinen taltiointi. Auditoinnissa havaittiin,
etta vaikka lomakkeet ja dokumentaatiomallit olivat olemassa, niiden tuottamien tietojen
keraaminen ja tallentaminen oli viela kesken. Sertifioinnin vaatimusten mukaisesti naita
tietoja tulee kertya riittavasti, jotta paivittdisen toiminnan standardinmukaisuus voidaan

todentaa.

Toiseksi edellytettiin johdon katselmuksen suorittamista ennen sertifiointia. Tama
katselmus maariteltiin tarkedksi vaiheeksi, jossa tarkistetaan yrityksen dokumenttien ja
prosessien ajantasaisuus seka standardinmukaisuus. Katselmuksella varmistetaan
jarjestelman toimivuus ja sertifiointivalmius seka osoitetaan yrityksen johdon sitoutuminen

elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaan.

Kolmantena kehityskohteena todettiin takaisinveto- ja hatatilanneharjoitusten suorittamisen
puuttuminen. Naiden harjoitusten jarjestaminen ja niiden dokumentointi ovat olennaisia,

jotta yritys voi osoittaa kykynsa toimia tehokkaasti ja hallitusti kriisitilanteissa.

Auditoinnissa havaittiin myos, etta elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevien
materiaalien, kuten nitriilihanskojen, leikkuulautojen ja pakkausmateriaalien spesifikaatiot,
vaativat paivittamista. Osa spesifikaatioista oli vanhentunut, eivatka ne vastanneet
standardin vaatimusta, jonka mukaan spesifikaatioiden tulee olla alle kolme vuotta vanhoja.
Sama havainto tehtiin migraatiotodistusten osalta, ja tavarantoimittajia kehotettiin

toimittamaan ajantasaiset dokumentit.

Koulutusten osalta yritys sai auditoinnissa mydnteista palautetta. Erityisesti 12.9.2024
jarjestetty ulkopuolisen tahon koulutus FSSC 22000 -hallintajarjestelman versiosta 6
osoittautui arvokkaaksi valmistelun tueksi. Kuitenkin varmistettiin, etta kaikki henkilosto oli
perehdytetty kattavasti uusiin kaytantdihin ja toimintaohjeisiin, jotta sertifiointi sujuu

ongelmitta.
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6 Tulokset ja johtopaatokset

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli kehittdad Myrskylan Savu Oy:lle FSSC 22000 -
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma, joka tayttaa kansainvaliset standardit ja
parantaa yrityksen kilpailukykya seka elintarviketurvallisuutta. Tyo sisalsi laajan
kartoituksen yrityksen nykyisista kdytanndista, tuotantotilojen ja laitteiden arvioinnin seka

kattavan dokumentaation ja hallintaohjelmien kehittamisen.

Keskeisena tuloksena saavutettiin elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman integrointi
yrityksen paivittaiseen toimintaan. Dokumentaatio, kuten HACCP-suunnitelmat,
seurantalistat, laitekortit ja tarkastuskierroslomakkeet, luotiin ja paivitettiin vastaamaan
FSSC 22000 -standardin vaatimuksia. Lisaksi tehtiin merkittavia fyysisia parannuksia
tuotantotiloihin, kuten lattian korjauksia ja ikkunoiden kalvotuksia, jotka vahvistavat

turvallisuuden tasoa.

Yksi keskeisimmista saavutuksista oli yrityksen tydntekijoiden kattava kouluttaminen
elintarviketurvallisuuden periaatteista ja FSSC 22000 -standardin noudattamisesta. Tama
lisdsi henkildston tietoisuutta ja sitoutumista elintarviketurvallisuuteen. Myds yhteistyd
ulkopuolisten asiantuntijoiden kanssa oli olennainen osa projektia, mika auttoi standardin

tulkinnassa ja jarjestelman tehokkaassa toteutuksessa.

Vaikka hallintajarjestelma tayttaa standardin vaatimukset monilta osin, auditointien tulokset
osoittivat kehityskohteita, kuten dokumentaation laajempi kayttd ja sen tuottaman tiedon
taltioiminen. Sertifioinnin kannalta olennaista on varmistaa, etta kaikki seurantalomakkeet
ovat kaytdssa ja tietojen tallennus on jarjestelmallistd. Johdon katselmuksen ja
takaisinveto- seka hatatilanneharjoitusten toteuttaminen ovat seuraavia vaiheita, jotka
vahvistavat yrityksen valmiutta sertifiointiin. Naiden lisdksi materiaalispesifikaatioiden ja
migraatiotodistusten paivittdminen varmistaa, etta yritys noudattaa ajantasaisia

vaatimuksia.

Alustavan suunnitelman mukaan yritys olisi voinut hakea sertifiointia kevaalla 2025.
Kuitenkin havaittujen puutteiden vuoksi sertifiointia paatettiin siirtda kesalle tai syksylle
2025. Pidempi aikainen lykkays antaa yritykselle aikaa toteuttaa tarvittavat parannukset ja

varmistaa, etta sertifikaatin myontamiseen vaadittavat toimet saadaan varmasti tehtya.

Erityisen positiivista on, etta yrityksen paivittainen fyysinen tuotteiden valmistustoiminta ja

kiinteisto saatiin vastaamaan FSSC 22000 -standardin vaatimuksia. N&ita kahta osa-
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aluetta pidettiin alun perin suurimpina haasteina, mutta niiden toteuttaminen onnistui
odotettua sujuvammin. Tydntekijéiden sitoutuminen ja halu omaksua standardin mukaiset
toimintatavat olivat merkittava tekija onnistumisessa. Lisaksi kiinteiston osalta ei tarvittu
suuria investointeja, mik& oli mydnteinen havainto. Useimmat tarvittavat parannukset olivat
jo tiedossa olevia kunnossapitotoimenpiteitd, mika helpotti niiden toteuttamista ja tukee

yrityksen kustannustehokasta toimintaa.

Yhteenvetona voidaan todeta, ettéd opinnaytetydn myoéta Myrskylan Savu Oy on
saavuttanut huomattavan edistyksen elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmansa
kehittamisessa. Tyon tulokset luovat perustan jatkuvalle parantamiselle ja varmistavat, etta
yritys on hyvin valmistautunut hakemaan FSSC 22000 -sertifikaattia tulevaisuudessa.
Kokonaisuutena tyo tukee yrityksen strategisia tavoitteita parantaa toiminnan

luotettavuutta, asiakassuhteita ja kansainvalista kilpailukykya.

Opinnaytetyoprosessin aikana oma asiantuntemukseni elintarviketurvallisuuden hallinnasta
ja FSSC 22000 -standardista syveni merkittavasti. Projektin aikana sain arvokasta
kaytanndn kokemusta niin kiinteiston teknisten muutosten suunnittelusta kuin myods
jarjestelman dokumentaation ja koulutusmateriaalien laatimisesta. Erityisen opettavaista ol
havaita, kuinka tarkeaa on huomioida kokonaisvaltaisesti seka tekniset etta operatiiviset

nakokulmat sertifiointia valmisteltaessa.

Tyoskentely pienessa, perheomisteisessa yrityksessa korosti yhteistyon ja avoimen
viestinnan merkitysta. Paasin kehittamaan taitojani projektinhallinnassa, aikataulutuksessa
ja ongelmanratkaisussa, etenkin kohdatessani uusia haasteita, kuten dokumentoinnin ja
lomakkeiden kayttoonottoprosessit. Reflektoidessani koko projektia olen erityisen ylpea
siita, etta pystyin tukemaan yritysta strategisessa tavoitteessaan kohti kansainvalisesti

tunnustettua sertifiointia.

Vaikka projekti oli haastava ja dokumentaation kayttoonotto jai osittain kesken, uskon, etta
kehitysty6 luo vahvan perustan yrityksen tulevaisuudelle. Tama kokemus antoi myos

minulle itseluottamusta ja uusia taitoja, joita voin hyddyntaa tyéelamassa tulevaisuudessa.
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Liite 1. Scope

Scope
Kalaraaka-aineiden vastaanotto, laadunvalvonta, sdilytys ja kasittely jalostusta varten.

Kalan jalostusprosessi, joka sisdltda graavaamisen, kylmdsavustamisen,
lamminsavustamisen, hiillostamisen ja mahdolliset muut jalostetut kalatuotteet.

Valmistettujen kalatuotteiden pakkaaminen asiakkaiden vaatimusten mukaisesti, kuten
tyhjidpakkaus (vacuum), dyno-pakkaus, ecofish-laatikot ja styrox-laatikot.

Valmiiden tuotteiden varastointi ja myynti asiakkaille, mukaan lukien tukkurit, kuluttajat
sekd HoReCa-sektori (hotellit, ravintolat ja catering).

Tuotteiden myynti seka kuluttajille ettd HoReCa-sektorille, mukaan lukien tukkukaupat.

Poissuljetut toiminnot:

Kuljetus ja jakelu asiakkaille (ulkoinen palveluntarjoaja vastaa logistiikasta).

Sertifioidut tuotantotilat:

Myrskyldan Savu Oy:n tuotantolaitos osoitteessa Kylanpaantie 45, 07600 Myrskyla, jossa kaikki
edelld mainitut prosessit tapahtuvat.

Liite 1 /1



Lite 2/1

Liite 2. Organisaatiokaavio
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Liite 3. Elintarviketurvallisuuspolitiikka

Myrskylan Savu Oy

Versio 1 05.10.2024 F35C 22000

ELINTARVIKETURVALLISUUSPOLITIIKKA

Myrskylan Savu Oy on kalan savustamiseen ja graavaukseen erikoistunut, vuonna 2011 perustettu yritys.
Myrskylgssd sijaitsevan tuotantolaitoksen kiinteistdssa on pitkdt perinteet kalansavustamiselle, joka
aloitettiin sielld jo vuonna 1892

Yrityksen perusajatuksena on jatkaz lzaadukkaiden savukalojen valmistamisen perinteitd Myrskylan Savu
bréndilla sekd yhteistyGkumppanien PL-tuctteilla. Yritys on keskittynyt tekem&an yhteistydts sekd
vahittgiskaupan ettd muiden kalz-alan toimijoiden kanssa. Yritykselld on vakiintuneet suosikki
tuotevalikoimat, mutta osa tuotteista suunnitellaan asiakkaan toiveiden mukaan.

Toimintamme on vuosien aikana kasvanut tasaisesti, joka on mahdollistanut yrityksen investoinnit
tuotannon koneisiin ja tyotehokkuuteen.

Toimintamme perustuu:

= perinteisiin ja kalansavustuksen ammattitaitoon
» hyviin ja pitkdaikaisiin kumpgpanuuksiin

* jatkuvaan kehittdmiseen
ELINTARVIKETURVALLISUUS

Tuottamiemme tuotteiden elintarviketurvallisuus perustuu hyvistd tuotantotavoista sdddettyihin lakeihin ja
asetuksiin, sekd veimassa olevaan elintarvikelakiin. Toimimme F55C 22000 elintarviketurvallisuus
jérjestelman mukaisesti ja haluamme tunnistaa tuotteisiimme kohdistuvat elintarviketurvallisuutta
heikentavat vaarat ja riskitekijat, jolloin pystymme ehkaisemaan niiden syntymisen.

VASTUULLISUUS

Yrityksen tavoite on tehda kannattavaa vastuullista liiketoimintaa. Kaikessa toiminnassamme noudatamme
lakeja ja eettisid perigatteita. Vastuullisuus nakyy meilla mm. nailla sektoreilla:

* Raaka-aineet
o Pyrimme kdyttdmaan vastuullisesti tuotettujz raaka-aineita.
o Raaka-gineiden laatue on ykkossijalla
+ Kotimaisuus
o Pyrimme kaikessa toiminnassamme kdyttdmasn ensisijaisesti kotimaisia
yhteistybkumppaneita
*  ldte
o Kaikki jatteemme lajitellaan
o Pakkauksemme ovat kierrdtyskelpoisia

* Elinvoimainen maaseutu
o Vaikutamme voimakkaasti paikkakunnallamme, sen talouteen niin tyollistdjanad kuin myos
veronmaksajana.
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Myrskyldn Sawvu Oy

Versio 1 05.10.2024 FS5C 22000

TAVOITTEET

Kehitdmme jatkuvasti toimintaamme ja seuraamme asiakaspalautteita sekd toimitusvarmuutta. Kehitdmme
ja tarjoamme uusia tuctteita ja tuoteryhmid. Kiinnitdmme huomioita tydntekijdidemme hyvinvointiin ja
huclehdimme tyantekijdiden osaamisesta ja jaksamisesta tyossa ja vapaa-ajalla.

VIESTINTA

Viestimme avoimesti, ldpindkyvasti ja oikea-aikaisesti kaikista liiketoimintamme osa-alueista.
Sidosryhmiemme kanssa kommunikoimme aktiivisesti kayttéen eri viestintdkanavia. Yllapidémme hyvai ja
avointa keskusteluyhteytts johdon ja henkilékunnan valilla. Tuotteisiin tai elintarviketurvallisuuteen
vaikuttavista muutoksista tiedotamme henkildstolle henkilékohtaisesti tyén ohessa tai koulutuksissa.
Tuotetietojen koostamisessa noudatamme voimassa olevia lakeja ja asetuksia. Jokainen meista on
velvallinen tucmaan esille omalle esimiehelleen tiedot, jotka edesauttavat turvallisten tuctteiden
tuottamista. Yrityksen toimitusjohtaja suorittaa ulkoisen viestinnan.



Liite 4. Reklamaatiolomake

Mtyrskyldn Savu Oy
Versio 1

5.10.2024 F55C 22000

REKLAMAATIO LOMAKE

—

H I;a 'a"n'an::t.
Thsityis hla:

Asiakas:

Trityksen sisdinen:

Yhteystisdot:

Mimi:

MNumero:

S-Posti:

Ksitteliia:

Mimi:

Tuote:
Lohi:
Kylmasawu:

Vacuumissa:

Kirjolohi:
Lamminsawvu:

Irtona:

Muu,mikd?
Graavi: Muu,mikd?

Pakaste:

Rekalamaation syy:

Pilaantunut:

Mielipide:

Takaisinveto: Makuvirhe:

los 1 i ik nista:

limaantunut:

Raaka-aine:

Vadrin pakattu:

Kuljetus virhe:

Vadrd etiketti:

Muu, mika?

Kuvaile hyhyesti:

Kasittelyn lopputulos:
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Liite 5. Elintarviketurvallisuuden ja laatukulttuurin jatkuva parantamissuunnitelma

ELINTARVIKETURVALLISUUDEN JA LAATUKULTTUURIN JATKUVAN PARANTAMISEN SUUNNITELMA

0SA-ALUE

Alue

Ostot

Mittari ja tavoitearvo

Yrityksell3 ei ole t3ll4 hetkelld seurattavia kohteit: piteytys / keskiarvo

Vastaanotto
Vastaanottotarkastus

Tuotanto
Niytteenotto / Alakerta
Maytteenotto [ Ylikerta

Lihettdmd
Virheelliset ldhetykset

Sisdiset poikkeamat

Henkilastd
Koulutussuunnitelma
Sisdinen viestintd / palaverit
Palautteet henkilékunnalta
Hygienia kayttatyminen

hylattyjen erien maara vuodessa / 0 erda/vuasi
Poikkeavien erien m#irs vouodessa / 2 erdd/vuosi

raja-arvojen ylitykset / max. 3
raja-arvojen ylitykset / max. 3

etiketti tuotetiedot / max. 12

maara /15

suunnitelma/ 80%:sti toteutuneet
suunnitelma/ 80%:sti toteutuneet

palautteiden maard/tyyppi

huomautus kerrat per hla / 3 krt

Vastuuhenkiléd  Aikataulu

1 wvuosi

1 wvuosi
1 wvuosi

1vuosi
1 wvuosi

1vuosi

1 wvuosi

1vuosi
1wvuosi
1 wvuosi
1 wvuosi

Toteutuksen arviointi - sanallinen Toteutus -mittari
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Liite 6. Esimerkki tuotekortista

Myrskyidn Savu Oy
Kyldnpddntie 45

Q7600 Myrskyld

Puh. 020 735 2730
Y-tunnus 24396 70-8
postiE myrskylansavu.com
wwrw. myrskylansavu.com

pdivitetty
14.11. 2004
Tuote Limminsavustettu nierid, VAC
Tuotekoodi Abcd
[EAN-koodi KX
Alkuperimaa Sucmi
Wiimeisin valmistusmaa Suomi
|I"ahn Vaihtuvapainoinen, keskimaarin 300-1000 g/kpl
|M-,n,rnu1,t.=.u:lnﬁ Kplfkg
[Pakkaustiedot Vakuumipussi 120 my
200 x 450 mm, 200 x 550 mm, 200 x 600 mm
Ainekset Mieria {Salvelinus alpinus, viljelty Sweomi)
Suola 1,8%

Allergeenit Kala
|Ravintosissa /100 g

Energio T30k S 1749 kcal

Rasvahopot yhieensd 12g

Tyydyttyneet rasvehapot 18g

Hiilihydroatit Og

Proteiini 18g

Suola 18g
Siilytyslimpatila 0-+3"C
Sdilywyysaika i wrk
|Ijsﬁaineetun Kylld
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Liite 7. Huolto-ohjelma
Huolto- ja kunnossapito-ohjelma

HUOLTO- JA KUNNOSSAPITOTYOT

e Tuotantokoneiden huoltamisista vastaavat laitteiden myyjat, maahantuojat, valtuutetut korjaajat
tai sdhkoalan ammattilaiset.

e Muiden sahkélaitteiden korjaukset hoitaa XX Oy

e Lammityksen huolloista vastaa putkimies AA Oy

o Kylmateknisten laitteiden maaraaikaishuolloista ja kunnostuksista vastaa YY Oy

e Suurempiin kunnostus- ja muutostoéihin kdytetaan ulkopuolisia urakoitsijoita, joiden kanssa tehddan
tapauskohtaiset sopimukset.

TILOJEN JA LAITTEIDEN HUOLTO SEKA KUNNOSSAPITO

Koneet ja laitteet on luetteloitu kone- ja kalustoluetteloon, joka sisdltda koneiden ja laitteiden nimet ja
tyypit seka sijaintipaikat. Kullekin koneelle ja laitteelle on kdyttéohjeet, jotka 16ytyvat erillisista kansioista.
Kaikki huolto- ja kunnossapitotyot pyritddan tekemaan aina viipymatta sekd noudattamalla kone- ja
laitekohtaisia huolto-ohjelmia.

Yrityksella on laitekohtaiset laitekortit (Laitekortti) kullekin laitteelle. Laitekorttiin dokumentoidaan
laitekohtainen huoltosuunnitelma, tehdyt huoltotoimenpiteet, kriittisimmat varaosatiedot.

Tiloihin, pintoihin, rakenteisiin ja piha-alueisiin liittyen tehdaan vuosittain lisaksi
ennakkohuoltosuunnitelma (Ennakkohuoltosuunnitelma).

Ensisijaisina tavoitteina on huolehtia koneiden ja laitteiden seka laitoksen rakenteiden mahdollisimman
hyvasta hygieniasta, tyoturvallisuudesta seka toimintakunnosta.

Uusia koneita ja laitteita hankittaessa kiinnitetdan erityistda huomiota hygieenisyyteen, jotta ne olisivat
helposti puhtaana pidettévid. Koneiden/laitteiden/linjastojen huolto-/korjaustoimenpiteet pyritdan
ajoittamaan niin, ettd ne vaikuttavat tuotannon toimintaan mahdollisimman vahan.

Huoltotoimenpiteiden ajaksi suojataan ymparisto tarvittaessa suojauksilla tai tilapdisrakentein. Huolto-
/korjaustoimenpiteiden jalkeen laitteet otetaan kayttoon asianmukaisten puhdistusten jalkeen. Lisaksi
kunnossapidon henkil6 suorittaa laitteelle tarvittaessa kdyttéonottotestauksen.

- Huolto-/korjaustoimenpiteiden jdlkeinen puhdistus ei saa vaarantaa tuoteturvallisuutta palautettaessa
konetta/laitetta takaisin tuotantoon

- Puhdistuksen jalkeen on tarkastettava, ettd mahdolliset irtoavat osat ovat tallella
- Kayttoonottotestauksen hetkellad ajettu mahdollinen tuote havitetdan asiaankuuluvalla tavalla

Vahintaan kerran vuodessa kierretaan laitoksen tilat ja ulkoalueet. Kierroksella tarkastetaan huoltoa tai
kunnostusta vaativat laitteet (lisdshuomiot, jotka eivat sisally laitekohtaisiin huolto-ohjelmiin) seka tilojen ja
ulkoalueiden kunto. Kierroksesta laaditaan muistio.

Kierroksen havaintojen perusteella laaditaan tai paivitetdan vuosittainen ennakkohuoltosuunnitelma seka
laitekortit.



Liite 8. Jaljitettavyysjarjestelma

Versio 2.

Savustettu lampotilakirjaus
CCP Valvontapiste, DK lomake (Liite 41).

FSSC 22000
M.4.

Lamminsavussa kalan sisalampaotilan tulee olla kdynyt vahintaa +60,0 °C asteessa.

Mikali savustuserd ei saavuta vaadittavaa sisdldmpétilaa ja se voidaan havaita jo ohjelman aikana,

20.10.2024

lisataan uunille savustusaikaa ja lAmpdtilaa korotetaan, kunnes piste saavutetaan. Jos aistinvaraisessa

arvicinnissa huomataan erdn jaaneen raa’aksi, otetaan se sivuun ja jatko toimenpiteista paattaa toimitusjohtaja Lilia Leps.
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. Savuutettu | L Jaahdytetyn L
. . Valmis Jaahdytys | Jaahdytys Maara . .
Valmistus pv Tuote Alkuperamaa . savustus . : tuotten Kaytetyn raaka-aineen Omatunnus/YKP-tunnus
eratunnus L alkoi loppui L kg
lampéotila °C lampotila°C
Tuore raaka-aine vastaanotto Pakaste raaka-aine vastaanotto Sulatetun raaka-aineen valmiste Tuoreraa = -+
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Liite 9. Tuotekehityslomake

Myrskyldan Savu Oy
Versio 1 14.10.2024 FS&SC 22 000

Tuotekehitys lomake

Pemustiedot

Tuotesn nimi:

PEvamaars ja aika:

Tehdyt toimenpiteet tuotekehitykse ssa:

|Tunte:

Py Vastuuhlo Koska tehty ja mitd

ideointipa laveri

alustavan konseptin suunnitt=lu

markkinatutkimuksst

3siakashaastattelut

reseptin suunnittelu

razk=-zineiden hankintz (néyttest)

HALCAP arvio

|zboratorokokest

s3ilywrystastit

koeajot

tuotstisdot

pakkauksen ideointi

imvastoinnit tuota nnossa

kustzannus lzskents & hinnoittelu

pEEtds lanseerauksests

tuotannonsuunnittelu

glintarviketurvallisuuden varmistamingn

|lansesraukss nsuunnittelu

tuotannonakoitus

tuotteen sisd Snmyrynti




Liite 10. Vuokaavio

Myrskyldn Savu Oy

Versio 1

22.10.2024

Vuokaavio

FS5C 22 000

Lamminsavu kirjolohi, lohi ja siika valmistus

Raaka-aineen vastaanotto

Perattu kokonainen kala tai pala.
Fileointi tai valmis file

|
Knivaznolans
x-xh filex +x°C
Laukkasuolans
Vettix 1/ x kg hisnosuolax h
. tx°C |

Pesu ja ritilointi
xh = +x*C

Kunivatus
x-xh x. +x*C

Savnstos

Valvontapiste DK
-Vastaanotto limpdtilan karjasminen

Biojte
Fileoinnissa syntyy biojatetts

Kriittinen valvontapiste DE
-Kalan zizElampdtilan tules nousta
vihint#an +xx°C

n. xh-zh +mx_ _+xx*C

-Lémpétilamerlonndt savustukesen
alkana

Valvontapiste DK

Jadhdyiys
max. xh , alle +x°C:een

Paklcaaminen

pakiaamista

Paklansmateriaalia tulee tuotteeseen

-Tuoteet voidaan pekata joko <
vacmumiin tai irtona HD-Pus=illa
vuoratinm EcoFizh Bosmm

Valmis tuotieen varastointi DE
-Tuote simetdan valmisvarastoon sille
ozoitetulle paikalle, paklanspaivin
mukaan odottamaan etikatémtia

Etiketdinti
-Tuote etiketdidiin tilausten perusteella
s1lle ozortetulla PLUT numerolla.

Siilytys lihtevien kylmidssd DK
-Tuotteet simettEin lahtevien kylmidén

-HD) pussi ja Itk
- amummmipussl

Valvontapiste
-Wisnaalizests tarkistetasn tuotteen lazm
-Wirheellmen tuote palautetaan tuotantoon

samnan tien korjattavale mippuen virheests

-Elorjanskelvoton fuote siirtyy biojitteaks

Pakkansmateriaalia tulee

-Eam tuotteet paloatazn asialdezalle,
palcataan tilankset asialaskohtaiziin
laatiloihin
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Liite 11. Vaara-analyysi

Myrskylan Savu Oy
Versio 1 23.09.2024 FSSC 22 000

VAAROJEN ARVIOINTI
CCP=kriittinen piste
OPRP-pisteet

KALA TUOTTEIDEN Mahdollinen tuoteturvallisuusvaara A B C yht.

JALOSTUS Hallintakeino / asiakirjan nimi ja nro
(M=mikrobiologinen, K= kemiallinen, F= fysikaalinen,
A=Allergeeni)

Prosessin vaihe

VASTAANOTTO
KASVATETTU KALA
JAAHDYTETTYNA

LUONNONKALAN
VASTAANOTTO
VASTAANOTTO
PAKASTEENA

PAKASTE RAAKA-AINEEN
SULATUS

FILEOINTI

SUOLAUS

KALAN PESU

Vaaran esiintymistiheys A= 1piste: 1x/v , 2 pistettd: 1x/kk , 3 pistettd: 1x/vko

Todenndkbisyys toimittaa asiakkaalle virheellinen tuote B= 1 piste: erittdin todennakiists, ettd virhe huomataan, 2 pistettd: alhainen todennékdisyys, 3 pistetta: kohtalainen todennakaisyys,
4 pistetta: suuri todennakbisyys toimittaa virheellinen tuote, 5 pistetta: virhettad ei havaita ennen toimitusta

Vaaran vakavuus C= 1piste: vaara ei aiheuta havaittavaa vaikutusta, 3pistetta: pieni asiakkaan/kuluttajan tyytymattomyys, 5 pistetta: jonkin verran
asiakkaan/kuluttajan tyytyméattomyytta, 7pistetta: riskin toteutuessa tuotetta ei voi kayttaa, 10 pistetta: turvallisuusriski/ ei tayta lain vaatimuksia

Kriittinen piste (ehdot 1., 2. 3. ja 4. toteutuvat) vaihe on CCP, kriittinen piste, jos 1. A"B*C = 120 pistetta tai muu HACCP —tiimin hyvaksyma pistemaéra,
2. prosessivaiheessa on mahdollista valvoa ja ohjata tuotetta/prosessia,
3. vaara on mahdollista ehkaista/elimincida/vahentaa hyvaksyttavalle tasolle,
4, vaaran valvontaa ei ole mahdollista suorittaa enda myohéisemmassa prosessivaiheessa



Myrskylan Savu Oy

Liite 11 /2

Versio 1 23.09.2024 FSSC 22 000
VAAROJEN ARVIOINTI

CCP=krnittinen piste
OPRP-pisteet

RITILSINTI

SAVUSTUS

LAMMINSAVU

JAAHDYTYS

PAKKAAMINEN VACUUMI
JA IRTO

KYLMAVARASTOINTI

1.VACUMI TUOTTEET

2.SUOJATUT TUOTTEET

ETIKETOINTI / PAIVAY S

KYLMAVARASTOINTI
LAHTEVAT TUOTTEET

PAKKAS VARASTOINTI /
LAHTEVAT PAKASTEET

KULJETUS

PAH

Vaaran esiintymistiheys

A= 1piste: 1x/v | 2 pistettd: 1x/kk | 3 pistettd: 1x/vko

Todennidkbisyys toimittaa asiakkaalle virheellinen tuote B= 1 piste: erittain todennakaista, ettd virhe huomataan, 2 pistetta: alhainen todennakbisyys, 3 pistettd: kohtalainen todennakdisyys,

Vaaran vakavuus

Kriittinen piste (ehdot 1., 2. 3. ja 4. toteutuvat)

4 pistettd: suuri todennakdisyys toimittaa virheellinen tuote, 5 pistetta: virhetta ei havaita ennen toimitusta
C= 1piste: vaara ei aiheuta havaittavaa vaikutusta, 3pistetta: pieni asiakkaan/kuluttajan tyytymattomyys, 5 pistetta: jonkin verran
asiakkaan/kuluttajan tyytymattomyytta, 7pistetta: riskin toteutuessa tuotetta ei voi kayttaa, 10 pistetta: turvallisuusriskif ei tayta lain vaatimuksia

vaihe on CCP, kriittinen piste, jos 1. A*B*C = 120 pistetta tai muu HACCP —tiimin hyvaksyma pistemaara,
2. prosessivaiheessa on mahdollista valvoa ja ohjata tuotetta/prosessia,

3. vaara on mahdollista ehkaista/eliminoida/vahentaa hyvaksyttavalle tasolle,

4. vaaran valvontaa ei ole mahdollista suorittaa enda mydhaisemmassa prosessivaiheessa
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Liite 12. CCP-Pisteen hallintaohjelma

HACCP-ohjelma - CCP HALLINTAPISTE: Laimminsavu
tuotteiden sisalampaotila

Valvontamenetelm3, — tiheys ja — vastuu

Lamminsavustuksen aikana savu-uunin lampoétilaa valvotaan uunin mittariston perusteella koko
ohjelman ajan. Savu-uunissa savustuksen aikana paksuimpaan kalaan, fileeseen tai filepalaan
laitetaan kalibroitu lampotila mittari piikki, joka varmistaa kalan sisdlampétilan kdyneen vahin-
tadn X°C asteessa. Satunnaisesti myos kesken ohjelman kalan sisdlampoétila varmistetaan
kdsimittarilla varmistaakseen piikki mittarin paikkaansa pitdavyyden. Limp6étila mittaukset jokai-
sesta erdsta kirjataan omalle lomakkeelleen FSSC 22 000 jarjestelméssa (liite 41).

Jokaisesta savustuserasta lisaksi otetaan 1 valmis tuote, joka aistinvaraisesti arvioidaan. Visuaa-
lisesti pinnan vari. Tuote halkaistaan ja rakenteesta varmistetaan viela kalan kypsyys.

Raja-arvot

Savu-uunin ldmminsavustus ohjelman lampdtilat ovat ohjelmoitu XX—XX°C asteen valiin. Sisa-
lampotilan tulee kdyda vahintdan XX°C asteessa, jotta voidaan varmistaa tuotteen saavuttaneen
kypsyys lampotilan. Hyvaksyttdavana raja-arvona pidetaan kuitenkin XX—XX°C. Lampdétilojen raja-
arvot perustuvat vuosien kokemukseen ja yhteistydhon viranomaisten kanssa.

Korjaavat toimenpiteet

Mikali savustusera ei saavuta vaadittavaa sisdlampoétilaa ja se voidaan havaita jo ohjelman
aikana, lisdtaan uunille savustusaikaa ja lampotilaa korotetaan, kunnes piste saavutetaan. Jos
aistinvaraisessa arvioinnissa huomataan eran jadneen raa’aksi, otetaan se sivuun ja jatko
toimenpiteistd paattaa toimitusjohtaja Lilia Leps. Selkeasti raaka ja terveydelle kelpaamaton
tuote havitetddan saman tien.

Dokumentointi

Lampotilakirjaukset kirjataan sille kuuluvalle lomakkeelle (liite 41). Lomaketta sdilytetaan tauko-
huoneessa sille kuuluvassa muovitaskussa. Kun lomake on kirjattu tayteen, sdilytetaan kirjauk-
sia sille kuuluvassa kansiossa omavalvonnassa, vahintdaan 5 vuoden ajan.
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Liite 13. OPRP-Pisteen hallintaohjelma

HACCP-ohjelma - OPRP HALLINTAPISTE:
Vastaanottotarkastus

Valvontamenetelm3, — tiheys ja — vastuu

Kaikki laitokselle tulevat tavarat tarkastetaan visuaalisesti. Lahetyslistat, rahtikirjat ym. tavaraan
liittyvat asiakirjat otetaan talteen ja arkistoidaan.
Tuorekalan vastaanotto tapahtuu saapuvan tavaran laiturin kautta.

Vastaanottovaiheessa kaikki kalaerat ja niiden merkinnat tarkastetaan, kuormakirjat saastetaan
ja arkistoidaan. Jokaiselle kalaerélle annetaan erdnumero ja se kirjataan.

Tarkastuksessa kalojen laatu todetaan paallisin puolin, kiinnittamalla huomiota kalojen ulkona-
koon.

Vastaanottotarkastuksien tekemista varten uudet tydntekijat perehdytetaan yrityksen ohjeis-
tuksen mukaisesti.

Kustakin tuote-erasta valitaan satunnaisesti kaksi kalaa, joista mitataan sisalampétila kalan pak-
suimmasta kohdasta, kirjataan keskilampatila.

Vastaanottovaiheessa tehdyt havainnot: lampétila, tavarantoimittaja, mahdolliset huomautuk-
set kirjataan erilliselle lomakkeelle (lomake M.1, M.2, tai M.3, jotka |6ytyvat omavalvonnasta)
Ko. liitteita sailytetdan vastaanottokansiossa.

Raja-arvot

Vastaanotettavien tuore tuotteiden lampoétila tulee olla 0,0 -2,0 C. Pakaste tuotteiden lampoti-
lan tulee olla alle —18,0 C.

Korjaavat toimenpiteet

Mikali tavaraera ei tayta sille asetettavia laatuvaatimuksia, tulee erd hylata, tai ehdoin hyvaksya
tuotantoon kelpaavaksi (tehtava kirjallinen poikkeama).

(Liite 34, poikkeama raportti)

Ko. liitteita sailytetdan omavalvonnan 2. kansiossa kohdassa 2.9

Laatupoikkeamista tulee aina ilmoittaa toimitusjohtajalle --> toimittajalle.

Dokumentointi

Vastaanottokirjaukset kirjataan omille lomakkeille (M.1, M.2 ja M.3), jotka sadilytetddn vastaan-
ottokirjausmapissa vahintdaan vuoden, sen jalkeen mapit siirretdaan arkistoon.
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Liite 14. Poikkeama-raportti
Myrskyldn Savu Qy
Versio 1 16.10.2024 FSSC 22 000

Myrskylan Savun poikkeamaraportti

Sisdiset poikkeamat

TekiE PaivEmaara

Prosessi

Tuote

Hawaittu poikkeama Pavamaara Alka

Kuvaus poikkeamasta
1. Mitka olivat tuotteeseen kohdistuneet toimenpiteet? Huomattinko poikkeama ennen tuotteen lahettamist a yrityksesta?

2. Miten poikkeama korjattiin?

3. Mika oli poikkeaman syy ja kuinka se postettiin?

4. Mihin toimenpiteisin ryhdyttiin poikkeaman toistumisen estamiseks?

As@n kasittely paattyryt
Alekirjoitus Paivamaara Alka

Todennetty (mita todettu, tehdyt huomiot, toimenpiteet)

Todentajan allerkirjoitus Pavamaara Alka

Muuta tietoa:
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Liite 15. Opinndytetyon aineistonhallinta

OPINNAYTETYON
AINEISTONHALLINTASUUNNITELMA

1. Tutkimusaineiston tallennus ja séilytys

Kaikki tutkimusaineisto tullaan talticimaan toimeksiantajan tarjoamalle tietokoneelle
opinnaytetyon ajaksi, varmuuskopiot tehdaan erillizelle kovalevylle. PAasyt naihin
annetaan vain opiskelijalle, yrityvksen toimitusjohtajalle Lilia Lepsille. Mahdolliset
lisdihmiset padsevat valvotusti ja vain Lilian luvalla ndkemaadn aineiston. Tietokone
tullaan salamaan salasanalla, joka on vain Piian ja Lilian tiedossa, ja erillista kovalevya
taltioidaan sille sovitussa paikassa. FS5C 22000 hallintajarjestelman dokumentaatiot
ja kaaviot taltioidaan samalla menetelmalla. Tietyt kaaviot, joita tulee tiyttas
jokapaivaisesti, on jastiu yrityksen sisdisen jarjestelman kautia, ja niihin paisevit
kasiksi vain kyseisen vastuu aluesen henkildt. Kaikki miks ei ole opiskelijan tai yrityksen
omaa tuctantoa, tullaan alkuperdinen ldhde ilmoittamaan.

Mitdan opinnaytetyohon lifttyvaa ei tulla pitamaan pilvipalveluissa, yritykselld on oma
salattu jarjestelma, jonka avulla ne pystywat jakamaan tiedostoja keskendidn
taydennettavaksi. Yritys omaa [T-turva hallintajarjestelman, jolla pyritaan estdmaan
mahdolliset ulkopuolisten yrittdmat kaappaukset.

2. Henkildtietojen ja arkaluonteistentietojen kiisittely

Opiskelijalla on aincastaan lupa julkaista yritvksen omistajien nimet yritysesittelyssa,
kaikki muu, mika liittyy henkildkuntaan tai ulkopuclisiin henkildihin aineistoissa on
anomysoitava.

3. Opinniytetydn omistajuus
Kaiken tuctoksen ja tausta materiaalin tulee omistamaan yritys (Myrskyldn Savu Oy,

4. Opinnaytetydaineiston jatkokiytto tyon valmistuksen jalkeen.

Kaikki opinnaytetydn aikana saatuftehty aineisto jaa yrityksen hallintaan ja opiskelija ei
aio jatko kaytiaa sitd. Opiskelija tulee aincastaan saillomaan tietunsallisesti
opinnaytetyon mahdollista tarkistusta varten aineistoa vuoden ajan
hywaksymispaivastd.
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