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The purpose of this thesis was to build a quality system in compliance with the
standard ISO 22000 for a freight packaging company. Furthermore, the goal was to
document the requirements of the IFS 6- standard that the company already fulfills.
The basis for the quality system was the existing quality manual of a sister company.

The implementation was made at the company premises. After a thorough familiar-
izing with the processes and documents used in the company at that time, the qual-
ity system was updated with the people in charge.

The thesis consists of the following sections: Theory, practical work at the premises,
results and conclusions. The theory section introduces the standards of the food
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The practical work at the premises section introduces different stages of the updat-
ing process of the quality system. The results section introduces the updated parts
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Kaytetyt termit ja lyhenteet

Akkreditointi

Auditointi

BRC

FSSC

HACCP

IFS

ISO

Sertifiointi

menettelytapa, jonka avulla voidaan luotettavasti todeta
toimijan patevyys ja sen antamien todistusten uskottavuus
(Finas 27.10.2016).

silla selvitetaan, miten organisaation laadunhallinta tai laa-
dunvarmistus tayttavat tietyt kriteerit (Laatukeskus [Viitattu
7.12.2017]).

British Retail Consortium

Food Safety System Certification

Hazard Analysis and Critical Control Points
International Featured Standards
International Organization for Standardization

hyvaksytyn kolmannen osapuolen tekeméa arviointi, jonka
lapaisystd myodnnetddn sertifikaatti eli todistus (Sertifi-
ointi.com [viitattu 7.12.2017]).



1 JOHDANTO

1.1 Tyon lahtdkohta

Tyon lahtokohtana oli yrityksen tarve saada asiakkaiden vaatima kirjallinen doku-
mentaatio yrityksen prosesseista. Vaatimus dokumenteille tulee asiakkaiden omista
laatujarjestelmista, jotka edellyttadvat sopimushankkijalta tiettyja dokumentteja. Asi-
akkaalla voi olla oma sertifioitu laatujarjestelma, joka edellyttaa tata dokumentointia.
Vaihtoehtoisesti asiakkaalla voi olla oma asiakas, joka edellyttaa vastaavalla tavalla
dokumentointia, vaikka asiakkaalla ei olisikaan sertifioitua laatujarjestelmaa. Joka
tapauksessa laatujarjestelman mukainen dokumentaatio helpottaa ja yksinkertais-

taa asiakkaan mahdollisesti tekeméaa toiminnan arviointi eli auditointia.

1.2 Tyon tavoite

Tyon tavoitteena oli luoda ISO 22000 -standardin vaatimukset tayttava laatujarjes-
telma rahti- ja sopimuspakkaaja-alan yritykselle. Liséksi tavoitteena oli kirjata laatu-
jarjestelmaan IFS 6 -standardin kohdat, joiden vaatimukset yritys jo tayttaa. Laatu-

jarjestelma tehtiin yrityksen tiloissa.

1.3 Tyon rakenne

Tyo6 koostuu kirjallisuusselvityksesta, kaytdnnon tyén kuvauksesta, tuloksista ja joh-
topaatoksista. Kirjallisuusselvityksessa kaydaan lapi elintarvikealan standardeja ja
verrataan tydssa kaytettyjd standardeja keskendan. Standardien valiset erot selvi-
tettiin, koska yrityksen taytyy tayttaa eri asiakkaiden kaytdssa olevat elintarviketur-
vallisuuden laatujarjestelméat. Kaytannon tyon kuvauksessa esitellaan laatujarjestel-
man paivityksen tydvaiheet. Tyon tuloksissa esitellaan laatujarjestelman paivitetyt
osiot. Johtopaatoksissa pohditaan laatujarjestelman paivitysprosessin kehittdmista.



2 Standardit ja laatujarjestelma

2.1 Laatujarjestelman hyddyt

Standardi maarittaa yhteisen tavan toimia ja laatujarjestelmé kuvaa standardin to-
teutusta kaytannossa. Suomen lain (L 13.1.2006/23, 3 luku, 20 §) mukaan omaval-
vontasuunnitelman laatiminen elintarvikealan toimijalle on lakisdateinen ja omaval-
vontasuunnitelman tulee siséltad Elintarviketurvallisuusviraston (29.8.2017) mu-
kaan HACCP. Sertifioitu laatujarjestelma voi olla paasyvaatimus uudelle markkina-
alueelle, jolloin asiakas voi vaatia sertifioitua laatujarjestelméaa tai dokumentteja yri-
tyksen prosesseista. Esimerkiksi globaalissa kaupankaynnissé monikaan ei tunne
suomalaista yritysta, mutta kansainvalinen laatujarjestelma tunnetaan. Laatujarjes-
telma voi olla talldin kaupan tekemisen kannalta valttaméaton kynnysehto. Sertifioi-

tua laatujarjestelmaa voidaan kayttaa korostamaan yrityksen laadun merkitysta.

Laatujarjestelmalla tavoitellaan jarjestelmallisyytta toiminnanohjaukseen ja valvon-
taan seka tuotteiden, palveluiden ja prosessien korkeaa ja tasaista laatua. Liséksi
silla varmennetaan asiakastyytyvaisyytta. Laatujarjestelman avulla voidaan kohen-
taa tyon tuottavuutta, parantaa koulutusta ja tyonohjausta. Sitd voidaan kayttaa
my0s yhteisten kaytantdjen luomiseen ja hyvaksyttyjen menettelytapojen dokumen-
toimiseen. (Lecklin 2006, 29-30.) Esimerkiksi hyvaksytyt dokumentoidut menettely-
tavat voivat auttaa tehostamaan tuotannonohjausta, kun tehtavat tehd&én parhaalla
mahdollisella tavalla. Kaikkien tydntekijdiden tietoon tuodut hyvat kaytannot voivat
tuottaa korkea- ja tasalaatuisia tuotteita asiakkaille. Palveluiden ja prosessien kor-
kea ja tasainen laatu takaa asiakkaiden tyytyvéisyyden ja néin varmistaa yhteistyon

jatkumisen.

Laatujarjestelma pakottaa maarittdmaéan ja systematisoimaan toiminnan ja keskei-
set prosessit. Siitd on apua toiminnan johtamisessa, suunnittelussa, toteuttami-
sessa, valvonnassa ja laatukustannusten hallinnassa. (Lecklin 2006, 33.) Esimer-
kiksi toiminnan johtamisessa laatujarjestelmassa maaritellyt keskeiset prosessit voi-

vat auttaa hahmottamaan johdettavia asioita.



ISO 22000:n tavoite on yhdenmukaistaa elintarviketurvallisuuden hallinnan vaati-
mukset elintarvikeketjussa toimivissa yrityksissa (SFS-EN ISO 22000, 10). Elintar-
viketurvallisuutta hallitaan kaytdnnossa elintarvikkeeseen kohdistuvia riskeja hallit-

semalla.

2.2 Elintarvikealan standardit

On olemassa kansainvalisia, eurooppalaisia, kansallisia, paikallisia, ala- ja yritys-
kohtaisia standardeja (SFS-kasikirja 1 2013). Standardit voivat keskittya yrityksen
eri osa-alueisiin, kuten

— johtamiseen

— ymparistoasioihin

— elintarviketurvallisuuteen

— menetelmiin (laboratoriotutkimukset, aistinvaraiset maaritykset).

Elintarvikealan standardeja ovat ISO 22000:n ja IFS:n lisdksi FSSC 22000 ja BRC.
Elintarvikealan standardit ovat tydkaluja elintarviketurvallisuuden hallintajarjestel-
man luontiin. Yksikin virhe voi tarkoittaa maineen ja myynnin romahdusta seka pa-
himmillaan kuluttajien terveyden vaarantumista. (Kiwa Inspecta [viitattu
13.12.2017].) Naiden lisdksi myds HACCP voidaan sertifioida. (Ruokatieto Yhdistys
ry 2000). GFSl-organisaatio on luotu yhdenmukaistamaan standardeja. Sen tunnus-
tamaa standardia kayttava yritys voi toimia yhteistydssa muiden alan toimijoiden
kanssa yhdella kansainvalisesti hyvaksytylla elintarviketurvallisuuden hallintajarjes-
telmalla. (SGS, [viitattu 13.12.2017].)

FSSC 22000 on ISO 22000:n laajennus ja se asettaa muutamia lisdvaatimuksia.
ISO 22000:n tulee olla sertifioitu tai valmiina sertifioitavaksi ennen FSSC 22000:n
sertifiointia. (ISO 22000 ja FSSC, [viitattu 18.11.2017].) Lis&vaatimuksia ovat ala-
kohtaiset tukiohjelmat. Aloja on kolme, jotka ovat elintarvikkeiden valmistus, elintar-
vikkeiden pakkaaminen ja eldinten ruuan, rehun tai niiden valmistusaineiden val-
mistajat tai toimittajat. (22000-Tools.com, [viitattu 13.12.2017].) Liséksi FSSC

220000 vaatii ottamaan huomioon palveluiden hallinnan, tuotemerkinnat, elintarvik-
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keen turvaamisen, elintarvikkeen tahallisen saastuttamisen, logon kayton, allergee-
nien hallinnan, ymparistovaikutukset, tuotereseptit ja luonnonvarojen hallinnan
(FSSC 22000. 2017, 5).

BRC standardi on brittildisten kauppaketjujen luoma standardi kaupan omien merk-
kien turvallisuuden varmistamiseen (Mayry 2005). Standardi on luotu Iso-Britannian
jalleenmyyntiketjuille toimittaville tai tavaramerkittyja tuotteita tuottaville organisaa-
tioille. Isossa-Britanniassa suurin osa myytavista elintarvikkeista on tavaramerkit-
tyj&, joten standardin vaatimusten tayttdminen on edellytys Ison-Britannian markki-
noille paasyyn. (DQS [viitattu 13.12.2017]) BRC on GFSI hyvaksytty standardi (SGS
[viitattu 13.12.2017]).

2.3 IFS 6:nja SO 22000 —standardien vertailu

IFS 6:ta voidaan kayttaa, kun tuotetta prosessoidaan tai pakataan ja sitd ei voida
soveltaa tuontiin, kuljetukseen, varastointiin tai levitykseen (IFS, 17). Sita voidaan
siis kayttaa esimerkiksi tuotteiden valmistukseen meijerissé, mutta ei tuotteiden le-
vitykseen tukkuliikkeissa ISO 22000:ta voidaan kayttaa missé kohtaa elintarvikeket-
jua tahansa (SFS-EN ISO 22000, 12). IFS antaa selkeat ja yhdenmukaiset vaati-
mukset standardin tayttamiseksi. IFS:n vaatimusten tayttymista voidaan mitata. ISO
22000 antaa vapauden paattaa miten vaatimukset taytetaan, eika vaatimusten tayt-

tamista voida mitata. (IFS International 2012, 3)

IFS 6 jakaantuu neljaan osaan ja niiden liitteisiin: auditointiin, auditointivaatimuksiin,
akkreditointi- ja sertifiointi elimiin ja auditoijiin seka raportointi, auditXpress™ oh-
jelma ja IFS auditointi portaali. Tassa tyossa keskitytdan auditointivaatimuksiin. Sen
sijaan ISO 22000 -standardi on yksiosainen, siina on ainoastaan auditointivaatimuk-

set.

IFS 6:n vaatimukset ovat yksityiskohtaisempia kuin ISO 22000:n. Suomessa on
muutamia IFS 6 sertifioituja yrityksia, kun taas 1SO 22000 sertifioituja yrityksia on
lukuisia (Lassheikki, Skogster & Séderstrom 2016, 16-17).
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IFS 6 antaa elintarviketurvallisuuteen vaikuttaviin tekijoihin kysymykset ja 1SO
22000 antaa aihealueen, johon kysymykset taytyy keksia. 1ISO 22000 kasittelee yri-
tystd osana laajempaa kokonaisuutta, kun taas IFS 6 tarkastelee yrityksen sisaista
toimintaa. Kustannuksissa on pienié eroja 20:n tyontekijan yrityksessa. IFS 6:n kus-
tannukset ovat 2 500 € — 3 000 € vuodessa ja ISO 22000:n kustannukset 2 800 €
ensimmaisené vuotena ja 2 000 € sitd seuraavina vuosina (Lassheikki, Skogster &
Soderstrom 2016, 16-17).

IFS 6 on GFSI-hyvaksytty standardi. GFSI-tunnustuksen voivat saada kansainvali-
set elintarviketurvallisuusvaatimukset tayttavat standardit. (GFSI, [viitattu
7.12.2017].) 1ISO 22000 ei yksindaan tayta GFSI:n vaatimuksia (ISO 22000 ja FSSC,
[viitattu 18.11.2017]).

2.3.1 IFS6:njalSO 22000:n vastaavuudet

Taulukossa 1 on esitetty IFS 6:n ja ISO 22000:n vastaavuudet. Vasemmassa sa-
rakkeessa on IFS 6:n otsikot ja oikeassa sarakkeessa niiden siséaltda vastaavat ot-
sikot ISO 22000:ssa.

Standardien sisalldissa on erittain paljon vastaavuuksia. Asiat on esitetty eri tavalla
erilaisten otsikoiden alla, mista johtuen standardit nayttavat ensisilmayksella, ilman
perehtymista, hyvinkin toisistaan poikkeavilta. Esimerkiksi IFS 6:ssa Toimintapoli-
tiikkka-otsikon alla on lahes samoin sanoin kasitelty samaa asiaa kuin 1ISO 22000
Viestinta-otsikon alla. IFS 6:ssa mainitaan: "Kaikki oleellinen elintarviketurvallisuutta
ja laatua koskeva tieto tulee viestid oikea-aikaisesti oikealle henkildlle.”. ISO
22000:ssa mainitaan: "organisaation tulee luoda, toteuttaa ja yllapitaa tehokkaita
kaytantoja elintarviketurvallisuuteen vaikuttavien seikkojen viestimiseen henkilos-

tolle.”.

IFS 6:n Johdon katselmus -otsikon sisélto 16ytyy 1ISO 22000:sta padasiassa saman
otsikon alta, mutta myds kahden muun otsikon alta. IFS 6:ssa kerrotaan: "Katsel-
muksen tulee sisaltaa toimenpiteiden arviointi elintarviketurvallisuuden hallintajar-

jestelmasta ja jatkuvasta parantamisesta.”, kun taas ISO 22000:ssa Parantaminen-
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otsikon alla: "Johdon tulee varmistaa, etta elintarviketurvallisuuden hallintajarjestel-
maa paivitetaan jatkuvasti... Jarjestelman paivitystoiminnot tulee tallentaa ja rapor-
toida asianmukaisella tavalla johdon katselmuksen lahtotietoina.”. IFS 6:ssa kerro-
taan: "Yrityksen tulee tunnistaa ja katselmoida sdanndllisesti (esimerkiksi sisdisessa
auditoinnissa tai paikalla tehtavassa tarkastuksessa) tydymparisto, jota tarvitaan
tuotevaatimusten tayttamiseen.” ja ISO 22000:ssa Tyoymparisto-otsikon alla lukee:
"Organisaation tulee jarjestaa resurssit taman kansainvalisen standardin vaatimus-
ten toteuttamisen edellyttdman tydympariston luomiseen, hallitsemiseen ja yllapi-

toon.”

ISO 22000:sta ja IFS 6:sta loytyvat samat tukiohjelmat. IFS 6:ssa tukiohjelmille on
annettu vaatimuksia, toisin kuin ISO 22000:ssa, jossa tukiohjelmat ovat vain listat-
tuina. Esimerkiksi tuholaistorjuntaa kasitellaan ISO 22000:ssa yhden sanan verran,
kun IFS 6:ssa tuholaistorjuntaa avattu 197 sanalla. IFS 6:ssa vahimmaisvaatimus
on mahdollisten tuhoelainten kartoitus, syottikartta, syoéttien identifioiminen, vastuut
sisé- ja ulkotiloista, kaytettavat vaikuttavat aineet kaytto- ja turvallisuusohjeineen ja
syottiasemien tarkastustineydet. IFS 6:ssa HACCP-jarjestelma esitetaan tiiviina pa-

kettina ja ISO 22000:ssa se on hajautettu eri otsikoiden alle.

Taulukossa 1 punaisella varilla korostettu kohta on ainut kohta, jossa IFS 6 kasitte-
lee viestintdd samalla tavalla kuin ISO 22000. IFS 6:ssa asia ilmaistaan seuraavalla
tavalla: Sopimuskumppanien valiset vaatimukset tulee olla luotuina, hyvéksyttyina
ja katselmoituna ennen sopimuksesta paattamista. Laatuun ja elintarviketurvallisuu-
teen kohdistuvat sopimusehdot tulee tuntea ja niista tulee tiedottaa tarpeellisia osas-
toja. (IFS Food Version 6 2012, 57.)

ISO 22000:ssa vastaava sisaltd on esitetty seuraavasti:

elintarviketurvallisuusseikkoja koskevan informaation saatavuuden
kaikkialla elintarvikeketjussa organisaation tulee laatia, toteuttaa ja yl-
l&pitaa tehokkaita viestinta kaytantoja toimittajien ja sopimustoimittajien
kanssa. — Téllaisen viestinnan tulee tarjota informaatiota organisaation
tuotteiden elintarviketurvallisuusnékdkohdista, jotka saattavat olla olen-
naisia muille elintarvikeketjun organisaatioille. Viestinnasta tulee yllapi-
taa tallenteita.

Molemmissa teksteissa voidaan nahda puhuttavan samasta asiasta.
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Taulukko 1. IFS 6:n vastaavuudet 1ISO 22000:ssa

IFS 6

1SO 22000

1.1 Toimintapolitiikka

5.1 Johdon sitoutuminen
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5.4 Vastuut ja valtuudet

5.6 Viestinta
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7.4 Vaara-analyysi
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4.5 Tuotteen pakkaaminen
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7.3 Vaara-analyysia valmistelevat vaiheet

Alustavan informaation seka erityisten tukiohjelmien ja
7.7 HACCP-suunnitelman maarittelyasiakirjojen pdivittdminen

4.9 Tuotanto- ja varastotilojen rakenteelliset vaatimukset

7.2 Tukiohjelmat

4.9.1 Rakenteelliset vaatimukset

6.4 Tyoymparistd

4.9.8 llmanvaihto/tuuletus

7.2 Tukiohjelmat

4.9.9 Vedenjakelu

7.2 Tukiohjelmat

4.9.10 Paineilma

7.2 Tukiohjelmat
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4.12 Vierasesineiden, metallin, lasinsirujen ja puun hallinta

7.2 Tukiohjelmat

4.13 Haittaeldinten torjunta

7.2 Tukiohjelmat

4.14 Raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien vastaanotto

7.2 Tukiohjelmat

4.15 Kuljetus

7.2 Tukiohjelmat

4.16 Kunnossapito-ohjelma

7.2 Tukiohjelmat

4.17 Koneet ja laitteet

7.2 Tukiohjelmat

Jaljitettavyys (sisaltaen GMO:t ja yliherkkyyttd aiheuttavat
4.18 ainesosat)

9 Jaljitettavyysjarjestelma

4.20 Yliherkkyytta aiheuttavien ainesosien valvonta

7.2 Tukiohjelmat

5.1 Sisainen auditointi

8.4 Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman todentaminen

5.3 Prosessin validointi ja valvonta

8.2 Hallintakeinoyhdistelmien kelpuutus

5.4 Seuranta- ja mittalaitteiden tarkastukset ja kalibrointi

8.3 Seurannan ja mittauksen hallinta

5.6 Tuoteanalyysit

7.8 Todentamisen suunnittelu

5.7 Tuotekaranteeni ja karanteenista vapautus

7.10 Poikkeamien hallinta

5.8 Viranomaisten ja asiakkaiden reklamaatioiden kasittely

5.6 Viestinta

5.9 Hairididen ja takaisinvedon hallinta

5.7 Valmius ja toimiminen hatatilanteessa

5.10 Poikkeamien ja poikkeavien tuotteiden hallinta

7.10 Poikkeamien hallinta

5.11 Korjaavat toimenpiteet

7.6 HACCP-suunnitelman laatiminen

7.10 Poikkeamien hallinta
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2.3.2 IFS 6:sta loytyvat kohdat

Taulukko 2 kasittelee ainoastaan IFS 6:sta |0ytyvaa sisaltéa. IFS 6:n otsikko kuusi
kasittelee tuotteiden ja raaka-aineiden tahallisen sabotoinnin ehkaisemista ja tun-
nistamista, jota ei huomioida ISO 22000:ssa. Esimerkiksi elintarvikkeen turvallisuu-
delle kriittiset alueet tulee tunnistaa ja kayttotarkoitukseen sopiva halytysjarjestelma
on maariteltava seka testattava saanndllisin véliajoin. IFS 6:ssa rakenteille, ulkoalu-
eille ja sijainnille annetaan tarkkoja maareita, kun taas 1ISO 22000:n tukiohjelmissa
niihin ei oteta kantaa tarkemmin. Esimerkiksi Ovet ja portit otsikon alla lukee, etta
niiden tulee olla hyvassa kunnossa (esimerkiksi ei pirstaleisia osia, hilseilevéaa maa-
lia tai ruostetta) ja helposti puhdistettavia. Ulko-ovien tulee estaa tuhoelainten si-

saanpaasy ja niiden olisi hyva olla itsestdan sulkeutuvia.

IFS 6 edellyttdd geenimuunneltujen organismien (GMO) tunnistamista, kirjaamista
ja ristikontaminaation estamista. IFS 6:ssa on tarkat ohjeet maaréllisiin tarkastuk-
siin, kuten pakkauksen painoon, vaa’an taaraukseen, tuotteen tiheyteen tai muuhun

kriittiseen suureeseen.



15

Taulukko 2. IFS 6:sta l6ytyvat kohdat, jotka puuttuvat ISO 22000:sta
IFS 6
1 Ylimman johdon vastuu
1.3 Asiakaslahtoisyys
2 Laadun- ja elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma
2.1 Laadun hallinta
2.2 Elintarviketurvallisuuden hallinta
3.2 Henkilostoresurssit
3.2.3 Toimintaohje tartuntatautitapauksiin
Saniteettitilat, henkilokohtaisen hygienian vélineet ja
3.4 henkilostotilat
4 Suunnittelu- ja tuotantomenetelmat
4.4 Ostot
4.6 Tuotantolaitoksen sijainti
4.7 Tuotantolaitoksen ulkoalueet
4.9.2 Seinat
4.9.3 Lattiat
4.9.4 Sisdkatot/Valikatot
4.9.5 lkkunat ja muut aukot
4.9.6 Ovet ja portit
4.9.7 Valaistus
4.19 Geenimuunnellut organismit (GMO:t)
5 Mittausmenetelmat, analysoinnit ja parannukset
5.2 Tehdastarkastukset
5.5 Maarilliset tarkastukset (maaran valvonta/tayttomaara)
6 Elintarvikkeen turvaaminen ja ulkopuoliset tarkastukset
6.1 Turvallisuusarvio
6.2 Tuotantolaitoksen turvallisuus
6.3 Henkilokunnan ja vierailijoiden turvallisuus
6.4 Ulkopuoliset tarkastukset

2.3.3 1S0O 22000:sta |oytyvat kohdat

Taulukko 3 kasittelee ainoastaan 1ISO 22000:sta I6ytyvaa sisaltva. ISO 22000:ssa
viestintad kasitelladn laajemmin erikseen omassa otsikossa, sisainen ja ulkoinen
viestinta eriteltyna. IFS 6:sta l16ytyy hajautetusti samoja asioita viestinnasta. Esimer-
kiksi IFS 6:ssa Toimintapolitikka -osion mukaan kaikki oleellinen elintarviketurvalli-
suutta ja laatua koskeva tieto tulee viestia oikea-aikaisesti oikeille henkildille.

Elintarviketurvallisuuspolitiikasta ei IFS 6:ssa ole suoranaista mainintaa. Tosin toi-

mintapolitiikka sivuaa aihetta hieman kasittelemalla tuotevaatimuksia, jotka tulee ot-
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taa huomioon toimintapolitiikassa. Lisaksi suluissa mainitaan muun muassa tuote-
turvallisuus. IFS:ssa ei myoskaan ole mainintaa elintarviketurvallisuusryhmén joh-

tajasta, HACCP tiimi ja IFS edustaja kyllakin mainitaan.

Otsikon Yleiset vaatimukset sisaltd |0ytyy kaytanndssa muidenkin otsikoiden alta.
ISO 22000 Soveltamisala, termit ja maaritelmat 16ytyvat myos IFS 6:sta, mutta en-

simmainen auditointi osasta ja toinen liitteesta.

Taulukko 3. ISO 22000:sta I6ytyvat kohdat, jotka puuttuvat IFS 6:sta
ISO 22000
1 Soveltamisala
2 Velvoittavat viittaukset
3 Termit ja maaritelmat
4.1 Yleiset vaatimukset
5.2 Elintarviketurvallisuuspolitiikka
5.5 Elintarviketurvallisuusryhman johtaja
5.6 Viestinta
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3 MENETELMAT JA TYON TOTEUTUS

3.1 Hypoteesi laatujarjestelman kayttéonoton hyoddyista

Laatujarjestelman luonti voi toimia yrityksen toiminnan arvioinnin paikkana. Proses-
seista tulee suoraviivaisempia, raaka-aineet jalostetaan tuotteiksi ilman ylimaaraisia
tyovaiheita, paallekkaisia raportointeja ja virheita. Toiminta tapahtuu suoraviivaisesti
kuin laadituissa prosessikaavioissa konsanaan. Virheet tunnistetaan, virheldhteet
eliminoidaan ja prosessi jatkaa toimintaa entista virheettdomampéana. Virheita ei ole,
on vain haasteeltaan erilaisia kehittamisen paikkoja. Niin yllattavaa tilannetta ei voi
tapahtua, etteikd sen mahdollisuutta olisi arvioitu ja sen hoitamiseksi olisi ennakko-
suunnitelmaa. Uudet tyontekijat perehdytetaan ja koulutetaan omaan tehtavaansa
ja heista tulee nopeasti kiintea osa prosesseja. Jokainen tyontekija tuntee oman ja
my6s muiden vastuualueet, jolloin tyd etenee saumattomana yhteistyéna. Mikaan

ei ole niin valmista, etteiko sita voisi viela kehittaa.

3.2 Laatujarjestelman paivitysprosessi

Tyo yrityksessa alkoi kahden viikon tutustumisella tuotantoon, jonka aikana tehtiin
samoja tyotehtavia kuin tuotannon tyontekijat. Kirjasin erilaisia havaintoja tuotan-
nosta. Tuotantoon tutustumisen jalkeen tutustuin standardeihin, jonka jalkeen luin
olemassa olevan laatukasikirjan. Laatujarjestelman pohjana kaytettiin tytaryhtion
laatukasikirjaa, jota oli muutama muukin yrittdnyt tydstaa jo aiemmin yritysta kuvaa-
vaksi. Laatujarjestelmén sisallysluettelon pohjana kéaytettiin IFS 6:n sisallysluette-
loa. Asiakirjat nimettiin sisallysluettelon otsikoiden mukaisesti. Paivitetyn laatujar-
jestelman tuli tayttdd ISO 22000 standardin vaatimukset ja laatujarjestelmaan tuli
kirjata IFS 6 -standardin kohdat, joiden vaatimukset yritys jo tayttaa.

Laatukasikirjan HACCP-asiakirjat paivitettiin, tai luotiin tarvittaessa uusia asiakirjoja,
yhdessa laatuvastaavan, tuotantopaallikon, toimitusjohtajan ja laatup&allikdn
kanssa. HACCP kokouksia jarjestettiin muutaman viikon valein, niissa kaytiin lapi
valmisteltujen prosessikuvausten avulla vaarojen arviointi ja kriittiset valvontakoh-

teet. Tassé vaiheessa tehtiin myos HACCP-asiakirjapohja.
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Kuviossa 1 esitetaan prosessikaaviona laatujarjestelman paivitys. Tassa tydssa laa-
tukasikirjan paivitys tapahtui seitsemassa vaiheessa, joita kasitelladn seuraavaksi.
Ensimmaisessa vaiheessa IFS 6:n siséllysluettelosta katsottiin otsikko ja luettiin ot-
sikon alla oleva sisaltd. Seuraavaksi etsittiin kasiteltavaan asiaan liittyva jo ole-
massa oleva asiakirja. Taman jalkeen verrattiin standardin vaatimusta, asiakirjan
siséltod, jos sellainen loytyi, ja kdytannon toimintaa yrityksessa keskenaan. Naiden
avulla luotiin esivalmisteltu asiakirja. Tasséa vaiheessa luotiin myo6s yhtenéinen asia-
kirja-pohja laatujarjestelméan asiakirjoja varten. Neljannessa vaiheessa esivalmis-
teltu asiakirja kaytiin lapi kyseisesta asiasta vastuussa olevan henkilén, paaasiassa
tyonjohtajan, kanssa ja tehtiin halutut muutokset. Aina ei 16ytynyt vastuuhenkil6a
asian lapikayntiin, jolloin asia siirrettiin jonkun vastuulle. Seuraavassa vaiheessa
laatupéaallikkd tarkasti, kommentoi ja hyvéaksyi asiakirjan. Mikali asiakirjassa oli puut-
teita, se siirtyi takaisin esivalmisteluun, jonka jalkeen asiakirja kaytiin lapi vastuu-
henkilon kanssa. Taman jalkeen asiakirja meni uudestaan laatupaallikon arvioita-
vaksi. Hyvaksytty asiakirja jai odottamaan muiden asiakirjojen valmistumista. Hy-
vaksytyista asiakirjoista muodostui standardin vaatimukset tayttava laatukasikirja.
Kuudennessa vaiheessa laatukasikirja lapikaytiin, siihen tehtiin mahdolliset viimei-
set muutokset ja hyvaksyttiin laatuvastaavan, tuotantopaallikén, toimitusjohtajan ja
laatupaallikén kanssa. Prosessin lopputuloksena, viimeisessa vaiheessa, saatiin
ajantasainen, vaatimukset tayttava ja tuotantoa kuvaava laatukasikirja.

Ajantasainen
vaatimukset
tayttava ja

Laatukasikir-
jan lapikaynti,
viimeiset

Olemassa

Standardin olevan Asiakirjan VEEIEL ¢ LB

16n kanssa kon
lapikaynti hyvaksynta

kohta asiakirjan esivalmistelu
etsiminen

tuotantoa
vastaava
laatukasikirja

muutokset ja
hyvaksynta

Kuvio 1. Laatujarjestelman paivitys prosessikaaviona.
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4 TULOKSET

ISO 22000 vaatimukset I6ytyvat IFS 6:sta. IFS 6 kasittelee asiat yksityiskohtaisem-

min ja laajemmin.

Taman tyon tuloksena yritys sai ajantasaisen, vaatimukset tayttavan ja tuotantoa
vastaavan kirjallisen laatujarjestelméan. Yrityksen laatujarjestelmaa ei esitella yksi-
tyiskohtaisesti tdssa tyossa. Konkreettisena tuloksena yritys sai yritysta ja sen toi-
mintaa kuvaavan kansiollisen paperia seka saman sahkoisesséa muodossa helposti

muokattavana ja tarkasteltavana.

Kuviossa 2 on esitettyna tyon tulokset. Tyon tuloksena saatiin laatujarjestelma, yri-
tyksen toiminta ja ISO 22000 standardi vastaamaan toisiaan. Kuten kuviosta 2 nah-
daan, laatujarjestelméén paivitettiin prosessikuvaukset, koneluettelo, punnusluet-
telo, vaakaluettelo kalibrointinetkineen, puhdistusohjeet, pesu- ja desinfiointiai-
neluettelo, kemikaaliluettelo, lasirekisteri, perehdytysopas, pohjapiirustus ja tuho-
laistorjuntakartta. HACCPIiin paivitettiin uudet prosessit, arvioitiin niiden vaarat seka
asetettiin kriittiset kontrollointipisteet ja kirjattiin vaarojen hallintamenetelmét. Laatu-
jarjestelmaan kirjattiin gluteiinin hallintamenetelmat. Liséaksi luotiin pelastussuunni-

telma, vaikka se ei laatujarjestelméaan kuulukaan.



Laatujarjestelma

Kuvio 2. Tyon tulokset

Standardit

p— prosessikuvaukset

koneluettelo

punnusluettelo

vaakaluettelo
kalibrointihetkineen

= puhdistusohjeet

- pesu- ja
desinfiointiaineluettelo

Toiminta

kemikaaliluettelo

lasirekisteri

= perehdytysopas

pohjapiirustus

= tuholaistorjuntakartta

Toimintaa kuvaavat

dokumentit
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5 YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

Opinnaytetyona luotiin yritykselle 1ISO 22000 mukainen laatujarjestelma. Lisaksi laa-
tujarjestelmaan kirjattiin IFS 6:n vaatimat kohdat, jotka yritys jo taytti ilman ylimaa-
raista tyota. Vaikka voidaan puhua laatujarjestelman luomisesta, itse asiassa kyse
oli aikaisempien asiakirjojen osittaisesta paivityksesta ja toimintatapojen kirjaami-
sesta.

Tehtavien kirjausten maara ei lisdantynyt yrityksessa, muutamia raporttipohjia muu-
tettiin selkeampaan ja informatiivisempaan suuntaan. Taysin uusia dokumentteja
syntyi noin kymmenen. Mahdollisen auditoinnin yhteydesséa auditoija paasee halu-
tessaan tarkastelemaan viimeisinta versiota laatujarjestelmén asiakirjoista tietoko-

neelta. Raportit ovat tarkasteltavissa laatujarjestelmassa maaritellyssa paikassa.

Laatujarjestelman paivitysprosessille tulisi varata tarpeeksi aikaa. Nain voidaan si-
touttaa koko tydyhteist toteuttamaan laatukasikirjan mukaista toimintaa. Aikaa ja
tilaisuuksia kyseenalaistavien ja kehittavien kysymysten esittamiseen ja vastausten
pohdintaan tulee varata enemman kuin tdssad prosessissa. Riittavan ajan varaami-
nen jokaiselle paivitysprosessiin osallistuvalle mahdollistaa tehtévien pilkkomisen

mahdollisimman pieniksi osiksi.

Asiakkaan on nopeampaa auditoida yritys, kun yrityksen prosessit on kirjattu ylos ja
ne ovat ajantasaiset sekd paikkansapitavat. Lisaksi yritys valttyy ennen asiakas-

kayntia ja sen aikana epatietoisuudelta ja omien toimintatapojen selvittelylta.

Mikali yrityksen toimintaa kehitetddn standardin mukaan, elintarviketurvallisuus pa-
ranee entisestaan. Laatujarjestelman paivitys, onnistuneesti, ei voi olla projekti vaan

sen tulee olla jatkuva prosessi.
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