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out -vaatimuksiin, ja valmistauduttiin sertifiointiprosessiin varmistamalla yrityksen tayttavan
standardin vaatimukset.
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Lyhenteet

CCP Critical Control Points. Kriittiset hallintapisteet, osa HACCP-menettelya

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points. Vaarojen arviointi ja kriittiset

hallintapisteet.

HSEQ Health and Safety, Environment, Quality. Ty6terveys- ja turvallisuus, ym-
paristo ja laatu. Arviointi, jossa kdydaan lapi koko yrityksen osa-alueet.

IFS International Featured Standard. Kansainvéliset standardit, sisdltda kah-
deksan erilaista elintarvike- ja muuta standardia.

KO Knock-Out. Standardin erityiset vaatimukset, jotka yrityksen tulee tayttaa
sertifikaatin saamiseksi.

OPRP Operative Prerequisite Program. Tukiohjelma, jonka avulla hallitaan sellai-
sia prosessin pisteitd, jotka ovat kriittisia mutta joita ei lueta CCP-pisteiksi.

PRP Prerequisite Program. Elintarvikeyritysten toimintaolosuhteita valvova

edellytysohjelma.
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1 Johdanto

Taman opinnéaytetyon tarkoituksena on selvittéda IFS Food -standardin knock out- vaati-
mukset ja tarkastaa, etté asiakasyritys tayttdd ne seka tarvittaessa laatia erilaisia ohjeita
ja toimintasuunnitelmia tavoitteen saavuttamiseksi. Asiakasyrityksella on kaytdssaan toi-
nen elintarvikealan laatujarjestelma, josta on suunnitelmana siirtya IFS Food -standardiin

vuoden 2020 aikana.

Tyossa tarkastellaan yleisesti laatujarjestelmia ja niiden tarkoituksia ja tavoitteita elintar-
vikeyrityksen toiminnassa, perehdytaan asiakasyrityksella ennen kaytdssa olleen stan-
dardin ja uuden kayttdonotettavan standardin eroihin, tarkastellaan tarkemmin koko
uutta standardia seka perehdytaan yksityiskohtaisesti tamén standardin KO-vaatimuk-
siin. Riskien arviointi tehdaan henkildstén hygieniaa koskevan knock out -pisteen vaati-

musten suhteen.

Asiakasyritys on paakaupunkiseudulla toimiva suuri take away —, valmisruoka- ja leipo-
motuotteiden valmistaja. Yritys valmistaa esimerkiksi erilaisia taytettyja leipia, salaatteja

ja valipalatuotteita.

2 Laatujarjestelmat

Laatujarjestelmien kaytto elintarvikealalla on erittdin yleistd, mutta ei pakollista. Laatujar-
jestelmaa kayttava ja siita sertifioitu yritys saa kayttaa tuotteissaan sertifikaattia merkkina
siitd, ettd se noudattaa sovittuja vaatimuksia. Laatujarjestelmien kayttd on yleistynyt ja
lahes jokaisella yrityksella on kayttssa jokin omaan alaansa soveltuva standardi. Serti-
fikaattien kayttd helpottaa asiakasta valitsemaan tuotteet, joiden tietdd olevan laaduk-

kaita ja noudattavan tarkkoja maarayksia. [1.]

2.1 Elintarvikkeiden laadunvalvonta

Elintarviketuotteiden laadun valvontaa varten on séadetty erilaisia laadunhallintajarjes-

telmid. Laatujarjestelmalld yritys kuvaa toimintaansa ja sitd, ettd se toimii valvotusti ja
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yrityksen prosessit ja johtaminen tayttavat tietyt laatuvaatimukset. Laatujarjestelmien tar-
koitus on helpottaa toimintaa, tukea kehittamista ja varmistaa, etta asiakkaat ovat tyyty-

vaisia tuotteisiin ja palveluihin. [1.]

Laatujarjestelmia varten kehitetaan standardi, joka on yhteinen menettelytapa toistuvaan
toimintaan. Standardit ovat luonteeltaan suosituksia, mutta asiakkaat saattavat edellyt-
taé niiden kayttoa. Standardi on kirjallinen julkaisu ja standardoinnista huolehtivan viran-

omaisen, jarjeston tai muun tunnustetun elimen hyvaksyma. [1.]

2.1.1 Elintarvikelaki

Laki ei maaraa sertifioimaan yrityst&, mutta se silti vaatii elintarvikeyrityksen noudattavan
tiettyja vaatimuksia. Sertifiointi perustuu lainsd&dantéon ja sen vaatimuksiin, joten sen
hankkiminen on vain hyvasta ja herattaa luottamusta.
Elintarvikkeiden tulee olla kemialliselta, fysikaaliselta ja mikrobiologiselta seka ter-
veydelliselta laadultaan, koostumukseltaan ja muilta ominaisuuksiltaan sellaisia,

ettd ne ovat ihmisravinnoksi soveltuvia, eivat aiheuta vaaraa ihmisen terveydelle
eivatka johda kuluttajaa harhaan. [2, 2 luku, 78.]

2.1.2 Standardit

Standardin alussa oleva kirjainyhdistelma kertoo organisaation, jossa kyseinen standardi
on vahvistettu. Suomen standardeista vastaa Suomen Standardoimisliitto eli SFS. Eu-
roopassa standardeja hoitaa CEN (alkutunnus EN) ja maailmanlaajuinen liitto on 1SO.
Jos standardin nimessa on useampi edella mainituista kirjainyhdistelmistd, se tarkoittaa,
ettd standardi on voimassa kaikissa kyseessa olevaan organisaatioon kuluvissa jasen-
maissa. SFS-EN ISO 1234-5: 2020 tarkoittaa siis, etta standardin taustalla on 1SO-stan-
dardi (kansainvalinen tunnus ISO), joka on vahvistettu Euroopassa (eurooppalainen tun-
nus EN) ja siten kaikissa sen jasenmaissa (kansallinen tunnus SFS). Kansainvalista tun-
nusta (ISO) seuraa standardin numero ja sen jalkeen SFS:n standardin vahvistamis-
vuosi. Suomen tulee vahvistaa kaikki EN-ISO-standardit ja julkaista myytavéksi oma

standardinsa. [3; 4.]

Standardin muodostaa alustavat, velvoittavat ja opastavat osiot, ja standardoinnin sdan-

noissa on kerrottu, mité asioita missakin osiossa tulee kertoa. Kaikissa standardeissa on
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my0s kerrottu soveltamisala, missa kerrotaan mihin standardia on tarkoitus kayttaa. [3;
4.]

2.1.3 Sertifikaatti

Sertifikaatti on osoitus standardin eli vaatimusten noudattamisesta, Sertifiointi voi koh-
distua jarjestelmiin, tuotteisiin, palveluihin tai henkildihin. Ennen sertifikaatin myonta-
mista jarjestelma, tuote tai palvelu arvioidaan, tarkastetaan tai testataan vaatimusten va-
ralta. Suomen standardoimisliitto ei hoida sertifiointeja, vaan sertifioinnin suorittavat puo-

lueettomat sertifiointilaitokset. [5.]

Yrityksen sertifioiminen ei ole valttamatonta toiminnan kannalta, mutta se todistaa asi-
akkaille yrityksen toimivan yleisten laatuvaatimusten mukaisesti. Sertifikaatti muun mu-
assa viestii asiakkaille ja kuluttajille vastuullisuudesta, lisdé luottamusta tuotteiden ja tuo-
tanto-olosuhteiden vaatimustenmukaisuudesta, parantaa liikketoiminnan riskienhallintaa

ja lisaa kilpailukykya kansainvalisilla markkinoilla. [5.]

Asiakasyrityksella on aikaisemmin ollut kaytdssa FSSC 22 000 -laatujarjestelma (yhdis-
telma I1SO 22 000 -standardista ja sektorikohtaisista teknisista spesifikaatioista seka tie-
tyista FSSC:n lisdvaatimuksista), ja se on nyt siirtymassa IFS Food 6.1 -laatujarjestel-

maan.

2.1.4 IFS Food 6.1 —ja FSSC 22 000 -standardien erot

IFS -standardi on prosessi- ja tuotesertifiointijarjestelma, jonka vaatimukset antavat sel-
keita ohjeita ja normeja toiminnalle. FSSC 22 000 puolestaan huomioi koko elintarvike-
turvallisuusjarjestelman tarjoten viitekehyksen elintarviketurvallisuusjarjestelman toteut-
tamiselle ja yllapidolle jattden enemman liikkkumavaraa organisaatiolle. Osa IFS:n kritee-

reista on riskiperusteisia ja vihemman ohjaavia kuin FSSC:ssa. [6.]

IFS-standardin mukaisen jarjestelman sertifiointi vaatii yhden auditointikerran ja auditoin-
nit suoritetaan vuoden valein. Korjaavat toimenpiteet poikkeamia vastaan tukee suorittaa

kahden viikon sisdén siitd, kun raportti poikkeamista on saatu. Auditoinnin kesto

metropolia.fi WM etropolia



maaraytyy henkilostémaaran, tuoteryhmien maarén ja prosessointivaiheiden maaran

mukaan. [6.]

FSSC-standardin sertifioiminen vaatii ensimmaisella kerralla kaksi auditointikertaa. En-
simmaisessa auditoinnissa tarkastetaan yrityksen valmiutta sertifiointiauditointiin tarkas-
tellen dokumentaatiota, sen vastaavuutta standardin vaatimuksiin ja tuotanto-olosuh-
teita. Ensimmaisessa auditoinnissa toimitetaan lista kohdista, jotka eivat tayta vaatimuk-
sia, jotta korjaaviin toimenpiteisiin voidaan ryhtyd saman tien. Toisella auditointikerralla
tarkastellaan tallenteita, tydmenetelmia seka niiden vastaavuutta standardiin, omiin ohei-
siin ja kuvauksiin. Toisessa vaiheessa saadaan lista poikkeamista ja kehitysehdotuksia
ja kun ne on korjattu (lievat poikkeamat kolmen (3) kuukauden aikana ja vakavat poik-
keamat 28 vuorokauden aikana), myonnetaan sertifikaatti kolmeksi vuodeksi. Vuosittain
tehdé@an kuitenkin seuranta-auditoinnit ja ennen sertifikaatin umpeutumista pidennetty

auditointi sertifikaatin uusimiseksi. [6.]

2.2 Elintarviketurvallisuuden hallinta

Elintarvikkeiden turvallisuutta valvotaan erilaisten jarjestelmien, tukiohjelmien ja omaval-

vonnan avulla, ja valvonnasta vastaavat viranomaiset.

2.2.1 Valvonnasta vastaavat viranomaiset

Elintarviketurvallisuuden valvonnasta vastaa Ruokavirasto (ennen vastuussa oli elintar-
viketurvallisuusvirasto Evira). Ruokavirasto on Elintarviketurvallisuusviraston, Maaseu-
tuviraston sekad osan Maamittauslaitoksen tietotekniikan palvelukeskuksen yhdistyma,
joka edistaa, valvoo ja tutkii elintarvikkeiden turvallisuutta ja laatua, eldinten terveytta ja
hyvinvointia, kasvinterveytta sekd maa- ja metsatalouden tuotantoon kaytettavia lannoi-
tevalmisteita, rehuja ja kasvinsuojeluaineita ja lisédysaineistoja eli siemenia ja taimiaineis-
toa[7.]

Ruokaviraston alla toimii joka kunnan oma aluehallintovirasto (AVI), joka ohjaa ja arvioi
kuntien suorittamaa elintarvikevalvontaa seka valvoo elintarvikem&araysten noudatta-

mista alueellaan. Tarkastuksilla varmistetaan, ettd toiminta ja tulokset ovat
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lainsaadannon ja valtakunnallisten ohjeiden mukaisia. Aluehallintovirasto kokoaa vuosit-
tain Ruokavirastolle yhteenvedon valvontaraporttien pohjalta ja arvioi niiden perusteella

elintarvikevalvonnan toteutumista. [8.]

Ruokavirasto kokoaa muiden viranomaisten kuulemisen perusteella koko elintarviketur-
vallisuuden valvontaketjua koskevan monivuotisen kansallisen valvontasuunnitelman
(VASU). Tassa maaritellaéan valvontastrategiset vaikuttavuus- ja toiminnalliset tavoitteet,
keskeiset toimenpiteet, painopisteet ja hankkeet strategisten tavoitteiden toteuttamiseksi
ja valvonnan linjaukset toimialakohtaisten valvontaohjelmien ja sektorikohtaisten suun-
nitelmien laatimista varten. Lisaksi siind kuvataan elintarvikeketjun turvallisuuden ja laa-

dun varmistukseen osallistuvien viranomaisten tehtavat ja toimialueet. [9.]

2.2.2 HACCP-jarjestelma

HACCP-jarjestelmén nimi tulee englannin kielestd Hazard Analysis and Critical Control
Points eli se koostuu kahdesta osiosta: vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet. Jar-
jestelmé rakennetaan maarittamalla esimerkiksi tuotteittain tai tuotelinjoittain menettelyn
mukaiset kriittiset toimintapisteet. Talla tavoin siis kohdennetaan tuoteturvallisuuden val-
vonta oleellisimpiin kohtiin, jotta mahdollinen terveysvaara voidaan pysayttaa. Naita ovat
sellaiset ty6- ja kasittelyvaiheet, joissa riski voidaan todeta ja sen eteneminen pysayttaa
ja jotka ovat erittain oleellisia uhkaavan vaaran estamiseksi, poistamiseksi tai vahenta-

miseksi hyvaksyttavélle tasolle. [10.]

HACCP-menettelyn aloittaminen aloitetaan tydtyhman nimeamisella. Asiantunteva tyo-
ryhma vastaa siita, ettd menettelyn aikana toimitaan asiantuntemuksella ja osaamisella.
Tuotteista/tuoteryhmista laaditaan yksityiskohtaiset kuvaukset. Kuvauksista kay ilmi,
mika tuote on, kenelle se on tarkoitettu, miten sitd kaytetdan seka tuotteen raaka-aineet,
koostumus, valmistus, pakkaus ja jakelu. Tuotteen/tuoteryhméan kéasittelysta ja valmis-
tuksesta laaditaan vuokaavio, joka kuvaa jarjestyksessa kaikki tyévaiheet raaka-ainei-
den vastaanotosta jakeluun asti. Kaavioon lisatéén esimerkiksi lampétiloja ja viipymaai-

koja, jotka ovat tuoteturvallisuuden kannalta tarkeité tietoja. [10.]

HACCP-ohjelmaa laatiessa kdydaan lapi seitseméan periaatetta. Naméa ovat vaarojen ar-

viointi, kriittisten hallintapisteiden maarittdminen, Kkriittisten rajojen maarittaminen,
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kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantdjen laatiminen, korjaavien toimenpiteiden
maarittaminen, todentamiskaytantdjen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi seka
HACCP-asiakirjat ja -tallenteet. Nama periaatteet, joista saadaan kokoon HACCP-jarjes-
telma ja joka sitten kehitetddn ja noudatetaan, kaydaan lapi jokaisen tuotteen/tuoteryh-
man kohdalla. Vaikka kriittisia hallintapisteita ei loydyk&én, menettely opettaa omien tyo-
vaiheiden ja prosessien tuntemusta ja auttaa yritysta kehittdmaan omaa toimintaansa

esimerkiksi laitteisiin ja tiloihin liittyvilta osin. [10.]

Elintarvikehygienia ja -turvallisuus edellyttavat, etta elintarvikeyritykset panevat taytan-
toon tukiohjelmia ja HACCP-periaatteisiin perustuvia menettelyja. Tukiohjelmat muodos-
tavat perustan HACCP:n tulokselliselle taytantdonpanolle, ja niiden olisi oltava kaytdssa
ennen HACCP-pohjaisten menettelyjen laatimista. Tukiohjelmia ovat esimerkiksi infra-
struktuuriin (rakennukset, laitteet), puhtaanapitoon ja desinfiointiin, tekniseen yllapitoon
ja kalibrointiin seka allergeeneihin liittyvat ohjelmat. Tukiohjelmat ovat esimerkkeja siita,

miten lakisaateiset vaatimukset on mahdollista tayttaa kaytannossa. [11; 12.]

2.2.3 CCP-menettely

CCP-menettely eli kriittiset hallintapisteet (Critical Control Points) on ehka yleisimmin
tunnettu valvontatoimenpide ja osa HACCP-menettelya. Kriittiset hallintapisteet liittyvat
elintarvikkeiden kasittelyvaiheisiin missa voi aiheutua terveysriski, se voidaan tarkasta-
malla tai mittaamalla todeta ja riskin toteutuminen voidaan estaa. Jos kriittisid hallinta-
pisteita [6ytyy, on suunniteltava huolellinen, jatkuva tarkkailu naita kohtia varten. Seurat-
tavalle asialle, kuten lampdtilalle, pitda pystya maarittamaan selvat raja-arvot, joiden si-
salla lampdtilan on pysyttava. Lisaksi on méadriteltava korjaavat toimenpiteet eli mita tu-
lee tehda, jos maaritellyt raja-arvot ylittyvat. Kaikki mittaustulokset ja korjaukset tulee
kirjata ylos ja tallentaa. Tallennettuja tietoja tarvitaan toiminnan kehittdmiseen ja naytoksi

omavalvonnan toteuttamisessa. [12.]

CCP:n méaritelma on samanlainen kuin valvontatoimien yleinen maaritelma. Erona on,
ettd se keskittyy erityisesti prosessien vaiheisiin, kutein keittdminen, jadhdyttaminen tai
jaadyttaminen, eika yleiseen toimintaan. Valvonta on kriittinen vaihe, ja se on suunniteltu
ja valvottu erityisesti vaaran hallitsemiseksi. HACCP-ty6ryhma voi paattaa, etta turvalli-

suuden vuoksi tuote on lammitettava tiettyyn lampdtilaan ja se on pidettava siina tietyn
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ajan verran. Niin kauan kuin ndma raja-arvot saavutetaan, tuotetta pidetaan turvallisena.

Jos arvoja ei saavuteta, tuote ei ole turvallinen. [12; 13; 48.]

2.2.4 PRP-tukiohjelma

PRP tarkoittaa edellytysohjelmaa (Prerequisite Program). ISO maarittelee perusolosuh-
teet ja -toimet, jotka ovat valttdmattomia hygieenisen ymparistdn yllapitamiseksi koko
elintarvikeketjussa ja jotka soveltuvat turvallisten lopputuotteiden ja ihmisille tarkoitettu-
jen turvallisten elintarvikkeiden tuotantoon, kasittelyyn ja toimittamiseen. PRP-ohjelmia

on laaja valikoima tuotteesta ja prosessista riippuen.

PRP-tukiohjelma siséltaa paljon asioita, mitd on méaaritelty hyvien tuotantotapojen oh-
jeessa (Good Manufacturing Practice, GMP), esimerkiksi hyvét hygieniakaytannot (Good
Hygienic Practice, GHP) ja hyvat tuotantotavat (Good Production Practice, GPP). Hyvien
tuotantotapojen ohjeet on tehty tarkoituksen auttamaan yrityksia toimialan vaarojen hal-
linnassa seka vaatimustenmukaisuuden tayttymisessa. Ohjeiden kayttd on yrityksille va-
paaehtoista. [14.]

PRP:ta voitaisiin kayttaa elintarviketeollisuudessa esimerkiksi puhdistukseen ja desinfi-
ointiin, tuholaistorjuntaan ja henkildstén hygieniaan. PRP keskittyy yleenséa koko proses-
siin eikd sen yksittdiseen osaan. Esimerkiksi puhdistus ja desinfiointi ovat toimia, joita
voidaan soveltaa kaikkiin vaiheisiin, tiloihin ja esineisiin. PRP-ohjelman noudattamisen
epaonnistuminen ei valttmatta johda valitttmaan ja vaistamattomaan elintarviketurval-
lisuusriskiin. PRP:lla hallitaan yleensa yleisempia ja pienempia riskeja, ja kriittisen muu-
toksen luomiseksi tuotteen turvallisuuteen tarvitaan aikaa ja toistuvia epaonnistumisia.
PRP:t ovat siis yleisia valvontatoimenpiteitd, joita sovelletaan kaikilla elintarvikkeiden ja-
lostuksen aloilla ja joiden tarkoituksena on turvallisen ja hygieenisen ympariston yllapi-
taminen. [12; 13.]

2.2.5 OPRP-tukiohjelma

OPRP-tukiohjelman (Operative Prerequisite Program) avulla hallitaan sellaisia prosessin
pisteitd, jotka ovat kriittisia mutta niita ei lueta CCP-pisteiksi. OPRP-pisteet tunnistetaan

riskinarvioinnin avulla, ja on maariteltava, mitd ja miten ne mitataan. Niiden kohdalla
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tulee toimia kuten CCP-pisteiden kohdalla (tunnistaa, valvoa, tehdé korjaavia toimenpi-
teita, pitaa kirjaa ja niin edelleen) mutta niille ei ole maaritettava kriittista rajaa. OPRP-
pisteet eivat kohdistu tiettyyn vaaran lahteeseen, mutta niiden tulee vahentaa vaaralle

tai muille kontaminaation lahteille altistumisen todennakaoisyytta. [12; 13.]

Toisin kuin PRP-pisteet, OPRP kontrolloi tiettyja vaaroja ja vaiheita, Tarkeimmat erot
OPRP:n ja CCP:n valilla ovat siing, ettd OPRP ei perustu kriittisiin raja-arvoihin eika niilla
ole ehdotonta hallintaa vaarasta. Tama tarkoittaa, etta vaikka OPRP:t ovat valttamatto-
mi&, niiden pisteiden vikaantuminen ei automaattisesti tarkoita, etta tuote olisi epaturval-
linen. [12; 13; 15.]

2.2.6 HSEQ-arviointi

HSEQ on lyhenne sanoista tyoterveys- ja turvallisuus (Health and Safety), ympéristo
(Environment) ja laatu (Quality). HSEQ-arvioinnissa kaydaan lapi koko yrityksen nama
osa-alueet ja se, kuinka ne nakyvat yrityksen johtamisessa. Usein tavaran tai palvelun
ostaja haluaa varmistaa, etta yritys noudattaa tyoterveys- ja turvallisuusvaatimuksia, si-
toutuu ympaéristdasioihin ja yllapitda vaadittua tyon laatua. Suuret yritykset ovat yhteis-
tydssa asettaneet kriteerit, ja HSEQ-arviointi on tehokas menetelma tavaran tai palvelun
toimittajien kykyjen arvioimiseksi. Arvioinnissa arvioidaan jokaisen pisteen vahvuudet ja
parantamismahdollisuudet ja ne pisteytetaan, jotta toimittajan astetta voidaan verrata
muihin yrityksiin. Arviointi edesauttaa asiakaskeskeista parantamista. HSEQ-konsepti
vaatii lakisaateisten velvoitteiden tayttamista, asettaa asiakkaiden odotukset oikeaan na-

kemykseen ja antaa vaatimuksille kaytannon sisallon. [16, s. 1.]

2.3 Omavalvonta

Elintarvikealan toimijalla on oltava riittavat ja oikeat tiedot tuottamastaan, jalostamastaan
ja jakelemastaan elintarvikkeesta. Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka
avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etté elintar-
vike ja sen kasittely tayttavat elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on

kirjattava omavalvonnan tulokset riittavalla tarkkuudella. [2, 3 luku, 19 8.]
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Omavalvonta on lain maaraama jarjestelma, jonka avulla yrityksen tulee pyrkia hallitse-
maan toimintaa ja erityisesti siihen liittyvia riskeja. Omavalvontavelvoite on ollut voi-
massa vuodesta 1995 lahtien. Elintarviketurvallisuuden varmistaminen on kaikkien toi-
mijoiden vastuulla, ja kun kaikki osallistuvat omalta osaltaan omavalvonnan suunnittele-
miseen ja toteuttamiseen, omavalvontasuunnitelmat muodostavat tarkeén osan eri yri-

tysten valisen luottamuksen luomisessa. [17, s. 48—49.]

Omavalvonta velvoitetaan EU-lainsdddanndssa ja lisaksi jokaisessa jasenmaassa on
paikallisia lakeja ja saannoksia elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyen. Suomessa tata
varten on paaasiassa elintarvikelaki. Lisaksi on muita tarkentavia lakeja ja sdadoksia,
jotka koskevat elintarvikkeiden kasittelyd, varastointia, kuljetusta, myyntia ja tarjoilua.
My@s tartuntatautilaki vaatii tydnantajan vaatimaan elintarviketyontekijaltd luotettavan
selvityksen, ettei talla ole salmonellatartuntaa. [18; 19, 6 luku, 56 8.]

Osana omavalvontaa elintarvikealan toimijoiden tulee yllapitaa rekisteria tyontekijdiden
hygieniapatevyydesta. Tyontekijalla tulee olla voimassa oleva Suomen Ruokaviraston
hyvaksyma patevyystodistus elintarvikehygieniasta (hygieniapassi). Valvontaviranomai-

set voivat pyytaa nahtavaksi naita todistuksia, ja ne on esitettava pyydettaessa. [18.]

2.3.1 Omavalvontasuunnitelman laatiminen

Omavalvonta kuuluu kaikkien elintarvikehuoneistojen toimintaan. Elintarvikelaissa elin-
tarvikehuoneistolla tarkoitetaan ” — mité tahansa rakennusta tai huoneistoa tai niiden
osaa taikka muuta ulko- tai sisatilaa, jossa myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoi-
tettuja elintarvikkeita valmistetaan, sailytetaan, kuljetetaan, pidetdaén kaupan, tarjoillaan

tai muutoin kasitellaan, ei kuitenkaan alkutuotantopaikkaa”. [2, 1 luku, 6 §, kohta 18.]

Omavalvontaa suoritetaan kaikissa niissa paikoissa, joissa valmistetaan ja kasitellaan
pakkaamattomia elintarvikkeita (esimerkiksi elintarviketuotantotilat, ravintolat, myymalat,
suurkeittitt, kahvilat ja niin edelleen). Omavalvonnalla keskitytdan erityisesti niihin koh-
tiin, jossa mahdollisuus saastumisen tai pilaantumisen riskiin on suurempi. Riskien val-
vontakohta maaritelladn kaytadnnonlaheisesti. Omavalvonnan avulla saadaan nopeasti

tieto, mikali jossain prosessissa on ongelmia. Kun kaikki suunnitelmat ja tallennetut
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seurantatiedot on kirjattu, mahdolliset ongelmat voidaan ratkaista ja toimintaa voidaan
kehittaa. [20, s. 311.]

Omavalvonnassa tulee ottaa huomioon mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset riskit,
suurimpana néaisté mikrobiologiset ongelmat kuten kontaminaatio tai pilaantuminen vaa-
rien olosuhteiden takia. Omavalvontasuunnitelmaa laatiessa on otettava huomioon Eu-
roopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta:

Elintarvikealan toimijoiden on tarvittaessa toteutettava seuraavat erityiset hygie-
niatoimenpiteet:

a) elintarvikkeita koskevien mikrobiologisten vaatimusten noudattaminen;

b) tarvittavien menettelyjen kayttéoén ottaminen niiden tavoitteiden saavutta-
miseksi, jotka on asetettu tAman asetuksen tavoitteisiin paasemiseksi;

c) elintarvikkeiden lampdtilan valvontaa koskevien vaatimusten noudattaminen;
d) kylméaketjun jatkuminen;
e) naytteiden ottaminen ja analysointi. [21, 4 artikla, 3 kohta.]

Omavalvontasuunnitelma laaditaan yrityksen toiminnan tarpeisiin, ja se koostuu useista
suunnitelmista, ohjeista ja jarjestelyista erilaisiin tilanteisiin. Suurin osa naista koskee
hyvien hygieniakaytantdjen valintoja ja ohjeita, joilla pyritddn huolehtimaan elintarvike-
turvallisuudesta. Suunnitelmaa laatiessa tulee ottaa huomioon muun muassa tilojen
kaytto, reseptit ja tydohjeet, raaka-aineiden ostaminen, saapuvien tuotteiden tarkastami-
nen ja varastointi, eri tytvaiheiden lampétilojen seuraaminen, naytteidenotto, siivous-
suunnitelma, hygieniaseuranta, henkildstén seuranta (terveystiedot, tydpukuhuolto)

seka koulutus ja hygieniaosaaminen. [22.]

2.3.2 Omavalvonnan suorittaminen

Yrityksen on oltava vastuussa tuottamastaan, jalostamastaan ja jakelemastaan ruuasta
ja oltava tietoisia elintarvikkeiden kasittelyyn liittyvista riskeisté ja vaaratekijoistd. Oma-
valvonnan avulla taataan elintarvikkeiden, tuotantotilojen, kasittelyprosessin ja kaikkien

niihin liittyvien toimintojen tayttavan elintarviketurvallisuusvaatimukset. [18.]
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Yrityksen on laadittava kirjallinen omavalvontasuunnitelma, jossa kasitelladn hygieniaan
ja puhtauteen liittyvia tekijoita ja maaritellaan seurattavien kohtien raja-arvot (esimerkiksi
lampadtilat). Myos kaikkien varastojen, kuten raaka-ainevaraston ja valmiiden tuotteiden
varaston, sijainti ja kayttotarkoitus maaritellaan. Valvontasuunnitelma sisaltaa myos eri-

tyisohjeet vaativasta valmistuksesta tai muista toiminnoista. [17, s. 23-24.]

Valvontarajojen ja valvontakeinojen maarittelylla (esimerkiksi lampdtilan mittaaminen tie-
tyin valiajoin ja tybhygienian seuraaminen erilaisin mittauksin ja testein) seka niiden tar-
kalla valvonnalla huomataan heti, jos maaritellyt raja-arvot ovat ylittyneet/alittuneet, ja
voidaan heti ryhtyd korjaaviin toimenpiteisiin. Valvontarajojen ja -keinojen méaarittami-
seen kaytetaan apuna kriittisten hallintapisteiden maarittamista, joka perustuu HACCP-
periaatteeseen. Tall6in kiinnitetdan erityisesti huomiota niihin kohtiin, joissa on riski, etta

tuote kontaminoituu tai valmistus muulla tavoin epaonnistuu. [29, s. 311.]

Yritys on vastuussa omavalvontasuunnitelman laatimisesta, eika elintarvikeviranomai-
nen enaa hyvaksy suunnitelmaa (tahan poikkeuksena eldinperaisten elintarvikkeiden
kayttd, jolloin omavalvontasuunnitelman tulee olla hyvaksytettyna ennen toiminnan aloit-
tamista). Elintarvikeviranomainen voi kuitenkin edelleen tarkistaa yrityksen omavalvon-

tasuunnitelman ja puuttua sen sisaltdoon, mikali suunnitelmassa on puutteita. [20, s. 312.]

Yrityksen tulee huolehtia, ettd koko henkildkunta tuntee omavalvontasuunnitelman, ja
taman lisdksi nimitetdén riittdvan koulutuksen omaava vastuuhenkild. Omavalvonta-
suunnitelma on pidettava ajan tasalla paivittdmalla sitd mahdollisten muutosten takia.
[18.]

Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyva kirjanpito on sdilytettava siten, etta valvonta-
viranomaiset paasevat tarkastamaan ne. Kirjanpitoa on sdilytettava elintarvikkeiden ka-
sittelystad vahintaén yksi vuosi. Jos kyseessa on elintarvike, johon on merkitty vahim-
maissailyvyysaika (parasta ennen -paivamaara), on kirjanpitoa sailytettava vahintaan

vuosi eteenpain siitd, kun vahimmaissailyvyysaika on paattynyt. [23, s. 28]

Omavalvontaan kirjataan erilaiset mittaustulokset ja kirjaustiedot kuten esimerkiksi kyl-
malaitteiden lampdtilat. Valvontaa suoritetaan jatkuvasti ja tulokset merkitaan ylos, jotta

mahdolliset poikkeamat arvoissa huomataan heti. Valvonta aloitetaan heti tavaran
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vastaanotossa, jossa mitataan saapuneiden tuotteiden lampdtila seka laatu. Varastoita-
essa on otettava huomioon FIFO-menetelma (first in, first out), eli aiemmin tulleet tuotteet
ja raaka-aineet kaytetaan ensin pois. Talla valtetaan tuotteiden pilaantuminen ja mah-
dollinen koko varaston saastuminen. Noudattamalla omavalvontaa voidaan varmistaa,

ettei tarpeetonta havikkia synny, ja nain saastetaan kustannuksissa. [20, s. 312.]

3 IFS Food 6.1 -standardi

IFS Food -standardi on kansainvalinen laatustandardi, joka on kaytdssa useissa maissa.
IFS-standardin alle kuuluu muitakin standardeja, kuten IFS HPC (kotitalous- ja henkil-
kohtaisten hygieniatuotteiden tuoteturvallisuus), IFS Logistics (elintarvikkeiden seka
muiden tuotteiden logistiikkatoimet) ja IFS Broker (kaupankaynnin tuotteiden turvalli-

suus, laatu ja laillisuus). [25.]

3.1 Standardin tarkoitusperéat

IFS Food -standardi (International Featured Standards Food) on vahittaiskauppojen
merkkituotteiden elintarviketurvallisuusstandardi, jonka tarkoituksena on elintarvikkeiden
turvallisuuden ja laatujarjestelmien arvioinnin mahdollistaminen yhtendisen lahestymis-
tavan mukaisesti. IFS Food on GFSI:n (The Global Food Safety Initiative) hyvaksyméa
standardi, joka pohjautuu HACCP-jarjestelmdan. Se vaatii asiantuntevasti toteutettua,
saanndllisesti arvioitua seké jatkuvaan parantamiseen perustuvaa elintarviketurvallisuu-
den hallintajarjestelman yllapitoa. IFS Food -standardi on vahittaiskaupan ja tukkumyy-
jan merkkituotteiden toimittajien ja myds muiden elintarvikkeiden valmistajien tarkasta-
misen standardi, ja se koskee vain elintarvikkeiden jalostusalan yrityksia tai yrityksia,
jotka pakkaavat irtonaisia elintarvikkeita. IFS Food standardia voidaan kéayttaa vain, kun
tuote on jalostettu tai kun tuotteen pakkaamisen aikana on vaara tuotteen kontaminaa-
tiolle. Standardia ei sovelleta, kun kyseessa on tuonti (esimerkiksi valitysyritykset), kul-

jetus, varastointi tai jakelu. [24. s. 13.]

Tyo6ssa tarkastellaan IFS Food -standardin versiota 6.1, joka on péaivitetty marraskuussa
2017.
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IFS-standardin tarkoituksena on:

o luoda yhtendinen standardi yhtenaisella arviointijarjestelmalla.

. toimia akkreditoitujen sertifiointilaitosten ja IFS:n hyvaksymien auditoijien
kanssa.

o varmistaa vertailukelpoisuus ja avoimuus koko toimitusketjussa.

. vahentaa kustannuksia ja aikaa seka toimittajille etta vahittaismyyjille. [24,
s. 13-14.]

3.1.1 Tarkasteltavat kohteet

IFS:n mukaisen laatujarjestelmén sertifiointi eli hyvaksyttaminen vaatii yhden auditointi-
eli tarkastuskerran. Auditoinnissa tarkastellaan, onko yrityksen elintarviketurvallisuusjar-
jestelman eri elementit dokumentoitu, toteutettu, yllapidetty ja jatkuvasti paranneltu.

Auditoinnissa tarkastellaan seuraavia kohtia:

. organisaation rakenteen maaréallista ja asiantuntijatasoista suhdetta vas-
tuuseen, valtuuksiin, patevyyteen ja tehtavankuvaukseen

. dokumentointimenetelméat ja ohjeet niiden toteuttamiseen

° maaritellyt vaatimukset ja maaritellyt hyvaksymiskriteerit (esimerkiksi lam-
pdétilan raja-arvot)

o vaatimustenvastaisuuksien syiden tutkiminen ja korjaavien toimenpiteiden
toteuttaminen

° turvallisuus- ja laatutietojen vaatimustenmukaisuusanalyysi ja katsaus to-
teutukseen kaytanndssa

. laatu- ja turvallisuustietojen, kuten tuotteiden jéljitettavyystietojen, kasittely
ja varastointi. [24, s. 15-16.]

3.1.2 Standardin tavoitteet

Kaikkien prosessien ja menettelyjen on oltava selkeitd, tiiviité ja yksiselitteisia, ja vastuu-
henkildiden on ymmarrettava laatu- ja elintarviketurvallisuusjohtamisjarjestelman peri-
aatteet. Tama jarjestelma perustuu seuraavanlaiseen metodologiaan, jossa paapiirteina

ovat
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. laatu- ja elintarviketurvallisuusjohtamisjarjestelmaan tarvittavien proses-
sien tunnistaminen

. naiden prosessien jarjestyksen ja vuorovaikutuksen maarittely

. perusteiden ja menetelmien, joita tarvitaan naiden prosessien tehokkaan
toiminnan ja valvonnan varmistamiseksi, maarittely

. naiden prosessien toiminnan ja seurannan tukemiseksi tarvittavien tietojen
saatavuuden varmistaminen

o naiden prosessien mittaus, seuranta ja analysointi ja tarvittavien toimenpi-
teiden toteuttaminen suunnitellun tuloksen saavuttamiseksi seké proses-
sien jatkuva parantaminen

. laatu- ja elintarviketurvallisuusjohtamisjarjestelman tarkastaminen tehok-
kuuden varmistamiseksi. [24, s. 16.]

3.2 Auditointityypit

Auditointi on tarkka, raportoitu tarkastus osana sertifiointiprosessia. Auditoinnin aikana
ulkopuolinen akkreditoitu (pétevyys todettu ja osoitettu) henkil6 tarkastaa, onko laadun-
valvontajarjestelma tavoitteiden mukainen, tehokas ja tarkoitukseen sopiva. [26; 27.]

3.2.1 Ensimmainen auditointi

Ensimmainen auditointi on nimens& mukaan yrityksen ensimmainen auditointi IFS Foo-
dille. Tarkastus suoritetaan yrityksen ja valitun sertifiointielimen sopimana aikana. Tassa
auditoinnissa tarkastellaan koko yritysta seka dokumentoinnin etta prosessien suhteen.
Tarkastuksen aikana arvioidaan kaikki standardin kriteerit. Mikali yrityksess& on suori-
tettu esiauditointi eli varsinaista auditointia valmisteleva vapaaehtoinen tarkastus, audi-

toijan tulee olla eri henkild. [24, s. 16.]

3.2.2 Seuranta-auditointi

Seurantatarkastus vaaditaan tietyissa tilanteissa, kun auditoinnin tulokset (ensimmainen
tai uusinta) eivat ole olleet riittavia sertifikaatin myontamiseksi. Tarkastuksen aikana au-
ditoija keskittyy edellisessé tarkastuksessa todettujen puutteiden korjaamiseen tehtyjen

toimenpiteiden arviointiin. Seurantatarkastus suoritetaan kuuden kuukauden kuluessa
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edellisesta tarkastuksesta, ja sen suorittaa yleensa tarkastaja, joka huomasi edellisessa

tarkastuksessa puutteet. [24, s. 17.]

Jos seurantatarkastusta ei suoriteta ennen maaraajan umpeutumista (kuusi kuukautta),
suoritetaan taysin uusi tarkastus. Mikali yritys paattaa keskeyttaa ja aloittaa sertifiointi-
prosessin alusta, tarkastukset saa suorittaa aikaisintaan kuuden viikon kuluttua tarkas-
tuksesta, jossa huomattiin merkittavat puutteet. Jos seurantatarkastuksessa todetaan,
ettd vaatimukset eivat edelleenkaan tayty, tarvitaan kokonaan uusi auditointi, joka voi-
daan toteuttaa aikaisintaan kuuden viikon paasta seurantatarkastuksesta. [24, s. 17.]

3.2.3 Uusinta-auditointi (sertifikaatin voimassaolon jatkamista varten)

Uusintatarkastus suoritetaan, kun halutaan uusia sertifikaatti, jonka voimassaoloaika on
umpeutumassa. Uusintatarkastukseen sisaltyy lapikotainen, perusteellinen tarkastus,
jossa kaydaan lapi kaikki standardin vaatimukset. Erityistd huomiota kiinnitetaan edelli-
sen tarkastuksen aikana mahdollisesti havaittuihin poikkeavuuksiin ja epakohtiin, kuten
mya@s yrityksen toimintasuunnitelmassa vahvistettujen korjaavien ja ehkaisevien toimen-

piteiden tehokkuuteen ja toteuttamiseen. [24, 17-18.]

Auditoija arvioi aina edellisen tarkastuksen korjaavien toimenpiteiden toimintasuunnitel-
man, vaikka edellisesté tarkastuksesta olisi kulunut yli vuosi. Taman takia auditoitavan

yrityksen tulee ilmoittaa, mikali niilla on aikaisemmin ollut IFS-sertifikaatti. [24, s. 17-18.]

Uusinta-auditoinnit toteutetaan vuoden kuluessa ensimmaisesta auditoinnista, ei siis
sertifikaatin myontamispaivasta. Yritykset ovat itse vastuussa sertifikaatin yllapidosta,
IFS-sertifioidut yritykset saavat muistutuksen kolme kuukautta ennen sertifikaatin um-

peutumista uusinta-auditoinnin toteuttamista varten. [24s, 17-18.]

3.2.4 Laajennusauditointi

Laajennustarkastus suoritetaan erityistilanteissa, esimerkiksi kun uudet tuotteet ja/tai
uusi prosessi sisallytetdan tarkastusalueeseen tai joka kerta, kun IFS-standardin vaati-
muksia pdivitetddn. Taysin uutta tarkastusta ei tarvita, vaan laajennustarkastus sertifi-

kaatin voimassaoloaikana riittdd. Sertifiointielin maarittda auditoinnin laajuuden (seka
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keston). Laajennusauditoinnin tulokset esitetddn alkuperaisen auditoinnin raportin yhtey-
dessa. Auditoinnin lapaisyvaatimukset (suhteellinen pistemaard) ovat samat kuin nor-
maalissa auditoinnissa, mutta laajennusauditoinnissa keskitytdan vain spesifioituihin

vaatimuksiin. [24, s. 18.]

Jos yritys l&paisee laajennusauditoinnin, sertifikaatti paivitetdan uudella laajuudella. Pai-
vitetyn sertifikaatin voimassaoloaika on sama kuin alkuperaisella. Mikali tarkastuksessa
todetaan merkittavia epakohtia, koko auditointi epdonnistuu ja sertifikaatti keskeytetaan.
[24,s.18]

3.3 Sertifiointiprosessi

Sertifiointiprosessi kasittaa alkuvalmistelut eli sopimuksen laatimisen, laajuuden, keston
ja aikataulun maarittdmisen, raportoinnit ja arvioinnit. Sertifiointiprosessin tarkempi ete-

neminen on kuvattu liitteessa 1 (Liite 1: Sertifiointiprosessin vuokaavio). [24, s. 47.]

3.3.1 Auditoinnin laajuus

Auditoinnin laajuus on méaariteltava ja sovittava yrityksen ja auditointilaitoksen kanssa
ennen tarkastusta. Soveltamisala on ilmoitettava selkeasti yrityksen ja auditointilaitoksen

valisessa sopimuksessa, auditointiraportissa seka sertifikaatissa. [24, s. 19-21.]

Auditointi on suoritettava kerrallaan sen varmistamiseksi, etta kaikki prosessit ja tuotteet
voidaan arvioida tehokkaasti ja auditoinnin tukokset on dokumentoitava ja sailytettava.
Auditointi on suoritettava erityisesti tilassa, jossa kaikki tuotteen jalostus tapahtuu. Mikali
jalostus tapahtuu eri tiloissa ja tietyn sijaintipaikan tarkastus ei anna tarpeeksi kattavaa
kuvaa prosesseista, on auditointiin sisallytettava kaikki asiaankuuluvat tilat. [24, s. 19—
21.]

Auditoinnin laajuuden on katettava koko yrityksen toiminta (esimerkiksi samantyyppinen
tuotanto useilla eri linjoilla toimittajien tuotemerkeilla ja vahittaiskaupan/tukkumyyjan tuo-

temerkeilld) eikd  pelkdstddn  vahittdiskaupan/tukkumyyjan  merkkituotteiden
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tuotantolinja. Auditoinnin laajuudessa on viitattava tarkastettuihin tuote- ja teknologia-
alueisiin. Naista alueista tarkemmin liitteessa 2 (Liite 2: Teknologia- ja tuotealueet). [24,
s. 19-21]

Asiakasyrityksessa valmistetaan take away—, valmisruoka- ja leipomotuotteita seka
oman tuotenimen etté asiakasyritysten private label -tuotteita. Asiakasyritysta koskee
tuotealue 7 (yhdistelméatuotteet) ja teknologia-alueet B—F, ndista esimerkiksi prosessit
P4 (sailyttaminen: suolaus, marinointi, sokerointi, sdildominen hapossa/etikassa, kuivaa-
minen, savustaminen), P6 (pakastaminen, pikajaadytys) ja P11 (keittdminen, paistami-
nen). [24, s. 19-21.]

Auditoinnin laajuuden ja keston maarittamisessa otetaan huomioon nama tuote- ja tek-
nologia-alueet. Jos yritys poikkeuksellisissa olosuhteissa paattaa jattaa tietyt tuotevali-
koimat (tuotelinjat) auditoinnin soveltamisalan ulkopuolelle, tima on merkittava selvasti

ja sisallytettava auditointiraporttiin ja sertifikaattiin. [24, s. 19-21.]

3.3.2 Auditoinnin valmistelu ja sopimusjarjestelyt

Ennen auditointia yrityksen tulee tarkistaa yksityiskohtaisesti kaikki IFS-standardin vaa-
timukset. Auditointipdivana standardin nykyisen version tulee olla saatavilla auditoita-
valla yrityksella, ja yritys on tasta itse vastuussa. Auditointiin valmistautumiseksi yritys
VoI jarjestaa ennakkoauditoinnin, joka on tarkoitettu kaytettavaksi vain yrityksen sisalla
eika se voi sisaltaa suosituksia. Jos auditointi ei ole ensimmainen, siitd on ilmoitettava

auditoijalla, jotta voidaan tarkastaa korjaava toimintasuunnitelma. [24, s. 21-22.]

Auditoinnin suorittamiseksi on yrityksen nimettava sertifiointilaitos, joka on hyvaksytty
suorittamaan valitun standardin auditointeja. Auditointiryhma voi suorittaa IFS-auditoin-
teja vain, jos kaikki auditointiryhmé&n jasenet ovat IFS:n hyvaksymia. Sama auditoija ei
saa suorittaa enempaa kuin kolme tarkastusta samassa tuotantopaikassa, riippumatta
tarkastuksen vdlisesta ajasta. Yrityksen vastuulla on varmistaa, etta auditointiin valittu
sertifiointilaitos on akkreditoitu IFS Food -sertifikaattiin. [24, s. 21-22.]

Yrityksen ja sertifiointilaitoksen valilla on oltava kirjallinen sopimus, josta kdy ilmi audi-

toinnin laajuus, kesto ja raportointivaatimukset. Auditointi on tehtava mielell&aén yrityksen
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kayttamalla kielelld, ja sertifiointilaitoksen on yritettdva nimittda tehtavaan auditoija,
jonka aidinkieli tai paaasiallinen tyokieli on sama kuin yrityksella. Liséksi IFS:n on hyvak-
syttava ennen auditoinnin suorittamista auditoijan kayttamat kielet tarkastuksen johtami-
sessa. [24, s. 21-22.]

3.3.3 Auditoinnin kesto ja aikataulu

IFS:1Ia on laskentatytkalu auditoinnin vahimmaiskeston maarittamiseen. Vahimmaiskes-
ton maarittamiseen kaytetdan tuotealueiden ja prosessivaiheiden maaran lisdksi henki-
|6stdn kokonaismaaraa (mukaan lukien osa-aikaiset tyontekijat, vuorotyolaiset, valiaikai-
set tyontekijat, hallintohenkildsto ja niin edelleen). Kaikkien sertifiointilaitosten on pakol-
lista kayttaa tata laskentatytkalua auditoinnin vahimmaiskeston maarittamiseen, ja lo-
pullinen tarkastusaika voi olla pidempi kuin laskettu vahimmaiskesto (yrityksen raken-
teen mukaan). Sertifiointilaitos voi lyhentda kohtuuttoman suurta tarkistusaikaa, mutta
minimiarvo on kaksi paivaa. Auditoinnin keston lyhentaminen on perusteltava raportissa.
[24, s. 22-23.]

Kestoajassa ei oteta huomioon valmisteluaikaa eika raportointiaikaa. Normaali auditoin-
tipaivan kesto on 8 h, ja riippumatta auditointiajankohdasta paikan paalla tehtavan tar-
kastuksen liséksi valmistelun tulee olla vahintaan 2 h. Vahintaan kolmasosa ajasta on
kaytettava tuotantotiloissa. Raportointiaika on tyypillisesti puoli pdivaa. Monisijaintiyritys-
ten (yrityksella useampi toimipiste) auditointien kestoa voidaan lyhentda enintaan puo-

lella paivalla, jos vaatimukset on auditoitu keskushallintopaikalla. [24, s. 24.]

Sertifiointielin laatii auditoinnille aikataulun, joka sisaltda asianmukaiset yksityiskohdat
auditoinnin kattavuudesta ja monimutkaisuudesta. Aikataulun on oltava riittdvan joustava
mahdollisten auditoinnin yhteydessa tapahtuvien odottamattomien tapahtumien takia.
Aikataulussa otetaan huomioon mahdollinen edellinen auditointiraportti ja toimintasuun-
nitelma, riippumatta milloin edellinen auditointi on suoritettu. Aikataulussa tulee lukea
selkedsti, mitka yrityksen tuotteista tai tuotealueista auditoidaan, ja siina on selkeasti
ilmoitettava, milloin mikakin auditoinnin osuus suoritetaan. Jos IFS-auditointi suoritetaan
toisen standardin auditoinnin yhteydesséa, aikataulussa on selkedasti ilmoitettava, milloin

jokainen standardi tai sen osa on tarkastettu. [24, s. 24.]
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Auditointiaikataulu luodaan seuraavien vaiheiden perusteella:

. avauskokous

. nykyisten laatu- ja elintarviketurvallisuusjarjestelmien arviointi tarkastele-
malla dokumentaatiota (HACCP, laadunvalvonnan dokumentaatio)

. paikalla tehtavat tarkastukset ja henkiloston haastattelut
. auditoinnissa tehdyt lopulliset paattkset

. paatoskokous. [24, s. 25.]

3.3.4 Auditointiraportti

Jokaisen auditoinnin jalkeen laaditaan taydellinen kirjallinen raportti sovitussa muo-

dossa. Auditoijan laatima avoin ja luotettava raportti on jaettu eri osiin:

. yleista tietoa yrityksesta
° yleisen auditoinnin tulos ja yksityiskohtainen kuvaus soveltamisalasta.

° yleiskatsaus kaikkiin lukuihin taulukkomuodossa. Auditoinnin tuloksessa
maadritetddn arvosana ja pisteiden prosenttiosuus

. yleinen yhteenveto kaikista luvuista ja kommentit edellisen auditoinnin yh-
teydessa toteutettujen korjaavien toimenpiteiden seurannasta

° huomautukset KO-vaatimuksista ja merkittavista poikkeamista

. yhteenveto kaikista havaituista poikkeamista ja vaatimustenvastaisuuk-
sista jokaisessa luvussa

° erillinen luettelo (mukaan lukien selitykset) kaikista vaatimuksista, joita ei
arvioida

. yksityiskohtainen auditointiraportti, jossa pakolliset kentat auditoijan on tay-
tettava tietyista IFS Food -vaatimuksista. [24, s. 28—-29.]

Auditointiraportti kdénnetaan sertifiointilaitoksen toimesta englanniksi kansainvalisyyden
vuoksi. [24, s. 31.]

Auditointiraportti on yrityksen omaisuutta, eika sitd saa luovuttaa kokonaan tai osittain
kolmannelle osapuolelle ilman yrityksen etukateen antamaa suostumusta, ellei laki tata
vaadi. Suostumus auditointiraportin jakeluun tulee olla kirjallisena. Raportti on sailytet-

tava turvallisesti viiden vuoden ajan. [24, s. 39.]
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3.4 Arviointi

Auditoija arvioi poikkeamien tai vaatimustenvastaisuuksien luonteen ja merkityksen. Sen
selvittdmiseksi, onko IFS Foodin vaatimukset taytetty, auditoijan on arvioitava kaikki
standardin vaatimukset. LOydoksia voidaan luokitella eri tasoilla. Virheita ovat pienet
poikkeamat, joista vahennetdén pisteitd mutta jotka eivat johda hylkdamiseen, suuret
poikkeamat (Major) jotka voivat johtaa hylkd&dmiseen seka eritellyt KO-virheet (Knock-
Out), jotka johtavat valittomaan hylkdamiseen. [24, s. 25.]

3.4.1 Arviointitaulukko

IFS Foodilla on nelja mahdollista arvosanaluokkaa, A-D. Arvosanaluokat on pisteytetty

seuraavan taulukon 1 mukaisesti.

Taulukko 1. IFS Food -standardin arvosanaluokkien pisteytys. Maksimipistemaéaraéan vaikuttaa
auditoinnin laajuus, joka maaritellaan ennen auditointia. Laajuusmaarittelyssa
maadritellaan eri pisteet, jotka arvostellaan erikseen taulukon mukaisesti. [24, s.

26.]
Tulos Selitys Pistemaara
A Taysi lapaisy 20 pistetta
B (poikkeama) Melkein taysi lapaisy 15 pistetta
C (poikkeama) Pieni osa vaatimuksista tayt- | 5 pistetta
tyy
D (poikkeama) Vaatimukset eivat tayty -20 pistetta

Auditoija perustelee arvosanan B—D raportissaan. Taman arvosanan lisaksi auditoija voi
antaa yritykselle merkinnan suuresta poikkeamasta tai KO:sta. Poikkeamista véhenne-

taan pisteita. [24, s. 26.]

3.4.2 \Virheet

Suuren poikkeaman (Major) luokituksen voi antaa poikkeamalle, jota ei pidetd KO-tason
poikkeamana. Kun standardin vaatimuksia, jotka koskevat elintarviketurvallisuutta ja/tai

tuotantoa tai kohdemaan lakisaateisia vaatimuksia, ei ole merkittdvasti noudatettu, on
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se suuri poikkeama. Se voidaan my6s antaa silloin, kun havaittu poikkeus voi johtaa
vakavaan terveysriskiin. Suuri poikkeama vahentdd 15 prosenttia kokonaispistemaa-
rasta. [24, s. 26.]

IFS-standardissa on erityisia vaatimuksia, jotka on nimetty KO-vaatimuksiksi. Jos audi-
toija havaitsee tarkastuksen aikana, ettei yritys tayta naita vaatimuksia, ei sertifikaattia
myodnneté. Mikali auditoinnin aikana auditoija I0ytaa yhdenkin KO-virheen, auditointi hy-
lataan saman tien. [24, s. 26-27.]

KO-vaatimukset pisteytetaan seuraavan taulukon 2 mukaisesti:

Taulukko 2. IFS Food- standardin Knock-Out -vaatimusten pisteytys. KO-pisteet on maaritelty
standardissa, ja jokainen niista arvioidaan erikseen. Ennen auditointia maaritel-
l[aan, mitkd KO-pisteet koskevat yritysta. [24, s. 27.]

Tulos Selitys Pistemaara

A Taysi lapaisy 20 pistetta

B (poikkeama) Melkein taysi lapaisy 15 pistetta

C (poikkeama) Pieni osa vaatimuksista tayt- | C-arvosana ei ole mahdolli-

tyy nen

KO (=D) Vaatimukset eivat tayty Mahdollisesta kokonaispis-
temadrastd vahennetdan 50
% -> sertifikaattia ei voida
myontaa

Arvosana C ei ole mahdollinen KO-vaatimuksia tarkastellessa, auditoija voi antaa vain
arvosanan A, B tai KO (D). Kun KO-vaatimukset ovat saaneet tuloksen D, vahennetdan
automaattisesti puolet kokonaispistemaarasta, mika tarkoittaa, ettei yritysta hyvaksyta
IFS-sertifiointiin. Mikali auditoija paéttaa, ettei jotain vaatimusta sovelleta yritykseen, sen
kohdalle merkitdan N/A (not applicable, ei saatavilla) ja annetaan lyhyt selitys auditointi-
raporttiin. [24, s. 27-28.]
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3.4.3 Korjaavat toimenpiteet

Mikali auditoinnin aikana 16ytyy poikkeamia (ei KO-virheitd), niita varten laaditaan suun-
nitelma korjaavista toimenpiteista. Auditoinnin jalkeen sertifiointilaitoksen on annettava
valiaikainen auditointiraportti ja hahmoteltava yritykselle toimintasuunnitelma, jota kay-
tetdan perustana korjaavien toimenpiteiden tekemiselle maaritettyjen poikkeamien ja
vaatimustenvastaisuuksien varalta. Sertifiointilaitos vastaa sertifikaattipaatoksen tekemi-
sestad ja muodollisen auditointiraportin laatimisesta valmistuneen toimintasuunnitelman
vastaanottamisen jalkeen. Sertifikaatin myoéntadminen riippuu auditointituloksista ja sopi-
vasta toimintasuunnitelmasta. Véliaikaisen auditointiraportin jalkeen yrityksella on 2 viik-

koa aikaa vastata raporttiin kirjoittamalla toimintasuunnitelma epakohdille. [24, s. 29-30.]

Korjaavien toimenpiteiden toteuttamisen jalkeen suoritetaan seuranta-auditointi, jossa
tarkastetaan, ettd vaatimustenvastaisuudet on korjattu toimintasuunnitelman mukaisesti.
Seuranta-auditoinnin ajankohta riippuu toimenpiteiden vakavuudesta. Tuotantovirheisiin
liittyvat toimenpiteet on tarkastettava aikaisintaan 6 viikkoa edellisen tarkastuksen jal-
keen ja viimeistddn kuuden kuukauden kuluessa. Muissa tapauksissa (esimerkiksi puut-
teet dokumentoinnissa) sertifiointilaitos on vastuussa ajankohdan maéarittdmisesta. [24,
s. 30-31.]

3.4.4 Lapaisyvaatimukset

Lapéaistakseen auditoinnin yrityksen on saatava 2 75 % pisteistd. Maksimipistemaara on
maaritelty ennen auditoinnin aloittamista. Koska KO-virhe vahentaa pistemaarasta 50

%, se johtaa automaattisesti hylkdamiseen. [24, s. 36.]

3.5 Sertifikaatin mydntaminen

Sertifiointilaitos paattdd myonnetaanko vai evatdanko sertifikaatti. Paatoksen tekijat ovat
eri kuin auditoijat. Auditoinnin ja sertifikaatin saamisen valinen aika on jaettu kolmeen

OSaan:

. 2 viikkoa esiraportin kirjoittamiseen
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. 2 viikkoa yrityksella aikaa vastata raporttiin kirjoittamalla korjaavien toimen-
piteiden toimintasuunnitelma

. 2 viikkoa auditoijalla aikaa tarkastaa korjaavat toimenpiteet ja ladata audi-
tointiraportti, toimintasuunnitelma ja sertifikaatti auditointiportaaliin.

Ihanneaika on 6 viikkoa auditoinnin ja sertifikaatin saamisen valissa, enimmaisaika on
kuitenkin 8 viikkoa. [24, s. 36—37.]

3.5.1 Sertifikaatin voimassaoloaika ja menettelyt sertifikaatin uusimiseksi

IFS Food -sertifikaatti on voimassa vuoden, ja sen uusimiseksi on suoritettava uusinta-
tarkastus, joka on lapaistava. Jotta sertifikaatti pysyisi voimassa ilman taukoja, tulee uu-
sinta-auditointi suorittaa ajallaan. Sertifikaatin viimeinen voimassaolopaivéa on alkuperai-
sen auditoinnin paivamaara + 8 viikkoa. Vaikka uusinta-auditoinnin paivamaara vaihtuisi
joka vuosi eika taysin vastaisi vuosipaivaa, sertifikaatin paivamaara pysyy samana joka
vuosi. Uusinta-auditointi suoritettaisiin ihannetilanteessa 8 viikon siséllé voimassaolopai-
vamaarasta, jotta prosessin eri vaiheille olisi riittdvasti aikaa. Uusinta-auditointi suoritet-
taisiin aikaisintaan 8 viikkoa ennen ja viimeistaan 2 viikkoa alkuperéisen auditoinnin vuo-

sipaivan jalkeen. [24, s. 37-38.]

Mikali sertifiointiprosessi ei valmistu ajallaan, sertifikaattia ei voida uusia voimassaolo-
paivamaaradn mennessd. Tama aiheuttaa sertifikaatin katkeamisen ja sertifikaattipro-
sessi aloitetaan alusta. Yrityksella ei siis ole tAman prosessin aikana voimassa olevaa
sertifikaattia. [24, s. 37—38.]

3.5.2 Sertifikaatin peruuttaminen

Sertifiointilaitos voi peruuttaa sertifikaatin vain, jos on tietoja, jotka osoittavat, etta tuote
ei ehka enaa tayta vaatimuksia. Ainoa poikkeus on, jos yritys ei maksa auditoinnista. [24,
s. 38.]
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4 Knock Out

Knock out -vaatimukset liittyvat standardin eri osiin, jotka ovat kriittisia pisteita elintarvi-
keturvallisuuden kannalta. Jos vaatimuksia ei tayteta, sertifikaatti hylataan. Liitteessé 3
KO-pisteet alkuperéisesti englanniksi. [Liite 3: KO-pisteet englanniksi].

4.1 KO-vaatimus 1: Ylimméan johdon vastuu

Ylimman johdon on varmistettava, etta tydntekijat ovat tietoisia elintarvikkeiden turvalli-
suuteen ja laatuun liittyvista velvollisuuksistaan ja ettd niiden toiminnan tehokkuuden
seuraamiseksi on olemassa mekanismit. Tallaiset mekanismit ovat yksiloita selkeasti ja

dokumentoitava. [24, s. 52.]

Yrityksen ylimman johdon tulee pitaa huoli, ettd kaikki tyontekijat tietavat prosessit ja
niiden riskit tuotannossa ja osaavat ennaltaehkaista niita seka toimia oikein tilanteessa,
jos huomaavat jonkun turvallisuuteen tai laatuun vaikuttavan seikan. Yrityksen tulee var-
mistaa, etté kaikki tydntekijat tietdvat, mita elintarviketurvallisuus on ja miten sita kaytan-
nossa toteutetaan. [24, s. 52.]

Yrityksella tulee olla selkedt menettelyt asioiden suhteen, esimerkiksi kirjattuna tarkat
hygieniaohjeet ja toimintatavat tuotannossa. Ohjeet tulee olla kirjattuna ja tyontekijdiden
saatavilla. Ulkomaalaistaustaisten tyontekijdiden kohdalla tulee varmistaa, etta kielitaito

on riittava ohjeiden ymmartamista ja noudattamista varten. [24, s. 52.]

Tasta pidetdaan huoli paivittdamalla toimintaohjeita tarpeen mukaan seka pitamalla henki-
I6stolle koulutuksia turvallisuuteen liittyen (otettava huomioon kaikki tyontekijat, myos
osa-aikaiset seka kausityontekijat). Koulutuksia tulee pitaa saannollisesti tietotaidon yl-
lapitdmiseksi, ja tiedon siséistamisen varmistamiseksi olisi hyva pitda erilaisia kokeita,
jotta voidaan varmistaa tyontekijéiden patevyys. Tyontekijoita tulee opastaa, miten eri-
laisissa tilanteissa toimitaan kaytannossa, ja painottaa jokaisen tydntekijan roolia elintar-
viketurvallisuuden huolehtimisesta tuotannossa (esimerkkina jokainen tyéntekija on vas-
tuussa raaka-aineiden tarkastamisesta tuotantoprosessin aikana, poikkeavuuksien il-

moittaminen heti esimiehelle, vierasesineiden tarkkailu). [24, s. 52.]
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Yrityksen on myds huolehdittava, etta yrityksella on kaikki tiedot uusimmista laeista, tie-
teellisestd ja teknisesta kehityksesta seka alan kaytannesaannoista ja yrityksen on so-

vellettava niitd omassa tyoskentelyssaan. [24, s. 52.]

4.2 KO-vaatimus 2: HACCP-analyysi (ei sovelleta asiakasyrityksessa)

Jokaiselle kriittiselle kontrollipisteelle on vahvistettava erityiset valvontamenettelyt val-
vonnan menetysten havaitsemiseksi kyseisessé kontrollipisteessé. Valvontarekisteria
on sailytettava asianomaisen ajanjakson ajan. Jokaisen méaaritellyn kriittisen kontrollipis-
teen on oltava hallinnassa. Kunkin kriittisen kontrollipisteen seuranta ja valvonta on 0soi-
tettava kirjaamalla. Kirjanpidossa on ilmoitettava vastuuhenkild seké seurannan paiva-

maara ja tulos. [24, s. 56.]

HACCP-menetelmalla on yrityksessa maaritelty kriittiset kontrollipisteet. Naille kontrolli-
pisteille on maaritelty rajat ja seurantamenetelmat, ja yrityksen on sitouduttava noudat-
tamaan naitd. Yrityksella on oltava operatiivinen henkild, joka vastaa naista pisteista,
niiden valvonnasta ja valvontatulosten kirjaamisesta. Kontrollipisteiden valvonnan ra-

portit on sailytettdva maaratyn ajanjakson ajan. [24, s. 54-56.]

Kriittisia pisteita tulee seurata tarkoitukseen sopivilla mittauksilla, kuten esimerkiksi [am-
poétilan seurannalla. LAmpdtilaa tulee seurata tasaisin valiajoin ja mittaustulokset tulee
dokumentoida ja sailyttda. Esimerkkind lihan kuumennus, kuumennusprosessia tulee
seurata ja vahtia, ettd lampdtila tayttdd asetetun raja-arvon. Mikali raja-arvon kriteerit

eivat tayty, suoritetaan jatkotoimenpiteita. [24, s. 56-57].

4.3 KO-vaatimus 3: Henkildston hygienia

Henkildston hygieniaa koskevien vaatimusten on oltava paikoillaan ja koko henkil6ston,

urakoitsijoiden ja vierailijoiden on noudatettava niita. [24, s. 58.]

Yrityksen tulee osoittaa keinot, joilla varmistetaan tyontekijoiden, urakoitsijoiden ja vie-
railijoiden hygieniataso, varmistettava etta hygieniavaatimuksia noudatetaan ja osoitet-

tava, miten niitd tarkkaillaan. Yrityksen tulee myos tarkkailla omaa toimintaansa ja
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kehittaa sita tarpeen vaatiessa esimerkiksi jarjestamalla ylimaaraisia hygieniakoulutuk-
sia, paivittamalla ohjeistuksia ja vaihtamalla desinfiointi- ja siivousaineita tehokkaampiin.
[24, s. 58-61.]

Yrityksen tulee varmistaa, etté kaikilla tydntekijoilla on ennen tydsuhteen alkua voimassa
oleva hygieniapassi. Hygieniaan liittyvia koulutuksia tulee pitéé tasaisin valiajoin sen var-
mistamiseksi, etta tietotaito on riittavaa. Hygieniaan liittyvat toimet on eriteltava ja kirjat-
tava tarkasti, ja siihen liittyvan ohjeistuksen tulee olla tyontekijoiden tiedossa ja saata-
villa. Hygieniatason tarkkailua tulee suorittaa erilaisin testein, ja testien tulokset on kir-
jattava. Vierailijoiden kohdalla yrityksen tulee varmistaa, etta vierailijat toimivat yrityksen
hygieniakaytantdjen mukaisesti. Yrityksen olisi hyva saanndllisin véliajoin tarkastaa ja
paivittdd henkiloston hygieniaosaaminen esimerkiksi sd&nndllisin véliajoin otetuilla nayt-
teilla (kasista ja/tai tyovaatteista) ja seka kirjallinen testi hygienia- ja elintarviketurvalli-
suuden tuntemuksen osalta. Jokaisen hygieniakdytannén muutoksen kohdalla pidettéi-
siin myds koulutus ja varmistettaisiin, etta henkildkunta on sisdistanyt muutokset. [24, s.
58-61.]

Tuotantotilojen siivouksesta vastaavien henkildiden osaaminen, siivousaineet ja -vali-
neet seka siistimisen tulos tulisi varmistaa tasaisin valiajoin esimerkiksi ottamalla siivo-
tuista tiloista ja tuotantoon kaytetyista valineista naytteita ja paivittamalla siivousvalineita

ja -aineita tehokkaampiin. [24, s. 58-61.]

Henkiloston hygieniaa koskevat vaatimukset on dokumentoitava, ja ne on oltava kaikkien
nakyvilla. Hygieniavaatimuksiin sisaltyy suojavaatetus, késienpesu ja desinfiointi, syo-
mista ja juomista koskevat rajoitukset, tupakointi, ihon rikkoutumistapaukset, sormen-

kynnet, korut ja henkildkohtaiset tavarat seka hiukset ja parta. [24, s. 58—-61.]

Suojakasineiden kaytosta pitaa olla selkeadsti maarattyja saantdja, jokaiselle tydntekijalle
tulee olla riittavasti sopivia suojavaatetuksia ja kaikki suojavaatetus on pestava perus-
teellisesti ja saanndllisesti. Yrityksen on varmistettava, ettd tuotantoalueilla ja henkilds-
totiloissa on riittavat kasihygieniatilat. Vaara-analyysin ja siihen liittyvien riskien arvioin-
nin perusteella on oltava ohjelma kasihygienian tehokkuuden valvomiseksi. [24, s. 58—
61.]

metropolia.fi WM etropolia



27

4.4 KO-vaatimus 4: Suunnittelu- ja tuotantoprosessi

Kaikille raaka-aineille (raaka-aineet/ainesosat, lisdaineet, pakkausmateriaalit, uusintatoi-
menpiteet) on oltava saatavissa ja voimassa olevat eritelmé&t/tuotetiedot. Maaraykset
ovat ajan tasalla, yksiselitteisid ja noudattavat lakisédéteisia vaatimuksia. [24, s. 62.]

Elintarvikkeiden valmistamiseen kaytettavien raaka-aineiden seka pakkausmateriaalien
tulee tayttaa vaadittavat kriteerit, seké lain vaatimat etta asiakkaan mahdolliset lisdvaa-
timukset. Yrityksen tulee selvittda tarkasti, mita laki edellyttaa raaka-aineita, pakkaus-
materiaaleilta ja muilta valmistuksessa kaytettavilta aineilta ja varmistaa, etta yrityksen
kaytdssa on luotettava tavarantoimittaja, joka noudattaa naita vaatimuksia. Materiaalien
jaraaka-aineiden tulee olla ajan tasalla ja niita tulee paivittaa sitd mukaa kun vaatimukset
niiden suhteen muuttuvat. On varmistettava, ettd myds elintarviketyontekijat tietavat
nama vaatimukset pitamalla huoli, etta tarkat tiedot raaka-aineista ja materiaaleista on
kirjattuna tuotteen valmistusohjeeseen ja kaytosta on poistettu vaarat materiaalit seka
raaka-aineet. Yrityksen tulee huolehtia, ettd muutoksien kohdalla tuotantotyontekijéiden
saatavilla on vain ajanmukainen, uusin ohjeistus. Vaikka valmistusohjeisiin ei tulisikaan

muutosta, on niiden paikkaansa pitavyys tarkistettava sdanndllisesti. [24, s. 62.]

Tuotteista on oltava kaikki tiedot saatavilla, ja tuote on oltava jaljitettavissé. Asiakkaalle
tulee olla nékyvissa laissa maaratyt tuotetiedot. Tuotetiedot ja/tai niiden sisaltd on pidet-
tava asianmukaisessa paikassa ja kaikkien asianomaisten henkiléiden saatavilla. Kai-
kille prosessin osille on luotava, muutettava ja hyvaksyttava eritelmat, joihin siséltyy asi-
akkaan alustava hyvaksynta, jos eritelmista on sovittu asiakkaan kanssa. Eritelmien val-
vontamenettelyyn on siséllytettava lopputuotteen eritelman paivitys, jos tehdaan muu-
toksia raaka-aineeseen, reseptiin, prosessiin, jolla on vaikutusta lopputuotteisiin tai pak-

kauksiin, joilla on vaikutusta lopputuotteisiin. [24, s. 62.]

4.5 KO-vaatimus 5: Resepti

Jos tuotteen reseptiin ja teknisiin vaatimuksiin liittyy asiakassopimuksia, niitd on nouda-
tettava. [24, s. 62.]
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Yrityksen tulee noudattaa asiakkaan kanssa sovittua reseptia, eikd se saa tehda muu-
toksia siihen ilman asiakkaan suostumusta. Asiakkaan kanssa on maaritelty, mita pro-
sesseja tuotteen valmistuksessa kaytetaan, mitk& raaka-aineet ja -toimittajat ovat kay-

tosséa sekd mika pakkausmateriaali- ja menetelma on kaytossa. [24, s. 62—64.]

Mikali tuotteen tilannut asiakas vaatii kaytettéavaksi jotain tiettya raaka-ainetta tai pak-
kausmateriaalia, tulee yrityksen varmistaa, etta tuotantotytntekijat ovat tasta tietoisia ja
kayttavat vain tuotteen valmistukseen tarkoitettuja materiaaleja. Mahdollisista toimitus-
vaikeuksista ja muista raaka-aineiden muutoksista tulee aina sopia asiakkaan kanssa
ennen tuotantoa, esimerkiksi saako poikkeustilanteessa kayttéaa eri valmistajan vastaa-
vaa raaka-ainetta vai lopetetaanko tuotteen valmistus siksi aikaa, kunnes saadaan oi-
keat raaka-aineet. [24, s. 62—64.]

4.6 KO-vaatimus 6: Vieraiden materiaalien hallinta

Vaara-analyysin ja siihen liittyvien riskien arvioinnin perusteella on oltava kaytéssa me-
nettelyt vieraiden materiaalien aiheuttaman saastumisen valttamiseksi. Saastuneita tuot-

teita on kasiteltdva vaatimustenvastaisina tuotteina. [24, s. 70.]

Yrityksen tulee pitdé& huoli, ettei raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden joukkoon paase
mitd&n sinne kuulumatonta, kuten vierasesineita (esimerkiksi rikkoutuneen sailytysastian
osia). Puun kaytto on suljettava pois kaikilla alueilla (esimerkiksi pakkaaminen ja varas-
tointi), jos vaara-analyysi ja siihen liittyvien riskien arviointi ovat tunnistaneet tuotteen
mahdollisuuden saastumiseen. Jos puun kayttéa ei voida valttaa, riski on hallittava ja
puun on oltava hyvassa kunnossa ja puhdas (esimerkiksi puiset kuormalavat). [24, s.
70-71]

Mahdollisesti saastuneet tuotteet on eristettava ja ainoastaan valtuutettu henkildsto voi
suorittaa naiden eristettyjen tuotteiden kasittelyn tai tarkastamisen lisakasittelya varten.
Tarkastuksen jalkeen saastuneita tuotteita kasitelladn vaatimustenvastaisina tuotteina ja

ne havitetdan asianmukaisesti. [24, s. 70-71.]

Kaikilla alueilla, jotka ovat vaara-analyysin ja riskien arvioinnin mukaan kriittisia tuotteen

saastumisen suhteen, on valtettava lasia ja hauraita materiaaleja. Jos naita materiaaleja
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on kuitenkin kaytettava, on toteutettava asianmukaiset toimenpiteet tuotteen suojaa-
miseksi. [24, s. 70-71.]

Raaka-aineen kasittelyn, pakkaamisen ja varastoinnin alueilla olevat paikallaan olevat,
lasista tai hauraasta materiaalista valmistetut esineet on sisallytettava erityiseen rekiste-
riin, mukaan lukien yksityiskohdat niiden tarkasta sijainnista. Rekisterissa olevien esinei-
den kuntoa on arvioitava sdanndllisesti ja kirjattava. Lasin ja hauraan materiaalin murtu-

mat on kirjattava, poikkeukset on perusteltava ja dokumentoitava. [24, s. 70-71.]

On oltava kaytdssa menettelyt, jotka kuvaavat toimenpiteitd, jotka on toteutettava lasin
ja /tai hauraan materiaalin rikkoutuessa. Tdllaisiin toimenpiteisiin on kuuluttava erotetta-
vien tavaroiden laajuuden maarittdminen, tuotantoymparistén puhdistaminen ja tuotan-
tolinjojen vapauttaminen tuotannon jatkamiseksi. Arvioinnin perusteella on toteutettava
ennalta ehkaisevia toimenpiteita lasin kasittelemiseksi tuotantoprosessissa. Tyodntekijat

on koulutettava havaitsemaan vieraat materiaalit siimamaaraisesti [24, s. 70-71.]

4.7 KO-vaatimus 7: Jaljitettavyys (sisaltden geenimuuntelut ja allergeenit)

On oltava kaytossa menetelmd, joka mahdollistaa tuote-erien tunnistamisen ja niiden
suhteen raaka-aine-eriin, suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuviin pak-
kauksiin ja pakkauksiin, jotka on tarkoitettu tai joiden oletetaan olevan suorassa koske-
tuksessa elintarvikkeiden kanssa. [24, s. 75.]

Yrityksella tulee olla tiedossa tuotteen koko elinkaari raaka-aineesta valmiiseen tuottee-
seen asti. Jokainen tuotteen alkuperan tulee olla selvitettdvissa (raaka-ainetoimittaja,
tuotantolinja, tuotantotytntekijat, kaytetyt raaka-aineet, kaytetyt pakkausmateriaalit, va-
rastointi, kuljetus, myyntipaikka). Kaikkien vaiheiden on oltava tiedossa, ja valmiista
tuotteesta on saatava selville kaikki tiedot siita lahtien kun raaka-aineet ovat saapuneet
yrityksen varastolle siihen asti, ettd valmis tuote on toimitettu myyntipaikkaan. [24, s. 75—
76.]

Jaljitettavyysrekisterien (tuotantopaikoista asiakkaille) on oltava saataville ja naiden
tietueiden tarkistamista koskevan aikataulun on oltava asiakkaan vaatimusten mukai-

nen. Jdljitettdvyyden on oltava paikallaan lopputuotteiden erien ja niiden merkintojen
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valisen suhteen tunnistamiseksi. Jarjestelma on testattava saanndéllisesti vahintaan ker-
ran vuodessa ja joka kerta, kun jaljitettavyysjarjestelma muuttuu. Testissa on varmistet-
tava jaljitettavyys tuotantoketjun loppupaassa (toimitetuista tuotteista raaka-aineisiin ja
pain vastoin), mukaan lukien maaran tarkastus. Testitulokset on kirjattava. [24, s. 75—
76.]

JaljitettAvyys on varmistettava kaikissa vaiheissa. Puolivalmiiden tai valmiiden tuotteiden
erat on merkittava merkinnalld, kun tavarat pakataan suoraan, jotta voidaan varmistaa
tavaroiden selked jaljitettavyys. Jos tavarat merkitaan myéhemmin, valiaikaisesti varas-
toiduille tavaroille on oltava erityinen eramerkinta. Merkittyjen tavaroiden sailyvyys (esi-
merkiksi viimeinen kayttopaiva) lasketaan alkuperaisesta valmistuserasta. [24, s. 75—
76.]

Jos asiakas vaatii, erdd edustavat tunnistetut naytteet, jotka edustavat valmistuseraa, on
varastoitava asianmukaisesti ja niitd on sailytettava lopullisen tuotteen viimeinen kaytto-
paiva/parasta ennen -paivan voimassaolon paattymiseen saakka ja tarvittaessa tietyn

ajanjakson ajan tdman paivamaaran jalkeen. [24, s. 75-76.]

4.8 KO-vaatimus 8: Sisaiset tarkastukset

Tehokas sisainen tarkastus on suoritettava méaaéritellyn sovitun tarkastusohjelman mu-
kaisesti ja sen on katettava ainakin kaikki IFS-standardin vaatimukset. Sisdisten tarkas-
tusten laajuus ja tiheys on méaaritettava riskianalyysilla ja arvioimalla siihen liittyvia ris-
keja. Tama patee myds yrityksen omistamiin tai vuokraamiin varastointipaikkoihin muu-
alla. [24, s. 77.]

Yrityksen tulee tarkastaa, mitka vaatimukset koskevat kyseista yritysta standardissa (liite
2: Teknologia- ja tuotealueet) ja yrityksen on suoritettava standardin vaatimusten mukai-
sesti sisdisia tarkastuksia sdénndéllisin valiajoin ja dokumentoitava tarkastusten tulokset.
Yrityksen tulee varmistaa, etta sisaisissa tarkastuksissa kaydaan lapi kaikki vaatimukset
jatarkastus koskee myds muualla kuin tuotantopaikassa sijaitsevaa varastoa. [24, s. 77—
80.]
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Elintarviketurvallisuuden ja tuote-eritelmien kannalta kriittisen toiminnan sisaiset tarkas-
tukset on suoritettava vahintaan kerran vuodessa. Tarkastajien on oltava patevia ja riip-
pumattomia tarkastettavasta yksikdsta. Tarkastustulokset ilmoitetaan yksikén ylimmalle
johdolle ja vastuuhenkiléille. Tarvittavat korjaavat toimenpiteet ja taytéantéonpanoaika-
taulu on maaritettava, dokumentoitava ja toimitettava jokaiselle asianomaiselle henki-
I6lle. On dokumentoitava, miten ja milloin sisaisista tarkastuksista johtuvat korjaavat toi-

met varmennetaan. [24, s. 77-80.]

Nailla auditoinneilla varmistetaan, etta yritys on varmasti sitoutunut noudattamaan stan-
dardin vaatimuksia. Sisaisella auditoinnilla pyritdé&dn myos ehkaisem&an mahdolliset on-
gelmat ja epékohdat ja pyritaan I6ytamaan mahdolliset korjaavat toimenpiteet mahdolli-
simman aikaisesti. Sisaiselld tarkastuksella varmistetaan mygs, ettd henkilokunnan kou-
lutus ja tietotaito sek& esimerkiksi tuotannossa kaytettavat laitteet ovat kunnossa ja ajan-
tasaiset. Sisdiset auditoinnit valmistavat viralliseen auditointiin ja auttavat varmistamaan

yrityksen toiminnan olevan turvallista ja tehokasta. [24, s. 77—80.]

4.9 KO-vaatimus 9: Tapahtumien ja tuotteiden hallinta markkinoilla

Kaikkien tuotteiden markkinoilta poistamiselle ja markkinoilta vedoille on oltava tehokas
menettely, joka varmistaa, ettd asiaan liittyvat asiakkaat saavat tiedon mahdollisimman

pian. Tama menettely sisaltda selkeén vastuunjaon. [24, s. 81.]

Yrityksella tulee olla selke& toimintasuunnitelma, miten menetellddn mahdollisessa ta-
kaisinveto tai markkinoilta poistotilanteessa esimerkiksi raaka-aineiden pilaantumisen,
kontaminaation tai vierasesineen |l6ytymisen tilanteessa. Yrityksella olla selked, kirjattu

toimintaohje naiden tilanteiden varalta. [24, s. 81-82.]

Elintarvikkeiden turvallisuuteen, laillisuuteen ja laatuun vaikuttavien vaaratilanteiden ja
mahdollisten hatétilanteiden hallintaan on méaariteltdvd dokumentoitu menettely. Tama
menettely pannaan taytantoon ja yllapidetddn. Tahan sisaltyy vahintaan kriisitiimin nimit-
taminen ja kouluttaminen, halytysyhteystiedot, oikeudellisten neuvojen lahteet (tarvitta-
essa), yhteystietojen saatavuus, asiakastiedot ja viestintdsuunnitelma, mukaan lukien
tiedot kuluttajille. Jokaisella toimintasuunnitelman kohdalla tulee olla vastuuhenkild, joka

on koulutettu toimimaan kyseisessé tilanteessa. [24, s. 81-82.]
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Paivitettyjen hatayhteystietojen (kuten toimittajien, asiakkaiden ja toimivaltaisten viran-
omaisten nimet ja puhelinnumerot) on oltava saatavilla. Yrityksen henkilon, jolla on val-
tuudet aloittaa tapahtuman hallintaprosessi, on oltava pysyvasti kaytettavissa. [24, s. 81—
82.]

Peruuttamismenettelyn toteutettavuuteen, tehokkuuteen ja ajantasaisuuteen on tehta-
vaa saannollinen sisdinen testaus, joka perustuu vaara-analyysiin ja siihen liittyvien ris-
kien arviointiin, mutta se on tehtava vahintdan kerran vuodessa. Ta&ma on suoritettava
tavalla, jolla varmistetaan menettelyn tehokas taytantéonpano ja toiminta. Henkilokun-
nan tulee olla koulutettuna toimimaan tilanteiden varalta ja erilaisia tilanteita tulee harjoi-
tella saanndllisesti. Toimintaohjeita tulee kehitella ndiden harjoitusten pohjalta, esimer-
kiksi ohjeen tarkennus tai useamman vastuuhenkilén kouluttaminen. [24, s. 81-82.]

4.10 KO-vaatimus 10: Korjaavat toimenpiteet

Korjaavat toimenpiteet on muotoiltava selkeéasti, dokumentoitava ja toteutettava niin pian
kuin mahdollista, jotta valtetdaén edelleen vaatimustenvastaisuudet. Korjaavien toimen-
piteiden vastuut ja aikataulut on maariteltiva selkeéasti. Asiakirjat on sailytettava turvalli-
sesti ja helposti saatavilla. [24, s. 82.]

Poikkeamien kirjaamiseksi ja analysoimiseksi on oltava kaytdssa menettely, jonka ta-
voitteena on valttdd uusiutumiset ehkaisevilla ja/tai korjaavilla toimenpiteilla. Toteutettu-
jen korjaavien toimenpiteiden suorittaminen on dokumentoitava ja tehokkuus on tarkas-

tettava seka tilanne korjattava méaaritellyn ajan sisalla. [24, s. 82—84.]

Jokaisen mahdollisen poikkeavan tilanteen kohdalla tulee olla selkeasti maaritellyt kor-
jaavat toimenpiteet, vastuuhenkil6t ja aikataulut. Korjaavien toimenpiteiden tarkoituk-
sena on kehittaa toimintaa ja poistaa ongelma. Maaritellaan, kuka on missakin tilan-
teessa vastuussa asiasta, ja kaikki tarvittavat tehtavat ja toimenpiteet kirjataan ylos.
Poikkeustilanteiden ohjeistus pidetd&n helposti saatavilla ja sita tarkastetaan ja paivite-

tdan sdanndllisesti. [24, s. 82-84.]
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5 Henkiloéstdon hygienian riskien arviointi ja ehkaisy

Tassa tydssa perehdytaan tarkemmin KO-vaatimukseen 3, joka koskee henkiléston hy-
gieniaa. Tasta vaatimuksesta tehtiin riskien arviointi ja pohdittiin toimia naiden riskien
ennalta ehkaisemiseksi.

5.1 Ruokamyrkytysbakteerit, kontaminaatioriski ja allergeenit

Ruokamyrkytys tarkoittaa sitd, ettd ruuasta tai juomavedesta on tullut &killinen suolisto-
tulehdus. Niita aiheuttavat erilaiset virukset, bakteerit ja alkuelaimet. Ruokamyrkytyksen
yleisia oireita ovat ripuli, vatsakipu ja -kouristelu, huonovointisuus ja oksentelu ja mah-
dollinen korkea kuume. Ruokamyrkytys on yleensa lyhytkestoinen, 1-3 vuorokautta.
Ruokamyrkytys on mahdollista saada silloin, kun ruuan valmistaja tai kasittelija ei ole
huolehtinut riittavasta kasihygieniasta ja h&nen mahdollisesti kantamiaan mikrobeja on
paassyt elintarvikkeeseen. [28, 29]. Tarkeimméat ihmisen kantamat ruokamyrkytysbak-
teerit ovat Staphylococcus aureus, salmonellabakteerit ja shigellabakteerit. [30, s. 1-2.]

5.1.1 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus on bakteeri, jota esiintyy ihmisen iholla, nenan ja suun limakal-
voilla sekéa ulosteessa. Noin puolet vaestosta kantaa stafylokokkia ja osalla esiintyy bak-
teerityyppeja, jotka tuottavat enterotoksiineja, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksia. Bak-
teeri tarttuu elintarvikkeeseen kasien valityksella huonon kasihygienian tuloksena. Myds
esimerkiksi ruokaan pudonnut hius voi saastuttaa tuotteen. Stafylokokkia esiintyy
yleensa kylmé&na syotavissa tai paljain kasin kasitellyissa liha-, kala- ja/tai kananmu-
natuotteissa. Vaarassa lampdtilassa sailyttaminen edesauttaa stafylokokkibakteerien li-
saantymista ja enterotoksiinien tuottamista. Enterotoksiinit ovat erittain lammonkestavia
ja ruuan kuumentaminen tuhoaa vain bakteerit eika niiden tuottamia myrkkyja. Ne eivat
kuitenkaan kasva alle + 7 °C:n lampdtilassa, joten kasihygienian liséksi katkeamaton

kylméaketju ja oikea sailytys auttavat ehkdisemaan bakteerin levidmista. [31.]
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5.1.2 Salmonellabakteerit

Salmonellat ovat yleisia, eldinten kantamia suolistobakteereja. Erilaisia salmonellabak-
teereja on yli 2 000, ja ne kaikki voivat aiheuttaa ihmiselle taudin. Yleisimpid naista ovat
S. enteritidis ja S. typhimurium, jotka aiheuttavat salmonelloosia eli suolistotulehdusta.
Salmonella tarttuu bakteeria kantavan ihmisen tai eldimen ulosteella saastuneiden elin-
tarvikkeiden valilla. Salmonella voi my6s tarttua ihmisesta toiseen puutteellisen kasihy-
gienian takia. Tavallisimpia salmonellan tartuntalahteitda ovat esimerkiksi huonosti kyp-
sennetty tai raaka liha, pastéroimaton maito, idut tai ulkomaista alkuperaa olevat tuore-
tuotteet kuten vihersalaatit. Inmisen salmonellatartunta maaritellaén tartuntatautiasetuk-
sessa Yleisvaaralliseksi tartuntataudiksi. Salmonellaa seurataan vuonna 1995 voimaan
tulleen salmonellavalvontaohjelman mukaan, ja seuranta perustuu p&&osin valvontaoh-
jelmaan siséaltyvaan teurastamo- ja leikkaamondaytteenottoon. Vahittaismyyntitasolla sal-
monellaa seurataan lihassa vain ajoittain tehtavilla selvityksilla. Elaimilla tartunnat eivat
nay eldinten sairastumisena, mutta suurin osa Suomen broileritiloista kayttda vapaaeh-
toista CE-kasittelyéd (competitive exclusion) suojatakseen siipikarjansa tartunnoilta. Ka-
sittelylla pyritdan estamaéan bakteerin kiinnittymista suolistoon ja liséamaan vastustusky-
kya, ja menetelm&é on kaytetty 1970-luvulta lahtien. [32; 33; 34.]

5.1.3 Shigellabakteerit

Shigellabakteerit esiintyvat ainoastaan inmisten ja muiden kadellisten suolistoissa, joista
ne erittyvat ulosteeseen ja tartuttavat sita kautta. Yleisimmin tartunnan saa ulkomailta
huonon k&sihygienian seurauksena tai saastuneista vihanneksista tai juureksista (saas-
tunut kastelu- tai huuhteluvesi). Tartunta voi myds tulla juoma- tai uimavedesta. Shigel-
labakteereja on neljaa eri lajia, joista Suomessa yleisimmat ovat Shigella sonnei ja Shi-
gella flexneri. Shigellabakteerit voivat aiheuttaa ihmiselle yleisvaarallisen tartuntataudin

shigelloosin eli veriripulin, jota kutsutaan myds punataudiksi. [35; 36; 37.]

5.1.4 Muut kontaminaatioriskit ja allergeenien huomioiminen

Tyontekijan itsensa kantamien ruokamyrkytysbakteerien lisdksi elintarvikkeet voivat
saastua myds muiden syiden takia. Esimerkiksi raaka-aineperaiset bakteerit (kuten lis-

teria, joka voi olla l&htbisin maaperastd) voivat siirtyd kantajaraaka-aineesta toiseen
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huonon kasi- tai tydskentelyhygienian takia. Elintarvikkeita pilaavia tekijoita paasee ruo-
kaan, jossa ne voivat lisdantya. Tallainen kontaminaatio voi tapahtua esimerkiksi silloin,
kun raaka-aineiden kasittelyn valissa ei vaihdeta suojahanskoja, kasittelytilaa ei ole puh-
distettu riittavan hyvin tai elintarvikkeen kasittelyyn kaytetddn puhdistamattomia vali-

neita.

Bakteerien ja mikrobien liséksi pitda ottaa elintarvikkeiden kasittelyhygieniassa huomi-
oon myos allergeenit. Elintarvikkeen valmistuksen aikana voi joissain tapauksissa joutua
kontaminaationa esimerkiksi kasista tai tyovalineistd reseptiin kuulumattomia aller-
geeneja tai intoleransseja aiheuttavia ainesosia. Naita ovat esimerkiksi kalat ja kalatuot-
teet, kananmuna, soija ja pahkinat. Mikali kontaminaatioriskin valttdmiseksi on tehty
kaikki mahdolliset toimenpiteet mutta riskien hallinnan vuoksi varoitusmerkinté katsotaan
aiheelliseksi, suositellaan pakkaukseen erillistd merkinta&, jossa kerrotaan, etta tuote
saattaa sisaltaa tata mahdollista allergeenia. Tallaisia tapauksia tulee vastaan esimer-
kiksi silloin kun samalla tuotantolinjalla tai tuotantotilassa valmistetaan myds tuotteita,

jotka sisaltavat allergeeneja. [38.]

Yrityksen on itse tuotantoa suunnitellessaan otettava huomioon allergeenit ja intolerans-
sia aiheuttavat ainesosat ja minimoitava kontaminaatioriski. Silloin kun tuotantolinjaa ei
ole mahdollista pesta vedella ja kun muusta huolellisesta puhdistuksesta huolimatta jaa-
mi& allergiaa aiheuttavista aineksista on osoitettu analyyttisesti tai aistinvaraisesti 16yty-
van (joko omavalvonnassa tai viranomaisvalvonnassa), yritys voi harkita jadmien ilmoit-
tamista erilliselld merkinnélla (saattaa sisaltdd). Naita merkintoja ei kuitenkaan tule kayt-
taa puutteellisten hygieniakaytantdjen tai huonon laadunvarmistuksen verukkeena, vaan
niitd kaytetaan silloin, kun kaikki voitava on jo tehty kontaminaatioriskin poistamiseksi.
[38; 39, s. 65-72.]

5.2 Henkiléston hygieniakaytannot ja -vaatimukset elintarviketuotannossa

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta
vaatii ettd "Jokaisen, joka tyoskentelee elintarvikkeiden kasittelyalueella, on noudatet-
tava korkeaa henkilokohtaista puhtautta ja kaytettava tydbhon soveltuvia puhtaita vaat-
teita ja tarvittaessa suojavaatteita”. [21, Liite 2, VIII luku, kohta 1]. Henkildston hygieniaan

sisaltyy esimerkiksi henkilokohtainen hygienia ja tydvaatetus. Kaikki elintarvikkeiden
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kanssa suoraan, elintarvikkeiden tuotannossa kaytettavien tilojen ja pakkausmateriaa-
lien kanssa tyoskentelevien henkildiden tulee osoittaa hallitsevansa hygieniatoimet. Yri-

tyksen johdon tulee varmistaa tautien hallinta seké henkiléston puhtaus. [40.]

5.2.1 Henkilokohtainen hygienia

Tyontekijdiden tulee huolehtia omasta terveydestaan ja henkilokohtaisesta hygienias-
taan niin, etteivat elintarvikkeet ole vaarassa kontaminoitua. Henkilékohtaisen hygienian
tavoitteena on varmistaa, etta elintarvikkeen kanssa kosketuksissa olevat henkilot séi-
lyttavat riittdvan henkilokohtaisen hygienian tason seka kayttaytyvat ja toimivat tydssaan
asianmukaisesti. Henkilékohtaiseen hygieniaan kuuluu esimerkiksi paivittdinen peseyty-
minen, korujen riisuminen ennen tyéskentelyn aloittamista, haavojen ja muiden ihovau-
rioiden suojaaminen ja tupakoimattomuus tyopaikalla. Elintarviketuotantotiloissa ei
sy0da purukumia tai omia evaita, ja elintarvikkeen maistamiseen kaytetaan siihen tarkoi-
tettuja ruokailuvélineité ja henkilokohtaiset tavarat pidetddn niille varatussa paikassa.
Huomioon on otettava myds hajusteet, kosmetiikka, hikoilu ja mahdolliset iholle levitet-
tavat ladkeaineet, jotka voivat aiheuttaa kontaminaatiota. [40.]

Mikali tyontekijan tiedetaén tai epaillaéan kantavan elintarvikkeiden valityksella tarttuvaa
tautia, han ei saa kasitella elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa. Sama koskee, jos hen-
kilélla on avohaava (palanut iho, tulehtunut iho, muu haava) tai jokin mahdollinen mikro-
bikontaminaation lahde, jolla on mahdollisuus saastuttaa elintarvike, elintarvikkeen
kanssa kosketuksissa olevat pinnat tai pakkausmateriaalit. Henkilé on silloin siirrettava
pois elintarviketytsta siksi aikaa, kunnes han on parantunut. Henkilostba ohjeistetaan
iimoittamaan naista esimiehilleen. Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei
saa kasitelld henkild, jolla on tulehtunut haava, rakennekynnet, lavistyskoru tai muita

koruja, jos niita ei voi suojavaatetuksella peittda. [40.]

Henkilon, jolla on elintarvikkeiden vélityksella mahdollisesti tarttuva tauti tai joka
on téllaisen taudin kantaja tai jolla on esimerkiksi tulehtuneita haavoja, ihotuleh-
duksia, ihovammoja tai ripulia, ei saa sallia kasitelld elintarvikkeita tai oleskella
mistadn syysta elintarvikkeiden kasittelyalueella, jos olemassa on suoran tai epé-
suoran saastumisen vaara. Elintarvikealan yrityksen tyontekijan, jolla on tallainen
sairaustila ja joka saattaa joutua kosketukseen elintarvikkeiden kanssa, on valitt6-
masti ilmoitettava sairaudesta tai oireista ja mikéli mahdollista niiden aiheuttajista
elintarvikealan toimijalle. [21, Liite 2, VIII luku, kohta 2.]
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5.2.2 Tybvaatetus

Henkiloston tydvaatetukseen kuuluvat asianmukainen tydpuku, hiukset peittava paa-
hine, mahdollinen partasuoja seké ainoastaan elintarvikehuoneistossa kaytettavat ja sii-
hen soveltuvat, helposti puhdistettavat jalkineet. Suojavaatetuksen paalla voidaan kayt-

taa myos muita suojavalineita, kuten esiliinaa tai hihasuojia. [41, s. 18-19.]

Tyovaatteiden tulee olla helposti puhtaana pidettavia ja kestavia, ja niiden tulee olla va-
ritykseltdén sellainen, ettd siitd erottaa helposti likaantumisen. Tydvaatteita tulee olla
useampi vaatekerta, jotta likaantuessa on aina saatavilla puhtaat vaatteet. TyOvaatteet
on myds séailytettava asianmukaisesti erillaan tyontekijan omista vaatteista ja tavaroista.
[42.]

5.2.3 Kaésien pesu ja suojakasineiden kaytto

Kadet tulee pesta huolellisesti ennen tydn aloittamista, tydvaiheiden valilla ja varsinkin
likaisten (esimerkiksi multaiset vihannekset) tai allergeeneja sisaltavien raaka-aineiden
kasittelyn jalkeen. Kadet pestddn myts WC-kaynnin yhteydessa, tupakoinnin tai yskimi-
sen, aivastamisen tai niistdmisen jalkeen. Kynsien tulee olla lyhyet ja lakkaamattomat,
eiké koruja saa kayttaa etenkaan kasissa. Suojakasineiden ensisijainen tarkoitus on suo-
jata elintarvikkeita kasien kautta leviavalta lialta ja mikrobeilta. Kasineitd on kaytettava
hygieenisesti ja niitd on vaihdettava tarpeeksi usein. Suojakasineita valitessa tulee myos
ottaa huomioon, ettéd niiden materiaali on soveltuvaa elintarvikekdyttoon. [43; 44; 45, s.
43.]

5.2.4 Hygieniaosaamisen nayttaminen

Elintarvikelaki vaatii pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita k&sittelevien
henkildiden osoittamaan elintarvikehygieenistd osaamista Ruokaviraston hyvaksyman
mallin mukaisella hygieniapassilla. Tyonantajan tulee pitaa kirjaa elintarvikehuoneis-
tossa tyoskentelevien tyontekijoiden hygieniaosaamisesta ja tarpeen tullen esittaa asia-
kirjat viranomaisille. [2, 3 luku, 27 §]. Hygieniapassi varmistaa, ettd tyontekijalla on pe-
rustiedot muun muassa mikrobiologiasta ja elintarvikkeiden kontaminaatiosta, ruokamyr-

kytyksista, hygieenisista tybtavoista, puhtaanapidosta ja omavalvonnasta. [41, s. 4-6.]
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5.3 Henkilostdon hygieniaan liittyvat riskit elintarvikealan yrityksessa

Suurimmat ja luultavimmin yleisimmat riskit henkiloston hygienian kohdalla ovat ne, etta

tyOvaatteet ovat likaiset tai niitd kaytetaan vaarin ja kasien pesu on puutteellista.

5.3.1 Henkilokohtaiseen puhtauteen ja terveyteen liittyvat riskit

Tyontekija saattaa kayttdd vahvaa hajustetta, kuten hiuslakkaa tai hajuvettd, josta voi
tarttua elintarvikkeisiin makua tai hajua. Tyontekijalla voi olla koruja, jotka voivat edes-
auttaa kontaminaatiota. Korvakoru voi esimerkiksi irrota ja pudota elintarvikkeeseen vie-
rasesineeksi, ja sormuksen alle ja& huolellisesta kdsienpesusta huolimatta bakteereja.
Yskiminen, aivastaminen ja niistdminen linjastolla mahdollistavat myods bakteerien paa-

syn elintarvikkeeseen. [42.]

Tyontekijalla voi olla iholla infektio, palovamma tai haavauma, josta huonosti suojattuna
voi paasta elintarvikkeeseen bakteereja. Henkildstolla voi myos l6ytya salmonellatartun-
taa, joka voi huonon hygienian ja/tai hoitamattomuuden vuoksi saastuttaa elintarvikkeen.
Salmonellaa ei yleensa hoideta antibiooteilla, vaan perusterve aikuinen odottaa infektion
kantajuuden loppumista. Tata riskida edesauttaa, jos tydntekija on ollut matkalla Pohjois-
maiden ulkopuolella yli neljan paivan ajan eika ole tasta ilmoittanut ja salmonellanaytetta
ei ole otettu. [42.]

5.3.2 Tyobvaatetukseen ja suojavarusteisiin liittyvat riskit

Likaantuneiden tytvaatteiden kayttd voi kontaminoida elintarvikkeen. Vaatteissa voi olla
jaamia mikrobeista tai allergeeneista, jotka voivat tydn lomassa siirtya elintarvikkeesta
toiseen huomaamatta. Huonosti tai vaarin kaytetty hius- tai partasuojain voi edesauttaa
karvojen paasyn elintarvikkeeseen ja huonossa tapauksessa samalla siirtdd bakteereja

ja mikrobeja tuotteeseen.

Kertakayttosuojukset (esimerkiksi esiliina, hihasuojat) ovat nimensa mukaan kertakayt-
toisia, ja ne pitda vaihtaa jokaisen tuotteen jalkeen. Kertakayttbsuojuksia kaytetaan var-

sinkin allergeeneja sisaltavien tuotteiden valmistuksen aikana, ja jos niita ei sen jalkeen
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vaihdeta, allergeeneja voi siirtya tuotteesta toiseen. Sama voi kayda esimerkiksi multais-

ten vihannesten kasittelyn tai tuotantolinjan siivouksen jalkeen.

5.3.3 Kasien pesuun ja suojakasineiden kayttoon liittyvat riskit

Kuten muitakin kertakayttoisida suojavarusteita, myos kertakayttosuojakasineita tulee
vaihtaa jokaisen tuotteen valissa ja késineiden vaihdon yhteydessa tulisi pesta kadet.
Suojakasineista pitaa varmistaa, etta ne ovat elintarvikekayttéon soveltuvia, silla vaaran-
laisista kasineista voi irrota erilaisia aineita tai jopa paloja elintarvikkeeseen. Suojakasi-
neiden pukeminen ja riisuminen epahygieenisesti voi edesauttaa elintarvikkeen konta-
minaatiota, samoin kuin jos kasineet kadessa kasitellaan valilla jotain muuta kuin elintar-

viketta (esimerkiksi toimistotarvikkeita). [44.]

Huonosti pestyt kadet ovat yksi suurin kontaminaation aiheuttaja elintarvikkeissa. Liian
pikaisesti pestyt kadet tai vaarat pesuaineet/pesuaineiden kayttdmatta jattaminen jatta-
vat iholle mikrobeja, jotka voivat aiheuttaa elintarvikkeen saastumista ja ruokamyrkytyk-
sia. Vessakaynnin, taukojen, juomisen ja niistdamisen jalkeen kasien pesu voi kiireessa
jaada vajaaksi. Kasia ei myoskaan valttamatta pesta tarvittavan usein, esimerkiksi suo-
jakasineiden vaihdon yhteydessa tai siirtyessa tyovaiheesta toiseen. [43.]

Yleisimpia virheita kasihygienian kanssa ovat seuraavat:

° Kasia ei ole pesty tai puhdistettu ennen elintarvikkeiden kasittelya.
° Elintarvikkeiden kasittely paljain kasin vahittaiskaupassa.

o Siivoukseen tarkoitettujen puhdistusaineiden kasittely ensin ja sen jalkeen
késien pesemattémyys ennen elintarvikkeisiin kokemista.

o Kayttotarkoitukseen soveltumattomien suojakasineiden kaytto.

° Suojakasineiden vaihtamatta jattaminen, kun kasitellaan valissd muuta
kuin elintarviketta.

. Raa’an lihan ja sen jalkeen muiden elintarvikkeiden kasittely ilman kasien
pesua ja suojakasineita vaihtamatta.

. Likaiset kynnenaluset.

. Huono kasienpesutapa. [46.]

Kasienpesupisteen vajaavaisuus voi edesauttaa huonoa kasihygieniaa. Pesuaineet voi-

vat olla asiaan soveltumattomia tai loppu, kasipaperia ei saa otettua hygieenisesti
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telineestd, hana ei ole automaatti vaan se on suljettava itse, ja kasipaperia roskiin laitta-
essa kadet voivat osua muihin roskiin. Myds kéasien desinfioinnissa voi olla riskinsa. Des-
infiointiaine voi olla kayttotarkoitukseen vaaranlainen tai sen kayttamisen aikana voi ta-
pahtua kontaminaatiota: mikali tydntekija joutuu itse painamaan kasidesia, voi hanen ka-
tensa kontaminoitua uudestaan tai automaattiannostelija ei annostele oikeaa maaraa tai

sen ulottuvuus on huono.

5.3.4 Henkilokunnan hygieniaosaamiseen liittyvat riskit

Tyontekijdiden hygieniaosaaminen voi olla suuri riski elintarvikkeiden turvallisuuden kan-
nalta. Tyontekij6illa voi olla puutteellinen tietotaito, heilla ei valttdmatta ole hygieniapas-
sia tai hygieniaosaamista ei ole paivitetty ajan tasalle. Elintarvikelaki vaatii elintarvikehy-
gieenistd osaamista osoittavan Ruokaviraston hyvaksyman mallin mukaisen hygienia-
passin, jos tyontekija on tydskennellyt pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvik-
keiden kasittelya edellyttavissa tehtavissa vahintdan kolme kuukautta. [2, 3 luku, 27 §8.]

Tyontekijat voivat myds puhua aidinkielenddn muuta kielta kuin tyopaikalla kaytettavaa
kieltd, joten kielitaito voi aiheuttaa myos riskeja hygieniaosaamisessa. Hygieniakaytan-
t6ja ja -vaatimuksia paivitetdan lahes koko ajan, ja ajan tasalla oleminen on tarkeaa.
Henkiléston hygieniaosaamisen tarkistamatta jattaminen (muuten kuin hygieniapassin

voimassaolon tarkastaminen) voi aiheuttaa mahdollisia riskeja.

5.4 Ennaltaehkaisevat toimet

Naiden riskien ennaltaehkéisya varten on tarkead, etta yritys on ajan tasalla lainsdadan-
nosta ja erilaista vaatimuksista, jotka liittyvat elintarvikehygieniaan. Hygieniaan liittyvien
virheiden ja elintarvikkeen kontaminaation tunnistamisesta vastaavalla henkilolla tulee
olla asiaan kuuluva koulutustausta ja/tai tydkokemus, jotta han on péateva huolehtimaan
elintarvikkeiden turvallisuudesta. Elintarviketyontekijoiden ja tydnjohtajien tulisi saada
asiantuntevaa ja ajan tasalla olevaa koulutusta elintarvikkeiden turvalliseen kasittelyyn
littyen ja heité tulee informoida henkilokohtaisen hygienian tarkeydesta. Vastuu henki-

I6ston hygieniatuntemuksesta ja- taidoista on oltava patevalla henkil6lla.
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5.4.1 Tyobvaatetus, henkilokohtainen hygienia ja kertakayttésuojat

Elintarvikkeita kasittelevan henkilon olemus ja pukeutuminen ovat osa elintarvikkeiden
suojelemista kontaminaatiolta. Yrityksen tulee varmistaa, ettd jokaisella tydntekijalla on
asianmukaiset ty6vaatteet ja -jalkineet ja etta niita kaytetaan oikein. Tybvaatekertoja tu-
lee olla tarpeeksi monta, jotta niitd voidaan vaihtaa edellisten likaantuessa. TyOvaattei-
den tulee olla materiaaliltaan tyéhon soveltuvaa ja helposti puhdistettavaa. Tydntekijoita
tulee opastaa tytvaatteiden sailytyksen ja pukemisen suhteen, esimerkiksi korostetaan
suojapdahineen oikeaa pukemistapaa ennen muuta tydvaatetusta, ettei tyévaatteisiin

paase hiuksia.

Kertakayttdsuojien kohdalla painotetaan niiden kertakayttoisyytta, hygieenistad pukemis-
seka riisumistapaa ja asianmukaista havittamista. Tuotantotiloissa pidetéaéan huolta, etta
kertakayttoisia suojavarusteita on tarpeeksi saatavilla, jotta niitd voidaan vaihtaa aina
tarpeen tullen. Kertakayttosuovarusteiden materiaali tarkastetaan elintarvikekayttéén

soveltuvaksi.

Suojakasineiden kohdalla painotetaan niiden oikeaoppista pukemista, riisumista ja ha-
vittamista sekéa varmistetaan, etta henkildstd vaihtaa suojakasineet, kun on tarve. Suo-
jakasineiden kohdalla varmistetaan myos, ettd ne ovat elintarvikekayttéon soveltuvaa

materiaalia ja varmistetaan, etta tyontekijoille on saatavilla oikeankokoisia hanskoja.

Tyontekijoille korostetaan hyvaa henkilokohtaista hygieniaa ja puututaan tarvittaessa,
jos tyontekijalla todetaan olevan jotain, joka voisi aiheuttaa hygieniariskin, kuten huonosti
suojattu haava, koruja, voimakasta hajustetta tai irtoripset/rakennekynnet. Tydnjohtajien
tulee tarkkailla, etté tyontekijat noudattavat hygieniavaatimuksia. Tydnantaja huolehtii,
etta sairastumisien ja vammojen varalle on selkeat toimintaohjeet ja ne ovat kaikkien

tyontekijoiden saatavilla.

5.4.2 Kasihygienia

Kéasihygienia varmistetaan tarkoilla k&sienpesuohjeilla, jotka k&ydaan henkildston

kanssa lapi ja joista on tyontekijoille nakyvissa ohjeet. Liitteend Ruokaviraston esimerkki
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kasienpesuohjeesta, jonkalainen olisi hyva olla tyontekijoiden nahtavilla pesupaikkojen

laheisyydessa (Liite 4: Ruokaviraston késienpesuohje).

Kasienpesupiste paivitetaan tarvittaessa vastaamaan hygieniavaatimuksia. Pesuaineet
olisi hyva olla automaattiannostelijoissa, jotta tydntekijan ei tarvitse koskea mihink&aén ja
kontaminaation vaara pienenee. Myos pesu- ja desinfiointiaineet tarkastetaan, ovatko ne
vaatimusten mukaisia ja tarpeeksi tehokkaita. Késihygieniaa valvotaan ja tydntekijoita
muistutetaan sen tarkeydesta. [46.]

5.4.3 Hygieniataidon yllapitaminen ja hygieniatestaukset

Hygieniaan liittyvi& koulutuksia olisi hyva pitaa tyopaikalla sdanndllisesti. Asiantunteva
henkild varmistaa tydntekijoiden tiedot ja taidot liittyen hygieenisiin toimintatapoihin.
Osaavuus olisi hyva todeta testilla. Nain huomataan, onko henkildstolla puutteellisia tie-
toja johonkin hygieniaan liittyvd&n osa-alueeseen liittyen ja tdhan voidaan paneutua ja
korjata tilanne heti.

Henkildston hygieenisyytta ja terveytta voidaan myos tarkkailla erilaisin testein. Salmo-
nellatesti tehdaan uudelle tydntekijalle, yli nelja paivaa Pohjoismaiden ulkopuolelle suun-
tautuneen matkan jalkeen ja jos tyontekijalla on oireita tai muuten syyta epailla salmo-
nellatartuntaa. Salmonellatestaukset elintarviketytntekijoiltéa ovat osa kansallista salmo-

nellavalvontaohjelmaa.

Kasihygienian varmistamiseksi tyontekijoilta tulisi ottaa kasista naytteitd. Kasihygienia-
naytteen otto olisi hyva sisallyttda elintarvikehuoneiston naytteenotto-ohjelmaan ja uu-
silta tyontekijoilta olisi hyva ottaa nayte, jotta varmistetaan kasihygieniaohjeiden olevan
selvilla. Muilta tyontekijoiltd naytteita olisi hyva ottaa pistokokeina kasihygienian varmis-
tamiseksi. Ruokamyrkytystilanteissa viranomaiset voivat ottaa naytteitéd ruokamyrkytyk-

sen syyn selvittdmiseksi. [43.]
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6 Yhteenveto

Tydssé selvitettiin mita vaatimuksia IFS Food 6.1 -standardilla on elintarvikeyrityksen
henkiloston hygieniaa kohtaan. Vaatimukset olivat selkeét ja samalla linjalla elintarvike-
lain kanssa. Yrityksella on vastuullaan pitdd huolta henkiléstdn hygieniaosaamisesta ja
siihen liittyvasta koulutuksesta ja valvonnasta, mutta suurin vastuu henkildston hygieni-
asta on tyontekijoilla itselladn. Henkiloston hygieniatuntemusta voi kehittaé entisestaan
koulutuksien ja testien avulla, mutta se vaatii yritykselta resursseja.

Standardin avulla yritys pystyy valvomaan ja hallitsemaan toimintaansa. Standardin vaa-
timukset, varsinkin KO-kohdat, antavat hyvan pohjan toiminnan kehittamiselle entises-
taan. Tarkat, yksityiskohtaiset vaatimukset ja niiden valvonta edesauttaa yritysta tuotta-

maan laadukkaita ja turvallisia elintarvikkeita kuluttajille.

Covid-19 -pandemian vuoksi ty6 ei sujunut suunnitellusti. Tarkoituksena oli alun perin
tehdé alustava riskien arviointi jokaiselle KO-kohdalle yrityksen tiloissa seka paasta seu-
raamaan virallista auditointiprosessia. Nama kuitenkin jaivat tekematté ja yrityksen audi-
tointikin siirtyi. Ty0 toteutettiin kokonaan teoreettisesti.

Teoreettisesti toteutetussa tydssa ei paase niin hyvin havainnoimaan tyéymparistoa ja
huomaamaan mahdollisia riskikohtia. Paikan paalla tehdyssa riskien arvioinnissa pys-
tyisi havaitsemaan pienempiakin mahdollisia riskikohtia ja suunnittelemaan niihin konk-
reettiset ennaltaehkaisevat toimet. Teoreettisessa riskien arvioinnissa on otettu huomi-
oon mahdolliset riskit, eivatka ne heijasta asiakasyrityksen toimintaa ja kaytant6ja. Sa-
moin ennaltaehkaisevat toimet on suunniteltu taysin teoreettisesti naiden riskien arvioin-

nin pohjalta.

Olosuhteet huomioon ottaen ty6 kuitenkin onnistui hyvin. Teoreettinen tyd auttoi ymmar-
tamaan perusteellisemmin standardin vaatimuksia ja sitd, kuinka yksityiskohtaisesti niita
valvotaan. Uuden, tarkemman standardin sertifiointi luo yritykselle luotettavuutta ja aut-

taa kuluttajia valitsemaan varmasti elintarviketurvallisia tuotteita.
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Liite 1. Sertifiointiprosessin vuokaavio

Sertifiointiprosessin eteneminen vuokaaviona esitettyna. [24, s. 47.]

1. Yrityksen p3Stds hakea IFS standardin mulaista
sertifiaattia (IFS Food tai IFS Logistics)

Liite 1
1(1)

———
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Liite 2. Teknologia- ja tuotealueet

Taulukko 1: IFS:n teknologia-alueet [24, s. 49.]

Liite 2
1(3)

IFS Teknolo- | IFS prosessointiaskel - siséltden proses- | Teknologiakeskeinen luoki-
gia-alue sointi/kasittely/manipulaatio/varastointi tus, joka ottaa huomioon
myos tuoteriskit
A P1 | Sterilointi (esimerkiksi sailyketolkit) | Valmiin tuotteen sterilointi
patogeenien tuhoamiseksi.
Steriloidut tuotteet (esimer-
kiksi autoklaavatut) lopulli-
sessa pakkauksessa
B P2 | Terminen pastorointi, iskukuumen- | Pastérointi tarkoituksena
nus/aseptinen tayttd, kuumataytto e!?ntarv.i.ke_turvallisuusriskien
vahentaminen
Muut pastorointitavat, esimerkiksi
korkeapainepastorointi, mikroaalto
C P3 | Ruuan sateilytys Prosessoidut tuotteet: kasit-
P4 | Sailyttaminen: suolaus, marinointi, | tely tuotteen muuttamiseksi
sokerointi, sailominen hapossa/eti- | ja /tai sailyvyyden pidenta-
kassa, kuivaaminen, savustaminen | miseksi ja/tai elintarviketur-
P5 | Haihdutus/kuivaus, imusuodatus, | vallisuusriskein vahenta-
kylmékuivaus, mikrosuodatus miseksi sailonta- ja muilla
kasittelytekniikoilla
Huom! Poikkeus: Luokkaan
luetaan sateilytys, vaikka
sen tehtavdna on tuhota
mikro-organismi
D P6 | Pakastaminen (vahintaan - | Jarjestelmat, kasittelyt tuot-
18°C/0°F) siséaltden varastoinnin teen eheyden ja/tai turvalli-
Pikajaadytys, viilentaminen, jadhdy- | suuden yllapitamiseksi
tysprosessit ja vastaava viiled va- | Kasittely tuotteiden eheyden
rastointi jaftai laadun yllapitamiseksi,
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Liite 2

2 (4)

P7 | Antimikrobinen kastelu/suihkutus, | mukaan lukien kasittely kon-

kaasutus taminaation  poistamiseksi
jaltai estamiseksi
E P8 | Suojakaasupakkaus, vakuumipak- | Jarjestelmat kontaminaation

kaus estamiseksi

P9 | Prosessit kontaminaation esta- | Prosessit  kontaminaation,
miseksi, erityisesti mikrobiologinen | erityisesti  mikrobiologinen
kontaminaatio, korkean hygieniata- | kontaminaatio, estamiseksi
son kontrolloimisella ja/tai erityisen | korkean hygienian valvon-
infrastruktuurin  avulla  kasittelyn | nan ja/tai erityisen infrastruk-
ja/tai prosessoinnin aikana esimer- | tuurin avulla kasittelyn ja/tai
kiksi puhdastilateknologian avulla | prosessoinnin aikana ja/tai
(kontrolloitu lampétila elintarviketur- | pakkaamisen aikana (esi-
vallisuuden takia, desinfiointi puh- | merkiksi suojakaasupak-
distuksen jalkeen, ilmanpainejarjes- | kaus)
telmat)

P1 | Erityiset erotustekniikat, esimerkiksi

0 suodatus kuten kaanteisosmoosi,
aktiivihiilen kaytto

F P1 | Keittdminen, paistaminen, pullotta- | Kaikki muut kasittelyt ja pro-

1 minen, tayttdminen viskoottisella | sessoinnit mit& ei ole listattu
tuotteella, paneminen, fermentointi | kohdissa A, B, C, D, E
(esimerkiksi viini), kuivaus, paista-
minen, paahtaminen, pursotus, kir-
nuaminen

P1 | Kuorruttaminen, leipominen, viipa-

2 lointi, kuutiointi, irrottaminen, sekoi-
tus, tayttdminen, teurastaminen, la-
jittelu, kasittely, pakkaaminen
Sailytys  kontrolloiduissa olosuh-
teissa (ilmakehd) paitsi l[Ampdotilan
kannalta
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Liite 2
3(3)

P1 | Tislaus, puhdistus, hoyrytys, kostu-

3 tus, vedytys, jauhatus

Huom! Vain teknologia-aluetta (A-F) kaytetaan auditoinnin laajuuden selvittamiseen.

Prosessiaskelia (P1-P13) kaytetaan vain auditointiin kuluvan ajan laskemiseen.

Taulukko 2: IFS:n tuotealueet [24, s. 48.]
IFS Food versio 6
Uudet tuotealueet

Punainen ja valkoinen liha, siipikarja ja lihatuotteet
Kala ja kalatuotteet

Kananmuna ja kananmunatuotteet

Maitotuotteet

Hedelmat ja vihannekset

Viljatuotteet, murot, teollisuusleipomot ja leivonnaset, makeiset, véalipalat
Yhdistelmatuotteet

Juomat

. Oljyt ja rasvat

10. Kuivaruoat, muut aineosat ja lisravinteet

11. Lemmikkieldinten ruoka

OO No |G| W=
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Liite 3

1(3)
Liite 3. KO-pisteet englanniksi
IFS Food -standardin knock out -pisteet alkuperaisesti englanniksi. [24.]
In IFS Food the following 10 requirements are defined as KO require-
ments:
124 Responsibility of the senior management
22381 Monitoring system of each CCP
3212 Personnel hygiene
4212 Raw material specifications
4221 Recipe compliance
4.12.1 Foreign material management
4181 Traceability system
5.1.1 Internal audits
592 Procedure for withdrawal and recall
51.2 Corrective actions
[24, s. 27.]
1.2.4 KO n®1: The senior management shall ensure that employ-
e85 are aware of their responsibilities related to food safety
and quality and that mechanisms are in place to monitor the
effectiveness of their operation. Such mechanisms shall be
clearly identified and documented.
[24,s.52.]
2.2.3.81 KO Ne°2: Specific monitoring procedures shall be established
for each CCP to detect any loss of control at that CCP. Records
of monitoring shall be maintained for a relevant period. Each
defined CCP shall be under control. Monitoring and control
of each CCP shall be demonstrated by records. The records
shall specify the person responsible as well as the date and
result of the monitoring activities.
[24, s. 56.]
3212 KO N*®3: The requirements for personnel hygiene shall be in
place and applied by all relevant personnel, contractors and
visitors. [24,s.58]
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2(3)

4212 KO N*=4: Specifications shall be available and in place for all
raw materials (raw materials/ ingredients, additives, pack-
aging materials, rework). Specifications shall be up to date,
unambiguous and be in compliance with legal requirements

and, if existing, with customer requirements.
[24,s.62.]

4221 KO N° 5: Where there are customer agreements in relation
to the product formula/recipe and technological require-
ments, these shall be complied with.

[25, s. 62]

4.12.1 KO N*© 8: Based on hazard analysis and assessment of asso-
ciated risks, procedures shall be in place to avoid contamina-
tion with foreign material. Contaminated products shall be

treated as non-conforming products.
[24,s.70.]

4181 KO N°7: A traceability system shall be in place which ena-
bles the identification of product lots and their relation to
batches of raw materials, packaging in direct contact with
food, packaging intended or expected to be in direct contact
with food. The traceability system shall incorporate all rele-
vant receiving processing and distribution records. Traceabil-
ity shall be ensured and documented until delivery to the

customer.
[24, s. 75.]

5.1.1 KO N¢ 8: Effective internal audits shall be conducted accord-
ing to a defined agreed audit program and shall cover at
least all requirements of the IFS Standard. Scope and fre-
quency of internal audits shall be determined by hazard
analysis and assessment of associated risks. This is also
applicable for off site storage locations owned or rented by
the company.
[24,s.77]

59.2 KO N°9: There shall be an effective procedure for the with-
drawal and recall of all products, which ensures that involved
customers are informed, as soon as possible. This procedure
shall include a clear assignment of responsibilities.

[24, s. 81.]
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5.11.2 KO N°10: Corrective actions shall be clearly formulated, doc-

umented and undertaken, as soon as possible to avoid fur-

ther occurrence of non-conformity. The responsibilities and

the timescales for corrective action shall be clearly defined.

The documentation shall be securely stored, and easily

accessible.

[24,s.82]
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Liite 4. Ruokaviraston kdsienpesuohje

Ruokaviraston ohje oikeaan k&sienpesuun. [47.]
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