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management system for a bakery. The management system was built in compliance
with the standard 1ISO 22000 and will be certified during year 2016. The standard
focuses on food safety management, and is an efficient tool for the managing and
monitoring of good production practises and hygienic processing of foods. A certified
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Kaytetyt termit ja lyhenteet

Akkreditointi

Auditointikelpoinen

HACCP

Kriittinen hallintapiste, CCP

Laadunhallintajarjestelma

Laatukasikirja

Omavalvonta

OPRP

Poikkeama

Prosessi

Sertifikaatti

Ulkopuolisen tahon virallinen valtuutus.

Toimipiste, joka tayttaa standardin vaatimuk-

set, ollen ndin valmis auditointia varten.

Hazard Analysis and Critical Control Points,

vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet.

Critical Control Point, ohjelma, jonka avulla
hallitaan kohtaa tai tilannetta tuotannossa,
jossa ollaan erityisen alttiita tuoteturvallisuu-

den vaarantumiselle

Yrityksen tehokkuuden parantamiseksi kehi-

tetty ja dokumentoitu toimintojen yhdistelma.

Laadunhallintajarjestelman ja yrityksen toimin-

tojen kuvaus.

Yrityksen itsensa suorittamaa oman tydsken-
telyn ja elintarviketurvallisuuden saannollista,

dokumentoitua valvontaa.

Operational Prerequisite Program, erityistu-
kiohjelma, jonka avulla hallitaan havaitun ris-

kin pysyminen sallituissa rajoissa.

Maaritettyjen raja-arvojen ylittava tai alittava

tuote tai toiminto.

Sarja suoritettuja toimenpiteita, jotka tuottavat

maaritellyn lopputuloksen.

Ulkopuolisen tahon myontadma virallinen todis-
tus yrityksen yleisesti hyvaksytylla tasolla ole-

vasta toiminnasta.



Sertifiointilaitos

Sisainen auditointi

Standardi

Ulkoinen auditointi

Ulkopuolinen laitos, joka tarkastaa ja myontaa
sertifikaatteja.

Yrityksen itse suorittama oman toimintansa ar-
viointi.
Vaatimus siita, miten asiat tulee suorittaa etta

ne ovat yleisesti hyvaksytylla tasolla.

Ulkopuolisen tahon suorittama toiminnan arvi-

ointi.



1 JOHDANTO

Tama opinnaytetyo tehtiin tilauksesta leipomoalan yritykselle, jonka suunnitelmissa
on lahtea kansainvélisille markkinoille. Sertifioitu laadunhallintajarjestelma todistaa,
etta yritys toimii moitteettomasti ja avoimesti. Sertifikaattia voi siis kutsua avaimeksi,
joka avaa ovet suuriinkin kansainvalisiin paivittaistavaraketjuihin. Yrityksella on
useampi toimipiste, mutta tama projekti rajattiin kattamaan ainoastaan yksi glutee-
nittomia tuotteita valmistava leipomo. Yrityksen myynti- ja markkinointitoimet hoitu-
vat paatoimipisteen kautta, joten ne rajautuvat projektista ulos. Nain ollen ISO
22 000 -standardin mukainen elintarviketurvallisuuteen keskittyva hallintajarjes-

telma oli luonteva valinta.

Opinnaytetyohon sisaltyi laatukasikirjan tekstin tuottamisen lisaksi tyo- ja toiminta-
ohjeiden laadinta, laadun mittareiden ja kriteeriston suunnittelu, sisaisen auditoinnin
suunnittelu yhteisty6ssa konsultin ja leipomon laaturyhman kanssa seka leipomon
henkilokunnalle suunnattujen laatu- ja auditointikoulutusten suunnittelu. Lisaksi yri-
tyksen omavalvontasuunnitelma ja HACCP-jarjestelméa paivitettin vastaamaan
standardin vaatimuksia. Yritykseen luotiin my6s uusia kaytantdja ja lomakkeita
muun muassa reklamaatioiden kasittelya ja hallintaa varten seké alaan liittyvien la-

kien ja asetusten seuraamista helpottamaan.

Laatukasikirjan liséksi kaikki edella mainittu on dokumentoitu erillisissa liitteissa.
Laatukasikirja ja kaikki sen liitteet sisaltavat salassa pidettavaa aineistoa, joten niitéa

ei tulla julkaisemaan.

Tyon kirjallisessa osuudessa tarkastellaan laatua kasitteenéd seka perehdytaan ISO
22 000 -standardiin ja sen vaatimuksiin. Lisdksi kasitellaan lakeja ja asetuksia, jotka
ohjaavat elintarvikealan toimintaa suuresti ja ovat nain oleellinen osa myds elintar-
viketurvallisuuden hallintajarjestelmaa. Tyon lopuksi kasitelladn tyon kaytdnnon to-
teutusta ja sen haasteita yleisella tasolla. Tyon teoriaosuus suunniteltiin niin, etta
sitd voisi tulevaisuudessa kayttdd oppaana elintarviketurvallisuuden hallintajarjes-
telman rakentamiseen. Pakettiin on koottu teoriatiedon lisaksi kaytdnnénlaheisia

vinkkeja, joita muut, erityisesti leipomoalan yritykset, voivat jatkossa hyddyntaa.
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2 ELINTARVIKELAINSAADANTO

Elintarvikelainsdadannon paatarkoituksena on varmistaa elintarvikkeiden ja niiden
kasittelyn turvallisuus ja laatu seka varmistaa niistd annettavan tiedon totuudenmu-
kaisuus, suojata kuluttajan terveytta ja taloutta, varmistaa elintarvikkeiden jaljitetta-
vyys, turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta seka parantaa elintarvikealan toi-

mijoiden toimintaedellytyksia. (Elintarvikelaki 23/2006.)

Lainsaadantoa uudistetaan ja tdydennetaan jatkuvasti, joten alan toimijoiden on pi-
dettdva itsensa ajan tasalla voimassaolevista laeista ja asetuksista. Suomessa elin-
tarvikealan toimintaa ohjaa seké kansallinen etta EY-elintarvikelainsdadantd. Laki-
viidakko on kuitenkin vaikeaselkoinen, koska ajantasaista tietoa ei I0ydy samaan
paikkaan kerattyna ilmaiseksi. Tasta syysta yhtena opinnaytetyén osana oli luoda
helppokayttdinen jarjestelma, johon koottiin elintarvikealan toiminnalle oleelliset lait
ja asetukset ja jota paivitetdan ja tarkastetaan sdannollisesti. Nain valtetaan tahat-
tomista lakirikkomuksista seuraavat negatiiviset vaikutukset yritystoimintaan. Tahan
kappaleeseen on koottu edelld mainittujen lakien ja asetusten paakohtia pohjatyéna

opinnaytetyon tilanneen yrityksen tietokantaa varten.

Elintarvike- ja juomateollisuus on EU:n suurin valmistusteollisuuden ala (CCMI/129,
[Viitattu 3.1.2016]; kohta 2.1). Kilpailu on kovaa ja erityisesti pienten yritysten on
pakko panostaa uusien, innovatiivisten tuotteiden lanseeraamiseen pysyakseen
kelkassa mukana. Elintarvikkeiden markkinoiden on toimittava ilman turhia esteita,
joita ovat esimerkiksi eri maiden toisistaan poikkeavat saadokset. Kaupankaynnin
helpottamiseksi EU:n jdsenmaiden lainsaadantéa pyritaan yhtenaistamaan (Lah-
teenmaki-Uutela, 2007, 2). Euroopan parlamentin ja neuvoston yleinen elintarvike-

asetus 178/2002/EY toteaa seuraavasti:

(D) Turvallisten ja terveellisten elintarvikkeiden vapaa liikkkuvuus on si-
samarkkinoiden olennainen osa... (4)Jasenvaltioiden lainsd&dannoissa
on merkittavia eroja elintarvikkeisiin liittyvissa kasitteissa, periaatteissa
ja menettelyissa. Kun jasenvaltiot toteuttavat elintarvikkeita koskevia
toimenpiteitd, n&ma erot voivat haitata elintarvikkeiden vapaata liikku-
vuutta ja luoda epaoikeudenmukaisia kilpailuolosuhteita ja vaikuttaa si-
ten suoraan sisamarkkinoiden toimintaan. (5)Sen vuoksi on tarpeen |a-
hentaa elintarvikkeisiin liittyvia kasitteitd, periaatteita ja menettelyja ja-
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senvaltioissa, jotta jasenvaltioissa ja yhteison tasolla toteutettaville elin-
tarvikkeita ja rehuja koskeville toimenpiteille saadaan yhteinen perusta.
(178/2002/EY)

Yleisessa elintarvikeasetuksessa 178/2002/EY saadetaan elintarviketurvallisuu-
desta ja toimijan vastuusta sen takaamiseksi. Elintarvikehygienia-asetuksessa
852/2004/EY saadetaan mm. elintarvikehuoneiston rakenteiden ja toiminnan vaati-
muksista, HACCP-pohjaisesta riskinhallintajarjestelmasta seka hyvien hygieniakay-
tantdjen soveltamisesta. Maa- ja metsatalousministerio saatdd asetuksella
1367/2011 monipuolisesti elintarvikehuoneistojen rakenteellisista ja toiminnallisista
vaatimuksista, omavalvonnasta, kuljetus-, sailytys-, myynti- ja tarjoilulampdétiloista,
pakkaamattomien elintarvikkeiden kasittelysta seka tyontekijoiden henkil6kohtai-

sesta hygieniasta.

Taulukko 1. Elintarviketurvallisuuteen liittyvia lakeja ja asetuksia. on koottu yrityksen
toimintaan liittyvat lait ja asetukset niiltd osin kuin ne koskevat elintarviketurvalli-
suutta. Yritystoimintaan liittyvid lakeja ei tdssa tyossa kasitella. Alla olevaa tauluk-
koa on yrityksessa tarkoitus kayttaa apuna ajan tasalla pysymiseen; lait ja asetukset
tarkastetaan vuosittain ja taulukkoon kirjataan tarkastuspaivamaara seka tarkasta-

jan nimikirjaimet.

Taulukko 1. Elintarviketurvallisuuteen liittyvia lakeja ja asetuksia.

KANSALLISET

Elintarvikelaki 23/2006

MMMa ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta 1367/2011
MMMa erityiruokavaliovalmisteista 121/2010

MMMa elintarviketietojen antamisesta kuluttajille 834/2014

MMMa eréiden elintarvikkeiden ilmoittamisesta voimakassuolaiseksi 1010/2014
KTMa elintarvikkeiden pakkausmerkinndistd 1084/2004

Tuotevastuulaki 694/1990

Terveydensuojelulaki 763/1994

Terveydensuojeluasetus 1280/1994

STMa talousveden laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuksista 1352/2015

KTM ohjeet erdiden biologisten epdpuhtauksien enimmaismaarista elintarvikkeissa 135/1996

EU

Elintarvikehygienia-asetus 852/2004/EY

Lisdaineasetus 1333/2008/EY

Elintarviketietoasetus 1169/2011/EU

Ravitsemus- ja terveysvaiteasetus 1924/2006/EY

Asetus kuluttajalle annettavista tiedoista, gluteenittomat tai vahagluteeniset tuotteet 828/2014/EU

Asetus gluteenille intoleranteille henkildille soveltuvien elintarvikkeiden koostumuksesta ja merkitsemisestd 41/2009/EY
Yleinen elintarvikeasetus 178/2002/EY

Nimisuoja 1151/2012/EU
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Elintarvikehuoneistojen rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista sdadetaan

Euroopan parlamentin ja neuvoston elintarvikehygieniasta antamassa asetuksessa

(852/2004/EY) sekd maa- ja metsatalousministerion asetuksessa ilmoitettujen elin-

tarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (1367/2011). Alla olevan Taulukko 2. Lei-

pomon rakenteellisia vaatimuksia. ovat lakitekstista lyhennettyja, paakohdat kokoa-

via kirjauksia.

Taulukko 2. Leipomon rakenteellisia vaatimuksia.

lian keraantymisen ja vahentavat kosteuden tiivistymista, haitallisen homeen
muodostusta ja hiukkasten varisemista.

Rakenteellinen tai toiminnallinen vaatimus tai suositus Ldhde
Elintarvikehuoneiston tulee olla erotettu tiloista tai toiminnoista, jotka voivat MMMa
vaarantaa tai heikentaa elintarvikehygienian. 1367/2011
Elintarvikehuoneistossa on oltava erillinen ja asianmukaisesti varustettu tila sii- | MMMa
vousvalineiden sailytysta ja huoltoa varten. 1367/2011
Elintarvikehuoneistossa on oltava henkilékunnalle asianmukaisesti MMMa
varustettu kdymala ja pukeutumistila. 1367/2011
Muut tuotteet, kuin elintarvikkeet on sijoitettava omiin hyllystéihin ja riittavan | MMMa
erilleen elintarvikkeista. Elintarvikehuoneistossa ei saa sailyttda huoneiston 1367/2011
toimintaan kuulumattomia tavaroita tai aineita. Tyontekijoiden omia elintar-

vikkeita saa sailyttda ainoastaan tyontekijoiden ruokailu- ja sosiaalitiloissa.

Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jatteet on sailytettava niille osoitetussa MMMa
paikassa seka poistettava huoneiston sisatiloista vahintdan kerran paivassa. 1367/2011
Elintarvikehuoneiston tulee olla pohjapiirrokseltaan, suunnittelultaan, raken- 852/2004/EY
nustavaltaan, sijainniltaan ja kooltaan sellainen, etta se voidaan huoltaa ja

puhdistaa, se mahdollistaa hyvien tuotantotapojen noudattamisen, voidaan

torjua ja ehkaista likaantuminen, kontaminaatiot myrkyllisistd materiaaleista,

hiukkasista ja homeista seka elintarvikkeen kasittely- ja varastointiolosuhteet

ovat sopivat.

Tiloissa on oltava riittdva maara kasienpesupisteita seka hygieeniseen kuivaa- 852/2004/EY
miseen tarvittavat varusteet.

Tiloissa on oltava riittdva ilmanvaihto. Suodattimet ja muut puhdistamista tai 852/2004/EY
vaihtamista edellyttdvat osat ovat helposti kasilla.

Viemarijarjestelmat on suunniteltava siten, ettei niista aiheudu saastumisris- 852/2004/EY
kia.

Tarvittaessa henkilokunnalle on jarjestettdava asianmukaiset pukusuojat. 852/2004/EY
Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei saa varastoida alueilla, joilla kasitellaan elin- | 852/2004/EY
tarvikkeita.

Lattiapinnat on pidettava hyvassa kunnossa. Lattiamateriaalien tulee olla vesi- | 852/2004/EY
pestavia ja myrkyttomia.

Seindpinnat on pidettava hyvassa kunnossa. Seindmateriaalien tulee olla vesi- | 852/2004/EY
pestavia ja myrkyttomia.

Sisakattojen, valikattojen ja kattoritildiden tulee olla sellaiset, etta ne estavat 852/2004/EY
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Ikkunoiden ja muiden aukkojen tulee olla sellaisella tavalla rakennetut, ettd ne | 852/2004/EY
estdvat lian kerdantymisen.
Ovien on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa desinfioitavat. Tama 852/2004/EY
edellyttaa sileiden ja nestetta hylkivien pintojen kayttoa.
Elintarvikkeiden kasittelyalueiden pinnat, ml. laitteiden pinnat, on pidettava 852/2004/EY
hyvassa kunnossa ja niiden tulee olla helposti puhdistettavia ja myrkyttomia.
Tyovalineiden ja laitteiden puhdistamiseen ja sdilyttdmiseen on oltava asian- 852/2004/EY
mukaiset helposti puhdistettavat tilat.

Kuten taulukosta selvidd, sekéd kansallisessa ettd EU:n laissa saadetaan tarkasti
elintarvikehuoneiston rakenteista ja jopa sijainnista. Kaikkien pintojen tulee olla hel-
posti puhdistettavia, ikkunat ja valikatot on rakennettava niin ettei niihin paése ke-
raantymaan likaa, siivousvalineet ja -aineet on sdilytettava erillisessa tilassa ja hen-
kilokunnalle on oltava asianmukaiset tilat joissa pukeutua, siistiytya ja sailyttdd omia

evaita. Jopa huoneiston sijainnille ja sen ymparistolle asetetaan vaatimuksia.

2.2 Elintarvikehygienia

Elintarvikehygieniasta saadetaéan useammassakin niin kansallisessa kuin EU:n ase-
tuksessa. Ey-asetus (852/2004) elintarvikehygieniasta sisaltdd muun muassa elin-
tarvikehuoneiston rakenteille ja toiminnalle asetettuja vaatimuksia. Maa- ja metsa-
talousministerion asetuksessa 1367/2011 saadetéaan elintarvikehuoneiston raken-
teellisista ja toiminnallisista vaatimuksista, elintarvikkeiden lampétilavaatimuksista,
elainten paasysta elintarvikehuoneistoon seka elintarvikkeiden kanssa tytskentele-

vien henkildiden henkilokohtaisesta hygieniasta. (1367/2011.)

2.3 Omavalvonta

Omavalvonta on lakisdateinen velvoite, jonka jarjestamisesta sdadetaan elintarvi-
kelain (23/2006) 198:ssa seuraavasti:

Elintarvikealan toimijalla on oltava riittavat ja oikeat tiedot tuottamas-
taan, jalostamastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta. Elintarvike-
alan toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn liittyvat
terveysvaarat seka elintarviketurvallisuuden ja muiden taman lain 2 lu-
vun mukaisten vaatimusten kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan.
(Elintarvikelaki.)
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Edella olevassa lainauksessa muiden elintarvikelain 2. luvun vaatimuksilla tarkoite-
taan muun muassa pakkausmerkintdjen oikeellisuutta, elintarvikehuoneiston kuntoa
seka elintarvikkeiden sailytysta ja kuljetusta niin, ettei niiden hygieeninen laatu hei-

kenny. (Elintarvikelaki, 2 luku)

Elintarvikelain 208:ss& vaaditaan omavalvontasuunnitelman esittdmista kirjallisena
sekd sen noudattamisen ja toteutuksen dokumentoimista. Lisdksi 208:ssd vaadi-
taan, ettd omavalvontasuunnitelmaan on kirjattu 198:ssa mainitut kriittiset kohdat ja
niiden hallintatoimet. (Elintarvikelaki, 198 ja 208.)

Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintar-
vikehygieniasta (1367/2011) velvoittaa toimijan nimeamaan omavalvonnalle vastuu-
henkilon ja perehdyttamaan koko henkiléston omavalvontaan. Liséksi asetuksen 58
velvoittaa sailyttamaan omavalvonnan kirjanpitoa vahintaan vuoden ajan, etta val-

vontaviranomainen voi sen tarvittaessa tarkastaa.

Omavalvonnan tavoitteena on lisété elintarviketurvallisuutta mikrobiologisesta, ke-
miallisesta ja fysikaalisesta nédkdkulmasta seka lisata kuluttajansuojaa varmista-
malla tuotteen turvallisuuden lisaksi pakkausmerkintojen oikeellisuus. Omavalvonta
on laaja kasite, joka kattaa suuren joukon toimintoja. Omavalvonnan perusosa poh-
jautuu Maa- ja metsatalousministerion asetukseen elintarvikehuoneistojen hygieni-
asta, jolloin dokumentoitavat toiminnot ovat henkiléston kouluttaminen seka henki-
|6stén osaamisen ja terveydentilan seuranta, tydympariston kunnossapito (ml. hait-
taeldinten torjunta ja jatehuolto), tuotetietous (raaka-aineet, prosessit, pakkausma-
teriaalit), jaljitettavyys ja takaisinvetosuunnitelma sekad pakkausmerkintéjen oikeelli-
suus (Elintarviketeollisuuden = HACCP-pohjainen  omavalvontaohje. 2006;
1367/2011).

Omavalvontaa toteutetaan ennakoivasti, jolloin elintarvikkeiksi kelpaamattomien
tuotteiden, ja nain ollen havikin ja taloudellisten menetysten, maara vahenee. Voikin

siis sanoa, ettda omavalvontaa tehdaan seka kuluttajan ettd myos toimijan eduksi.
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2.4 Omavalvonnan riskinhallinta eli HACCP

Riskinhallinnasta saadetaan Euroopan parlamentin ja neuvoston elintarvikehygieni-
asta antaman asetuksen (852/2004/EY) 5 artiklassa "Vaarojen analysointi ja kriitti-

set hallintapisteet” jonka mukaan:

Elintarvikealan toimijoiden on laadittava ja toteutettava HACCP-periaat-
teisiin perustuva pysyva menettely tai niihin perustuvat pysyvat menet-
telyt seka pidettava ylla sita tai niita... Kun tuotetta, prosessia tai mita
tahansa vaihetta muutetaan, elintarvikealan toimijoiden on tarkistettava
menettely ja tehtava siihen tarvittavat muutokset. (852/2004/EY.)

HACCP-jarjestelma perustuu tuotteen tai tuoteryhman valmistusprosessin vaarojen
kokonaisvaltaiseen arviointiin ja niiden riskien hallintaan. Menettely pohjautuu seit-
seman periaatteen noudattamiseen, jonka lopputuloksena on tehokas vaarojen hal-
lintajarjestelm& ja turvallinen lopputuote. Periaatteet on listattu Eviran ohjeen
(10002/1, [viitattu 18.4.2016]) perusteella Taulukko 3. HACCP-periaatteet (Evira,
10002/1).

Taulukko 3. HACCP-periaatteet (Evira, 10002/1).
HACCP- periaatteet

Periaate 1 Vaarojen arviointi

Periaate 2 Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

Periaate 3 Kriittisten rajojen maarittaminen

Periaate 4 Kriittisten hallintapisteiden seurantakdytantdjen maarittaminen
Periaate 5 Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

Periaate 6 Todentamiskaytantdjen laatiminen, HACCP- ohjelman validointi
Periaate 7 HACCP- asiakirjat ja -tallenteet

2.5 Takaisinveto

Yleinen elintarvikeasetus 178/2002 saataa, etta elintarvikealan toimijan on valitto-
masti kaynnistettava takaisinvetotoimet huomatessaan etta tuote, joka on jo ehtinyt
kuluttajalle asti, ei ole elintarviketurvallisuusvaatimusten mukainen. Tallaisia tilan-

teita varten omavalvontasuunnitelmassa tulee olla takaisinvetosuunnitelma.
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Yleisen elintarvikeasetuksen artiklassa 19 toimijan velvollisuuksiksi takaisinvetoti-
lanteessa saadetaan, etté yrityksen on poistettava elintarvike markkinoilta, ilmoitet-
tava takaisinvedosta viranomaisille sekéa tehokkaalla ja tasmallisella tavalla ilmoitet-

tava kuluttajille takaisinvedon syystéa seka tuotteiden palauttamistavasta.

Kaytdnnossa takaisinvetosuunnitelman tulee siséltaa jaljitettavyystiedot, viran-
omaisten yhteystiedot sekd suunnitelma siita, miten ja mita kanavia myodden kulut-

tajia informoidaan.

2.6 Erityisruokavaliovalmisteet

Yritys valmistaa gluteenittomia tuotteita. Erityisruokavaliovalmisteilla, joihin glutee-
nittomuus kuuluu, on lainsdddannéssa asetettu erityisia vaatimuksia. Maa- ja met-
satalousministerion asetus erityisruokavaliovalmisteista (121/2010) maarittelee eri-

tyisruokavaliovalmisteen seuraavasti:

...elintarvikkeita, jotka koostumukseltaan tai valmistusmenetelmaltaan
selvasti eroavat vastaavasta tavanomaisesta elintarvikkeesta siten,
ettd ne soveltuvat henkildille, joilla on imeytymis- tai aineenvaihdunta-
hairioita tai jotka erityisen fysiologisen tilansa vuoksi hyotyvat elintarvik-
keiden sisaltamien tiettyjen aineiden valvotusta saannista. (MMM
121/2010.)

Euroopan komission asetus (41/2009/EY) saataa keliaakikoille ja gluteeni-intoleran-
teille henkildille suunnattujen elintarvikkeiden koostumuksesta ja merkinndista. Ku-
luttajille annettavista tiedoista sdadetdaan lisaksi asetuksessa 828/2014/EU, joka
asettaa vaatimuksia kuluttajille annettavista tiedoista, kun elintarvike ei sisélla glu-
teenia tai etta gluteenia on vahennetty. Gluteeniton merkinnan saamiseksi tuote ei
saa sisaltaa yli 20mg/kg gluteenia, erittdin vahagluteenisen tuotteen gluteenipitoi-
suuden raja on 100mg/kg. Lisaksi edellda mainitun kaltaisen tuotteen markkinoille tai
maahantuonnista tulee tehda ilmoitus kyseisen maan viranomaiselle, Suomessa

Eviraan.

Leipomon tulee vuosittain [&hettaa tuotteistaan gluteenittomuustodistukset Eviraan.
Liséksi, jos tulee uusia tuotteita tai vanhojen tuotteiden koostumusta muutetaan

merkittavasti, tulee tehda ilmoitus Eviraan. Leipomo pyytdd myos vuosittain kaikilta
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raaka-ainetoimittajiltaan gluteenittomuustodistukset, joita sailytetaéan omavalvonta-

kansiossa.

2.7 Pakkausmerkinnat

Pakkausmerkinnoista saadetddn maa- ja metsatalousministerién asetuksessa elin-
tarviketietojen antamisesta kuluttajille (834/2014), kauppa- ja teollisuusministerion
asetuksessa elintarvikkeiden pakkausmerkinndista (1084/2004) sek& Euroopan
Unionin elintarviketietoasetuksessa (1169/2011/EU).

Pakkausmerkinnat eivat saa johtaa kuluttajaa harhaan, eivatké ne saa sisaltaa elin-
tarvikkeesta sellaisia terveys- tai ominaisuuteen liittyvia vaitteita joita silla ei ole tai

joilla se poikkea muista vastaavista tuotteista.

EU:n elintarviketietoasetuksen (1169/2011/EU) 9 artiklan mukaan elintarvikkeen

pakkauksessa tulee ilmoittaa seuraavat tiedot:

— elintarvikkeen nimi,

— ainesosaluettelo,

— allergeenit ja intoleransseja aiheuttavat aineet (liite 11),

— tiettyjen ainesosien maaréat (liite I11),

— siséallon maara,

— vahimmaissailyvyysaika tai vimeinen kayttopaiva,

— vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi ja osoite,

— alkuperamaa tai lahtopaikka,

— sailytysohje (pakasteet, kylmasailytettavat),

— kayttéohje, varoitusmerkinta (jos elintarvikkeen tarkoituksenmukainen
kayttd ilman ohjetta on vaikeaa),

— alkoholipitoisuus,

— ravintoarvo,

— voimakassuolaisuus (ruokaleivat 21,2 %, nakkileivat ja hapankorput
>1,6 %).
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Yll& olevassa luettelossa mainitut allergeenit ja tietyt ainesosat on lueteltu asetuk-
sen 1169/2011/EU liitteissa Il ja lll. Liitteessa Il luetellaan allergeeneja ja intolerans-
sia aiheuttavia aineita, jotka ovat pakkausmerkinndissa korostettava. Taman tyon
kannalta huomioonotettavia allergeeneja tai intoleranssia aiheuttavia aineita ovat
gluteenipitoiset viljat, munat ja munatuotteet sek& maito ja maitotuotteet. Asetuksen
litteessa Il sdadetaan tiettyjen ainesosien maaran ja lisatietojen ilmoittamisesta.

Naita ainesosia ovat mm. pakkauskaasut, makeutusaineet ja kofeiini.

Suomessa elintarvikkeen pakkausmerkinnat on kaksikielisessa kunnassa myytaviin
tai luovutettaviin tuotteisiin tehtava ainakin suomen ja ruotsin kielella, yksikielisessa
kunnassa merkinndt on tehtdva ainakin kyseisen kunnan kielella. (MMMa
834/2014.)
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3 LAATU

Laatu on kasitteend hyvin moniulotteinen ja suhteellinen, joten sen méaaritelmia 16y-
tyy yhtd paljon kuin sen tulkitsijoita. Laadussa ei kuitenkaan ole mitaan erityisen
salaista tai hankalaa, kunhan oppii sisdistaméaan sen eri nakdkulmia ja ymmartaa

niiden suhteet ja vaikutukset toisiinsa (Lillrank 2003, 19).

Kokonaiskasitysta laadusta ja sen maaritelmasta kannattaakin lahestya jakamalla
se osiin. Pesonen (2001, 16) esittelee kirjassaan laadun jakamisen kahteen osaan;
tuotteen laatuun ja toiminnan laatuun. Tama jako maarittaa tuotteen laadun asiak-
kaan kokemukseksi organisaatiosta ja sen tuotteista. Toiminnan laatu taas tarkoit-
taa organisaation kykya vastata kuluttajan asettamiin odotuksiin omien proses-
siensa ja tekemisiensa kautta. Naistd muodostuva kokonaisuus muodostaa koko-

naislaadun.

Toinen keino laadun jaotteluun on jakaa se objektiiviseen ja subjektiiviseen laatuun.
Objektiivinen laatu on tuotteen mitattavia ominaispiirteitd, jotka siltd vaaditaan niin
kuluttajien kuin yrityksen omien odotusten perusteella. Subjektiivinen laatu taas on
jokaisen henkilokohtainen kokemus siitd, miten tuote vastaa sitd kohtaan asetetut
odotukset. Tahan laadun osaan on vaikea vaikuttaa, koska jokainen kokee laadun
eri tavalla. (Laine & Medina 2011, 459.)

Tarkempaan laadun tarkasteluun pureutuvat Lecklin ja Laine (2009, 16—31): heidan
mukaansa laadussa on viisi elementtia, jotka yhdessa muodostavat tuotteen tai pal-
velun laatukokemuksen. Naité ovat tekniset elementit, tuotteen signaalit, sen kyvyk-
kyys, sosiaaliset elementit ja paradoksit. Jokainen naista elementeista jakautuu en-
tisestaan pienempiin osiin, joista jokainen vaikuttaa tuotteesta syntyvaan mieliku-
vaan ja nain tuotteen laatuun. Tekniset elementit voidaan esimerkiksi jakaa tuotteen
ominaisuuksiin, virheettbmyyteen, asiakastyytyvaisyyteen, kustannustehokkuu-

teen, kayttdtarkoituksen sopivuuteen ja sen laadun vaihteluun eli hajontaan.

Maaritelmien suuresta maarasta ja elementtien jakautumisesta nakee, miten monia
osioita on mukana luomassa lopullista laatuvaikutelmaa. Nykyaan laatukasite onkin

kasvanut tuotteen virheettomyydesta yrityksen laaja-alaiseksi toiminnaksi ja johta-
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mismalleiksi (Silén 2001, 15). Laadukas toiminta nakyykin nykyaan yrityksen asia-
kasyhteyksien kehittdmisesta tuotteiden ja toimintaprosessien tasoon. Tehokas ja
laadukas toiminta sailyttda nykyiset asiakassuhteet pitkind ja avaa ovia uusille
(Laatu [viitattu: 30.3.2016]).

Yksi laadun ominaispiirteista on sen jatkuva parantaminen ja kehittdminen. Laatu ei
koskaan ole valmista, koska kilpailukykynsa yllapitamiseksi tulee yrityksen kehittaa
toimintaansa ja tuotteitaan vastaamaan vallitsevia markkinoita (Laatu [viitattu:
30.3.2016]). Laatuun panostava yritys, jota johdetaan hyvin, ei kasittele laatua
omana erillisenéd kasitteenaan tai toimintanaan. Laatuasiat istutetaan systemaatti-

sesti kaikkiin yrityksen toimintoihin (Silén 2001, 17).

Elintarvikkeiden suhteen pysyvin ja sen takia myos tarkein laatukriteeri on turvalli-
suus. Tuote on turvallinen kun se ei sairastuta sydjaansa, sisalla haitallisia maaria
patogeeneja, pilaajamikrobeja tai vieraita aineita. Hyvélla elintarvikehygienialla voi-
daan estda tai hidastaa naiden mikrobien toimintaa ja toksiinien tuotantoa. Hyva
elintarvikehygienia myos estaa elintarvikkeiden mikrobiologisen, kemiallisen ja fysi-

kaalisen saastumisen. (Leppalahti & Ukkonen 2000, 14.)

3.1 Laadunhallinta

Laadunhallinta on yrityksen oman toiminnan jatkuvaa kehittdmista, jonka avulla asi-
akkaiden tyytyvaisyys, kannattava liiketoiminta ja yrityksen asema markkinoilla py-
ritaan takaamaan (Laadunhallintajarjestelma [viitattu 30.3.2016]). Yrityksen arvot ja
strategia asettavat raja-arvot seka luovat periaatteet yrityksen toiminnalle, joten te-
hokas laadunhallinta alkaa yrityksen johtoportaasta ja paattyy tuotannon paivittai-

seen tekemiseen (Lecklin 2002, 31).

Laadunhallinnan perustana on halu saada jotain hyvaa aikaan. Jotta se onnistuisi,
on ensin ymmarrettava tama hyva, siis maaritettdva mitéa halutaan saada aikaiseksi.
Sen jalkeen on luotava mittari, joka osaa erottaa hyvan huonosta seka kertoa miten
l&hella tavoitteita ollaan tai ollaanko edes menossa oikeaan suuntaan. Taméan poh-

jalta voidaan kehittdé ja testata menetelmia ja toimenpiteitd tavoitteeseen paase-
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miseksi. Joseph M. Juran (2010, 71) maarittelee 2000-luvun laadunhallinnan uni-
versaalien toimintojen kokonaisuudeksi, joiden avulla mika tahansa organisaatio voi
saavuttaa parempia tuloksia suunnittelemalla, jatkuvalla parantamisella ja varmis-
tamalla etta tuote tai palvelu vastaa asiakkaiden ja osakkeenomistajien vaatimuksia.
Uusitalon (2016) mukaan kokonaisvaltainen laadunhallinta on toiminnan johtamista,
suunnittelua, arviointia ja parantamista niin, etta saavutetaan asetetut tavoitteet. Ta-
voitteiden saavuttamiseksi organisaatiossa on varmistettava vastuut, tehtavat, pro-

sessit, toimintatavat ja tarvittava ohjeistus.

Tehokkaan laadunhallinnan perusta on toiminnan jatkuva parantaminen, joka on
kuvattu Kuvio 1. Toiminnan jatkuva parantaminen. (Uusitalo 2016). Jatkuva paran-
taminen on organisaation tapa toimia, mielentila, jossa aktiivisesti tarkkaillaan orga-
nisaation toimintaa, etsitdan ja havaitaan kehittymismahdollisuuksia sekéa reagoi-

daan naihin mahdollisuuksiin suunnitellulla toiminnalla.
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Kuvio 1. Toiminnan jatkuva parantaminen. (Uusitalo 2016)

Kuviosta 1 nahdaan, etta johdon vastuu on maarittda toiminnan perustana toimiva
visio ja sen luomat laatutavoitteet. Johdon vastuisiin kuuluu jarjestaa tuotannon vaa-
timat resurssit sinne, missa niita tarvitaan. Resurssien avulla pystytddn pyoritta-
maan laadukkaan tuotteen tai palvelun edellyttdmat ydin- ja tukitoiminnot. Toimin-

nan toimivuutta mitataan ja analysoidaan, jotta toiminnan vastaavuutta tavoitteisiin
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voidaan verrata. Mittaustulosten analysoinneista saadaan irti mahdollisia parannus-
ehdotuksia ja loydetaan prosessien heikot lenkit. Johto saa analyyseista palautetta
toiminnan edistymisesta, mika auttaa johtoa taas asettamaan uusia tavoitteita ja ja-
kamaan resursseja sinne missa niita tarvitaan. Tuotannon mittaustulosten lisaksi
asiakkaiden ja sidosryhmien tyytyvaisyys tuotteiden tai palveluiden laatuun asetta-
vat toiminnalle vaatimuksia. Naiden asianomaisten vaatimusten pohjalta organisaa-
tion johto voi muokata ja halutessaan parantaa asettamiaan laatutavoitteita ja yri-
tyksen visiota, saadakseen edelld mainitut ryhmat tyytyvaisemmiksi. Toiminnan mu-
kaan myos sidosryhmille asetetaan omat vaatimuksensa esimerkiksi raaka-ainei-

den laadusta ja toimitusvarmuudesta.

Onnistuneen laadunhallinnan lopputuloksena, taloudellisten etujen lisaksi, organi-
saatio on joustavampi ja virheet vahenevat. Liséksi organisaation jasenet ovat tie-
toisia omasta tehtavastaan ja miten se asettuu kokonaisuuteen; myos henkilosto-
tyytyvaisyys lisdantyy. Laatuajattelun voikin kiteyttd&a sovitun toiminnan suunnitte-

luun, sovitun noudattamiseen ja toiminnan arvioimiseen ja kehittamiseen.

3.2 Laadunhallintajarjestelmat

Laadunhallintajarjestelma on organisaation rakenteen, prosessien, menettelytapo-
jen ja resurssien muodostama kokonaisuus ja sen tehokas johtaminen. Tavoitteena
on parempi asiakasvaatimusten tayttyminen ja organisaation suorituskyvyn paran-
tuminen. Laadunhallintajarjestelma on aina organisaatiokohtainen, sen perustana

ovat organisaation tarpeet ja tavoitteet. (Uusitalo 2016.)

Jokaisella yrityksella on olemassa laadunhallintaa ja yksinkertainen laadunhallinta-
jarjestelma. Yrityksella on omat toimintatapansa, joita kaikki noudattavat, oli ne
sovittu joko suullisesti tai kirjallisesti. Toimintatapoja ja tekemisia seurataan ja niihin
puututaan, mikali niissa huomataan puutteita tai ongelmia. Yleensa naita korjaavia
toimenpiteitd tai parannuksia ei kuitenkaan kirjata ylos, varsinkaan jos ne ovat yllat-
tavid muutoksia tai ongelmia tuotannossa. Tekemisten ja ongelmien dokumentoin-
nin kautta voidaan kuitenkin analysoida tilannetta ja toimintaa "polyn laskeuduttua”,

jolloin virheet paikannetaan helpommin, niiden korjaamista voidaan nopeuttaa tai
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niiden toistuminen voidaan jopa estad kokonaan. TAm& mahdollistaa toiminnan ke-
hittymisen seka auttaa estamaan tuotannollisia ongelmia, jotka syovat tyétunteja ja

muita resursseja. (Pesonen 2007, 51-52.)

Laadunhallintajarjestelmillé tarkoitetaankin sellaisia rakenteita, joilla saadaan vietya
yrityksen johdon maé&arittamat arvot ja strategiat koko organisaation lapi (Lecklin
2002, 31). Yleensa tama tapahtuu ohjeistetun ja dokumentoidun toiminnan kautta.
llIman kuvattua toimintaa seka toimintaa parantavia prosesseja ei voi laatuty6ta kut-
sua laadunhallintajarjestelmaksi (Pesonen 2007, 50-52). Laadukas laatujarjestelma
siséltdd useampia tasoja, joista jokaisella on oma tehtavansa. Yrityksen dokumen-
tointi tulee suunnitella niin etté se vastaa organisaation tarpeita. Naiden tasojen koot
vaihtelevat yrityksen koon ja tuotannon mukaan. Lecklin (2002, 31-33) kuvastaa
laatujarjestelman tasoja kolmion avulla (kuvio 2. Laadunhallintajarjestelman ra-

kenne).

TUKASIKIRJIA
Arvot
Strategiat
Laatupolitiikka

PROSESSIKUVAUKSET

Mita
Kuka
Milloin
Miksi

TYOTAPAKUVAUKSET

Missa
Miten

VITEAINEISTOT

Lait
Asetukset
Normit
Viranomaisohjeet

Kuvio 2. Laadunhallintajarjestelman rakenne, muokattu Lecklinin (2002, 32) kuvi-
osta.
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Laatujarjestelman ylin taso sisaltaa yrityksen suurimmat ohjenuorat; yrityksen kes-
keiset arvot, laatuun liittyvat strategiat ja yrityksen harjoittama laatu- ja elintarvike-
turvallisuuspolitikka. Nama kaikki sisallytetaan yrityksen laatukasikirjaan; kansio tai
tiedosto, joka sisaltaa kaikki yrityksen laatuun liittyvét tavoitteet ja strategiat, proses-
sikuvaukset, omavalvonnan ja tukiohjelmat. Laatukasikirjasta l0ytyvat kaikki ohjeet
laadukkaaseen toimintaan. Seuraavalla tasolla kuvataan yrityksen avainprosessit.
Naiden prosessikuvausten tulee kertoa mitd, miksi, miten ja milloin tulee tehda mi-
takin. Prosessikaavioita voikin kayttaa kehittamisen apuvalineena ja tyénkulun sel-
vittdmisessa. Kolmannessa vaiheessa on laadittu ty6tapakuvauksia ja ohjeita tyo-
pisteille ainakin tarkeimpiin prosessin vaiheisiin. Laatuvaatimukset, vastuut ja val-
tuudet kuvataan myds naissa kohdissa. Kolmion alin taso on viiteaineistot eli lait ja
asetukset, normit seké viranomaisohjeet, jotka toimivat kaiken toiminnan pohjana.
(Lecklin 2002, 32.)

Hyvan laadunhallintajarjestelman avulla vaikutetaan tyontekijoiden ja asiakkaiden
tyytyvaisyyteen, prosessien joustavuuteen seka vahennetaan tuotteiden varastoin-
tia kuten myds tuote- ja prosessivirheita. Naista syntyy taloudellisia etuja seka saa-
daan yrityksen toimintaan ja ohjaukseen tehokkuutta. Laadunhallinta toimii my6s
hyvané apuvalineenda toiminnan kehittamisessa: tehdyt virheet antavat tietoa, jonka
avulla prosesseja pystytaan kehittamaan ja virheita estamaan. Jarjestelman kehi-
tyksessa palautteen kerddminen, erityisesti asiakkailta, auttaa yritysta kehittdmaan
laatutyotadn. Laadun kehittymiseksi on tarkeda osata ottaa vastuuta omasta teke-
misestaan ja sen kautta vaikuttaa syntyvaan laatuun. (Leppéalahti & Ukkonen 2000,
87-88.)

Laadunhallintajarjestelma on toimiva mikali toimintaohjeistukset ja dokumentointi
kulkevat kasi kadessa todellisen toiminnan kanssa. Monet yritykset kuitenkin paat-
tavat hakea toimintaansa lisdvarmuutta ja markkinointietua sertifioimalla laatujarjes-
telmansa. Kaytannodssa talla tarkoitetaan akkreditoidun sertifiointilaitoksen palkkaa-
mista tekem&an auditointeja yrityksen toimintaan ja laatuty6hon. Sertifiointilaitos to-
teaa tayttaako yrityksen toiminta ja ohjeistukset heidan hakemansa standardoidun
laatujarjestelman vaatimukset (Niemitalo 2013, 6). Pitkalla tahtdimella sertifikaatin
hankinta on sijoitus yrityksen omaan tulevaisuuteen; laadunhallinnan merkitys ku-

luttajien silmissé kasvaa koko ajan ja erityisesti sertifikaatit ruokaketjun toiminnasta
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ja alkutuotannon toiminnasta kasvattavat tuotteen ja yrityksen arvoa. (Maki
2011,15.)

Standardeja on maailmanlaajuisia, kansainvalisid, kansallisia tai paikallisia (SFS ka-
sikirja 1 2002, 6). Standardit ovat kaikkien vapaassa kayttssa ja niita saa hyodyntaa
maksuttomasti. Standardin mukaisen sertifikaatin hankinta on kuitenkin maksullista.
Sertifikaatti myonnetddn, mikali yrityksen toiminnan ja laatukasikirjan sisaltdé on
standardin vaatimusten mukainen. Sertifiointilaitoksen auditoija seka sertifiointilau-
takunta toteavat taman todenmukaisuuden auditoinnin jalkeen (Mita standardisointi
on? |viitattu: 5.4.2016]).

3.3 Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmat

Lainsaadanto luo raamit turvalliselle elintarviketuotannolle. Naitd raameja taydenta-
maan on tehty erilaisia standardoituja elintarviketurvallisuutta parantavia laadunhal-
lintajarjestelmid, joiden tarkoitus on helpottaa organisaation toiminnan kehittamista,
turvata kuluttajan lisaksi ympariston hyvinvointi ja luoda alalle yhteiset hyvéksytyt
toimintatavat (Maki 2007, 7). Kaytannon tasolla tima tarkoittaa asioiden tarkempaa
ja perusteellisempaa analysointia, jota on tehtava myos lainsdadannon edellyt-

tamaan omavalvontaan (Niemitalo 2013, 5).

Sertifioidulla laatujarjestelmalla elintarvikeyritys pyrkii takaamaan toiminnan, tuottei-
den tai tarjottavan palvelun korkealaatuisuuden ja turvallisuuden. Standardin ohjel-
mista |0ytyy apua tuotantoparametrien parantamiseen ja resurssien suuntaamiseen
oikeisiin prosessien vaiheisiin. Jarjestelma lisda lilkketoiminnallista lapinakyvyytta ja
mahdollistaa tuotteiden jaljitettdvyyden kuluttajan lautaselta takaisin alkutuotantoon
(MTT 2006, 20). Standardilla on myds sosiaalinen merkitys; laatusertifikaatti kertoo
yrityksen toiminnan olevan yleisesti hyvaksytylla tasolla ja tama antaa yrityksesta

positiivisen kuvan asiakkaille ja jopa yhteiskunnalle (Pesonen 2007, 221).

MTT:n teettdmassa tutkimusraportissa (2011,17) on listattu suurimmat hyédyt, mita

laatujarjestelma voi tuoda yritykselle:

— Yllapitaa ja parantaa yrityksen mainetta.

— Vahvistaa kuluttajien luottamusta.
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— Parantaa ruokaketjun lapinakyvyytta.

— Edistdd markkinaosuuksien yllapitamista ja kasvua.

— Edistaéa paasya uusille markkinoille.

— Toimii valineend oman toiminnan kehittamiseen.

— Toimii valineend hallita ketjun alkup&ata.

— Toimii asemoinnin, erilaistumisen ja segmentoinnin véalineena elintarvike-
teollisuudelle.

— Parantaa asiakastyytyvaisyytta.

— Vahentaa laatukustannuksia.

— Parantaa tyontekijasuhteita.

— Vaikuttaa myonteisesti ketjun muihin toimijoihin.

— Auttaa kommunikoimaan tuotteen turvallisuudesta ja muista laatuominai-
suuksista.

— Lis&a tyontekijoiden tietoisuutta laatuasiaoista.

— Pienentaa tuotantokustannuksia.

— Lisaa kilpailuetua.

Standardia valittaessa tulee yrityksen punnita, mika standardi vastaa heidéan tarpei-
taan parhaiten. Talla tarkoitetaan sitd miten standardin ja yrityksen tavoitteet sopivat
yhteen, halutaanko keskittya elintarviketurvallisuuteen vai koko yrityksen toiminnan
laatuun sekd& miettid resurssiensa riittavyytta jarjestelman yllapitoon (Niemitalo
2013, 5).

Taman tyon toimeksiantaja teetti markkinointifirmalla kyselyn standardivaatimuk-
sista niilta kauppaketjuilta ja vientimaiden ammattilaisilta, minne he haluavat laajen-
taa vientiaan. Tiedustelun perusteella heille suositeltin IFS (International Food
Standard), BRC (British Retail Consortium), ISO 22000 ja FSSC 22000 -standar-
deja. Yritys paatyi lopulta ISO 22000 ja FSSC 22000 —standardeihin.

Tassé tydssa avataan hieman kaikkia naita standardeja ja kerrotaan néiden vaihto-
ehtojen ominaisuuksista ja eroavaisuuksista. Lopuksi tutustutaan perusteellisesti
ISO 22000 standardin ja sita taydentdvan FSSC 22000 standardin vaatimuksiin.
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BRC ja IFS. BRC (British Retail Consortium) standardi sai alkunsa brittilaisten su-
permarketketjujen jarjeston BRC kautta. Vahittaiskauppaketjuja, jotka tahan jarjes-
t6on kuuluvat ovat Asda, Tesco ja Sainsbury's. Tavoitteena edellytetaan dokumen-
toitua hyvaksyntaa elintarvikkeiden laadun ja turvallisuuden varmistamiseksi.
(BRCI/IFS sertifiointi, [viitattu 3.4.2016].)

IFS:n eli International Food Standardin on luonut saksalainen supermarket-ketjujen
jarjestd HDE. Vastaava ranskalainen jarjestdé FCD on ottanut sen kaytt6on ja auttaa
nykydan sen kehittdmisessa. Standardia kayttavat kauppaketjut ovat Aldi, Lidl ja
Metro. (BRC/IFS sertifiointi, [viitattu 3.4.2016].)

Molempien standardien tarkoitus on yhtendistaa vahittaiskauppaketjujen elintarvi-
keturvallisuus- ja laatujarjestelmavaatimuksia. Ne ovat ensisijaisesti suunnattu
naille toimijoille, mutta elintarviketoimittajat hyotyvat myds naista standardeista ja
niiden vaatimuksista, koska nain helpotetaan tuotteiden myynnin ja elintarviketuot-
tajien yhteistyota. (BRC/IFS sertifiointi, [viitattu 3.4.2016]). IFS ja BRC-jarjestelmat
asettavat molemmat ohjenuoria vaatimustensa toteuttamisesta. Esimerkiksi IFS
Food -standardi vaatii koulutuksiin osallistumisen vahvistuksen henkilén allekirjoi-
tuksella ja BRC Global Food Standard -standardi vaatii etta jokaisesta takaisinve-
dosta tulee ilmoittaa sertifioinnin myontéaneelle yritykselle. Standardit esittavat mo-
lemmat tarkkoja vaatimuksia HACCP- ja laadunhallintajarjestelmille seka sisaltavat

yksityiskohtaisia vaatimuksia tydymparistolle (Niemitalo 2013, 10).

Molemmat standardit jakavat arviointimenetelmassaan poikkeamat kolmeen eri ryh-
maan; kriittisiin, vakaviin ja lieviin. Kriittinen poikkeama on niin vakava, etta se estaa
sertifikaatin saamisen kyseisella auditointikerralla ja néin edellyttdéd uuden auditoin-
nin jarjestamisen. Vakavia virheita sallitaan maksimissaan kaksi BRC:n standar-
dissa ja IFS:n standardissa yksi. Lievia virheitd sallitaan muutama molemmissa
(Niemitalo 2013, 10). Suurin ero standardien valisessa arvioinnissa on kuitenkin
poikkeamien pisteytysjarjestelma, jota IFS Food kayttdd mutta BRC Global Food
Standard ei. Pisteytysjarjestelmaan vaikuttaa poikkeamien maard ja vakavuus-
luokka. Pisteiden mé&aran avulla maaritetdan, onko sertifikaatin saaminen mahdol-
lista vai ei. Nama pienet erot standardien valilla voidaan katsoa johtuvan niiden kult-
tuurieroista (BRC/IFS sertifiointi, [viitattu 3.4.2016]).
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4 1SO 22000 JA FSSC 22000

Elintarviketurvallisuusstandardit ISO 22000 ja FSSC 22000 ovat kansallisten stan-
dardoimisjarjestojen liiton (International Organization for Standardization, ISO) luo-
muksia. ISO tekee 161 maan kansallisen standardoimisjarjeston kanssa yhteistyota
useilla tekniikan aloilla, luoden yhteisia normeja ja toimintatapoja toimialoille. (the
ISO story [viitattu 30.3.2016]) Molempien laatujarjestelmien sertifiointi on kaksivai-
heinen prosessi. Sertifikaattien voimassaolo on aina kolme vuotta ja seuranta-audi-
toinnit sertifiointilaitoksen toimesta tehd&éan joka kolmas vuosi (FS 22000 — Elintar-
vikkeiden turvallisuusjarjestelmén sertifiointi, [viitattu 4.4.2016]).

ISO 22000 -standardi kehitettiin ottamaan kantaa elintarviketurvallisuuteen vaikut-
taviin seikkoihin ja luomaan elintarvikealalle yhteiset pelisaannoét elintarviketurvalli-
suuden hallinnalle (Lecklin & Laine 2009, 248-249). Standardi on tarkoitettu kaik-
kien elintarvikeketjun toimijoiden kaytettavaksi aina maatiloilta kauppaan asti, mutta
se on suunnattu erityisesti elintarviketeollisuuden toimijoille. Valillisesti elintarvike-
ketjussa toimivat yritykset, kuten koneiden valmistajat ja huoltajat seka pakkaustar-
vikkeiden, puhdistusaineiden ja elintarvikkeiden lisaaineiden valmistajat voivat
myos hyotya ISO 22000 -standardista (Mayra, 1/2005). Standardi on yhteensopiva
muiden laatujarjestelmien kuten ISO 19001, IFS ja BRC:n kanssa (Lecklin & Laine
2009,249; BRC/IFS sertifiointi [viitattu 5.4.2016].).

ISO 22000 standardi edellyttaé vuorovaikutteista viestintaa yrityksen johtoportaan
ja tarkeimpien sidosryhmien valilla seka opastaa jarjestelman hallintaan auttamalla
vaarojen tunnistamisessa ja torjunnassa. Tahan kaytetdan HACCP-periaatteita ja
sen tukiohjelmia (SFS-EN 1SO 22000, 7). Standardi asettaa vaatimuksia ennen
kaikkea elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman kaytolle ja toiminnan doku-
mentoinnille, jotta tuotteita ja tuotannon toimintaa voidaan pitaa turvallisena. Sa-
malla punnitaan organisaation toimintojen parannushalukkuutta seké suunnitelmia,
milla parannuksiin paastddn. Tama asettaa johdolle vaatimuksia tuotannon la-
pindkyvyydesta, elintarviketurvallisuuspolitiikasta, jarjestelman suunnittelusta seka
resurssien hallinnasta. Standardissa kuvataan ehtoja liittyen yrityksen kelpuuttami-
seen, todentamiseen ja toimintaan. (SFS-EN 1SO 22000, 3-7.)
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Vaara-analyyseja ja omavalvontajarjestelmééa kehitetddan HACCP-ohjelmalla, jota
kehitetddn Codex Alimentarius -ohjeistuksen mukaisesti. Standardin tarkoituksena
on yhdistaa tukiohjelmat ja erityistukiohjelmat (OPRP) HACCP-suunnitelmaan. Yri-
tys laatii suunnitelman kayttaen apunaan néaita tukiohjelmia niitd vaaroja vastaan,
jotka voivat vaikuttaa elintarviketurvallisuuteen suorasti tai epasuorasti. Tallaisia oh-
jelmia voivat olla mm. laitteiden kunnossapitosuunnitelma ja lampétilavalvonta kyl-
matiloissa. Yritys saa itse paattaa ulkoistaako se tukiohjelmien palvelun vai hoitaako
se nama itse. Tukiohjelmien valvonta ja tulosten seuranta pitéaa yrityksen kuitenkin
suorittaa itse. (SFS-EN I1SO 22000, 30.)

Vaara-analyysien avulla yritys 16ytaa toiminnastaan eniten tarkkailua vaativat koh-
dat ja tietoa ndiden vaarojen hallinnasta. Vaara-analyysista tarpeeksi korkeat pis-
teet saaneet raaka-aineet, kohdat tai toiminnat prosessissa voidaan maaritella eri-
tyistukiohjelmilla hallittaviksi pisteiksi (OPRP) tai kriittiseksi hallintapisteeksi (CCP).
Naissa kohdissa valvontaa suorittamalla pyritdan poistamaan tai ainakin pienenta-
maan tunnistetun vaaran ilmentymista tuotannossa hyvéaksyttyihin rajoihin. (SFS-
EN ISO 22000, 7, 64.) OPRP on valttamaton erityistukiohjelma, jonka avulla halli-
taan jotain tuotannossa ilmennyttd vaaraa tai turvataan tuotannon vaiheita. Toisin
kuin kriittisessa hallintapisteessa, erityistukiohjelman hallintaan ei luoda mitattavaa
raja-arvoa vaaran poistamiseksi. Siind suoritetaan erityisia toimenpiteita tuotanto-
ympariston hygieenisyyden ja turvallisuuden takaamiseksi. Nailla toimenpiteilla py-
ritddn rajaamaan vaaran ilmentyminen tuotannossa kokonaan pois, mutta niiden il-
mentymista ei valttamatta voida kokonaan poistaa. Vaikka OPRP-ohjelman kaytto
ja toteutus on valttamatonta tuoteturvallisuuden takaamiseksi, ei sen pettaminen tee
automaattisesti tuotteesta kayttokelvotonta (Howard, 2016). Vaara-analyysin maa-
rittamiseen kaytetaan riskianalyysia, joka nakyy alla Taulukko 4. Riskianalyysitau-
lukko. Riskianalyysissd vaaran esiintymistodennadkoisyys ja vakavuus saavat mo-
lemmat numeerisen arvon 1-5, jonka jalkeen ne kerrotaan kesken&aan. Tuloksesta

nahdaan mita toimenpiteita vaaran hallitseminen vaatii.



Taulukko 4. Riskianalyysitaulukko.
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Vaaran todennakoisyys

Vaaran vakavuus

Riski = todenndkéoisyys x vakavuus

1, ei tunnistettuja tekijoita

1, ei tunnistettuja tekijoita

2, erittdin harvoin

2, lieva

3, harvoin

3, kohtalainen

4, melko usein

4, suuri

5, usein

5,sietamaton

1-5 - Ei toimenpiteita
6-14 > OPRP-erityistukiohjelma
> 15 - Kriittinen hallintapiste

Standardin yksi tarkeimmista edellytyksistd onkin maarittaa, tunnistaa ja arvioida
kaikki mahdolliset vaarat, mita voi ilmeta tuotantoketjussa. Talla menetelmalla voi-
daan kartoittaa toimintaa ja jakaa resursseja sen mukaan sinne, missa tarvitaan
suurinta valvontaa ja dokumentoitua toimintaa. Dokumentteja, ohjelmia ja toimintaa
suunnitellessa tulee pitda mielessa naiden kaikkien auditointikelpoisuus. Jarjestel-
maa tulee paivittdd saanndllisin valiajoin ja todentaa toimivaksi. (SFS-EN ISO
22000, 7.)

FSSC 22000. FSSC 22000 on standardoitava "tukisertifikaatti” joka perustuu 1SO
22000 ja PAS 220 vaatimuksiin ja jota on tdydennetty teknisella ISO/TS 220002-1
spesifikaatiolla (FSSC 22000, [viitattu 5.4.2016]). Standardin etuna on kyky tayden-
taa 1SO 22000 -standardia. PAS 220 ja ISO/TS 22002-1 tuovat standardiin 18 en-
nakkoehto-ohjelman sarjan, jotka edesauttavat tuoteturvallisuuden nostoa. Nama
ohjelmat koskevat mm. toimitilojen ja tydétilojen sijoittelua, jatehuoltoa, ostettujen
materiaalien hallintaa, tuhoeldintorjuntaa ja jopa elintarvikkeiden suojelemista tahal-
liselta saastuttamiselta ja apua biotarkkaavaisuuteen. Naiden lisayksien takia stan-
dardista tulee sopivampi vahittaistavarakaupoille (FS 22000 — Elintarvikkeiden tur-

vallisuusjarjestelman sertifiointi, [viitattu 5.4.2016]).

Tata sertifikaattia ei voi auditoida ilman ISO 22000 -standardia. FSSC 22000:n mu-
kaiset sertifioinnit aloitettiin vuonna 2010 ja ohjelma on kasvanut nopeasti maail-
manlaajuisesti. FSSC 22000 on GFSI-ohjelman, eli Global Food Safety Initiativen
tunnustama. (FS 22000 - Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmien sertifiointi,
[viitattu 5.4.2016].)

Standardit eivat esitd vaatimuksia elintarvikkeiden laatutekijoille eika 1ISO 22 000
sisélla yksityiskohtaisia hyvien tuotantotapojen vaatimuksia kuten BRC ja IFS-jar-

jestelmat (Mayra, 1/2005). ISO standardi asettaa toiminnalle ehtoja ja vaatimuksia,
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mutta ei maarita yksityiskohtaisesti tapoja miten tulisi toimia. (ISO 22000 —sertifiointi
[Viitattu 5.4.2016].; BRC/IFS sertifiointi [viitattu 5.4.2016].).
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5 TYON TOTEUTUS

Ty6 aloitettiin tutustumalla lainsd&dannon ja standardin vaatimuksiin, jonka jalkeen
tutustuttiin perusteellisesti niin yrityksen paivittaisiin tuotantoprosesseihin kuin kir-
jalliseen aineistoon ja asiakirjoihin yhteistydssé leipomon henkilokunnan kanssa.

Tavoitteena oli koota standardin ISO 22000 vaatimukset tayttava elintarviketurvalli-
suuden hallintajarjestelma. Jarjestelmén toimiminen vaatii tehokkaan sulauttamisen
paivittdiseen tyohon, jolloin paras lahtkohta jarjestelman rakentamiseen on pereh-
tya jo olemassa oleviin toimintatapoihin ja dokumentteihin ja sen kautta miettia ke-
hitysta vaativia kohteita.

Alla olevassa kuviossa 3 on kuvattu elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman ra-
kentamisen paakohdat. Suunnittelu alkaa aina standardin valinnasta ja valittuun
standardiin tutustumisesta. Taman jalkeen kartoitetaan mita dokumentoituja toimin-
tatapoja yrityksessa jo on. Seuraava askel on puuttuvan dokumentaation suunnit-
telu ja toteutus, joista tarkeimpana ISO 22000 -standardin kohdalla on omavalvon-
tasuunnitelman ja HACCP-jarjestelman paivitys ja sulauttaminen vastaamaan stan-
dardin vaatimuksia. Jos prosessien vuokaaviot puuttuvat, tulisi nAma tehda ennen
vaara-analyysin suorittamista. Sen jalkeen testataan uusia toiminta- ja dokumen-
tointitapoja kaytannossa ja tehdaan tarvittaessa parannuksia suunnitelmiin. Paran-
nusten jalkeen on sisdisen auditoinnin aika. Sisdisesta auditoinnista ja sen suoritta-
misesta kerrotaan enemman kappaleessa 5.4 Siséinen auditointi. Sisaisen auditoin-
nin tulokset kasitelld&n johdon katselmuksessa. Katselmuksessa myds paatetaan
seuraavat askeleet toiminnan parantamiseksi. Kun ndma on suoritettu, voidaan kut-
sua sertifiointilaitokselta ulkopuolinen auditoija arvioimaan yrityksen toimintaa ja jar-
jestelmaa. Sertifiointiauditoinnista saadaan palaute, jonka avulla kehitetdan toimin-
taa edelleen. Kun poikkeamat on korjattu, sertifiointilaitos myontaa yritykselle serti-
fikaatin. Yrityksen velvollisuutena on taman jalkeen yllapitaa ja kehittaa jarjestel-

maanséa standardin vaatimusten mukaisesti.
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Suunnitellaan ja
Valitaan standardi ja Kerétaan olemassa toteutetaan
tutustutaan siihen oleva puuttuva
perusteellisesti dokumentaatio dokumentaatio ->
OVS, HACCP,
vuokaaviot!

Sisdinen Tehdaan Testataan
auditointi parannukset kaytinnossa

Johdon

katselmus Sertifiointi Ylldpito

Kuvio 3. Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman rakentamisen paakohdat.

Tyon toteuttamisen suurimpia ty6taakkoja olivat erityisesti dokumenttien paivittami-
nen, laatiminen ja jarjestely, omavalvonnan ja laatukasikirjan tekeminen, auditointiin
valmistautuminen seka henkilékunnan koulutus. Yritys palkkasi avuksi johtamisjar-
jestelmiin erikoistuneen konsultin Risto Uusitalon, joka otti vastuulleen henkilékun-
nan koulutukset seka auditointiin valmistavat koulutukset ja niiden suunnittelun yh-
dessa laatutydryhman kanssa. Loput vastuut hoidettiin yhteistyossa leipomon laa-
tupaallikon ja leipomopaallikon kanssa. Sertifiointiin tahdataan loppuvuoden 2016

aikana.

Omavalvontasuunnitelma ja HACCP-jarjestelma yhtenaistettiin ja laajennettiin vas-
taamaan standardin vaatimuksia. Liséksi laadittin kaytéanteita joita tullaan kaytta-
maan ja kehittamaan yrityksen jokapaivaisessa tydoskentelyssa. Naita kaytanteita
ovat esimerkiksi toimittaja-arviointi, henkilostotyytyvaisyyskysely, lakirekisteri, ty6-

ja toimintaohjeet seka reklamaatioseuranta.

Mainitsemisen arvoista on, ettd aineisto tehtiin vastaamaan yrityksen nykytilaa,
mutta jatkuvan parantamisen ja laadunhallintajarjestelmien periaatteita noudattaen
jarjestelma ja sen dokumentit elavat: muutoksia toiminnassa tapahtuu, tekemisen
timellyksessa havaitaan tehokkaampia tapoja tehda ja dokumentoida, ja jarjestel-
maa paivitetaan jatkuvasti. Pysyvana perustana toimivat lakien ja asetusten liséksi

yrityksen pidempiaikainen strategia seka liiketoimintasuunnitelma.
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5.1 Laatukasikirja

Laatukasikirja toimii ikaan kuin siséllysluettelona ja johdantona elintarviketurvalli-
suuden hallintajarjestelmaan. Se suuntaa (laatutavoitteet ja -politikka) ja ohjaa (me-
nettelyohjeet, prosessikuvaukset) toimintaa seka varmistaa, etta kaikki tietavat mi-
ten organisaatiossa toimitaan ja nayttda mihin johdon ja henkildston tulee sitoutua.
Laatukasikirjan tarkeimmat kirjaukset ovat yrityksen perustiedot ja elintarviketurval-
lisuuspolitiikka seka johdon vastuu ja sitoutuminen. Lisaksi laatukasikirjaan on Kkir-
jattu viittaukset kaikkiin jarjestelman dokumentteihin ja asiakirjoihin, jotta ne ovat
helposti I6ydettavissa. Viitauksiin luotiin makrolinkit, joista paasee klikkaamalla aina
kyseiseen dokumenttiin jarjestelmassa. Esimerkiksi omavalvontasuunnitelma on
osa hallintajarjestelmaa, mutta laatukasikirjasta erillaén oleva asiakirja. Laatukasi-

kirjan perustana on yrityksen liiketoimintasuunnitelma ja ISO 22000 -standardi.

5.1.1 Soveltamisala

Laatukasikirjaan maariteltiin hallintajarjestelman soveltamisala, joka rajaa mitk& yri-
tyksen tuotteet, prosessit ja tuotantopaikat hallintajarjestelma kattaa. Taman tyon
tapauksessa jarjestelma rajattiin kattamaan ainoastaan yrityksen yksi toimipiste,
gluteeniton leipomo. Kasikirjassa sitoudutaan takaamaan, ettd kaikki vaarat, joita

voi mahdollisesti yrityksen tuotteissa esiintyd tunnistetaan ja arvioidaan.

Soveltamisalaan maaritellaan myds ulkoistetut toiminnot: jos esimerkiksi kuljetus on
ulkoistettu, tulee sen hallitsemisesta olla dokumenttina esimerkiksi kuljetussopimus,

josta selviaa vastuun jakautuminen.

5.1.2 Johdon sitoutuminen ja elintarviketurvallisuuspolitiikka

Standardin mukaan johdon tulee osoittaa sitoutumisensa laadunhallintajarjestel-
maan laatimalla yrityksen elintarviketurvallisuuspolitiikka ja osallistumalla johdon
katselmuksiin vuosittain. Elintarviketurvallisuuspolitikka asettaa yritykselle suunta-
viivat siité, miten ja millaisia turvallisia tuotteita valmistetaan. Liséksi se asettaa yri-

tykselle laatu- ja turvallisuustavoitteet.
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Gluteenittoman leipomon elintarviketurvallisuuspolitiikan tavoitteena on tarjota kor-
kealaatuisia ja terveellisia tuotteita keliaakikoille ja vilja-allergikoille. Tavoitteet saa-
vutetaan asiakaslahtdisyydella ja panostamalla tuotekehitykseen. Yrityksen tuottei-
den pitda aina tayttda voimassaolevat viranomaismaaraykset ja asiakkaiden vaati-
mukset. Periaatteena on yllapitaa jatkuvasti kehittyva jarjestelmallinen toimintatapa,
jonka avulla varmistetaan tuotteiden laatu seka toimitusvarmuus ja néin saavute-
taan myos korkea asiakastyytyvaisyyden taso. Yrityksen toiminnan laatu ja kustan-
nustehokkuus takaavat kilpailukyvyn sailymisen ja sita kautta toiminnan jatkuvuu-

den.

Liséksi johdon tulee varmistaa, etté laadunhallintaan ja jatkuvaan parantamiseen on
tarpeeksi resursseja kaytettavissa. Resursseja ovat esimerkiksi raha, aika, materi-
aalit, koneet seka ihmiset. Johto nimittaa elintarviketurvallisuustyéryhmén, seka va-
raa sille tarvittavat resurssit jarjestelmén luomiseen ja yllapitoon. Johdon tulee osoit-
taa sitoutumisensa jatkuvaan parantamiseen varmistamalla myos kiinteiston ja ko-
neiden kunnossapidon resurssit sekd mahdollistamalla henkiléston ammattitaidon
kehittaminen ja yllapito tarjoamalla koulutuksia. Laatuty® voidaan nahda resurssina,
jonka avulla varmistetaan tyoprosessien sujuvuus, yhteistyon joustavuus ja toimin-

nan taloudellisuus. Se parantaa tyotyytyvaisyytta, jaksamista ja luo uutta tyon iloa.

5.1.3 Johdon katselmus

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmén toimivuutta ja tehokkuutta arvioidaan
saanndllisesti pidettavissa johdon katselmuksissa, joissa asetetaan tarvittaessa uu-
det tavoitteet ja paatetddn mahdollisista parannus- ja kehittamistoimenpiteista.

Laatupaallikké on vastuussa johdon katselmuksien kokoon kutsumisesta ja toteut-

tamisesta.
Katselmuksissa kasitelladn muun muassa seuraavia asioita:

— edellisen katselmuksen lapikaynti,
— voimassa oleva laatujarjestelma ja laatupolitiikka,
— asetetut laatutavoitteet,

— elintarviketurvallisuus ja todentamistulosten analyysit,
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— sisaisten ja ulkoisten auditointien tulokset,

— asiakaspalaute,

— hatatilanteen, onnettomuudet ja takaisinvedot,
— sisdinen palaute,

— toimittajien arviointi,

— ehkaisevien ja korjaavien toimenpiteiden tila.

Katselmuksista laaditaan raportti, jossa esitetaan paatetyt toimenpiteet ja vastuu-
henkilot. Laatupaallikkd toimeenpanee paatokset ja katselmuksien sihteeri doku-

mentoi ja arkistoi katselmuskokouksen poytékirjat.

5.1.4 Laadun mittarit ja kriteerit

Jotta laatua pystytdan hallitsemaan, on ensin maaritettava laadun tavoitteet ja kri-
teerit. Tavoitteiden tayttymisen seuraamisen edellytyksena on maarittaa mittarit, joi-

den avulla saadaan selkeaa tietoa siitd, onko asetetut tavoitteet saavutettu.

Yritykselle laadittiin ohje, jossa tavoitteet ja mittarit maaritellaédn kahdessa tasossa:

toiminnan laatu ja tuotteen laatu.

Toiminnan laadun tavoitteeksi asetettiin likevaihdollinen tavoite, 100 % toimitusvar-
muus ja henkilostotyytyvaisyys, joiden mittareina ovat vuosittaiset henkilostotyyty-
vaisyyskyselyt, toimitusvarmuuden seuranta seka yrityksen taloudellinen tila.

Tuotteen laadun tavoitteena on terveelliset, maistuvat tuotteet. Tuotteen laatua seu-
rataan asiakastyytyvaisyyskyselyilla, reklamaatioiden seurannalla, tuotevirheesta
johtuvan havikin seurannalla seka tuotteen hygieenisen laadun ja omavalvontanayt-

teiden seurannalla.

Elintarvikkeen turvallisuus on luonnollisesti suuri 0sa sen laatua, ja turvallisuuden
hallitsemiseksi yrityksessa on kaytdssd HACCP-jarjestelmé jossa on sisallytettyna
omat, elintarvikehygieniaan ja -turvallisuuteen liittyvat mittarit ja toimenpiteet, esi-

merkiksi kylma- ja pakkastilojen lampdtilarajat.
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5.2 Dokumentointi ja asiakirjat

Standardin vaatimusten mukaan yrityksen taytyy dokumentoida toimintaansa, jotta
sitd voidaan arvioida ja kehittaa. Kaikista tehdyista toimista tulee olla jonkinlainen
kirjaus jarjestelmassa, oli se sitten kasin kirjoitettu muistio tai lampétilaseurantalo-
make. Standardin mentaliteetin mukaan dokumentoimatonta asiaa ei ole tehty.
Mahdollisimman tehokkaan resurssien kayton takia dokumentointi suunnataan tuo-
tannon kriittisimpiin kohtiin eli vaiheisiin, joissa suurimmat riskit tuoteturvallisuuden
vaarantumiseen ovat. Dokumenttimdaran hallinnoimiseksi kehitettiin kansiora-
kenne, josta kaikki elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman liitteet ja dokumentit
l6ytyvat helposti. Kaikki jarjestelman dokumentit, mukaan lukien omavalvonnan
asiakirjat, ovat listattuna taulukkoon josta selvidd dokumentin sijainti jarjestelmassa.
Nain dokumentin hakeminen jarjestelmasta on helppoa myds sellaiselle henkildlle

joka ei tunne jarjestelméa. Ohjeluettelo on tdmén tyon liitteena 1.

Asiakirjojen jasentely aloitettiin kerdamalla yrityksen kaytdssa olevat dokumentit yh-
teen ja poistamalla vanhat tai turhat versiot. Kerayksen jalkeen pystyttiin hahmotta-
maan mitka ohjeet tarvitsevat parannusta ja mitka piti luoda kokonaan uudestaan,
jotta standardin vaatimukset tayttyisivat. Tuotannon automatisoiminen vaikuttaa
my0s tuotteiden ydinprosesseihin ja nain kaikkiin niihin liittyviin toimintoihin. Taman

osalta jarjestelma paivitetaan, kun automatisoitu linjasto saadaan kayttovalmiiksi.

Paranneltavia dokumentteja olivat esimerkiksi HACCP ja omavalvontasuunnitelma.
Kokonaan uusia dokumentteja olivat esimerkiksi prosessien vuokaaviot ja vas-

tuumatriisit.

Tarkeimmat laaditut dokumentit olivat jokaisesta tuotteesta ja ydintoiminnoista teh-
dyt vuokaaviot, jotka toimivat pohjana koko elintarviketurvallisuuden hallintajarjes-
telmalle. Vuokaaviosta on esimerkki litteena 2. Prosessien vuokaavioiden avulla jo-
kaiselle tuoteryhmalle tehtiin yksityiskohtainen vaara-analyysi, jonka avulla elintar-
viketurvallisuutta hallitaan tehokkaasti standardin vaatimalla tavalla. HACCP-jarjes-
telma ja sen tukiohjelmat toimivat yhdessd omavalvontasuunnitelman kanssa toi-
mintaohjeiden perustana. HACCP-jarjestelmaa kasitellaan tarkemmin kohdassa 5.3
Turvallisten tuotteiden suunnittelu ja valmistus. Vuokaaviot tehtiin tarkoituksella yk-

sinkertaisiksi ja helposti luettaviksi. Prosessien ymmartamista helpottamaan tehtiin
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jokaiselle tuotteelle tuotekortti, josta selvida tuotteen nimi, raaka-aineet, resepti, yk-
sityiskohtainen valmistusprosessin kuvaus, sailyvyys, pakkausmateriaalit, kaytetta-

vat laitteet ja kyseisen tuotteen valmistuksen vaara-analyysi.

Vastuumatriisit helpottavat ymmartamaan ja jasentdmaéan paatoimintoja ja vastuun
jakautumista. Vastuumatriiseja tehtiin kaksi: leipomon koko tuotannon ja tuotanto-
henkiloston vastuualueet ja tehtavat seka johdon ja esimiesten vastuualueet ja teh-
tavat. Vastuumatriiseihin Kirjattiin lisaksi jokaiseen kohtaan varahenkil6t. Dokumen-
toimalla tehtéavat ja vastuut kaikilla tydntekijoilla on selkea kuva siita, kenen vastuulla
mikakin toiminta ja vastuualue ovat. Vastuiden jaon mydta jokaisen on helpompi
hahmottaa omaa toimintaansa seké tyon tarkeys korostuu. Tallaisella jarjestelylla
luodaan tyoilmapiirissa positiivisia muutoksia kun jokainen tyovaihe nostetaan
omaksi tarkeéksi osakseen. Laatujarjestelman kehittamisesta ja yllapidosta on paa-
vastuussa laatupaallikko. Lisaksi osavastuussa ovat eri toiminnoille nimetyt vastuu-
henkil6t, joiden tehtdvana on vastata oman toimintonsa laadun yllapitamisesta ja
kehittamisesta. Vastuuhenkildiden velvollisuus on huolehtia myds siita, etta kaikista

laatuun vaikuttavista toiminnoista on olemassa tarvittavat ohjeet.

Omavalvontasuunnitelma ja sen tukiohjelmat kuten jatehuolto, kunnossapitosuun-
nitelma ja siivoussuunnitelma toimivat valineena laatutyon toimintojen yllapidossa
javalvonnassa. Omavalvontasuunnitelma laajennettiin vastaamaan paremmin stan-
dardin vaatimuksia tekemalla siihen lisdyksia, joiden luonteva paikka on omavalvon-
tasuunnitelmassa laatukasikirjan sijaan. Naita lisayksia olivat esimerkiksi tyonteki-

jéiden terveydentilan seuranta ja kuljetusten valvonta ja seuranta.

Ohjeita seka todentamisdokumentteja tehtiin reklamaatioiden kasittelyyn, jaljitetta-
vyyteen, toimittaja-arviointeihin, koulutukseen ja uusien tyontekijoiden perehdytyk-
seen seka sisaisiin auditointeihin. Kaikki dokumentit tehtiin konsultin ja kirjallisuuden

antamien ohjeiden mukaan yhteistydssa leipomon laatutyéryhman kanssa.
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5.3 Turvallisten tuotteiden suunnittelu ja valmistus

Tuotekehitys rajattiin taman tyon ulkopuolelle, mutta kuten kaikissa toiminnoissa,
my0s tuotekehityksessa tulee ottaa huomioon koko prosessi ja sen vaikutus turval-

liseen tuotteeseen.

Turvallisten tuotteiden valmistuksen perustana on hyva elintarvikehygienian hal-
linta, jonka avulla ruuan ainesosat pidetdan puhtaana tai vahennetddn niiden ter-

veysvaaroja. Yrityksen tyontekijoiltéa vaaditaan Eviran myontama hygieniapassi.

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan perusteellisesti tuotanto ja sen prosessit,
HACCP-jarjestelma seka jaljitettavyys ja takaisinvetotoimet. Naiden suunnitelmien

mukaisesti pystytdan valmistamaan turvallisia tuotteita.

Standardi vaatii resurssien jakaantumisen nékymisen, joten tyovuorolistaan kirja-

taan jokaisen paivan kohdalle tekija ja hanen sen paivéainen tehtavansa.

Tuotannon prosessien kriittiset kohdat paikannettin HACCP-jarjestelméan avulla.
Naiden kohtien hallintaa turvaamaan rakennettiin erityistukiohjelma (OPRP) tai kriit-
tinen hallintapiste (CCP). Pisteita hallitaan yleisella hygienialla, mittaamalla ja ais-
tinvaraisella arvioinnilla ja kaikki tehdyt toimenpiteet kirjataan ylos. HACCP-lomak-

keesta ja erityistukiohjelmasta on esimerkit liitteissa 3 ja 4.

5.4 Sisainen auditointi

ISO 22000 -standardi vaatii, etta sisaisia auditointeja suoritetaan saanndéllisesti. Si-
saisen auditoinnin perimmainen tarkoitus on arvioida oman toiminnan sopivuutta,
tehokkuutta ja sen vastaavuutta laatutavoitteisiin. Arviointi pohjautuu tuotannon do-
kumentoinnin ja laatukasikirjan osiin. Auditoinnista saadaan arvokasta tietoa toimin-
nasta sekd dokumentoinnin tasosta. Laatutyéryhma saa sisaisen auditoinnin kautta
palautetta omasta toiminnastaan. Sisaista auditointia voidaan pitda myds harjoitte-

luna ulkoisia auditointeja varten.
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Sisainen auditointi suoritetaan vuosittain seuraamalla tehtya auditointien kolmivuo-
tissuunnitelmaa. Suunnittelun hoitaa laatutydryhma, joka maarittaa sisaisten audi-
tointien aikataulut, lapikaytavat asiat sekd tyonjaon tehtavien suorittajien kesken.
Joka vuosi auditoidaan suunnitelman mukaisesti jokin jarjestelmén osa-alue, ei siis
koko jarjestelm&a. Yrityksen laaturyhman jasen, joka on koulutettu auditoimaan,
suorittaa auditoinnin. Tyonjako auditoinneilla on tarkeda, koska auditoija ei kuiten-
kaan saa arvioida itse tekemé&éansa tyota. Auditoinnin suorittamisessa tulisi olla ai-
nakin nelja vaihetta; auditoinnin suunnittelu, sen toteutus, raportointi seka sen poh-

jalta johtopaatdsten ja jatkotoimenpiteiden tekeminen.

Kuvio 4. Sisdisen auditoinnin kulku. selittdd mita missakin auditoinnin vaiheessa
tehddan. Sisédisen auditoinnin kulku alkaa aina auditoinnin suunnittelusta. Suunnit-
teluvaiheessa auditoinnille asetetaan tavoitteet, maaritetdan auditoitavat kohteet
seka auditoinnin suorittajat. Toteutusvaiheessa tarkastellaan yrityksen strategian ja
tavoitteiden tayttymista toimintaa ja kirjauksia seuraamalla. Toteutuksen aikana tar-
kastetaan toimivatko nykyiset menettelyt tavoitteisiin nahden, sovelletaanko niité oi-
kein kaytanndssa ja nakyykd dokumentoinnissa jotakin selkeda kehitysta tai kehi-
tettdvaa. Kolmannessa vaiheessa auditoija kokoaa l6ytonsa yhteen raporttiin, jonka
laatutyoryhma ja yrityksen johto kayvat lapi johdon katselmuksessa. Johdon katsel-
muksen aikana suoritetaan auditoinnin neljas vaihe eli johtopaatdsten ja jatkotoi-

menpiteiden tekeminen.

Auditoinnin

Auditoinnin toteutus o I ]
. ; Auditoinnin Johtop&atokset ja
suunnittelu * Miten menettely T : 9 €
5 —— toteuttaa raportointi jatkatalmenpltee‘t
avones paamasrat? ® varmistus * parannukset
* kohteet + Miten )
Lo * suositukset
* auditoijat sovelletaan? |
_/’ + Miten tulokset / >4
kehittyvat?

Y.

Kuvio 4. Sisaisen auditoinnin kulku.
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Auditointiraportin tietojen, reklamaatioiden ja tyOntekijoiden palautteen mukaan
analysoidaan tilannetta ja paatetaan miten laatuty6téa korjataan tai viedaan eteen-
pain. Auditoinneista saatu tieto toiminnoista ja tarpeista auttaa kehittamaan tuotan-
toa ja johtokin pystyy suuntaamaan resursseja sinne missa niita tarvitaan. Toinen
siséisten auditointien tarkein ominaisuus on palaute tyontekij6ilta laatutyoryhmalle;
palautteen avulla laatujohtamista voidaan kehittaa, jotta tydymparistéa seka henki-

|6ston hyvinvointia voidaan parantaa.

5.5 Reklamaatiot, jaljitettavyys ja takaisinveto

Reklamaatiot ovat tarkea osa yrityksen kykya kehittya laatutydssééan, koska niiden
avulla saadaan tarke&a tietoa mahdollisista vioista tuotannossa tai raaka-aineissa.
Standardi pitaa jaljitettavyytta ja sen tuomaa toiminnan lapinakyvyytta korkeassa

arvossa.

Yrityksen saamat reklamaatiot tulevat paaasiallisesti internetin kautta, joko yrityksen
nettisivuille tai sosiaaliseen mediaan. Laatup&allikko ja leipomopaallikkd vastaavat
reklamaatioiden tutkimisesta ja selvittdvat dokumentteja seuraamalla mista rekla-
maatiot voivat johtua. Tata varten luotiin systeemi, jonka avulla tuotteiden kulkemi-
nen koko prosessissa voidaan jaljittdd kaupasta aina raaka-aine-eriin asti. Tata sys-
teemid luodessa haluttiin pitda kirjausten maara mahdollisimman pienena, jotta tuo-
tannon sujuvuus ei karsisi liiallisten kirjausten takia. Toiminnan sujuvuuden takia
paadyttiin luomaan jo olemassa oleviin kirjausvaiheisiin lisdosia, jotta tuotteiden ja
raaka-aineiden kulku tuotannosta kaupan hyllylle asti on jaljitettdvissa. N&in stan-
dardin vaatimukset ja yrityksen toimintatavat saadaan toimimaan tasapainossa kes-

kenaan.

Reklamaation tehnyt asiakas saa aina henkilokohtaisesti kirjoitetun vastauksen il-
moituksestaan ja hanelle kerrotaan mita 16ytdja reklamaation takaa on 16ytynyt. Pa-
lautettu tuote tutkitaan aina jos se l&hetetdan takaisin yritykseen. Jos tama ei ole
mahdollista, tutkitaan samasta valmistuserastad otettu omavalvontanayte, mikali

tuotteen vika ei ilmene tuotannon prosesseja ja niista tehtyja kirjauksia tutkimalla.
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Takaisinveto suoritetaan, mikali samanlaisia reklamaatioita saadaan paljon tai tuo-
tantohenkilokunta huomaa viallisten tuotteiden paéasseen valvonnan ohi. Tallgin toi-
mitaan lain velvoittamalla tavalla ja ilmoitetaan asiakkaille tuotteiden takaisinve-
dosta takaisinvetosuunnitelman mukaisesti. Takaisinvedosta tehdaéan selvitys, joka
kaydaan lapi johdon katselmuksessa ja sen toistumisen estamiseksi tehdaan vaa-
dittavia toimenpiteita.

Tuotteiden arviointia tehd&én koko valmistusprosessin ajan, jolloin raaka-ainekoos-
tumukseltaan poikkeavat taikinaeréat paikannetaan ennen kuin ne paasevat ulos tuo-
tantolaitokselta. Taikinan aistinvaraista arviointia suoritetaan koko prosessin ajan
tarkkailemalla sen koostumusta ja ulkonékda. Pakkaamisen yhteydessa suoritetaan
aina arvio tuotteen kunnosta maistamalla ja haistamalla sitd. Tuotantohenkiléston
vastuisiin kuuluu ilmoittaa virheellisesté taikinasta leipomopéaallikélle, joka paattaa
mita taikinalle tehd&aén. Mikali kyseessé on korjattava vika, kuten taikinan sekoituk-
sen jalkeen huomattu suolan puuttuminen, taikina muokataan vield tuotantokel-
poiseksi. Vian ollessa korjaamaton, tuotteet havitetdan jatehuoltosuunnitelman mu-

kaisesti.

5.6 Viestinta

Yksi ISO 22000 -standardin tarkeimmista kohdista on viestinta koko elintarvikeket-
jussa. Sisaisen viestinnan tarkeys perustuu siihen, etta koko organisaatio on tietoi-
nen laatuasioista ja elintarvikkeiden turvallisuuteen vaikuttavista tekijoista. Sisaisen
viestinnan peruskivi on tiedottaa koko organisaatioon elintarviketurvallisuuden hal-
lintajarjestelmén periaatteista, toimintatavoista ja tavoitteista. Tiedottaminen voi olla
esimerkiksi sisaisia kirjallisia tiedotteita, kokouksia tai suoria keskusteluja esimiehen
kanssa. Sisaisen viestinnan tyokaluina kaytetaan tiedottamisen lisdksi koulutuksia
seka perehdyttamista. Viestinnasta tulee olla nayttona esimerkiksi kokouspoytakir-

jat ja listat koulutuksiin osallistuneista henkil6ista.

Ulkoisen viestinnan voi jakaa kahteen osa-alueeseen: markkinointiviestintdén ja si-
dosryhmaviestintdan. Standardi edellyttaa, ettd turvallisten tuotteiden valmistuk-
sesta ja mahdollisista poikkeamista viestitddn avoimesti koko ruokaketjuun. Ulko-

puolisten tahojen (asiakkaat, kuluttajat, toimittajat ja viranomaiset) tiedottaminen
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tuoteturvallisuusasioista ja kyselyihin vastaaminen on laatupéallikdn ja tuotekehitys-
paallikon vastuulla. Viranomaisten kanssa viestitdan sahkopostitse, puhelimitse tai

kasvotusten.

5.7 Koulutukset

Standardi vaatii, etta tyontekijoitd koulutetaan ja koulutuksista pidetaan kirjaa. Laa-
tutydryhmén jasenille tullaan pitaméaan auditointikoulutus, jossa heidat opetetaan

suunnittelemaan ja toteuttamaan sisaiset auditoinnit.

Liséksi koko leipomon henkilokunnalle tullaan pitamaan laatukoulutus, jossa keski-
tytdaan laadunhallintajarjestelman sisaltoon, sen edellyttdmien toimenpiteiden esit-

telyyn ja dokumentoinnin tarkeyden perusteluun.

Koulutukset suunnitellaan yhteistydssa konsultti Risto Uusitalon kanssa, ja ne pide-

taan kesan 2016 aikana.

Uusi tyontekija perehdytetaan aina yrityksen perehdytysmateriaalin avulla. Pereh-
dytysmateriaaliin kuuluu tuotantoprosessien liséksi laatukoulutus, omavalvonta
seka sen tukiohjelmat. Henkilokunnan lisakoulutuksen tarvetta arvioidaan vuosittain

ja arvioinnin perusteella pidetadn uusia koulutuksia tarvittaessa.

5.8 Jarjestelman todentaminen ja jatkuva parantaminen

Yrityksen toiminnalle asetetaan vuosittain laatutavoitteet ja tavoitteiden toteutumista
seka toimintojen tehokkuutta seurataan jatkuvasti. Toiminnan tulosta ja kannatta-
vuutta seurataan erilaisten taloudellisten tunnuslukujen avulla. Asiakastyytyvai-
syytta seurataan asiakastyytyvaisyyskyselyilla, joista ensimmainen tullaan toteutta-
maan keséalla 2016. Kyselyn toimintatapa ja tulokset kirjataan laatujarjestelmaan.
Lisaksi reklamaatioiden maaraa, niiden syita seké niiden aiheuttamia kustannuksia
seurataan jatkuvasti. Suunniteltujen toimintatapojen toteutumista ja tehokkuutta ar-
vioidaan vuosittain sisaisen auditoinnin avulla seka joka kolmas vuosi sertifiointilai-
toksen suorittaman ulkoisen auditoinnin avulla. Onkin tarkeaa, etta yritys on asetta-

nut suorituskyvyn ja toiminnan jatkuvan parantamisen seké kehittamisen pysyvaksi
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tavoitteekseen. Yrityksen laatupolitikan ajanmukaisuutta arvioidaan vuosittain joh-
don katselmuksen yhteydessa. Arvioinnissa otetaan huomioon pidemman tahtai-

men suunnitelmat ja tavoitteet.

Jatkuvan parantamisen apuna kaytetaan menetelmid, joiden avulla tunnistetaan
laatupoikkeamat seka erityisesti niiden syyt. Taman jalkeen voidaan paattaa korjaa-
vista ja ennaltaehkéaisevista toimenpiteista. Paatettyjen toimenpiteiden toteuttamista

valvotaan tehokkaasti ja seurataan onko saavutettu oikeansuuntaisia tuloksia.

Jatkuvan laadun kehitysty6 on kuitenkin paljon suurempi kokonaisuus kuin auditoin-
nit, kirjausten yllapito ja johdon paperille painamat tavoitteet; laatutyd on osa tuo-
tannon paivittaista tekemista. Siihen siséltyy tyontekijoiden ja laatutydoryhman péai-
vittdinen kehitystyo joka koostuu oman ty6n ja tydolosuhteiden seka prosessien
tarkkailusta. Henkilokunnan kahvihuoneeseen sijoitetaan vihko, johon jokainen hen-
kilokunnan jasen saa kirjoittaa kehitysehdotuksia. Leipomopaallikko lukee vihon l&api
viikoittain, poimii sieltd ehdotukset seké tekee aikataulun niiden l&pikayntia ja toteut-
tamista varten. Nain tyontekijoiden tuntemuksia seka kehitysehdotuksia seuraa-
malla pystytdaan tuomaan laadunhallintajarjestelmaan uusia ulottuvuuksia kaytan-
nonldheisemman tyoskentelyn kautta. Tyota tehdessa nakee parhaiten tuotantoa
hairitsevét tai hidastavat seikat, jolloin niiden paikantaminen ja ennen kaikkea kor-
jaaminen helpottuu. Kirjausten ja tyontekijdiden palautteen yhteen saattamisesta
saadaan enemman tietoa kuin pelkasta papereiden seurannasta. Jokainen yrityk-
sen tyontekijd on velvollinen ilmoittamaan kaikista havaitsemistaan laatupoikkea-
mista ja muista ongelmista, etta voidaan mahdollisimman varhaisessa vaiheessa

kaynnistaa tarvittavat korjaavat ja ennaltaehkaisevat toimenpiteet.

5.9 Sertifiointi

Yrityksen on tarkoitus sertifioida elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma ulko-
puolisen tahon toimesta vuoden 2016 loppuun mennessa. Sertifioinnissa ulkopuoli-
nen, sertifiointilaitoksen auditoija tutkii ja todistaa, etté yritys toimii ISO 22000 -stan-
dardin mukaisesti. Sertifiointiprosessi koostuu esisertifioinnista seka varsinaisesta
sertifiointiauditoinnista. Esisertifioinnin lopputuloksena saadaan lista viela korjatta-

vista asioista ennen varsinaista sertifiointiauditointia.
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Sertifiointiin valmistautuminen alkaa jarjestelman kaytolla jokapéivaisessa tydssa.
Sisainen auditointi ja johdon katselmus tulee olla suoritettuna ja dokumentoituna
ennen sertifiointia. Kaikki laaditut dokumentit todentavat auditoijalle, etta yrityksessa
on toimittu standardin vaatimusten mukaisesti. Alla olevassa Kuvio 5. Sertifiointipro-
sessi yksinkertaistettuna. Prosessin voidaan ajatella alkavan jo sisdisesta auditoin-
nista, jonka tulosten perusteella jarjestelmaan ja toimintaan tehdaéan parannuksia.
Taman jalkeen on esisertifiointi, josta saadaan edelleen palautetta toiminnan ta-
sosta. Kun esisertifioinnin kehittdmiskohteet on havaittu ja korjattu, voidaan siirtya

sertifiointiauditointiin.

Parannukset ja poikkeamien korjaus

NAYAR

sertifikaatin Seuranta-
B oo . mukaisen auditointi ja
SIE."".E“. Esisertifiointi Sertifiointi Semﬁka‘?tm toiminnan uudelleen
auditointi saanti - S ———
ylldpito ja sertifiointi (joka
kehittdminen 3. vuosi)

w\ra parantanﬂ’i/

Kuvio 5. Sertifiointiprosessi yksinkertaistettuna.

Sertifiointiauditointi toteutetaan pitkalti samalla tavalla kuin siséinen auditointi. Aika-
taulu ja lapikaytavat kohteet suunnitellaan etukateen. Jos auditoinnissa todetaan
poikkeamia, pddauditoija ja yritys sopivat aikataulusta niiden korjaamiseksi. Poik-
keamien korjauksen suunnittelu ja toteutus on yrityksen vastuulla, ja auditoija ei saa

naihin toimiin antaa neuvoja. Kun mahdolliset poikkeamat on korjattu ja varsinainen
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auditointi on suoritettu, yritys saa kayttoonsa sertifiointilaitoksen todistuksen ja lo-
gon todistuksena siita, etta yrityksen toiminta ja hallintajarjestelma vastaavat stan-

dardin vaatimuksia ja hallintajarjestelma on sertifioitu.

Sertifikaatin saamisen jalkeen yrityksen velvollisuus on yllapitaa jarjestelmaa stan-
dardin vaatimalla tavalla. Seuranta-auditoinnit suoritetaan joka kolmas vuosi, jolloin

sertifiointilaitos auditoi yrityksen ja myontaa sertifikaatin uudelleen.
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6 YHTEENVETO

Tyon tavoitteena oli luoda toimiva elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma, joka
sopeutuu yrityksen jo olemassa oleviin toimintatapoihin. Sopeuttaminen haluttiin
tehda nopealla aikataululla, jotta vientiyhteydet voitaisiin avata mahdollisimman no-
peasti. Hallintajarjestelma rajattiin kattamaan vain yrityksen yhden toimipisteen tuo-

tanto ja prosessit.

Tarkein ja aikaa vievin ty6 oli yrityksen prosessien ja asiakirjojen kartoitus seké uu-
sien asiakirjojen ja toimintatapojen suunnittelu niin, etté kaikki toiminta vastaisi stan-
dardin vaatimuksia. Tarkeimpana uutena toimintatapana tuli tehtyjen asioiden do-
kumentointi sekd niiden lapikaynti vuosittain johdon ja laatutyéryhman kokouk-
sessa. Isoimpana paivitettavana asiana oli leipomon omavalvontasuunnitelman ja
HACCP-jarjestelman yhtenaistdminen ja muokkaaminen vastaamaan standardin
vaatimuksia; josta tarkeimpana olivat HACCP-jarjestelmaan lisatyt OPRP-tukiohjel-

mat.

Tyontekijoiden laatukoulutus on suunnitteilla ja sisainen auditointi suoritetaan kesan
2016 alussa. Sisaisen auditoinnin tuloksista saadaan selville asiat, joihin pitaa viela
puuttua ennen sertifiointiauditointia. Sertifiointi tullaan suorittamaan ulkopuolisen ta-

hon toimesta loppuvuoden 2016 aikana.

Tyo6n teoriaosuus suunniteltiin niin, etta sita voisi tulevaisuudessa kayttaa oppaana
elintarviketurvallisuuden laadunhallintajarjestelmén rakentamiseen. Pakettiin on
koottu teoriatiedon lisdksi kaytannonlaheisia vinkkeja, joita muut, erityisesti leipo-

moalan yritykset, voivat jatkossa hyddyntaa.
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7 JOHTOPAATOKSET

Opinnaytetydssa rakennettiin sertifiointikelpoinen elintarviketurvallisuuden hallinta-
jarjestelma leipomoon. Asiakasyrityksena oli pieni organisaatio. Laadunhallinta-
tydssa pienen organisaation haasteet ovat erilaisia kuin ison, joten aihetta ja sen

haasteita lahestyttiin pienen yrityksen nakdékulmasta.

Kaiken hyddyn irti saamiseksi elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma vaatii si-
toutumista niin yrityksen johdolta kuin koko henkilokunnalta. Sitoutuminen saavute-
taan silla, etta kaikki ovat tietoisia hallintajarjestelméan tarkoituksesta seka elintarvi-
keturvallisuuden ja -hygienian tarkeydesta. Laatu- ja turvallisuusasioiden viestimi-
nen koko organisaatioon seka kaikkien tarvittavien resurssien varmistaminen on yri-

tyksen johdon tarkein laadunhallinnan tehtava.

Pienleipomon tyoskentelya tarkastellessa tarkeaksi osoittautui tyontekijoiden omis-
tautuminen ja kiinnostus laatutyohon. Yrityksen tavoitteiden ja tyontekijoiden nake-
mysten tulee olla yhtenaiset, jotta toiminta sujuu saumattomasti; yrityksen tyonteki-
jat ja heidan omistautumisensa laatuty6lle on yksi tarkeimmista laadunhallinnan ki-
vijaloista. Laatuty® onkin tarkeda pystya sitouttamaan paivittaiseen tekemiseen, ei
pelkastaan rutiininomaisena pakkopullana, vaan tyontekijoista ja johdosta lahtevana
kiinnostuksena tehda laadukkaita ja turvallisia tuotteita. Laadunhallintajarjestelma
tulisi nahda jokapaivaisen tyon tehokkaana apuvdlineend, ei aikaa vievana ylimaa-
raisend tyona tai pahimmassa tapauksessa paivittaisesta tyosta irrallaan olevana
paperikasana, joka muistetaan vain kerran vuodessa sisaisen auditoinnin yhtey-

dessa.

Toinen tarkea seikka pienleipomon laadunhallintajarjestelman pydrittamisessa on
laadun mittareiden ja raja-arvojen luominen. Omistautunut ja innostunut tydyhteiso
haluaa pitda kiinni tavoitteista, joten laatutyéryhman ja johdon on tarkeda pystya

konkretisoimaan mita haluttu tulos on ja millaisilla toimenpiteilla siihen paastaan.

Projekti opetti paljon lainsaddannon ja standardien toiminnasta. Kirjallisuudesta ja
konsultilta keréatty tieto osoittautui hyvin tarkeéksi ohjeiden laadinnassa, vaara-ana-
lyyseja tehdessd sekéd toimintatapojen tarkastelussa. Standardi ei erittele hygie-
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niavaatimuksia alakohtaisesti, vaikka lainsaadannon kannalta leipomot ovatkin suh-
teellisen vapaassa asemassa. Tama tarkoittaa sitd, ettd vaara-analyysit, erityistu-
kiohjelmat ynnd muut sellaiset tulee laatia yksityiskohtaisesti, oli kyseessa sitten
liha-alan laitos tai leipomo. Vaara-analyysit ja HACCP toimivat erittdin hyvana pe-
rustana koko jarjestelmalle, joten ne on syyté suorittaa huolellisesti ja ennen muun

dokumentoinnin tekoa.

Pienessé organisaatiossa jarjestelman rakentaminen ja implementointi seka sisai-
nen viestintd on helpompaa kuin isossa. Dokumentoinnin kannalta ongelma pie-
nessa organisaatiossa lienee kuitenkin se, etta asioista jutellaan helposti epamuo-
dollisten kahvien merkeissa jolloin sovittujen asioiden ja kehitysideoiden kirjaami-
nen voi unohtua. Lisaksi kokonaisuuden hahmottaminen voi muodostua haasteel-
liseksi: pienten yksityiskohtien liiallinen tydstdminen jarjestelman rakennusvai-
heessa ei ole oleellista, koska niitd tulisi tyostaa paivittain tydoskentelyn ohessa jat-
kuvan parantamisen periaatteiden mukaisesti. Talloin kokonaisuudesta muodostuu

ajan kanssa hyvin yrityksen toimintaa kuvaava jarjestelma.

Pienessa yrityksessa ongelmaksi voi myds muodostua resurssien jarjestyminen: ei
ole varaa palkata erillisté laatuosastoa huolehtimaan vain laatuasioista, vaan laatu-
ty0 tulee jo olemassa olevien tydntekijoéiden muiden paivittaisten velvollisuuksien
lisdksi. Tama voi hankaloittaa tyon aikataulutusta ja laatuasiat jaavat helposti mui-
den, tuotannon kannalta oleellisempien asioiden alle. Laadunhallintajarjestelma ja
sertifikaatti tulisikin ymmartaa laadun kautta yritykselle myds taloudellista hyotya
tuovana asiana. Talloin laadun merkityksen ymmartaminen koko organisaatiossa
korostuu, ja kaikilla on motivaatio tehda myos laatutyénsa kunnolla. Johdolla moti-
vaatio saattaa olla liiketoiminnallinen ja taloudellinen hyéty, rivitydntekijalla motivaa-

tiona saattaa toimia esimerkiksi oman tydpaikkansa sailyttaminen tai ammattiyl-

peys.

Tulevaisuudessa haasteita tulevat olemaan vientimaiden vaatimuksiin tutustuminen
ja niiden yhdistdminen jo olemassa oleviin toimintoihin. Jatkuvan parantamisen
mentaliteetti on tdrkedd omaksua, jotta tuotanto voi kehittyd vastaamaan alati muut-
tuvien markkinoiden kysyntaa. Laadukkaiden ja tasalaatuisten tuotteiden valmistuk-

sen rooli tulee korostumaan entisestaan tulevaisuudessa.
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LIITE 1 Ohjeluettelo

1(1)

Tunnus

LKK
U1-U10
Uil
U12
U13
U4
u15
u16
u17
U18
u19

TO1
TO2-3

TO4
TO5
TO6

ov1
ov2
ovs
ov3
0OV4-0vi4

0ov15

LO1
LO2
LO3
LO4
LO5
LO6
LO7

Ohjeen nimi

1SO 22 000 jérjestelma ohjeet ja dokumentit
Laatukasikirja

Prosessikuvaukset
Laatutavoitteet ja mittarit
Vastuumatriisi

Kone- ja laiteluettelo
Kriisiohjeet, pelastussuunnitelma
Lakirekisteri

Sisdinen auditointi
Asiakastyytyvaisyys
Henkilostokoulutussuunnitelma
Liiketoimintasuunnitelma

Ty6 - ja toimintaohjeet

Vastaanottotarkastus

Tyopisteiden/prosessivaiheiden ohjeet
- aistinvarainen arviointi
- raskiasema

Reseptin laskenta

Raaka-ainetilaus

Henkil6ston tyoterveys ja hygienia

Omavalvonnan asiakirjat
Siivoussuunnitelma
Kunnossapitosuunnitelma
Omavalvontasuunnitelma
Jaljitettavyys ja takaisinveto
HACCP
Gluteenittomuustodistukset
Raaka-ainespesifikaatiot
Tuotekortti

Lomakkeet
Ldmpotilojen seuranta
Siivouksen seuranta
Perehdytyslomake
Reklamaatiolomake
Toimittajien arviointi
Vastaanottotarkastus
Koulutuksen osallistujat

Kansio

Laatujarjestelma

Laatujarjestelma - Tuotantokaaviot
Laatujarjestelma

Laatujdrjestelma - Vastuumatriisit
Laatujdrjestelma - layout + koneluettelo
Pelastussuunnitelma

Laatujarjestelma

Laatujarjestelma

Laatujarjestelma

Laatujarjestelma

Laatujdrjestelma - tyo- ja toimintaohjeet
Laatujadrjestelma - ty6- ja toimintaohjeet

Laatujarjestelma - ty6- ja toimintaohjeet
Laatujarjestelma - tyo- ja toimintaohjeet
Laatujarjestelma - tyo- ja toimintaohjeet

Omavalvonta - siivoussuunnitelmat
Omavalvonta

Omavalvonta
Omavalvontasuunnitelma
Omavalvontasuunnitelma
Omavalvonta - tuotespesifikaatiot
Omavalvonta - tuotespesifikaatiot
Omavalvonta

Omavalvonta
Omavalvonta - siivoussuunnitelmat

Laatujarjestelma - Tyéhon perehdyttaminen

Laatujarjestelma - Reklamaatiot
Laatujarjestelma - Tavarantoimittajat
Omavalvonta

Laatujdrjestelma

Vastuuhenkild




LIITE 2 Raskin valmistuksen vuokaavio

)
)
| Raaka-aineiden f
| vastaanotto |
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aineiden
varastointi
Annaostelu,

I—b mittaus,
punnitus

Sekoitus
_h. .
raskiasemassa

|
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Kayminen
|II II
Annostelu
Saitytys —
||| hyty taikinaan
Tyhjennys

|
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LIITE 3 Raskin valmistusprosessin vaara-analyysi

1(3)

Tyovaihe Vaara (M=mikrobiologinen, TxV | OPRP |Hallintakeino
K=kemiallinen, F=fysikaalinen) ICCP | (D=dokumentti)

Materiaalin tilaus Gluteenittomuus (K) 5 Raaka-aineiden
toimittajalta vaadittavat
asiakirjat;
gluteenittomuustodistukse
t, GMO-todistukset ja
muut spesifikaatiot ( D)
Tavarantoimittajaa
valittaessa arvioidaan
tuotteen tasalaatuisuus

Vastaanotto ja tarkistus Vanhentunut raaka-aine (M) 1 Vastaanottotarkastuksess

Vaurioituneet pakkaukset a tehdaan mahdolliset
e Saastunut raaka-aine (M) 5 virhehavainnot
e Raaka-aineessa vierasesineita (F) 5 kuormakirjaan. Ohjeistus
e Raaja-aineessa tuholaisia (F & M) S oma(\[/)a)lvontasuunnitelmas
-sa
Aistinvarainen tarkistus
(D)

Raaka-aineiden varastointi Tuhoeldinten aiheuttamat haitat (M) 5 Tuhoelaintorjunta (D)
Vajaat pakkaukset
suljetaan

Vanhentunut raaka-aine (M) 5 huolellisesti

Aistinvarainen tarkistus
Huolellisuus ja
varastokierto (FIFO)




2(3)

Allergeenituote kuten puhdaskauraa sekoittuu
kaurattomiin tuotteisiin (K)

Saanndllinen siivous ja
varaston tyhjennys,
siivoussuunnitelman
mukaan (D)

Vajaat pakkaukset
suljetaan

huolellisesti. Kauran
sailytys paikassa, jossa
se ei voi kontaminoida
muita tuotteita

Raaka-aineiden annostelu,
mittaus ja punnitus

Epahygieeninen tydskentely, esim. likaiset kadet
(M)
Likaiset laitteistot tai tydvalineet (M)

Vaara annostelu (K)

Vierasesineet henkildista, esim. hiukset, roskat,
korut, laastarit (F)

Vierasesineet pakkauksista (F)

Hygieniaohjeet (D)
Tarkkaavaisuus
Siivousohjeet (D)

Annosteluohjeet, resepti
(D)

Hygieniaohjeet (D)

Tarkkaavaisuus

Sekoitus

Vierasesineet henkiloista, esim. hiukset, roskat,
korut, laastarit (F)

Likaiset laitteistot tai tydvalineet (M)

Hygieniaohjeet (D)

Siivousohjeet (D)




3(3)

Lisdannostelu Likaiset tyovalineet (M) 5 5 Hygieniaohjeet (D)
Siivousohjeet ja niiden
noudatus (D)
Epahygieeninen tyoskentely, esim. likaiset kadet 5 5 Hygieniaohjeet (D)
(M)
1 5 Hygieniaohjeet (D)
Vierasesineet henkildista, esim. hiukset, roskat,
laastarit (F) 5 5 Kunnossapito (D)
Vierasesineet laitteistoista tai tyovalineista (F)
Kayminen Likaiset laitteistot tai tydvalineet (M) 5 5 Siivousohjeet (D)
Vierasesineet henkildista, esim. hiukset, roskat, 1 5 Hygieniaohjeet (D)
laastarit (F)
Vierasesineet laitteistoista tai tyovalineista (F) 5| 5 Kunnossapito (D)
Sailytys pH:n liiallinen muutos (K) 5 10 Ty6ohje (D)
Ei toivottujen mikrobien kasvu (M) 10 | 10 |OPRP |Aistinvaranen arviointi.
Tyhjennys ja uuden raskin
teko
Lisays taikinaan Likaiset laitteistot tai tydvalineet (M) 51| 5 Siivousohjeet (D)
Vierasesineet henkil6ista tai laitteistoista (F) 1 5 Hygieniaohjeet (D)
Tyhjennys Astia jaa likaiseksi (M) 1 1 Siivousohjeet (D)
Siivousvalineista vierasesineita 5 5 Tarkkaavaisuus ja

laitteiden/tydkalujen
kunnossapito (D)




LIITE 4 Vastaanottotarkastuksen erityistukiohjelma (OPRP)
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RAJA-ARVOT | VALVONTA (KUKA,
PROSESSI- RISKIT ESTAMINEN TOIMENPITEET KOSKA, KUINKA, MIHIN VASTUU
VAIHE KIRJATAAN TULOS)
Vastaanotto |- Vierasesine-ja |- Huolellinen - Rikkinaista - Kaikki rikkinai- | - Ohjeistettu - Raaka-aineiden
ja tarkistus mikrobitartunta- raaka-aineiden pakkausta ei oteta set pakkaukset |vastaanotto tarkastus |vastaanottaja
riski rikkoontu- kuljetus ja vastaan hylataan vas- |- Kuormakirjaan - Reklamaatioiden
neen pakkauksen |kasittely - Mikali tuote on rikki |taanottotarkas- |kirjataan vika ja lapikaynti ja
takia -Rikkinaisten saapuessaan tuksessa kirjataan reklamaatio |toimittaja-arvoit
pakkausten poisto |tehdaan reklamaatio ohjeiden mukaisesti kuuluvat
ohjeiden mukaisesti -Tuotteen takaisin laatutyoryhman
ja tuote palautetaan lahetys jasenille

raaka-aineen
toimittajalle
—>tuotteen hylkays

tavarantoimittajan
mukana




