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Opinndytetyon aitheena oli lakisddteisen omavalvontasuunnitelman toteuttaminen
Suomessa toimivan globaalin elintarvikealan yrityksen tarpeisiin. Tyon teettdneen
yrityksen kannalta aihe oli hyvin merkittdva juuri lakisééteisyytensa takia seké siitd
ndkokulmasta, ettd yritys on joutunut toteuttamaan tuotteidensa takaisinvetoja
markkinoilta muutamia kertoja viime vuosien aikana. Aihe oli erittdin ajankohtainen
my0s maailmalla levinneen elintarvikeskandaalin nékokulmasta, jossa Kiinan ja monen
muun Aasian maan alueelta 16ytyi elintarvikkeita, jotka oli valmistettu melamiinilla
myrkytetystd maidosta.

Ty0n ensisijaisena tavoitteena oli luoda ja implementoida Mars Finland Oy:lle
omavalvontaprosessi ja siithen ldheisesti liittyva lakisddteinen omavalvontasuunnitelma.
Lisdksi tavoitteena oli tunnistaa toiminnan elintarviketurvallisuuden kannalta tarkeit
kriittiset pisteet sekéd saada ndma pisteet tdysin yrityksen hallintaan.

Suoritetun opinnédytetyon aikana sekd Mars Finland Oy ettd yrityksen
varastotoiminnoista vastaava osapuoli joutuivat paneutumaan tarkemmin vallitsevaan
toimintaympdristoon ja lainsdddédnnollisiin ndkdkulmiin saattaakseen toimintansa
vaatimusten asettamalle tasolle. Liséksi tyon pohjalta suoritettiin lisdauditointeja
varasto- ja kuljetuspalveluihin liittyen.

Ty6 taytti hyvin sille asetetut tavoitteet ja lopputuloksena aikaansaatu HACCP-
jarjestelmdn pohjalta luotu omavalvontasuunnitelma l&hetettiin viranomaisille
hyvaksyttaviksi. Tdsséd tapauksessa valvova viranomainen oli Helsingin kaupungin
Ympiristokeskus. Prosessin yhteydessé pystyttiin liséksi tunnistamaan kriittiset
hallintapisteet, joiden valvonnan kautta elintarvikeketjun turvallisuus pystytdin
takaamaan. Kyseisen yrityksen ndkokulmasta kriittisiksi hallintapisteiksi osoittautuivat
tavaran vastaanotto, kerdilyprosessi seké niin kutsuttu esittelyiden rakennusprosessi.
Néama4 ovat tuotteiden kontaminoitumisen kannalta oleelliset vaiheet Mars Finland Oy:n
ndkokulmasta, koska yritys ei harjoita varsinaista valmistavaa toimintaa Suomessa.

Hakusanat omavalvonta, omavalvontasuunnitelma, HACCP,
elintarvikehygienia
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1 Johdanto

Tamain opinndytetydn pohjana ja aiheena on omavalvontasuunnitelman luominen ja
toimivan prosessin jalkauttaminen kansainvélisen elintarvikealan yrityksen Suomen
toimintojen osalta. Kyseinen opinniytetyd koostuu kahdesta osiosta; aihepiirin
teoreettisesta viitekehyksestd, joka siséltdd paneutumista myos aiheeseen liittyvidn
lainsdddantoon sekd itse case-osiosta, joka on toteutettu Mars Finland Oy:lle yrityksen

omasta toiveesta vuosien 2007 ja 2008 aikana.

Elintarvikealan yrityksend Mars Finland Oy on lakisditeisesti velvoitettu tekeméén
elintarvikeviranomaisten hyvdksyma omavalvontasuunnitelma toimintansa tukemiseksi
sekd vaarojen ja haittojen ehkdisemiseksi. Tdssd suhteessa suoritettu opinndytetyo on
siis hyvin kdytdnnonldheinen ja liittyy osaksi tuotantotalouden opintoja. Itse
opinndytetyon pohjalta tehty omavalvontasuunnitelma hyvéksytetddan lopulta Helsingin
kaupungin vastuullisilla terveysviranomaisilla, ja titen se tayttia sille asetetut
lakisédéteiset vaatimukset. Lopputuloksena syntynyttd omavalvontasuunnitelmaa
hyviéksyttidessd on kéytetty apuna myds alaan erikoistunutta konsulttiyritystd, Foodwest
Oy:td, joka tarkisti suunnitelman eri lakien vaatimien osa-alueiden tdyttymisen osalta
ennen sen hyviksyttimistd viranomaisilla. Insin6ority6ta palautettacssa

viranomaishyvéksyntddn liittyva prosessi oli edelleen kesken.

Tyo0n ja siihen liittyvan tarveldhtdisen projektin tarkoituksena oli siis luoda toimiva
omavalvontaprosessi tukemaan Mars Finland Oy:n toimintaa kdytdnnon tasolla sekd
lisdksi luoda titd toimintaa tukemaan erillinen omavalvontasuunnitelma, jonka pohjalta
voidaan jatkossa mééritelld, kuinka siind méériteltyjen kriittisten pisteiden hallintaan
liittyva prosessi tulee hoitaa. Ennen kunnollisen prosessin luomista yritys itse seké
varastointipalveluista huolehtiva yritys nojautuivat omiin ohjeisiinsa, mutta niissi ei
kiinnitetty varsinaista huomiota toimintaan elintarviketurvallisuuden nédkokulmasta, eika
toimintaa mitattu tai tilastoitu lain edellyttamaélla tavalla. Yleisen elintarvike-
turvallisuuden kannalta kyseinen prosessi ja sitd tukemaan luotu suunnitelma ovat
erittdin tirkeitd, koska riskitekijoiden identifiointi on oleellisessa osassa parannuskohtia
tunnistettaessa sekd toimintaan tehtdvid muutoksia kohdistettaessa. Kyseiset tavoitteet

eivit ole kuitenkaan pelkéstddn toiminnan turvallisuuden nédkokulmasta merkittavia



vaan oman osansa kokonaisuuteen luo vuonna 2006 muuttunut lainsdddanto, joka

madrittelee entistd tarkemmin elintarvikealan toimijoiden velvollisuuksia.

Kokonaan oma osa-alueensa oli luoda organisaation sisdlle laatuun liittyvé jatkuvan
kehittamisen, sekd ennen kaikkea kehittymisen, malli. Ennen projektin jalkauttamista
toiminnot olivat irtonaisia kokonaisuuksia ja tietynlainen punainen lanka toiminnasta oli
kadoksissa. Vaikka elintarviketurvallisuuteen liittyvdt omavalvonnalliset asiat ovat
laadunkehittdmisesti erillinen kokonaisuutensa ja sindllddn on véérin puhua laadullisista
asioista, on se kuitenkin otettu projektin edetessd huomioon jatkuvan kehittymisen
nikokulmasta. Néin siitd syystd, ettd laatu voidaan katsoa osaksi yrityksen
kokonaistoimintaa sekd yrityskulttuuria, eikd vain yhdistia yrityksen tuotteisiin ja

niiden luomiin mielikuviin niin kuin monesti on tapana.

Kyseisen opinndytetyon viitekehys osoittautui hyvin haastavaksi, koska aihepiiri on
edelleen Suomessa melko tuntematon johtuen siitd, ettd valvovat viranomaiset ja
atheeseen liittyva lainsdddiantd ovat padosin nykymuodossaan vasta parin vuoden takaa.
Lisdksi oman haasteensa aiheutti aiheen edelleen jonkinlainen suojelemisen tarve
varsinkin yrityseldmén keskuudessa, jossa aihepiiri koetaan tarpeelliseksi suojata
kilpailijoiden saatavilta. Omavalvontasuunnitelman laatiminen ja elintarviketurvallisuus
aitheena puolestaan nousivat tekemisen aikaan hyvin ajankohtaisiksi, koska itse
makeisteollisuutta ja elintarviketeollisuutta yleisesti jarkytti maailmanlaajuisesti
valmistuksessa kielletyn melamiinin 16ytyminen ihmisille tarkoitetuista elintarvikkeista

Aasiassa.



2 Laadun jatkuva kehittiminen

Laadun kehittdminen on laaja-alainen prosessi, ja toimivuuden edellytyksend on koko
organisaation sitouttaminen, koska yksittéisilld teoilla tai yhden funktion toiminnalla ei
pystytd parantamaan kokonaisuutta tai kokonaisuuden muodostuneita mielikuvia.
Niinpé laadun kehittimisessd on ldhdettdva liikkeelle johdon sitouttamisesta ja sen tuen
saamisesta, koska silld on vaikutusta koko alemman organisaatiotason nikokulmasta ja
monesti organisaation johdolla katsotaankin olevan kokonaisvastuu laadun
kehittamisestd. Kehittdmisessa ei voi kuitenkaan ldhted liikkeelle pelkasta
padtoksenteosta vaan kyse on organisaation oppimisprosessista ja toiminnan jatkuvasta
kehittamisestd. Tdmadn kehittdmistyon tulokset eivdt ndy aina vilittomaésti, eikéd niiden
tarvitsekaan nakyé vaan kyse on erittdin pitkdjénteisestd tyostd, jos tavoitteena on saada
todellisia tuloksia laadun kehittdmisen suhteen, eikd vain poistaa yksittdisid epékohtia.
Aikajénne voidaankin helposti mééarittdd kymmeneksi tai kahdeksikymmeneksi

vuodeksi. (Ishikawa 1985: 90-94.)

Johto ei kuitenkaan yksindén pysty luomaan muutoksia, tai edes muutosten ilmapiiria,
vaan sithen vaaditaan koko henkilokuntaa. Ndin ainakin, jos tarkastellaan Demingin
teoriaa laadun kehittdmisestd. Teorion mukaan pohja laadun sisdistdmiselle
organisaation toiminnassa ldhtee litkkeelle henkilokunnan kouluttamisesta ja osaamisen
lisddmisestd. Deming laatikin 1980-luvulla yritysjohdon ndkdkulmasta 14 kohdan
ohjelman muutoksen pohjaksi organisaatiokulttuurissa. Kyseinen ohjelma pyrkii muun
muassa murtamaan aitoja funktioiden vélilld sekd parantamaan kaikkia prosesseja

jatkuvan parantamisen menetelmalld. (Logothetis 1992: 29—46.)

Jatkuvan parantamisen tueksi Deming on luonut teoriamallin, joka konkretisoituu niin
sanottuna Demingin pydrdnd tunnettuna ldhestymistapana. Kyseinen ldhestymistapa on
esitetty kuvassa 3. Pohjana toimii siis ajatus jatkuvasta kehittymisesté, joka muodostaa
prosessina erddnlaisen pyordn asioiden johtaessa toiseen. Lopulta prosessi jatkuu niin,
ettd se alkaa alusta, ja ndin kierto jatkuu loputtomasti. Kuten kuvasta kdy ilmi, prosessi
on nelivaiheinen ja se koostuu Plan-, Do-, Check- ja Act -osioista. (Sarala & Sarala

1996: 99-101.)



Kuva 1. Deming cycle.

Plan -vaiheessa eli suunnitteluosiossa organisaation tehtdvani on méaritelld selvisti se,
mitd tulevaisuudessa halutaan muuttaa, ja lisdksi tirkedssd osassa on tarkka
yksityiskohtainen suunnitelma timén pdédmaéran saavuttamiseksi. Suunnitteluvaiheessa
on oleellista, ettd organisaatiolta 16ytyy oikeata halua méiriteltyjen asioiden
parantamiseen eiké vain yleiseen muutokseen, mika luo elintirkeén pohjan oppimiselle.
Lisdksi on tirkeétd, ettd kiytossd on tarpeeksi oikeanlaisia resursseja suunnitelman

tekemiseen seki tarpeeksi dataa suunnitelman tueksi. (Logothetis 1992: 56.)

Do -vaiheessa eli luotua suunnitelmaa toteutettaessa kaytdnnossa kaikkien
tyontekijoiden tulee olla sitoutuneita padmaarin saavuttamiseksi. Lisdksi tyontekijoistd
muodostetaan erillisid projektitiimejd suorittamaan annettuja tehtdvié ja vastaamaan
niiden toteuttamisesta. Oleellista on my0s kerétd toteuttamisesta kaikki mahdollinen
data jdlkianalysointia varten, jotta prosessista saadaan kaikki oppimishyoty irti. Teorian
mukaan tiedon kerdédmisessi tulee kayttaa tieteellistd l1dhestymistapaa. (Logothetis 1992:

56.)

Check -osiossa organisaation tulee puolestaan keskittya toteuttamisvaiheessa kerdtyn
tiedon analysointiin jatkotoimenpiteitd varten, ja kyseisessd vaiheessa onkin tarkeéti
kayttdd todellista kerdttyd dataa mielikuvien ja tunteiden sijaan, koska vain ndin
pystytdén analysoimaan todellisia muutoksia. Liséksi tarkoituksena on verrata saatuja

tuloksia alkuperdisiin odotuksiin, jotka suunnitteluvaiheessa on asetettu. Organisaation



haasteena on tdssd prosessin osiossa 10ytdd todelliset mittarit tiedon analysoimiseksi.

(Logothetis 1992: 57.)

Viimeinen vaihe ennen kierron uudelleenalkamista on Act -osio, jossa organisaation ja
projektitiimien tehtidvind on 10ytdd korjaavat toimenpiteet havaittujen epékohtien
poistamiseksi. Tarkoituksena on joko toteuttaa tai hyldtd alkuperdiset muutosehdotukset
saatujen tulosten perusteella. Lisdksi kyseiseen vaiheeseen kuuluu olennaisena osana
parantamisen vakiinnuttaminen toiminnassa. Suoritettu tarkastelu toimii myéhemmin
pohjana uudelle suunnitelmalle, joka sulkee ketjun piit toisiinsa ja aloittaa
oppimisprosessin alusta. Tdssé vaiheessa paitoksenteolle on kuitenkin pohjana
enemman tietoa ja nédin ollen onnistumisen mahdollisuus on parempi, eikd organisaatio
toista samoja virheitd uudelleen. Organisaatiolle on siis olennaista havaita, ettei
kyseinen kierto pysédhdy koskaan vaan toimiessaan ja oikein toteutettuna malli luo

pohjan jatkuvalle laadun parantamiselle. (Logothetis 1992: 57.)
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3 Lainsiaadianto

3.1 Soveltuva lainsaiadanto

Kansallinen elintarvikelainsdddanto, EU-lainsdddénto seka erilaiset EU-tasoiset ja
kansalliset asetukset sddtelevit hyvin paljon Euroopan unionin alueella toimivien
elintarvikealan yritysten toimintaa. Téstd kdytdnnon esimerkkina elintarvikelain
23/2006 mukaisesti kaikilla elintarvikealan toimijoilla tiytyy olla hyviksytty kirjallinen
omavalvontasuunnitelma. Lisdksi kaikkien niiden elintarvikealan toimijoiden, jotka
hakevat hyvaksyntdé uudelle elintarvikehuoneistolle, esimerkiksi varastolle, on
liitettdvd hakemukseen omavalvontasuunnitelma, joka tarkastetaan ja hyvéksytdan
viranomaisten toimesta, kun sen katsotaan olevan toimintaan ndhden riittdva. Niin ollen
lainsddddannon asettamat vaatimukset ja viitekehykset heijastuvat laaja-alaisesti myos
Mars Finland Oy:n toimintaan, joka on laissa velvoitettu toteuttamaan ja
hyviksyttimiin omavalvontasuunnitelma jatkaakseen laillista toimintaansa. Seka
yrityksen yleisid toimitiloja ettd opinndytetyon aiheena ollutta
omavalvontasuunnitelmaa luotaessa on paneuduttu tarkasti vallitsevaan lainsdddant6on

ja luotu nédin ollen lainsdddénnollisesti katsoen oikeanlaiset puitteet yritystoiminnalle.

Vallitsevasta elintarvikelainsdddanndstd ja Euroopan neuvoston vuonna 2002 tekeméssa
asetuksessa on tarkkoja madritelmid liittyen elintarvikelain osapuoliin seké yleisesti
kéytettyjen termien selventdmiseksi. Seuraavassa kuvataan elintarvikeyrityksen yleisen
toiminnan ja omavalvontasuunnitelman luonnin kannalta keskeisimmét mééritelmat,

jotka tulee huomioida my6s omavalvontasuunnitelmaa luotaessa.

Lainsdaddannollisid aiheita tarkasteltaessa pohdittiin my6s rehulainsdéddédnnon
siséllyttdmistd pohja-aineistoon, mutta lopulta tisti luovuttiin, koska
omavalvontasuunnitelman luomista koskeva lainsdddanto ei varsinaisesti edellytd
omavalvontasuunnitelman toteuttamista ja hyvéiksyttdmistd rehualan toimijoilta,

jollaiseksi Mars Finland Oy my®s katsotaan.
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3.2 Lainsdadannon tirkeimmat mairitelmat

Soveltuvissa laissa ja asetuksissa tarkoitetaan:

”Omavalvonnalla elintarvikealan toimijan omaa jarjestelmai, jolla toimija pyrkii
varmistamaan, ettd elintarvike, alkutuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto seka sielld
harjoitettava toiminta tayttavat niille elintarvikeméaarayksissd asetetut vaatimukset.”

(Elintarvikelaki 13.1.2006/23, 6 §.)

”Elintarvikehuoneistolla miti tahansa rakennusta tai huoneistoa tai niiden osaa taikka
muuta ulko- tai sisdtilaa, jossa myytdvéksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja
elintarvikkeita valmistetaan, sdilytetddn, kuljetetaan, pidetddn kaupan, tarjoillaan tai
muutoin késitellddn, ei kuitenkaan alkutuotantopaikkaa.”

(Elintarvikelaki 13.1.2006/23, 6 §.)

”Ensisaapumistoimijalla luonnollista henkil6a tai oikeushenkil6d, joka tuo tai valittdd
eldimistd saatavia elintarvikkeita Euroopan unionin toisesta jisenvaltiosta Suomeen.”

(Elintarvikelaki 13.1.2006/23, 6 §.)

”Ensisaapumispaikalla Suomessa sijaitsevaa elintarvikehuoneistoa, jossa ensimmaéisend
otetaan vastaan Euroopan unionin toisesta jdsenvaltiosta Suomeen toimitettavia
eldimistd saatavia elintarvikkeita, sekd elintarvikehuoneistoa, jossa otetaan
vélivarastosta vastaan niité elintarvikkeita jakamattomina tuontierind alle 48 tunnin

sdilytyksen jilkeen.” (Elintarvikelaki 13.1.2006/23, 6 §.)

"Elintarvikkeella tarkoitetaan mité tahansa ainetta tai tuotetta, myos jalostettua, osittain
jalostettua tai jalostamatonta tuotetta, joka on tarkoitettu tai jonka voidaan kohtuudella
olettaa tulevan ithmisten nautittavaksi.” (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY)

N:o0 178/2002, 2. artikla.)
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”Elintarvikeyritykselld voittoa tuottavaa tai tuottamatonta, julkista tai yksityisté yritystd,
joka toteuttaa mité tahansa toimia, jotka liittyvdt mihin tahansa elintarvikkeiden
tuotannon, jalostuksen ja jakelun vaiheisiin.”

(Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002, 2. artikla.)

Sovellettava lainsdddéntd maarittelee myds, ettéd elintarvikehuoneisto on rakennettava,
varustettava, kunnossapidettiva ja toiminta sielld jérjestettdva niin, ettei kyseisessi
huoneistossa sdilytettdvien tai kdsiteltdvien elintarvikkeiden turvallisuus vaarannu.
(Elintarvikelaki 2006.) Télt4 osin lakia sovelletaan vain varastoivan ja
uudelleenpakkausta harjoittavan yrityksen nédkokulmasta, koska tarkastelussa oleva
yritys el Suomen toiminnoissaan harjoita varsinaista valmistavaa toimintaa, kuten téssa
tutkielmassa on muuallakin todettu. Néin ollen sovelletun lainsddddnnon osalta

toiminta-alue on hieman suppeampi verrattuna puhtaasti valmistaviin tuotantolaitoksiin.

3.3 Tuotteiden jaljitettivyys

Vallitsevassa lainsddaddnnossd médritellddn myos tarkasti, ettd yrityksen valmistamien ja
markkinoille saattamien elintarvikkeiden jdljitettdvyysketjun tulee olla asianmukainen
ja tuotteiden jdljitettavissd yksi porras molempiin suuntiin. Tdmi on erittdin tarkeéd osa
my0s omavalvontasuunnitelman kidytannon toimivuuden kannalta, koska joskus
suunnitelmasta huolimatta on mahdollista, ettid joudutaan tekemééan niin sanottu
takaisinveto markkinoilta erilaisten syiden johdosta. Néin ollen laki velvoittaakin, ettd
elintarvikealan toimijalla tulee olla jarjestelma, jota hyddyntden voidaan riittdvélla
tarkkuudella yhdistdd tiedot saapuneista ja ldhteneistd eristé toisiinsa. (Elintarvikelaki

13.1.2006/23, 17§.)

Tédma tarkoittaa sité, ettd yritykselld tulee olla kdytossddn vélineet ja menettelytavat,
joiden avulla yritys voi tunnistaa toiset yritykset, joille niiden tuotteita on toimitettu.
Viranomaisten niin vaatiessa yrityksen tulee luovuttaa ndma tiedot heiddn kéyttoonsa.
Liséksi on asetettu, ettd markkinoille saatettavissa elintarvikkeissa tulee olla riittdvit ja
asianmukaiset pakkausmerkinnét seké tuotteiden tunnistetiedot. (Euroopan parlamentin

ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002, 18. artikla.)
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3.4 Omavalvontaan liittyva lainsaidanto

Vallitseva lainsdadanto edellyttda elintarvikealan toimijalta, ettd tima laatii kirjallisen
suunnitelman omavalvonnasta, noudattaa titd toiminnassaan, paivittaa sitid
asianmukaisesti ja ylldpitdd kirjanpitoa sen toteuttamisesta. Edelld mainitussa
suunnitelmassa tulee kuvata elintarviketurvallisuuden kannalta toiminnan kriittiset
kohdat ja varmistaa néihin liittyvien riskien hallinta. Liséksi suunnitelmaan tulee
tarvittaessa liittdd ndytteenotto- ja tutkimussuunnitelma seka tieto tutkimukset

toteuttavasta laboratoriosta. (Elintarvikelaki 13.1.2006/23, 20 §.)

Elintarvikehuoneiston tavoin myds omavalvontasuunnitelma on hyviksytettava
asianmukaisella valvontaviranomaisella, joka esimerkiksi Helsingissd on Helsingin
kaupungin Ympéristokeskus. Suoritetun tarkastuksen jélkeen hyviaksynnistd vastaava
viranomainen voi mairdtd omavalvontasuunnitelman korjattavaksi tai tdydennettaviaksi
ennen lopullista hyviaksymisti, jos se katsoo, ettei esitetty suunnitelma ole riittdva
terveysvaarojen estdmiseksi, vahentdmiseksi tai poistamiseksi. Omavalvonta-
suunnitelman hyvéiksyminen ei kuitenkaan ole edellytys toiminnan aloittamiselle.

(Elintarvikelaki 13.1.2006/23, 21 §.)

3.5 Ensisaapumistoiminta

Tamain raportin luvussa 3.2 kuvatun ensisaapumistoimijan tulee virallisen
lainsddddannon mukaan tehda ilmoitus Elintarvikevirasto EVIR A:lle tai kyseisen
viraston nimedmalle valvontaviranomaiselle véhintédn 14 ennen ensisaapumistoiminnan
aloittamista ja liséksi ilmoituksen tulee siséltdd tieto yrityksen kdyttamisti
ensisaapumispaikoista. Liséksi tulee huomioida, ettd sama méérdys koskee myos
toiminnan olennaista muuttamista seka sen lopettamista kokonaan. On kuitenkin tarkeda
huomioida, ettd ensisaapumisvelvoite koskee siis yrityksié, jotka maahantuovat
eldimistd saatavia raaka-aineita kuten maitoa. Ensisaapumistoimintavelvoite ei siis
koske sindllaan Mars Finland Oy:téd, ja lisdksi yrityksen tuotteissa kiytetdian
maitojauhetta maidon sijaan. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen

omavalvontaohje 2006: 7.)
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Kuten muillakin elintarvikealan toimijoilla, myds ensisaapumistoimintaa harjoittavalla
yritykselld tulee olla hyvéksytty omavalvontasuunnitelma toimintaansa tukemassa ja
tdma suunnitelma on liitettdvd mukaan ensisaapumistoiminnasta ilmoitettaessa. Lisdksi
omavalvontasuunnitelmaa tulee tdydentdd ensisaapumistoimintaa tukevalla osiolla, joka
siséltad lisdksi suunnitelmat niytteidenotosta ja -tutkimuksista. (Elintarvikelaki

13.1.2006/23, 23 §.)

3.6 Tiedonantovelvollisuus

Lainsdddanto edellyttdd elintarvikealan yrityksiltd my0s tdyttd tiedonantovelvollisuutta
tilanteissa, joissa se katsotaan oleelliseksi. Téllaisia ovat esimerkiksi tilanteet, joissa
yrityksen tuottamien, jalostamien tai jakelemien elintarvikkeiden on todettu olevan
ruokamyrkytyksen aiheuttajia, sekd tilanteet, joissa yrityksen elintarvikkeiden voidaan

olettaa kenties aiheuttavan ruokamyrkytyksen. (Elintarvikelaki 13.1.2006/23, 24 §.)

Lisiksi tiedonantovelvollisuus koskee sellaisissa tilanteissa, joissa tuotteen katsotaan
muuten olevan riittdvan viallinen tai aiheuttavan uhan kayttdjansa turvallisuudelle seka

terveydelle. (Elintarvikelain mukainen omavalvonta 1998:13.)

Téllaisia edelld mainittuja tilanteita varten omavalvontasuunnitelmaan on sisillytettava
myos tiedonanto- ja takaisinvetosuunnitelma seka tarpeelliset ohjeistukset tiedottamisen
sekd mahdollisen takaisinvedon toteuttamiseksi asianmukaisesti ja lain vaatimalla

tavalla.
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4 Elintarviketurvallisuusvirasto EVIRA

Elintarviketurvallisuusvirasto EVIRA perustettiin vuonna 2006 sdddetyn lain nojalla
elintarvikkeiden sekd maa- ja metsétaloustuotteiden turvallisuuden ja laadun, eldinten
terveyden ja hyvinvoinnin seké kasvinterveyden valvontaa ja tutkimusta varten. Néin
ollen viraston valvonnan alle kuuluu elintarvikkeiden yleinen turvallisuus ja titi kautta
toiminta linkittyy hyvin olennaisesti omavalvontasuunnitelmien kdytdnnon valvontaan
sekd my6s Mars Finland Oy:n toiminnan valvontaan yrityksen edustaessa

elintarvikealan toimijaa.

Helsingin Viikissd pddkonttoriaan pitivd EVIRA on ylin Suomessa toimiva
elintarviketurvallisuus-viranomainen. Virasto kuuluu maa- ja metsatalousministerion
toimialaan seké on kyseisen ministerion nimedméni Suomen kansallinen niin kutsuttu
focal point toimielin, jonka tehtdviné on avustaa Euroopan elintarviketurvallisuus-
viranomaisen (EFSA) neuvoa antavan ryhmén, EFSA Advisory Forum, jésentd
tydssddn. Suomen edustaja on tilld hetkelld Elintarviketurvallisuus-viraston padjohtaja.

(Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen EFSA 2006.)

EVIRA itse luonnehtii itsedédn pellolta poytddn” —periaatteella toimivaksi virastoksi,
joka huolehtii noin 25 miljoonan suomalaisen ihmisen ja eldimen hyvinvoinnista.
Pellolta poytdén kuvauksella tarkoitetaan téssd yhteydessé viittausta koko
elintarvikeketjuun. Tarkeinté tissd hyvinvoinnista huolehtimisessa on kuitenkin
eittimaétti elintarvikkeiden turvallisuuden varmistaminen, jota virasto tutkii ja valvoo
padsadntoisesti Suomen valtion rahoittamana seké noin 750 tyontekijan voimin. Lisdksi
virasto myds vahtii, ettd Suomessa toimivat yritykset sitoutuvat noudattamaan sovittuja
turvallisuussdédnnoksii ja valvoo ndiden kdytdnnontoteutusta tarkastuksin ja erilaisin
selvityspyynnoin. Valvonnassa virasto hyddyntdd oman organisaationsa lisdksi myos
paikallisia TE-keskuksia ympiri maata seké ladnien ja yksittdisten kuntien
paikallisviranomaisia. Tutkimustoiminnan osalta virasto harjoittaa laajamittaista

yhteistydtd myds eri yliopistojen kanssa. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)
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Kaksi viraston keskeisintd valvonta-aluetta on maataloustuotannon seki
elintarvikkeiden ja eldinlddkinnin valvonta. Tdssd kohdassa keskitymme luonnollisesti
jalkimmaiseen osa-alueeseen Mars Finland Oy:n edustaessa elintarviketeollisuutta ja
ndin ollen tarkempi paneutuminen maatalouden alkutuotantoon ei ole merkityksellista.
My®és eldinlddkintddn perehtyminen on luontaista jattad pois, koska kyseinen yritys ei
harrasta milldédn tapaa alkutuotantoon liittyen kotieldinten tai muiden sellaisten
hoitamista tai kasvattamista. Valvonta-alueista jéé tarkasteltavaksi siis itse
elintarvikkeiden valvonta. Téltd osin viraston toiminnassa maéritelléén sille kuuluvaksi
johtaa, ohjata ja kehittdd elintarvikkeiden valvontaa. Néihin edelld mainittuihin
valvontatehtdviin kuuluu viraston itsensd mukaan elintarvikkeiden osalta turvallisuuden
ja laadun varmistaminen seké kuluttajan harhaanjohtamisen estdminen. Lisdksi yhtend
tarkednd osa-alueena viraston toiminnassa elintarviketurvallisuuden parantamiseksi on
eriytetty riskinarviointiyksikko, jonka tehtdviin kuuluu elintarvikkeiden turvallisuus- ja

tulosvaikutusten arvioiminen kansainvélistd ja kotimaista kéyttod varten.

Kuvassa 2 on esitettyné viraston organisaatiokaavio, josta ilmenee my0s

valvontatoiminnan asettuminen organisaatiorakenteen nakokulmasta.

Eviran organisaatio

PAAJOHTAJA
| Zoonoosikeskus Johtoryhma [ Tutkimusjohtaja m

Sisdinen tarkastus
|

Lihantarkastus
ja valvonta

Hallintepalveluosasto
Henkildsto Talous
Virastopalvelu

Riskinarviointi

Elsinten terveys Valvontaosasto Tutkimus- ja analytiikkaosasto

ja hyvinvointi Valvonnan kehittaminen Eldintautibakteriologia
Kasvinterveys Eldintautivirologia
siementarkastus Kala- ja riistaterveys
Maatalouskemia Kasvianalytiikka
Hygienia Kemia ja toksikologia
- Eldinten terveys ja hyvinvointi Mikrobiologia
Kasvintuotannon Tuoteturvallisuus Patologia

edellytykset ja Tuonti- ja markkinavalvonta Tuotantoeldinten terveys
kasvinterveys

Elintarvike-
turvallisuus

Kuva 2. Elintarviketurvallisuusviraston organisaatiokaavio. (Elintarvikevirasto EVIRA.

2006.)
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5 Elintarvikehygienia

Hygieniaosaaminen on merkittdva osa jokaisen elintarvikealan yrityksen toimintaa.
Tyontekijoiden hygieniaosaamisesta sdddetdén yleisessi elintarvikehygienia-asetuksessa
sekd elintarvikelaissa (23/2006). Asetetut vaatimukset edellyttavét, ettd

elintarviketyontekijiksi laskettavan henkilon tulee tietdd seuraavat asiakokonaisuudet:

* Miti elintarvikehygienialla tarkoitetaan?
» Mitké ovat elintarvikehygienian tavoitteet?

*» Miksi elintarvikehygieniaosaamista tarvitaan?

Elintarvikehygieniasta on myds olemassa tarkat Maailman terveysjarjeston WHO:n
sekd Euroopan parlamentin ja neuvoston médritelmat, joista ensimmaéisessd
elintarvikehygienian mairitelldédn tarkoittavan kaikkia niitd vélittdmia toimenpiteita,
joiden avulla voidaan varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus, terveellisyys ja puhtaus
alkutuotannosta kulutukseen, eli pellolta pdytéédn asti, kuten EVIRA usein asian
kiteyttdd. Asetettujen vaatimusten tulee siis tiyttyd ruokaketjun jokaisessa vaiheessa.
Jos elintarvikkeen tai sen valmistukseen kéytetyn raaka-aineen turvallisuuden katsotaan
vaarantuneen tai kontaminoituneen prosessin jossain vaiheessa, on sen myynti ja tarjoilu
ravintona kiellettyd. Tédssd kohtaa on hyva huomioida myos yksityiskohta, jonka
mukaan elintarvike ei ole myynti- tai tarjoilukelpoinen, jos sen valmistukseen on
osallistunut sairastunut henkild, joka voi tarkoittaa esimerkiksi salmonellatartunnan

saanutta tyontekijad. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Euroopan parlamentti ja neuvosto puolestaan korostavat omassa elintarvikehygienia-
asetuksessaan, ettd elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia niitd toimenpiteitd ja
edellytyksid, jotka ovat tarpeen elintarvikkeisiin liittyvien vaarojen hallitsemiseksi ja
sen varmistamiseksi, ettd elintarvikkeet sopivat ihmisravinnoksi. (Ldhteenmiki-Uutela

2007: 85.)

Liséksi laissa edellytetdén, ettd elintarvikehuoneistossa tyoskentelevélld henkilolla tulee

olla riittdvit perustiedot elintarvikehygieniaan liittyvastd lainsdddédnnosta,



18

mikrobiologiasta, ruokamyrkytyksistd, hygieenisisti tyotavoista, henkilokohtaisesta
hygieniasta, puhtaanapidosta ja omavalvonnasta. Tama on osoittautunut kuitenkin
monessa yrityksessd hyvin haastavaksi edellytykseksi ja ndin se on ollut myds tdmén
tyon kohdeyrityksessé. Elintarvikealan toimijalta edellytetddan myos, ettd tima huolehtii
tyontekijan neuvonnasta, opastuksesta ja koulutuksesta elintarvikehygieniaan liittyvissd
asioissa asianmukaisella tavalla. Yleisesti tulkintavaikeuksia tdssd kohdin aiheuttaakin
elintarviketyontekijan maarittely, koska elintarvikealan toimijaksi voidaan katsoa myos
varastointitoimintaa harjoittava yritys. Mars Finland Oy ja sen kayttamat
yhteistyokumppanit pyrkivit kuitenkin jirjestiméén asianmukaisen perehdytyksen
kaikille tyontekijoilleen tehtavinkuvasta valittaméttd, jotta tarvittava pohjatietous

hallitaan asianmukaisella tavalla. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Elintarviketurvallisuusvirasto méérittelee, ettd hyva elintarvikehygienia koostuu

seuraavista tekijoista:

* siististd ja asiallisesta pukeutumisesta
* hyvéstd henkilokohtaisesta hygieniasta
* toimivasta ja siististd tyoympéristosta
* riittdvéstd astia- ja pintahygieniasta

* korkeasta elintarvikkeiden laadusta

» elintarvikkeiden oikeasta kisittelysta.

Liséksi kokonaisuuteen voidaan katsoa sisdltyvéksi oikein suunniteltu varautuminen
erilaisiin riskitekijoihin muissa kuin tuotantovaiheessa, esimerkiksi oikeanlainen
varastointi ja lopputuotteiden kasittely ketjun kaikissa vaiheissa. (Elintarvikevirasto

EVIRA. 2006.)

Oman elintarvikehygienian kannalta erittdin tdrkedn osa-alueen muodostavat myos
kéytetyt elintarvikepakkaukset, joista on olemassa sadadoksié liittyen kaytettyihin
materiaaleihin ja eri aineiden pitoisuuksiin kéytetyissd pakkausmateriaaleissa. (Jarvi-

Kédridinen & Leppédnen-Turkula 2002.)
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6 Omavalvontajirjestelméa

6.1 Omavalvontasuunnitelma

Elintarvikelainsdddanndssa (Elintarvikelaki 25/2006) mééritellddn, ettd jokaisella
elintarvikealan toimijalla on lakisddteinen velvollisuus laatia toimintansa tueksi
omavalvontasuunnitelma, jonka tehtévini on taata yrityksen valmistamien, jakelemien
ja myymien elintarvikkeiden turvallisuus. Laadittu suunnitelma tulisi yleisten ohjeiden
mukaan aina olla kirjallinen ja sisdltda tietyt ennalta mééritellyt osa-alueet. Kirjallinen
suunnitelma on hyva olla siksi, jotta kaikilla henkildilld yrityksessd on yhtenevdinen
késitys siitd, mitd suunnitelmassa edellytetdin ja mitkd ovat yrityksen nédkokulmasta
oikeat tyoskentelytavat, seké siitd syytd, ettd jokaisella yrityksen tyontekijalld on talloin
yhteneviiset mahdollisuudet tutustua suoritettavaan ty6hon liittyviin ohjeistuksiin.
Lopulta tdmai kirjallinen suunnitelma on hyviksytettivd asianmukaisella
valvontaviranomaisella, jonka hyviksynnén jélkeen suunnitelmasta tulee yrityksen
omavalvontajirjestelma. Elintarvikelaki edellyttd liséksi elintarvikealan toimijalta
asianmukaista huolellisuutta tuotteiden turvallisuuden varmistamisessa, miké tarkoittaa,
ettd omavalvontasuunnitelman tulee vastata niité riskejé, joita raaka-aineisiin, tuotteisiin
sekd kasittelyvaiheisiin liittyy. Jos nédihin edelld mainittuihin osa-alueisiin liittyvit riskit
ovat kuitenkin hyvin pienid esimerkiksi siksi, ettd yritys harjoittaa vain jo valmiiksi
pakattujen elintarvikkeiden kuljetusta ja myymistd, voi luotu aineisto olla huomattavasti

valmistavaa yritystd suppeampi. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Omavalvontajdrjestelma voi koostua lisédksi muista yrityksen parhaaksi katsomistaan
tukijdrjestelmistd, jotka tukevat omavalvontasuunnitelmaa. Néité tukijédrjestelmid
kdydéaan tarkemmin ldpi my6hemmin tdssé luvussa. Edelld mainittu hyvéksyva
valvontaviranomainen puolestaan méardytyy aina kulloisenkin omavalvonta-
suunnitelmaan liittyvén yrityksen toimipisteen paikkakunnan mukaan. Kdytdnnossa
jokaisella elintarvikehuoneistolla tulee siis olla oma suunnitelmansa, mutta soveltuvin
osin voidaan kuitenkin hyvéksikéyttidd aina valmista jo olemassa olevaa suunnitelmaa.

(Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)
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Kirjallisen aineiston tarvittava laajuus puolestaan méardytyy toiminnan ja tuotteiden
monipuolisuuden seki niihin liittyvien potentiaalisten riskien mukaan. Jokaisella
suunnitelman laatineella ja hyviksyttianeelld toimijalla on myos velvollisuus pitda
suunnitelma aina ajantasaisena. Tama tarkoittaa kirjallisten tietojen péivittdmisti, jos
jokin toiminnassa muuttuu sekd muussa tapauksessa vihintdan vuosittaisen kokouksen
pitdmistd, jossa nimetty ryhmé kidy omavalvontasuunnitelman ldpi varmistuakseen sen
ajantasaisuudesta. Lisidksi tdlloin suunnitelmaan tehdadan tarvittavia paivityksid, vaikka
toiminta varsinaisesti ei olisikaan muuttunut, esimerkiksi vastuuhenkiléiden paivitykset.

(Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Omavalvontasuunnitelmien laatimiseen on saatavissa jonkin verran apua alaan
erikoistuneilta konsulttiyrityksiltd, mutta padasiallisesti kirjallisen suunnitelman
luominen ja toimivan omavalvontajédrjestelmédn implementointi yrityksessd on kuitenkin
aina kyseisen yrityksen omalla vastuulla. Jonkin verran valmiita pohjia tiettyjen pienten
alojen yritysten omavalvontasuunnitelmien rungoiksi 10ytyy kuitenkin verkosta
esimerkiksi Elintarvikeviraston tietopankeista. Téllaisia yrityksid ovat esimerkiksi

ravintola-alan yritykset, joissa henkiloston madra voi monesti olla erittéin pieni.

6.2 Henkiloston perehdyttiminen ja koulutus

Laki edellyttdd myos, ettd elintarviketehtdvissd toimivilla henkil6illd tulee olla
elintarvikehygieniatodistus, kuten aiemmin on kdynyt ilmi. Tdmaén liséksi tyonantajalla
on velvollisuus huolehtia tyontekijoiden riittdvéstd hygieniaosaamisesta sekd antaa
tyontekijille asianmukainen perehdytys tydtehtéviin, elintarviketurvallisuuteen ja
yrityksen omavalvontajirjestelméén. Tdma tarkoittaa omavalvontasuunnitelman
lapikdymistd vahintddn tyontekijdad koskevan materiaalin osalta seké sen kdytdnnon
toteutuksista. Jos tyontekija osallistuu lisdksi tukijarjestelmina toimivan HACCP-
ohjelman suunnitteluun tai toteutukseen, tulee tyonantajan kouluttaa kyseiset henkilot
ndiden periaatteiden soveltamiseen. Kyseisistd HACCP-ohjelman periaatteista on
tarkempi selvitys luvussa X.X Kaikesta edelld mainituista koulutuksista tulee yllapitda
kirjanpitoa asianmukaisella ja jdlkeenpdin todennettavalla tavalla. (Elintarvikevirasto

EVIRA. 2006.)



21

6.3 Valvonnan tukijarjestelmat

HACCP-jirjestelmé on osa tukijirjestelmid, mutta koska se on omavalvonnan
ndkokulmasta sen verran merkittiva ja laaja kokonaisuus varsinkin riskialueiden
tunnistamisessa ja ndiden muodostamien kriittisten pisteiden hallinnassa, sitd késitelldén
omana osionaan mybhemmin tdssé aineistossa. Sen sijaan tarkoitus on paneutua tissd

yhteydessd tarkemmin muihin omavalvonnan tukijarjestelmiin.

Elintarviketurvallisuusviraston mukaan omavalvonnassa keskeisimmaissé osassa on
hyvin suunniteltu ja toteutettu hygienian tukijédrjestelma. Myds elintarvikehygieniaan
liittyviin asioihin on paneuduttu tarkemmin my6hemmin tésséd aineistossa omana
lukunaan, mutta alla on lueteltuina viraston nikemyksen mukaiset tirkeimmét asia-
kokonaisuudet:

e clintarvikehuoneisto, toimintojen sijoittelu ja ndiden

elintarviketurvallisuuskdytannot

e varasto- ja sdilytystilojen kaytto ja ldmpotilat

e clintarvikkeiden kisittelyd ja olosuhteita koskevat ohjeet

e valmistus- ja késittelykoneita ja —laitteita koskevat ohjeet

e raaka-aineiden ja tuotteiden jdljitettdvyyttd koskevat ohjeet

e raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja koskevat ohjeet

e tuotetietoja, reseptejd ja pakkausmerkintdjd koskevat ohjeet

e henkilokohtaista hygieniaa ja tyotapoja koskevat ohjeet

e henkiloston hygieniaosaamista ja terveystietoja koskevat ohjeet

e talousveden ja tarvittaessa myo0s tuotteiden tutkimusohjelma

e kunnossapito-ohjelma

e siivoussuunnitelma ja puhtauden tarkkailuohjelma

e jatteiden késittely- ja lajitteluohjeet

e haittaeldintentorjuntaohjelma

e ruokamyrkytysepdilyd koskevat ohjeet

e takaisinvetosuunnitelma.
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Léheskédn kaikki elintarvikealan toimijoiksi laskettavat ja kuitenkin omavalvonnan
piiriin lakisédéteisesti luettavat yritykset eivit kuitenkaan harjoita varsinaista valmistavaa
toimintaa, joten kyseisen listan soveltaminen ndiden yritysten osalta ei tule
kysymykseen sellaisenaan vaan huomio keskittyy enemmaén oikeisiin varastointi- ja

késittelyolosuhteisiin.

Tukijarjestelménd voi hyvin toimia myos yrityskohtaiset, yritysten itsensé laatimat
jarjestelmait, jotka tulevat kyseistd monesti hyvinkin erikoistunutta toimialaa
elintarviketeollisuuden sisédlld. Monessa yhteydessa yritykset ovat halunneet viedd
valvonnan vield yksityiskohtaisemmaksi ja pilkkoa sen pienempiin osakokonaisuuksiin
omien tarpeidensa mukaisesti. Esimerkkind voidaan mainita Mars Finland Oy:n, jossa
konsernitasolla noudatetaan omaa hyvin yksityiskohtaista valvontajérjestelmié osaksi
elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi ja toisaalta taas ulkoistettujen toimintojen

auditoinnin standardoimiseksi.

6.4 Omavalvontaan liittyva Kirjanpitovelvollisuus

Omavalvonnan suorittamiseen liittyy erilaisia velvoitteita kirjallisen aineiston
pitdmiseen sovituista ja havaituista asioista. Téllaisia velvoitteita ovat erimerkiksi
kokouspoytakirjat, ensisaapumistoimintaan liittyvét asiakirjat ja kirjanpito, jos yritys
harrastaa ensisaapumistoimintaa, seki erilaiset omavalvontaan suoraan liittyvét
tallenteet, joiden pohjalta voidaan todentaa saapumis- ja valmistuserien liikkeet

toimitusketjussa. (Elintarvikelain mukainen omavalvonta 1998: 13.)

Omavalvontaan liittyvien mittausten ja seurantojen tulokset tulee myos aina tallentaa
kirjallisessa muodossa. Lisdksi merkint6jen tulee olla selkedsti tunnistettavia ja
tarpeeksi yksityiskohtaisesti jiljitettdvissd. Tama siitd syystd, ettd virhetilanteiden
sattuessa jdljitettdvyys saadaan tarpeeksi tarkaksi, jos yleinen elintarviketurvallisuus siti
vaatii. Tastd esimerkkind ovat ruokamyrkytystapaukset, joissa valmistuserit on
pystyttdva poistamaan tehokkaasti markkinoilta, jottei kuluttajien terveys vaarannu.

(Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)
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7 HACCP-jarjestelma

HACCP-jirjestelméd (Hazard Analysis and Critical Control Points) on merkittdva osa
elintarvikehuoneistojen ja elintarvikealan toimijoiden omavalvontajérjestelmaa.
Kyseisen jirjestelmin pohjimmaisena tarkoituksena on helpottaa yrityksia
kohdentamaan valvonnan voimavarat tuote- ja elintarviketurvallisuuden kannalta
oleellisimpiin kohtiin, jotta mahdollisten terveysvaarojen aiheuttajat voidaan tunnistaa
ajoissa. Tdhdn pddmadrdin padstddn tunnistamalla toiminnasta turvallisuuden kannalta
merkittivimmat osa-alueet eli niin sanotut kriittiset hallintapisteet, joihin jarjestelmin
englanninkielinen termikin viittaa. Suomennettunahan jirjestelmé tarkoittaa vaarojen
arviointia ja kriittisid hallintapisteitd. Yleisesti titd kuvataan kuitenkin

kokonaisvaltaisesti vaara-analyysind. (Elintarvikepakkaukset ja omavalvonta 1998: 9.)

HACCP-menettelyn idea rakentuu seitseméin eri periaatteen varaan, joiden pohjalta
kriittiset pisteet pyritdén tunnistamaan, todentamaan niiden olemassaolo seki
madrittelemddn korjaavat toimenpiteet, joilla kriittisid pisteitd pystytdén hallitsemaan
niin, ettd elintarvikkeiden turvallisuus voidaan taata. Ensimmdisen tdllaisen menettelyn
soveltamisohjeen toi Codex Alimentarius 1960-luvun loppupuolella.
Ruokaturvallisuuteen oleellisesti liittyvd Codex Alimentarius kisitellddn tarkemmin
tdmén aineiston seuraavassa luvussa 7.1. Itse menettely on kuitenkin nykypéivina
siséllytetty maailmanlaajuisesti monen maan lainsdddénnollisiin vaatimuksiin. EU:ssa
se otettiin kayttoon vuonna 1993 ja Suomessa sitd on koko laajuudessaan edellytetty
eldinperdisid tuotteita késitteleviltd laitoksilta vuodesta 1995 alkaen. Vuonna 2006
pdivitetyn elintarvikelain (23/2006) mukaan menettely koskee nykydan kaikkia
elintarvikehuoneistoja. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Kuten aiemmin jo kévi ilmi, menettelyn avulla pyritddn toiminnasta tunnistamaan
sellaiset kohdat, joihin liittyy terveysriski, ja timdn tunnistusprosessin tuloksena
valitaan todennetut kriittiset hallintapisteet. Kyseiset hallintapisteet ovat prosessiin
liittyvid tyo- tai késittelyvaiheita, joissa riskit voidaan konkreettisesti todeta, ja tyovaihe

voidaan pysayttid, kohdistaa hallinta siithen ja jotka ovat oleellisen térkeitd
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elintarviketurvallisuutta uhkaavan vaaran estamiseksi, poistamiseksi tai vahentdmiseksi

hyvéksyttaville tasolle. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Jotta menettely saadaan toimimaan edellytetylld tavalla, sen hallintaan on perustettava
yrityksessd erillinen ryhmé. Ryhmédn kuuluminen edellyttid jaseniltdén monipuolista
asiantuntemusta késiteltivista asioista, yrityksen prosesseista, yleisistd elintarvikkeiden
kasittelytavoista sekd yrityksen kdyttdmastd toimitusketjusta. Tarvittaessa yritys voi
turvautua kyseisissa asioissa ulkopuoliseen konsultaatioon, mutta perusldhtokohtana
voidaan pitdd, ettd kyseinen tietous tulisi aina mielelldédn 10ytyd yrityksen sisdlta.
Muodostetun ryhmén kokoonpano tulee siséllyttdd kiintedksi osaksi HACCP-ohjelmaa,
ja kuten ohjeistuksen muutenkin, tulee myods ryhmén kokoonpanon olla
omavalvontasuunnitelmassa ajantasainen vastuuhenkiléiden osoittamiseksi.

(Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Jarjestelmén tulee myos sisdltdd yksityiskohtaiset tuotekuvaukset, joista kdy ilmi
tuotteen nimi, koostumus, sen kenelle tuote on tarkoitettu, miten sen on tarkoitettu
kéaytettavaksi sekd mitkd on kéytetyt raaka-aineet. Liséksi tulee olla kuvaus tuotteen
valmistuksesta pakkauksesta ja jakelusta. Tdmi vaihe osoitetaan erillisten tuote- tai
tuoteryhmaikohtaisten vuokaavioiden avulla, jotka siséllytetddn osaksi
kokonaisraporttia. Jos kyseiset tiedot on kuitenkin siséllytetty jo muualle
omavalvontasuunnitelman yhteyteen, ei niitd tarvitse endd toistaa HACCP-jarjestelmai
koskevassa osiossa. Tuotteisiin liittyvdt kuvaukset voidaan jattdd myos kokonaan
kirjallisen aineiston ulkopuolelle, jos ne on sisdllytetty joihinkin yleisiin
tuotetietokantoihin, kuten esimerkiksi GS1-organisaation hallinnoimaan Suomen Sinfos

-tuotetietopankkiin. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Seuraavissa luvuissa on tarkoitus kdyda lapi HACCP -jérjestelmén kehittanyttd Codex
Alimentariusta seké tutustua yksityiskohtaisesti niin kutsuttuihin seitseméan
periaatteeseen, joiden varaan jérjestelma rakentuu. Liséksi liitteessd 1 on esiteltyné
Elintarvikeviraston luoma hyvin kéyttdkelpoinen kysymyskatalogi HACCP-ohjelman

validointia varten.
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7.1 Codex Alimentarius

Jo muinaisten assyyrialaisten ja roomalaisten on tiedetty kehittdneen jarjestelmia
silloisten elintarvikkeiden painon ja siséllon standardoimiseksi. Nykypédivind tita tyotd
on jatkanut Codex Alimentarius-komissio, joka on Maailman terveysjirjest6 WHO:n ja
Yhdistyneiden kansakuntien Ruoka- ja maatalousjérjeston FAO:n vuonna 1963
perustama ohjelma. Ohjelman tehtédvani on méaritelld yleisid suuntaviivoja, artikkeleita
sekd standardeja elintarvikkeisiin liittyen. Ohjelma syntyi Maailman 16.
terveysseminaarin lopputuloksena, ja sen paitavoitteena on taata loppukayttdjien
kannalta turvalliset elintarvikkeet seké luoda tasavertainen toimintaymparisto kaikille
alan toimijoille. Lahtokohtaisesti Codex Alimentarius-ohjelma siséltda jokaisessa
maassa maakohtaisen kontaktipisteen, jonka puoleen sitd koskevissa asioissa voi
kddntyd. Suomessa titd edustaa Maa- ja metsdtalousministerid. Maailman
ruokamarkkinat arvioidaan FAO:n laskelmien mukaan tilld hetkelld noin 400 miljardin
Yhdysvaltain dollarin arvoiseksi litketoiminnaksi, joten maailmanlaajuisesti liikuteltava
ruokamiiri on valtava ja sen turvallisuuden takaamiseksi on ddrimmaéisen tarkeéé olla

standardisoituja toimia. (Codex Alimentarius 2008.)

Komissio on avoin kaikille FAO:n ja WHO:n jésenvaltioille, jotka ndin ollen voivat
osallistua sen kehittdmiseen. Talld hetkelld jarjestelméén on sitoutunut 163 eri valtiota,
mikd kattaa noin 97 % maapallon véestostd. Varsinaista yksittdistd pddmajaa
komissiolla ei ole vaan se kokoontuu joka toinen vuosi vuorotellen FAO:n paimajassa
Roomassa sekd WHO:n pddmajassa Genevessd. (Food and Agricultural Organization of

the United Nations. 2008.)

HACCP-jérjestelmén ohjeistuksen luonnin ja méérittelyjen lisdksi Codex
Alimentariuksella on erittdin merkittdva rooli elintarvikkeiden standardoimisessa.
Toimielin julkaiseekin kattavaa standardiluetteloa kaikista yleisista elintarvikkeista,
joissa tuodaan tarkasti kyseisiin elintarvikkeisiin liittyvat maaritelmat, tietyt raaka-
ainevaatimukset elintarvikkeen nimen tayttdmiseksi, luvalliset nimitykset kyseisille
elintarvikkeille ja niin edespdin. Télld hetkelld standardiluettelo sisdltdd kuvaavat

standardit noin 200 yksittdiselle elintarvikkeelle tai tuoteryhmélle. Naiden lisdksi
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luettelo sisdltdd joukon tiettyjd tuoteryhmid ja raaka-aineita koskevia elintarvikkeiden
pakkausmerkintdjen sdédnnoksid. Téllaisia ovat esimerkiksi erilaiset ravintolisét, joita

elintarvikkeet voivat siséltdi. (Codex Alimentarius 2008.)

7.2 HACCP-periaate 1: Vaarojen arviointi

HACCP-periaate ldhtee siitd, ettd kaikki yrityksen elintarvikeketjuun liitettdvissi olevat
mahdolliset vaarat tunnistetaan ja kirjataan ylos. Tdllainen vaara saattaa liittyd niin
raaka-aineisiin, pakkausmateriaaleihin, késittelyvaiheisiin, tuotteen valmistukseen,
pakkaamiseen, jakeluun asiakkaalle seké itse loppukulutukseen. Yrityksen toimintamalli
madrittelee toki tarkemmin, mihin ketjun kohtiin kiinnitetd&in huomiota, koska
esimerkiksi valmistavalla teollisuudella ja jakelijoilla potentiaaliset vaaratilanteet
saattavat olla hyvin erityyppisid. Kaikkia arviointeja yhdistdé kuitenkin vaarojen
mahdollisen vakavuuden méiirittely seki esiintymisen frekvenssin todentaminen. Naitéd
apuna kayttiden paddytddn lopulta midrittelemédn kyseisid vaaroja ennaltachkéisevit
toimenpiteet, joiden avulla tunnistettuja vaaroja pystytdén hallitsemaan ja poistamaan.

(Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Vaarojen arviointiin kuuluu olennaisesti my®ds riittdvin tarkkojen tuotekuvausten
laatiminen sekd tuote- ja prosessivirtojen havainnollistaminen vuokaavioiden avulla.
Tarvittaessa tuotekuvaukset voidaan kuitenkin esittdd omavalvontasuunnitelman
yhteydessd muualla tai vaihtoehtoisesti kootun tuotetietopankin yhteydessa. Oleellisinta
kokonaisuuden kannalta on tuotetietojen riittdvén tarkka kuvaus. (Elintarvikevirasto

EVIRA. 2006.)

Vaarojen tunnistamisessa kiinnitetddn huomiota niin mikrobiologisten, kemiallisten,
fysikaalisten kuin mekaanisten vaarojen tunnistamiseen. Tdsséd yhteydessd
hy6dynnetéddn yrityksen itsensé suorittamia tutkimuksia, empiiristé tietoa sekd myos
yleisid alaan ja erikoisosaamiseen liittyvid tutkimusaineistoja. (Elintarvikevirasto

EVIRA. 2006.)



27

On hyvin tirkedd huomioida my0s vaara-analyysin perimmadinen tarkoitus seuloa esille
ne ketjun kohdat, jotka voivat aiheuttaa tuotteeseen terveyshaittoja aiheuttavan vaaran.
Kyse ei siis ole tuotteen laatuvirheiden tunnistamisesta, eika niité tule ottaa vaara-

analyysissd huomioon. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

7.3 HACCP-periaate 2: Kriittisten hallintapisteiden méiérittely

Kriittisten hallintapisteiden méaérittelyssd keskeisend lahtokohtana on mééritella
kasittely-, kuljetus- tai tuotantoprosessista sellaiset kohdat, joita voidaan ohjata jonkin
vaaran poistamiseksi tai esiintymisfrekvenssin minimoimiseksi. Tallaisia méérittelyn
tuloksena syntyneitd prosessin kohtia kutsutaan kriittisiksi hallintapisteiksi. Kyseinen
termi on suomennettu englanninkielisen kirjallisuuden termisté Critical Control Point
(CCP). Lyhenne on siis merkittdvéd osa koko HACCP-termia ja periaatetta.
(Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Kiriittiset hallintapisteet voivat olla mité tahansa tunnistettavia ja mitattavissa olevia
vaiheita elintarvikkeen valmistuksessa tai kdsittelyssa. Lisdksi kyseisen hallintapisteen
tidytyy olla tdysin valvottavissa ja tdtd kautta hallittavissa. Hallinnalla mahdollistetaan
joko yhteen tai useampaan vaaratekijdin vaikuttaminen. Kriittisille hallintapisteille on
my0s ominaista, ettd ne voivat aiheuttaa jonkinlaisen terveysvaaran. Esimerkkina
hallintapisteiden kirjon laajuudesta kdy jonkin peruselintarvikkeen koko toimitusketju
raaka-aineesta kuluttajan kiyttimééan lopputuotteeseen, jolloin kriittinen hallintapiste
voi sijoittua aina sadonkorjuusta valmistusohjeisiin asti. Mars Finland Oy:n
ndkokulmasta tarkasteltuna kriittiset hallintapisteet sijoittuvat l&hinné lopputuotteiden
varastointiin, kdsittelyyn ja jakeluun, koska yritys ei harjoita varsinaista

valmistustoimintaa Suomen organisaatiossaan.

Kriittisid hallintapisteitd mairiteltdessé kéytetdén tukiaineistona vaarojen arvioinnissa
saatuja tietoja sekd tunnistamista varten luotuja vuokaavioita. Jossain tapauksissa
yrityksen toiminta voi olla sen luontoista, ettd hallintapisteiden méérittely on
haastavampaa esimerkiksi mitattavuuden puuttuessa. Yhtend hyvéné apuvélineend
téllaisissa tilanteissa toimii Elintarvikeviraston kehittimé paitdoksentekopuu, jonka

avulla voidaan my®s osoittaa, ettei kaikki kriittiset kohdat elintarvikkeen késittelyssa
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ole kriittisid hallintapisteitd. Kyseinen paitoksentekopuu on esitelty liitteessd 2. Tdmén
lisdksi liitteissd 3 ja 4 on esiteltyind Elintarvikeviraston mallit kriittisten
hallintapisteiden seurantalomakkeesta sekd —poikkeamaraportista, jotka ovat hyvin
kéayttokelpoisia pohjia HACCP-aineiston kehittdmisessé. (Elintarvikevirasto EVIRA.
2006.)

7.4 HACCP-periaate 3: Kriittisten rajojen méérittely

Sen jdlkeen kun kriittiset hallintapisteet on tunnistettu ja méaéritelty, tulee kullekin
pisteelle asettaa tavoitearvot ja kriittiset rajat, joita on noudatettava. Nama kriittiset rajat
ovat minimi- ja maksimiarvoja, joiden puitteissa katsotaan, ettd mahdolliset
terveydelliset vaarat pysyvat riittdvilla tasolla hallinnassa tai ovat estettdvissi
kokonaan. Asetetut tavoitetasot seka kriittiset rajat voivat olla biologisten, kemiallisten
tai fysikaalisten ominaisuuksien mittaustuloksia tai vaihtoehtoisesti muita
arviointituloksia. Rajojen luonne méériaytyy hyvin paljon my0s varsinaisen toimialan
perusteella, koska valmistavalla teollisuudella ja jakelijoilla on hyvin erilaiset
lahtokohdat kriittisiin hallintapisteisiin. Valmistavassa teollisuudessa kriittiset rajat
voivat liittyd esimerkiksi ldmpdotiloihin, titrattavan hapon méérdén tai
sdilontdainepitoisuuteen, kun taas jakeluun keskittyvéssa liiketoiminnassa rajoina voivat
toimia sdilontdldmpdatilat ja varaston kosteuspitoisuudet. Halutessaan yrityksen
HACCP-ryhma voi asettaa erilaisia tukevia hilytysrajoja, jotka varoittavat kriittisen
rajan ldhestymisesti ja tidlloin ne ovat ennalta paremmin nédhtavissi. Kaikkien
asetettujen raja-arvojen yhteinen tarkoitus on kuitenkin varmistaa, etti kriittinen

hallintapiste todella ovat yrityksen hallinnassa. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

7.5 HACCP-periaate 4: Seurantakiytintojen laatiminen

Periaatteen tarkoituksena on aikaansaada seurantajirjestelma, jonka avulla varmistetaan
kriittisten hallintapisteiden olevan koko ajan yrityksen hallinnassa. Seurantajérjestelmén
kuvailemaa tai vaatimaa seurantaa suoritetaan kussakin kriittisessd hallintapisteessd, ja
se on luonteeltaan jatkuvaa. Itse seuranta tapahtuu yleensi erilaisten suoritettujen
mittausten tai muulla tavalla tehtyjen havaintojen avulla. Seurannassa esille tulevat
arvot tulee olla suunnitellussa ja hyvéksyttavéssa suhteessa asetettuihin tavoitetasoihin

ja kriittisiin rajoihin, jotta voidaan selkeésti todeta, pysytddanko toiminnassa kriittisissa
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hallintapisteissd sovittujen tavoitetasojen ja kriittisten rajojen sisdlld tai vaihtoehtoisesti
lahestytddnkd tavoitetasoja, jos kyseessd on hélytysjarjestelman kanssa toteutettu

ympdristo. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Seurantakdytdnnét tulee suunnitella, ohjeistaa ja kuvata kiytettavéssi aineistossa niin,
ettd niistd kdy ilmi mitd seurataan, mill4 erilaisilla menetelmilld seuranta tapahtuu,
kuinka usein seuranta tulee toteuttaa, kuka seurannan toteuttaa, kuinka seurantatulokset
kirjataan seki kenelle seurannan toteuttajan tulee ilmoittaa mahdollisista ilmenneisti
poikkeamista. Tdma osio on ensiarvoisen tirkedd, koska yleensé itse seurannan
toteutuksesta vastaava henkild ei ole ollut tekeméssd seurannasta laadittuja
suunnitelmia. Kdytettyjen menetelmien tulee olla nopeita, koska mittaukset tehddan
monesti elintarvikkeiden valmistuksen yhteydessé tai késittelyn sellaisessa vaiheessa,
jolloin nopea reagointi on tirkeétd. Tastd syystd valmistavassa teollisuudessa suositaan
sellaisia nopeita kemiallisia ja fysikaalisia menetelmid, joiden avulla voidaan arvioida
myo6s mikrobiologisia ominaisuuksia, koska perinteiset mikrobiologiset tutkimukset
ovat monesti hitautensa takia kdyttokelvottomia. Edellisten menetelmien lisdksi
seuranta perustuu hyvin usein my0s aistinvaraisiin havaintoihin. Itse seurantatiheyden
tulee olla riittdvé, ja usein se madritellddn joko puhtaasti ajan tai valmistuseréin mukaan.
Suoritetun seuranannan aikaansaannoksena syntyneet tulokset tallennetaan
tunnistettavasti ja niin, ettd ne ovat myohemmassa ajankohdassa jéljitettdvissa.

(Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

7.6 HACCP-periaate 5: Korvaavien toimenpiteiden méiirittiminen

HACCP-jirjestelmédd luotaessa tulee kuvata myos ne korjaavat toimenpiteet, joihin tulee
ryhtya tilanteissa, jolloin seurannalla on osoitettu kriittisten hallintapisteiden raja-
arvojen ylittyneen. Korjaavien toimenpiteiden laukaisevana tekijédné voi toimia myds
asetetun hilytysrajan ylitys, jolloin tilanne on riistdytyméssa kdsistd, mutta ei
varsinaisesti ole vield ylittdnyt raja-arvoja, kuten aiemmissa kappaleissa on kuvailtu.
Kyseinen hallintaperiaatteen mukaan méériteltyjen korjaavien toimenpiteiden tulee
my0s olla omat jokaisella kriittiselld hallintapisteelld eikd niitd voi siis nidin ollen
ryhmitelld. Toimenpiteiden tarkoituksena puolestaan on siis saada tilanne hallintaan

ennen kuin todettu poikkeama johtaa vaaratilanteen syntyyn tai vaihtoehtoisesti saada
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vaaran aiheuttavan tuotteen eteneminen toimitusketjussa. Lisdksi on médritelty, etti
korjaavien toimenpiteiden tulee olla luonteeltaan sellaisia, ettd niiden jdlkeen voidaan
selkedsti osoittaa kriittisen hallintapisteen taas olevan yrityksen hallinnassa.
Esimerkkitapauksina téllaisista yleisistd korjaavista toimenpiteistd kdy lampotilan
korjaaminen varastoinnin tai prosessin jossakin vaiheessa seké laitteiden toimivuuden

huolto. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Joissakin tapauksissa on mahdollista, ettd elintarvikkeita on valmistettu poikkeaman
esiintymisaikana, ja tdlloin on suoritettava kyseisen elintarvikkeen osalta asianmukaiset
uudelleenjérjestelyt tuotteen turvallisuuden takaamiseksi. Kyseeseen tulevia
toimenpiteitd voivat olla esimerkiksi normaalia pidempi tuotteen kuumennus, jos talla
voidaan varmistaa tuotteen turvallisuus. Vaihtoehtoisesti tuotteen voidaan asettaa
kéayttokieltoon tai suorittaa tuotteiden takaisinveto markkinoilta, jos tuotteen todetaan

tai epdilldéin olevan vaaraksi kdyttdjénsa terveydelle. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Kun poikkeama on saatu hallintaan, tulee sen aiheuttaja selvittii ja poistaa niin, ettei
kyseinen tilanne péddse toistumaan. Jos kyseessé on jokin prosessin virhe, prosessiin
tulee tehdi tarvittavat korjaukset, jotta vastaavilta tilanteilta valtytddn tulevaisuudessa.
On my0s tarpeen muistaa, ettd kaikki tehdyt korjaavat toimenpiteet ja
uudelleenjérjestelyt tulee dokumentoida asianmukaisesti ja sisdllyttdid HACCP-

kirjanpitoon. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

7.7 HACCP-periaate 6: Todentamiskiytintojen laatiminen ja HACCP -ohjelman

validointi

Periaatteen mukaisesti sovitaan sellaiset yleiset todentamiskdytdnnoét, joilla varmistetaan
ja tarkistetaan koko HACCP-jérjestelmén toimivuus. Kaytdnnossa tdma tarkoittaa sité,
ettd todentamisen avulla arvioidaan kunkin kriittisen hallintapisteen suunnitelmat,
ohjeet ja tallenteiden seuraamistiedot, erilaisten mittalaitteiden toimivuuden tarkistus
sekd yleiset seurantakdytdnnot. Lisdksi todentamiseen voi kuulua erilaisia kemiallisia,
fysikaalisia tai mikrobiologisia tutkimuksia sekd aistinvaraisia arviointeja. Itse
todentaminen puolestaan suoritetaan sovitun sddnnoéllisen aikataulun mukaisesti ja

tdmaén liséksi aina, kun on havaittu jokin vaara ja joudutaan korjaaviin toimenpiteisiin.
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Jéarjestelmén toimivuuden kannalta on olennaista, ettd todentamisen suorittaa eri henkild
kuin itse seurannan. Yleensa tistd on vastuussa yrityksen johto yhdessé laatuasioista
vastaavan henkilon kanssa. Myds todentamisesta on laadittava kirjalliset dokumentit, ja
viranomaiset voivat suorittaa ndihin liittyvid varmistuksia joko omatoimisesti tai
yhteistyossé yrityksen johdon kanssa. Téllaiset viranomaisvarmistukset ovat aina osa

virallista elintarvikevalvontaa. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

Ohjelman validoinnilla puolestaan tarkoitetaan sité, ettd jokin taho arvio, onko HACCP
-ohjelma laadittu oikein, toteutetaanko sité ja riittddko luotu ohjelma takaamaan
yrityksen valmistamien, jakelemien tai myymien tuotteiden turvallisuuden. Myds
validoinnista tulee aina tehdé kirjallinen raportti. Itse validointi puolestaan kannattaa
suorittaa jarjestelmén kédyttoonottovaiheessa sen toimivuuden arvioimiseksi heti alussa
sekd silloin, kun yrityksessd muutetaan jotakin prosessia tai vaihtoehtoisesti kun jokin
yrityksen tuote on aiheuttanut terveysvaaran. Validointi voidaan suorittaa uudelleen
my®os tilanteissa, joissa jonkin kriittisen pisteen raja-arvot ylittyvét jostakin syysta

toistuvasti. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)

7.8 HACCP-periaate 7: HACCP-asiakirjat ja -tallenteet seki niiden hallinta

HACCP-jérjestelmin muodostama kokonaisuus koostuu useista asiakirjoista, kuten
erilaisista suunnitelmista ja ohjeista, jotka syntyvit itse jarjestelmai laadittaessa ja
tdmén laadintaprosessin tuloksena. Esimerkkeja tdllaisista asiakirjoista ovat
tuotekuvaukset, valmistukseen ja tuotteisiin liittyvét vuokaaviot seké erilaiset
mittausohjeet. Ndiden asiakirjojen pohjimmaisena tarkoituksena on ohjata jarjestelméan
toteuttamista kiytdnnon tasolla ja niiden osalta tuleekin olla sovittuna, kuka kyseisiad
asiakirjoja saa paivittdd sekd kuinka asiakirjojen paivitetyt versiot otetaan yrityksessa
kayttoon. Tallenteilla puolestaan tarkoitetaan erilaisia seurannan yhteydessé tehtyja
kirjauksia ja sellaista tallennettua tietoa, joka syntyy HACCP-ohjelman toteuttamisesta,
kuten kriittisiin hallintapisteisiin liittyvissd mittauksissa, korvaavien toimenpiteiden
madrittelyssd sekd todentamisen ja validoinnin yhteydessi. Luotujen tallenteiden tulee
olla helposti tunnistettavissa ja jéljitettdvissd sekd myos silld tavoin luotuja, ettei niitd
pystytd muuttamaan jalkikateen. Talld pyritdan estdméén tarkoituksenmukaisesti

harhaanjohtava toiminta. HACCP -jdrjestelmdn pohjalta syntyneiti tallenteita tulee



asetuksen mukaan sdilyttad kaksi vuotta sekd vahintdén kuusi kuukautta yli tuotteen

myyntiajan. (Elintarvikevirasto EVIRA. 2006.)
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8 Mars Finland Oy:n omavalvontasuunnitelma

Edella esitellyn viitekehyksen pohjalta vuoden 2008 aikana toteutettu
omavalvontasuunnitelma Mars Finland Oy:lle on yksityiskohtaisesti omana
kokonaisuutenaan liitteessd 5. Téhén esitystapaan on paddytty siitd syysti, ettd
omavalvontasuunnitelma muodostaa toisaalta oman kiintedn kokonaisuutensa, jota on
vaikea méadramuotoisten muotoilujensa puolesta sijoittaa osaksi toista raporttia ja
toisaalta taas siitd syystd, ettd kyseinen omavalvontasuunnitelma rakentuu lukuisten eri
asiakirjojen kokonaisuutena sille asetetun siséllysluettelon varaan. Jotta
omavalvontasuunnitelma pystytdén esittdmédn lain velvoittamassa muodossa,

kisitellddn sitd ndin ollen omana raporttinaan.
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9 Yhteenveto

Teoreettisesta ndkdkulmasta tarkasteltuna omavalvontasuunnitelman luominen
insindorityoprojektin aiheena osoittautui lopulta hyvin haastavaksi. Suurimpana syyna
tdhin voidaan pitii suoraan asiaa koskevan aineiston suppeutta varsinaisen aiheen
ympdérilld. Toisaalta taas yleisen elintarviketurvallisuuden, laadunparantamisen seké
toimitusketjujen hallinnan nédkdkulmasta katsottuna aihepiiri on niin laaja, ettd sen
tidysin kokonaisvaltainen kasittely yhden raportin muodostamassa kokonaisuudessa
osoittautuu ldhes mahdottomaksi. Omavalvontaa elintarvikealan ndkokulmasta sivutaan
useissa yhteyksissd, mutta varsinaisena huomion keskipisteend aihe on himmaéstyttavin
vieras ottaen huomioon viranomaisndkdkulman sekd omavalvontasuunnitelmaan
liittyvat lakisédéteiset velvoitteet. Kdytdnnon tapaukset maailmalta ovat kuitenkin
osoittaneet aihepiirin tirkeyden elintarviketeollisuuden ja kuluttajien ndkdkulmasta

vuoden 2008 maitoskandaalin yhteydessa.

Suurimmaksi osaksi 10ytyva teoreettinen aineisto pohjautuu Elintarvikeviraston omiin
julkaisuihin, joita se on julkaissut vuodesta 1991 léhtien keskittyen pitkalti
elintarvikkeiden turvallisuuteen. Tdmin voidaan toisaalta katsoa johtavan tilanteeseen,
jossa ndkokulmat ovat jossain méérin yksipuoleisia, mika taas toisaalta on tietylld tapaa
hyvin ymmarrettavii, koska asiakokonaisuus on hyvin pitkélti lainsddddnnon
madrittelemédd, jolloin tulkinnalle tai erilaisille teoreettisille l1&hestymistavoille ei jad niin
paljon tilaa. Toisaalta taas aiheiston suppeutta ja soveltumiskelpoisuutta rajoittaa itse
elintarvikelainsddddnnon uudistaminen vasta vuonna 2006. Pdédsdéntoisesti
elintarvikehygieniaa ja omavalvontaa késitteleva kirjallisuus pohjautuu aikaan ennen
lakimuutosta eiki se ndin ollen ole tidysin sovellettavissa kdytintoon sindllddn. Myos
Euroopan parlamentin ja neuvoston luomat asetukset, kuten asetus
elintarvikelainsdddédnnostd (EY) N:O 178/2002 seké asetus elintarvikehygieniasta (EY)
N:0 852/2004, vaikuttavat paljon yritysten toimintaympéaristoon, mutta naité

toimintaymparistdjen muutoksia kisitelldén alan kirjallisuudessa hyvin vahén.

Teoreettisen aineiston suppeus tuo viistimattd eteen kysymyksen siitd, missé tilanteessa
elintarviketurvallisuuden ja omavalvonnan suunnittelu ovat yrityksissé télld hetkell4,

varsinkin, kun tiedetddn, etti elintarviketeollisuus rakentuu suurten keskitettyjen
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toimijoiden lisdksi my0s erittdin pienten, muutamien ihmisten muodostamien yritysten

pohjalle varsinkin paikallisella tasolla.

Toisaalta taas omavalvonnan toteutus osoittautuu haastavaksi toteuttaa, jos sitd
tarkastellaan esimerkiksi Mars Finland Oy:n kaltaisen yrityksen ndkokulmasta, joka ei
harjoita varsinaista valmistavaa toimintaa. Tdll6in valvonnassa esiin nousevat asiat ovat
hyvin erilaisia valmistavaan teollisuuteen verrattuina. Lisdksi yritys harjoittaa
toimintamallia, jossa varastointi- ja jakelupalvelut ostetaan ulkopuolisilta yrityksilta,
mik4 antaa oman lisévirinsd omavalvonnan toteuttamiseen. Lainsdddanndllisestd
nikokulmasta katsottuinahan jokainen elintarvikealan toimija on velvollinen luomaan
oman omavalvontajirjestelménsé ja toteuttamaan sitd lain vaatimalla tasolla. Voidaanko
siis tdssd suhteessa ylittdé rajat ja laajentaa omavalvonta koskemaan myos jotain tiysin

toista yritystd omien tuotteiden ollessa kyseessd?

Omavalvontajdrjestelmai luotaessa kévi kuitenkin ilmi, kuinka tiarkedsti osa-alueesta
athepiirissd on kyse varsinkin elintarvikeyrityksen ndkdkulmasta. Muilla toimialoilla
keskitytdéin enemmaén laatujarjestelmaldhtdisiin ldhestymistapoihin, ja sama pétee myds
elintarvikealaan. Elintarvikealan erottaa muista toimialoista vain lakisiéteinen
lisdvelvoite omavalvontaan. Niinpd omavalvontasuunnitelma ja sen muodostama
toimintaympadristd ovat usein sopeutettuina osaksi yrityksen muuta laatujérjestelmaa ja
ndin on toimittu myds Mars Finland Oy:ssé, jossa globaalilla tasolla on méiritelty tietyt
ISO-standardit joiden pohjalle jarjestelmi on rakennettu. Yleisin ldhestymistapa
laatujdrjestelmien rakentamisessa nykypdiviana rakentuu varmasti japanilaislahtoisen
TQM (Total Quality Management) -ajattelun pohjalta polveutuviin ratkaisumalleihin.
(Elintarvikeklusterin laatuselvitys 2001: 8-11.)

Tarkastelussa olleessa case-yrityksessi laatujirjestelmien tueksi on rakennettu tarkka
raportointijdrjestelma ja auditointeihin perustuva ldhestymistapa, jonka tietynlainen
paillekkdisyys luodun omavalvonnan kanssa aiheutti ongelmia tatd lopputyoté
koostettaessa. Téstd esimerkkind ovat joidenkin asioiden raportoinnit useampaan
kertaan viranomaisndkokulman ja sisdisten ohjeistuksien takia. Liséksi ohjeiden

rakentaminen sellaisten asiakokonaisuuksien ympdrille, joiden pitéisi olla tietylld tapaa
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jokaiselle tyontekijdlle itsestdénselvyyksid osoittautui haastavaksi 14hinna
motivaatiotekijoiden 16ytymisen kannalta. Toisaalta prosessi osoitti, kuinka tirkedd osaa
esimerkiksi elintarvikehygienia nayttelee elintarvikealalla toimivien yritysten
ndkokulmasta, ja toisaalta aihepiirin kisittely taas paljasti, kuinka huonolla tasolla
yleinen hygieniatuntemus on esimerkiksi varastotoiminnoista vastaavissa yrityksissa
ainakin Mars Finland Oy:n kdyttimien yhteistyOkumppaneiden osalta. Tétd epdkohtaa
lahdettiin kuitenkin parantamaan muun muassa Demingin laadun jatkuvan kehittdmisen

ndkokulmasta ja prosessin jalkauttamisessa onnistuttiin hyvin.

Lopputuloksena syntynyt omavalvontasuunnitelma tiytti hyvin tilaajan sille asettamat
tavoitteet, ja suunnitelman jalkautus aloitettiin syksyn 2008 aikana, joten projektia voi
pitdé onnistuneena. Lisdksi projektin esille tuomat havaintotulokset auttoivat
tunnistamaan toiminnan kriittisid pisteitd, joiden hallinnan kautta yritys pystyy jatkossa
paremmin takaamaan myymiensa elintarvikkeiden turvallisuuden. Pohjatyé Mars
Finland Oy:n omavalvonnalle on nyt siis tehty ja toimiva prosessi jalkautettu
kaytdntoon. Tulevaisuuden kannalta haasteellisimpana tekijéana onkin siirtdd tdma tieto
uusille tyontekijoille ja varmistaa omavalvonnan asianmukaisen taso myds tilanteissa,

joissa suhteellisen pienen organisaation kierto on merkittavaa.

Opinnéytetyon lopputuloksena luotu omavalvontajarjestelmé on alku
tuoteturvallisuuden takaamiseen tdhtdadvassd kokonaisuudessa luo sille erittdin hyvét
lahtokohdat. Organisaation vastuulle jdi kuitenkin jatkuvan parantamisen menetelmien
toteuttaminen myos jatkossa. Omavalvontaan liittyvé seuraava vaihe puolestaan liittyy
lopullisen viranomaishyviksynnidn hankkimiseen, mika toteutettiinkin syksyn 2008

aikana tdmén opinndytetyon palauttamisen jalkeen.
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Liite 1: Kysymyskatalogi HACCP-ohjelman validointia varten

KYSYMYKSIA HACCP-OHJELMAN VALIDOINTIA (ARVIOINTIA) VARTEN
Yleista

1. Onko jokaiselle tuotteelle tai tuoteryhmaélle laadittu HACCP-ohjelma?
2. Onko HACCP-ohjelma ja sen muutokset hyvéksytty asianmukaisesti?

HACCP-ohjelman valmistelevat vaiheet

3. Onko HACCP-ryhmén kokoonpano kuvattu, entd ryhmén vastuuhenkil6 ja vastuunjako seké
ryhmén ammattitaito ja sen saama HACCP-koulutus?

4. Sisdltaako HACCP-ohjelma tuotteen sekéd tuotteen kayttdjien ja kdytttavan kuvauksen?
Ovatko kuvaukset ajan tasalla?

5. Siséltadko HACCP-ohjelma vuokaaviot jokaisesta prosessista? Ovatko vuokaaviot varmistetut
ja ajan tasalla?

Vaarojen arviointi

6. Onko vaarojen arviointi tehty?

7. Aloitettiinko vaarojen arviointi tunnistamalla jokaiseen tyd- ja tuotantovaiheeseen liittyvit
mahdolliset vaarat?

8. Onko vaarojen tunnistuksessa otettu huomioon tuotteen kayttajaryhmét ja kayttotapa?

9. Arvioitiinko jokaisen tunnistetun vaaran vakavuus ja esiintymisen todennékoisyys? Paljastiko
vaarojen arviointi yhden tai useamman vakavan ja todennikdisen vaaran?

10. Tunnistettiinko edelld mainituille vakaville ja todennékdisille vaaroille hallintakeinot kyseisessa
ty0- tai tuotantovaiheessa? Jos hallintakeinoa ei ole kyseisessé tuotantovaiheessa eikd vaaraa
hallita myohemmaissa tuotantovaiheessa, onko tuotetta tai tuotantoprosessia muutettu?

11. Onko elintarvikealan toimijalla vaarojen arviointia tukevaa aineistoa? Onko vaarojen
arvioinnissa tehtyjen padtdsten perusteet kirjattu ja ovatko ne uskottavia?

Kriittiset hallintapisteet

12. Kohdistuvatko kriittiset hallintapisteet vaarojen hallintaan, ei laatuasioihin?

13. Tukijarjestelméén kuuluvia asioita ei ole valittu kriittiseksi hallintapisteeksi?

14. Onko elintarvikealan toimijalla kriittisen hallintapisteen valintaan liittyvié aineistoa?

15. Onko kriittisten hallintapisteiden valintaan liittyva paatoksenteko kirjattu?

16. Onko jokaisessa kriittiseksi hallintapisteeksi valitussa tyo- tai tuotantovaiheessa hallintakeino,
jolla vaaroja voidaan estdi, poistaa tai vihentdd hyvéksyttiville tasolle?

17. Onko kriittiseksi hallintapisteeksi valittu sellainen tyo- tai tuotantovaihe, jossa olevaa vaaraa
hallitaan my6hemmaissd saman tuotantoprosessin vaiheessa?

Kriittisten rajojen mééritys

18. Onko jokaiselle kriittisen hallintapisteen hallintakeinolle valittu kriittinen raja?

19. Onko kriittisen rajan valinnalle tieteellisid, teknisié tai lainsdddénnollisié perusteita ja onko
perusteet kirjattu?

20. Jos prosessille on médritetty halytysraja (ei pakollinen), onko sen perusteet kirjattu?
Seuranta

21. Onko jokaiselle kriittiselle hallintapisteelle mééritetty seurantamenetelma ja -tiheys sen
toteamiseksi, ettd kriittisissé rajoissa pysytdan?

22. Onko elintarvikealan toimijalla aineistoa, joka tukee seurantamenetelmien ja -tiheyksien
valintaa? Onko seurantamenetelmaén ja -tiheyden valinnanperusteet kirjattu?

23. Onko seurantaa suorittava henkild nimetty?

24. Onko HACCP-ohjelmassa seurantalomakkeet?

Korjaavat toimenpiteet

25. Onko jokaisen kriittisen hallintapisteen kriittisten rajojen poikkeamille mééritetty korjaavat
toimenpiteet?

26. Sisiltavatko korjaavat toimenpiteet poikkeaman korjaamisen, syyn selvittimisen ja
poistamisen, toistumisen estdmisen ja tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet?

27. Onko korjaavien toimenpiteiden suorittaja nimetty?

28. Onko HACCP-ohjelmaan siséllytetty korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen ja lomakkeet?
29. Tehddinko korjaavista toimenpiteistd poikkeamaraportti?



39

Todentaminen

30. Onko HACCP-ohjelmassa menettelytavat ja tiheydet seurannassa ja korjaavissa
toimenpiteissd syntyneiden kirjausten tarkistamiseksi?

31. Onko HACCP-ohjelmassa menettelytavat ja tiheydet, joilla tarkkaillaan seurannan ja korjaavien
toimenpiteiden suorittamista?

32. Onko HACCP-ohjelmaan siséllytetty ndytteiden otto tuotteista todentamismenetelména? Onko
korjaavat toimenpiteet médritelty, jos tulokset ovat huonoja?

33. Onko HACCP-ohjelmassa menettelytavat ja tiheydet mittauslaitteiden tarkastamiseksi?
Tarkistetaanko mittauslaitteet HACCP-ohjelman mukaisesti?

34. Onko elintarvikealan toimijalla aineistoa, joka tukee todentamiskéytdntdja ja tiheyksid?

35. Osoittavatko kirjaukset, etté jokaista kriittistd hallintapistettd on seurattu HACCP-ohjelman
mukaisesti (seurantamenetelmaét ja —tiheys) ja tulokset ovat pysyneet kriittisissé rajoissa?

36. Sisaltavatko kirjaukset todelliset seurannassa tehdyt havainnot ja mittausarvot? Onko
poikkeaman laatu kirjattu oikein?

37. Osoittaako tydntekijoiden toiminnan tarkastelu, ettd he suorittavat seurannan ja korjaavat
toimenpiteet HACCP-ohjelman mukaisesti?

38. Onko korjaaviin toimenpiteisiin ryhdytty, jos kriittisista rajoista on poikettu?

39. Ovatko korjaavat toimenpiteet olleet riittdvia?

40. Madritettiinkd poikkeaman syy aina?

41. Poistiko korjaava toimenpide poikkeaman syyn?

42. Takasiko korjaava toimenpide, ettd kriittinen hallintapiste saatiin jélleen hallintaan?

43. Tehtiinkd ennaltaechkdisevid toimenpiteitd poikkeaman toistumisen estdmiseksi?

44. Takasivatko korjaavat toimenpiteet, ettd viallista tuotetta ei padssyt markkinoille?

Validointi (arviointi)

45. Onko HACCP-ohjelma validoitu sen varmistamiseksi, etti se toimii tarkoitetulla tavalla?

46. Onko validointitapa ja -tiheys seki validoinnin suorittaja mainittu HACCP-ohjelmassa?

47. Onko validointi tehty vuosittain (ja merkitty HACCP-ohjelmaan)?

48. Onko tapahtunut sellaisia muutoksia, jotka voisivat vaikuttaa vaarojen arviointiin tai HACCPohjelmaan?
Tehtiinkd tdll6in uudelleen arviointi?

49. Muutettiinko vilittomasti HACCP-ohjelmaa, jos validointi paljasti, etti HACCP-ohjelma ei endd

tdytd vaatimuksia?

Kirjaaminen ja HACCP-asiakirjat

50. Onko HACCP-ohjelmassa kuvattu seurannan, korjaavien toimenpiteiden ja todentamisen
kirjaaminen?

51. Onko seurannasta, korjaavista toimenpiteisti ja todentamisessa tehdyissi kirjauksissa
- tuotekoodi

- tuotteen nimi tai kuvaus

- tuotantoera

- pédivdys ja kellonaika

- seurannan tai todentamisen tulokset (esim. mitattu lampétila) ja tehdyt toimenpiteet

52. Onko jokaisessa kirjauksessa laitoksen tyontekijén nimikirjaimet tai allekirjoitus?

53. Onko olemassa varmistusmenettely, joka takaa sdhkoisen tiedon pysyvyyden?

54. Sailytetdanko asiakirjoja vaadittu aika?

55. Ovatko asiakirjat vilittomaésti saatavilla?

(http://www.palvelu.fi/evi/files/72_653 202.pdf)



Liite 2: Kriittisten hallintapisteiden paitoksentekopuu

Kysymys 1

Kysymys 2

Kysymys 3

Kysymys 4

Onko olemassa ehkiigevid hallintatoimenpiteiti?

' '

Kylla Ei

Muuta vaihetta,
prosessia tail tuotetia

l &
Onka hallinta taszd vaiheeszsa Kylla
valttamaténtd wrvallisuussyista? *
Ei  EICCP o Loppu'®
¥
COnko vaihe nimenomaan suunnitelu jonkun vaaran
poistamizeksi tai sen vahentdmiseksi o Kyl
hyvaksyttaville tasolle? il
Ei
“oiko tunnistettu vaara (funnistetut vaarat)
aiheutiaa hyvaksyitavan tason (hyvaksyttavat
tasot) ylittdvan poikkeaman tai lis&&niyé
gi-hyvaksyttdvalle tasolle? '
Kylls Ei » EICCP o Loppu'
Poistaako jokin mydhdizempi vaihe tunnistetun
vaaran (tunnigtetut vaarat) tai vahentaakd sen
esiintymizen hyvikayitavalle tasolle? =
Kylla Ei o KRITTIMNEN HALLINTAPISTE

I

Ei CCP

Loppu

k4

B Sy kuvatun prosessin seuraavaan tunnistettuun vaaraan

) Hyaksyttdvat ja ei-hyvaksyitivat tasot on maaritettdva kokonaistavoitteiden pohjalia
HACCP-chjelman kriittizten hallintapisteiden tunnistamisen yhieydessa

(http://www.palvelu.fi/evi/files/72_ 653 202.pdf)




Liite 3: EsimerkKki Kriittisten hallintapisteiden seurantalomakkeesta

KRITTISTEN HALLINTAPISTEIDEN SEURANTALOMAKE

(CCP:n numero ja tuotantovaihe)

Prosessi: (valmistusprosessin nimi)
Tuote: (kKaugganini)

Kriittinen raja: (numercin tai aistinvaraisen arvicinnin osalta sanallinen kuvaus)
Seurantatiheys: (=sim. joka tucte-erd tai kuinka monta kertaa paivassa)
Korjaavat toimenpiteet: 1 (tuotieszeen kohdistuvat toimenpitest)

2 (poikkeaman korjaaminen )
3 (poikkeaman gyyn sehittdminen ja poistaminen )
4  (poikkeaman foistumizen estdminen )

Pwm:

Tuotteen
e
tehtaeses
uzeita
mittauksia)

TUOTTEEN
TUNNISTE-
TIEDOT
{nirmi, erd,
koodi)

Kellon-
aika

Seurannan
tulos
{numergzin,
joz krittraja
MUFRSrin

Seurannan
suorittajan
nimikirj.

Korjaavat
toimenpiteet
sekd suorittajan
nimikirj.

Tiedoksi:

(http://www.palvelu.fi/evi/files/72_ 653 202.pdf)
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Liite 4: Kriittisten hallintapisteiden poikkeamaraportti

KRITTISTEN HALLINTAPISTEIDEN POIKKEAMARAFORTTI

Prosessi: Tuote:

HAVAITTU POIKKEAMA: CCP __ Pvmm
Aika:

Kuvaus poikkeamasta:

1. Mitka olivat tuotteeseen kohdistuneet toimenpiteet? Huomattiinke peoikkeama ennen
tuotteen lihettimista yrityksesta?

2. Miten poikkeama korjattiin?

3. Mikd oli poikkeaman syy ja kuinka se poistettiin?

4, Mihin toimenpiteisiin ryhdyttiin poikkeaman toistumisen estamiseksi?

Asian kasittely padttynyt  Pvm:
Allekirjoitus:

Todennettu: (mitd todennettu, tehdyt huomiot, toimenpiteet)

Todentajan allekirjoitus: Py
Aika:

(http://www.palvelu.fi/evi/files/72_ 653 202.pdf)



Liite 5: MARS Finland Oy:n omavalvontasuunnitelma

Mars Finland Oy

MARS Finland Oy:n omavalvontasuunnitelma

Julkaistu Helsingissd 13.10.2008

Tekija: Tuomas Nummela
Logistics Project Manager
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1.1 YRITYKSEN JA TOIMINNAN KUVAUS

1 TOIMINNANHARJOITTAJAN NIMI JA YHTEYSTIEDOT

Mars Finland Oy

TyOpajankatu 5

00580 Helsinki

p. +358 9 7739 41

fax +358 9 7739 4444

email. etunimi.sukunimi@eu.effem.com

Mars Finland Oy:n kotipaikka on Helsinki.
Y-tunnus 0111381-6

Toiminnan kuvaus

Mars Finland Oy (31.08.2007 asti Masterfoods Oy) on osa kansainvélistd Mars Inc. konsernia,
joka on maailmanlaajuinen perheyritys. Emoyhti6lld on toimintaa 65 maassa, kuudella eri
mantereella ja nédin ollen se onkin yksi maailman suurimpia yksityisid yrityksii. Itse Mars Finland
Oy on perustettu vuonna 1978 ja vuonna 2007 se vaihtoi nimensi Masterfoodsista Mars Finland
Oy:ksi globaalin lanseerauksen yhteydessa. Yrityksen ydinliiketoimintaa Suomessa on eldinruoka-
ja elintarviketuotteiden maahantuonti. Varastointi-, uudelleenpakkaus- ja jakelupalvelut yritys
ostaa ulkopuolisilta toimijoilta.

Tuotemerkit

Mars Finland Oy:n maahantuomia ja myymia tuotemerkkeja ovat, Uncle Ben's®,
Dolmio®, Snickers®, Mars®, Twix®, Dove®, MilkyWay®, Skittles®, Bounty®, Cesar®,
Pedigree®, Frolic®, Chappi®, Sheba®, Kitekat®, Catsan®, MissCat®, Whiskas®,
Perfect Fit® seka Profilum®. Varsinaista tuotantoa yritys ei Suomessa harjoita, vaan
paikallisesti valmistetaan ainoastaan joitakin uudelleenpakattuja tuotteita, kuten
sekapakkauksia ja erilaisia esittelyja (display). Kaikki yrityksen myymat tuotteet on
pakattu joko esittelyina tai kauppojen kayttamina myyntierina, varsinaista irtomyyntia
yritys ei itse harjoita.

Asiakkaat

Yrityksen asiakaskunta koostuu paaasiassa kaupan keskusliikkeista seka jonkun
verran paivittaistavarakaupan ulkopuolisista ketjuista, kuten joistakin
merkittavimmista lemmikkieldainkaupan erikoisliikkeista seka nk. villeista kaupoista,
jotka eivat kuulu mihinkaan kaupan alan ketjuun. Varsinaisia omia suoratoimituksia
asiakkaille ei muutamaa poikkeusta lukuunottamatta ole vaan paaosin kaytettyna
toimitusehtona on EXW (Ex Works), jolloin asiakkaat noutavat itse kuormansa
yrityksen varastolta.
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Toimitusten maari

Yritys toimittaa vuodessa keskimaarin noin 2,6 miljoonaa yksittaistd myyntieraa tavaraa
asiakkailleen, jotka koostuvat seka kaupan keskusliikkeista etta niin sanotuista
suoratoimitusasiakkaista. Varsinaista valmistustoimintaa yritys ei harjoita Suomessa.
Henkilosto

Mars on kokonaisuudessaan taysin yksityisessa omistuksessa oleva perheyhtio ja
maailmanlaajuisesti yhtio tyollistaa 60000 henkiloa. Suomen tasolla yrityksella on talla
hetkella noin 60 taysipaivaista tyontekijaa seka muutama osa-aikainen tydntekija.
Varastotoiminnoista vastaavat henkilot eivat ole Mars Finland Oy:n palkkalistoilla vaan
palvelu on ostettu ulkopuoliselta palveluntuottajalta.

Toimitilat

Yrityksen toimistotilat sijaitsevat Helsingin Sornaisissa. Varsinainen paavarasto sijaitsee
Lahdessa seka yksittaisia pienempia nayte-/edustajavarastoja ympari Suomea
edustajien asuinpaikkakuntien mukaan.

Kaikki yrityksen Suomen toimilat ovat vuokrattuja eika yritys nain ollen omista niita itse.
Tiloja ja rakenteita kuitenkin uudistetaan jatkuvasti tayttamaan ajantasaisesti muuttuvan
lainsaadannon vaatimukset seka palvelemaan paremmin yrityksen tarpeita mahdollisten
havaittujen epakohtien jalkeen.

Palveluiden ja kiyttohyodykkeiden hankinta

Kunnossapito ja kuljetuspalvelut on myds ostettu ulkopuolisilta palveluyrityksilta.
Kayttdvesi varastolle hankitaan Lahti Vesi Oy:lta.

Varastolla syntyvat jatevedet ohjataan Lahden jatevesilaitokselle puhdistettavaksi.

2Jatehuollosta on tehty sopimus Lassila & Tikanoja Oy:n kanssa.



48

MARS Finland Oy Sivu 1(2)
Asiakirjan nimi: 1.2 Omavalvonnan kuvaus ja kehittdminen Versio: 1
Luokittelu: Omavalvonta Paivays: 3.12.2008

1.2 OMAVALVONNAN KUVAUS JA KEHITTAMINEN

1 OMAVALVONNAN KUVAUS

Omavalvonnan avulla varmistetaan, ettd Mars-konsernin muissa yrityksissa valmistetut
seka Mars Finland Oy:n uudelleenpakkaamat ja markkinoimat ovat turvallisia. Lisaksi
omavalvonnan avulla valmistetaan, etta yrityksen toiminta ja tuotteet tayttavat
elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset. Yrityksen omavalvonta on laadittu
tayttamaan elintarvikelainsaadannon ja soveltuvat elintarvikelain vaatimukset seka
Elintarvikeviraston ohjeet ja suositukset.

Omavalvonta perustuu osittain HACCP -periaatteiden (Hazard Analysis Critical Control
Points) kayttddn seka muihin hyvaksi todettuihin ja toimiviksi havaittuihin kaytantoéihin.
Prosesseihin liittyvat vaarat on tunnistettu ja arvioitu asianmukaisesti seka tuotu julki
myohemmin tdman omavalvontasuunnitelman yhteydessa. Tunnistetut vaarat hallitaan
kriittisten pisteiden hallinnan avulla (HACCP —ohjelman mukaisesti) tai hygieenisen
toiminnan tukijarjestelmaan kuuluvien ohjelmien avulla. Omavalvontaan sisaltyy myos
henkilokunnan osaamisen kehittaminen tyonopastuksen sekd omavalvonta- ja
hygieniakoulutusten avulla. Koulutus ja tydnopastus koskee seka toimistohenkildkuntaa
etta varastotoiminnoista huolehtivan yrityksen henkilokuntaa soveltuvin osin.

Omavalvontasuunnitelma sisaltaa seuraavat asiakokonaisuudet: henkilostoa koskevat
asiat, tuote- ja prosessitiedot, tukijarjestelman ja HACCP -jarjestelman. Omavalvontaan
kuuluva dokumentaatio on kuvattu tarkemmin omavalvontasuunnitelman sisallys- ja
asiakirjaluettelossa seka tallenneluettelossa.

Kyseinen omavalvontasuunnitelma on hyvaksytetty Helsingin kaupungin
terveysvalvonnan johtajalla tai kyseisesta hallintoalasta vastaavalla virkamiehella.

2 OMAVALVONNAN ASIAKIRJAHIERARKIA

Omavalvontasuunnitelma
(Mars Finland Oy:n laatimat asiakirjat)
- elintarvikelainsaadanndn vaatimusten tayttaminen
- toimitetaan viranomaiselle hyvaksyttavaksi

Muut omavalvonnan asiakirjat
- tuotetiedot, tydohjeet, reseptit ym.
- seurantalomakkeet
- ulkopuolista alkuperaa olevat asiakirjat
(luvat, lainsaadanto, raaka-ainespesifikaatiot ym.)
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3 OMAVALVONNAN KEHITTAMINEN

Asiakirjan laatija vastaa laatimansa omavalvonta-asiakirjan yllapidosta. Asiakirjat
paivitetaan aina suurempien toimintatapa-, tuote- ja prosessimuutosten jalkeen.
Omavalvontajarjestelman ajanmukaisuus tarkistetaan vahintaan vuosittain HACCP -
tiimin toimesta.

4 OMAVALVONNAN TOIMIVUUDEN VARMISTAMINEN

HACCP -tiimi arvioi omavalvonnan toimivuuden vuosittain vahintaan kerran. Tallgin
erityishuomio kiinnitetdan mm.:

- asiakirjojen ajantasaisuuteen

- kriittisten pisteiden valvontatuloksiin ja suoritettuihin korjaaviin toimenpiteisiin

- viranomaisyhteydenottoihin

- asiakas- ja kuluttajavalituksiin

- saatuihin analyysituloksiin

- uuteen lainsaadantoon

- lahelta piti -tilanteisiin

- mahdollisiin havaittuihin muutostarpeisiin

HACCP -ohjelmien uudelleenarviointi on kuvattu asiakirjassa HACCP periaatteiden
kaytto.

Mikali omavalvonnan muutostarpeita havaitaan, asiakirjat paivitetaan ja henkilostolle
annetaan tarvittaessa opastusta ja koulutusta.
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2.1 VASTUUT, VALTUUDET JA OSAAMINEN
1 VASTUUT

Omavalvonnan toteuttaminen ja taman omavalvontasuunnitelman soveltaminen
kaytanndssa koskee Mars Finland Oy:n henkildstda, joka osallistuu elintarvikkeiden
uudelleenpakkaukseen, kasittelyyn ja erilaiseen jakeluun. Lisaksi omavalvonta koskee
soveltuvin osin ulkopuolisten osapuolien henkildstéa, jos he ovat joko suorasti tai
valillisesti tekemisissa Mars Finland Oy:n tuotteiden kanssa. Ulkopuolisilla osapuolilla
tarkoitetaan tassa yhteydessa varastoiden henkilokuntaa seka kuljetuksista/jakelusta
vastuussa olevia ihmisia. Ulkopuoliset osapuolet noudattavat kuitenkin ensisijaisesti
oman yrityksensa omavalvontaa ja taydentavat tata soveltuvin osin tdman ohjeistuksen
avulla.

HACCP —tiimi ja omavalvonnasta vastaavat henkil6t

Mydhemmin tarkemmin nimetty HACCP -tiimi kokoontuu vahintaan kaksi kertaa
vuodessa tai aina, kun ajankohtaiseksi tulee jonkin uuden tai muuttuneen toiminnon
ottaminen mukaan Mars Finland Oy:n omavalvontajarjestelman piiriin. Lisaksi tiimin
tulee kokoontua, kun yritys joutuu harkitsemaan takaisinvetoprosessin suorittamista tai
joutuu sen suorittamaan. Talloin tiimin tulee kayda lapi kyseinen tilanne
tapahtumaketjuineen ja tehda johtopaatokset ja toimintasuunnitelma siita, kuinka
tilanne pyritdan estamaan toistumasta tulevaisuudessa.

HACCP -tiimin jasenia ovat logistiikkapaallikkd, kyseisen tuotesegmentin
tuotepaallikko, kuluttajapalvelukoordinaattori, kyseisen segmentin
logistiikkakoordinaattori, seka varastopalveluista vastaavan tahon esimies. Muut
kokoukseen osallistuvat vaihtuvat jasenet valitaan kulloisenkin tarpeen ja tilanteen
mukaisesti. HACCP -tiimilla tulee olla aina kaytettavissaan riittava elintarvikeprosessiin,
tuotteeseen, tuoteturvallisuuteen ja toimitusketjuun liittyva kokemus ja asiantuntemus.

Edella mainittu HACCP -tiimi vastaa tuotteiden uudelleenpakkaukseen, varastointiin,
jakeluun ja kasittelyyn liittyvien prosessien:

- vaarojen tunnistamisesta ja arvioinnista
- kriittisten pisteiden tunnistamisesta
- HACCP -ohjelmien laatimisesta ja kayttddnotosta
- omavalvontajarjestelman toimivuuden varmistamisesta ja kehittamisesta.
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HACCP -tiimin vastuu- ja osaamisalueet:

Vastuu-/osaamisalue

- omavalvontajérjestelmén paivittiminen

- vaarojen tunnistaminen ja arviointi

- HACCP -ohjelmien kehittdminen

- terveydensuojelu- ja elintarvikelainsdéddanto

- henkildston omavalvonta- ja hygieniaosaaminen

- hygieniapassiin liittyvét asiat
- tuotteet, pakkaukset ja reseptit
- raaka-aineet ja lisdaineet

- tuotantoprosessit ja -laitteet

- valmistus ja pakkaus

- kuljetusasiat

- ndytteenotto

- pesu ja desinfiointi

- tuhoeldintorjunta

- vesi- ja jitehuolto

- viestintd kuluttajan, asiakkaan ja varanomaisen

kanssa

Vastuuhlo/asiantuntemus

logistiikkapéallikko
HACCP -tiimi

HACCP -tiimi
logistiikkapééllikko
varasto-/logistiikkapaéllikko
varastopéallikko

HACCP -tiimi

HACCP -tiimi

HACCP -tiimi
logistiikkapééllikko
varasto-/logistiikkapaéllikko
logistiikkakoordinaattori
varastopadllikko
varastopéallikko
varastopadllikko

toimitusjohtaja/tuotepaillikkod
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2.2 KOULUTUSSUUNNITELMA

1 VASTUUT

- koulutustarpeiden tunnistaminen
- koulutuksen suunnittelu
- omavalvonta- ja hygieniakoulutus

haccp-tiimi
haccp-tiimi/toimintovastaava
logistiikkapaallikko
/kuluttajapalvelu

2 KOULUTUSSUUNNITELMA VUODELLE 2008

52

Osaamisalue Aihe Suunniteltu Osallistuja
ajankohta

teknologia SAP kayttokoulutus 2008 Logistiikka, myynti

tuotetuntemus Uutuustuotteiden esittely ja Vuosi 2008 Koko henkildsto
lapikaynti

laadunhallinta

omavalvonta ja Perehdytys Logitiikka. varaston

hygienia omavalvontasuunnitelmaan ja Vuosi 2008 henkilokunta

sithen sisdltyvdin lainsdadantoon.

erikoisosaaminen
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2.3 PAATOSPOYTAKIRJA

Kokous:

HACCP -tiimin kokous

Pvm: Paikka:
Mars Finland Oy

Puheenjohtaja: Sihteeri:

Lésni:

Paitoksen Vastuuhenkilo(t) | Suoritusaika | Suori-
numero Tehty piiitos / toimenpide -taulu tettu (x)

Seurattavat paitokset:
(avoimien péddtdsten numerot)

Seuraava kokous:
Jakelu: osallistujat
Tiedoksi:
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31 TUOTETIEDOT
1 YRITYKSEN MAAHANTUOMAT JA JAKELEMAT BRANDIT

Mars Finland maahantuo ja markkinoi alla lueteltuja brandeja seka nk- sub-
brandeja ja vastaa nain ollen tuotteiden lainmukaisuudesta ja
tuoteturvallisuudesta Suomen markkinoilla:

Mars®, Snickers®, Twix®, Bounty®, Dove®, Mars Delight®, MilkyWay®,
MilkyWay Minute®, Sheba®, Kitekat®, Whiskas®, Cesar®, Pedigree®, Chappi®,
Greenies®, Perfect Fit®, Uncle Ben’'s®, Dolmio®, Ebly®

YRITYKSEN EDUSTAMAT TUOTESEGMENTIT
Tuotteet voidaan jakaa kolmeen paasegmenttiin:

e elainravinnoksi tarkoitetut tuotteet eli nk. rehut
e suklaat/makeiset
e main meal —tuotteet eli ihmisille tarkoitetut elintarvikkeet.

TARKEMMAT TUOTEKATEGORIAT

Suklaatuotteet on jaettu suklaapatukoihin, -konvehteihin ja sokerimakeisiin. Main
meal —tuotteet puolestaan kasittavat riisit, valmisriisit, vehnan alkiot seka
ateriakastikkeet. Elainten rehut puolestaan on jaettu kuiviin ja markiin
elaintenruokiin.

SINFOS TUOTETIETOKANTA
Kaikki tarkemmat tuotetiedot Mars Finland Oy:n edustamista ja jakelemista

tuotteista seka brandeista on haettavissa Sinfos tuotetietokannasta osoitteesta
http://www.sinfos.fi Mars Finland Oy.n toimittajanumero on XXXXXXXXXXXX.
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3.12.2008

3.2

PROSESSIKUVAUKSET

ja

Edeltivat prosessit Lihta- ja i Toimi omistaja
Fiakas Cahetetheraiizta Feklamaatioiden k|
Asiskas Toimintatapachje Toimitusvarmuus | Logistiikkajohtaja
yyminen Hinnasta
¥aihtoehdot ja toimen) Sanallinen kuvaus L ia Toimi ji Resurssit ja olosuhteet
[/ ik askohtaiset toimintachjeet Aisiakaskohlaiset poikkeamat ja toimintachjest ovat Aiziakaskohraiset toimintachieet Loaistiikkapaalikks
| [ toimipistekohtaisesti,
Tilauksen tallennus IT-jarjestelmssn Wikl as.akkaana on ED\ Hittymé ssadaan tlaukset sucrsan IT- | THaus Tilauksen tallennus Varastotyintekiiituarastokonttorist
Tilauksen tulostus Keriyslistandlshetteen tulostus Warastotyintekiituarastokonttorist
sazpunut e 174 |a||eslelmaan Jos tilaus sydrersdn LT 52,
walitaan tilausta tallennettaessa oikea tuote, keryspaikka ja e
[parasta ennen-tucitest FIF D-perisatteslls]. Tulostetaan
kersyslista tai lshete.
Ak ataulutus Laiitellaan tilaus kerdykseen f kerigiile kireelizyyden ja tirkeyden | Kersilulista tai lshere Tusniohtaia
Karkeskuormitus kersiyyn mukaan. Asiakkaan prioriteettiluk.at jaotellaan luokkiin: 1,2 ja 3 Tudniohtaia
[¢ Tarkistetasn tilauksesta olennaiset asiat; boimitustapa, -aika seks { Kerdillists tai |Shete Warastotyontekiid
Tycwedlineiden valinta osaite. Arvioidaan valmin tilauksen kaka fonko kanonke|a vai Varastotysntekiis
Fuysinen keriily lavaflzvaja). Yalitaan kersyswdline: kimy, pumppu vai trukki. Warastonysntekii
Sirrot keriilypaikoille Keritdin kerdyslistassafl shettees=3 mainitulta hullypaik alta oikes Warastonsntekii
Ma3n4 tilattua buotetts [tai siretisn reservipaikalta tuottest
kiivipaik alle) 2 merkitdan tuote kerstuksi fnumerala).
Werk.atzan kaikki poikkeukset Merkit3in kerdyslistaanflShetteeseen mahdolliset poikkeamat | Kersiulista tai lshete Varastondntekii
Siirto pakk aus- tai lihtéslueslle [lauala Ioppu tai sits voidaan toimittas vahemmn kuin tilattu), Warastotyintekii
etteen kuittausvaiheessa vastaavat muutokset tehtdvd myds
|anests\maan Sirretdin tuottest pakkaus- tai lhtdaluesle,
I Pakk walinta Pakataan tilaus sen vastimalla tavalla, Tilsuksen tulee aina kestas Varastotyiintekid
Tuotteen punnitseminen kuljetus. Punnitaan ja f tai mitataan lihetys rahditusperusteiden Varastotysntekiis
Tuotteen pakkazminen toteamiseksi Warastonntekis
Tallennukset [T -k tuctteet j2 mahdolliset poikkeamat, Mikgi LT Kerdilukuittauk sen tek eminen Valastntunntek\|aﬂuaraslnknnttnnsl|
Fiahtikirjan tulostaminen maks3a rahdin, tallennetaan rahtihinta, Tulostetaan rahtikiria seki | Baheikiria Riahtikirian tulostaminen Yarastowsntekiidtvarastakantorist
Lahetteen tulostaminen tarvittaessa | shetyslists ja osoitetarrat. Tehd3an toimituzkuittaus il Lihetteen tulostaminen Valasloluunleku ' arastokonttorist
Dscitetarrojen tulostsminen ja weloitukset [\ahstgs pakkaaminen) lihetteen auulls 1T- Osoitetarra Dsoitetarrojen tulostaminen Warastotyintekiiifuarastokonttorist
Tallennukset IT-i . Mkl tavaraa on siimetty fysisesti varastossa Toimituskuittauksen tekeminen
‘eloitusten tallentaminen T-jiriestelmiin [esim. .ssew.paukaua keriyspaik alle) tehd i vastaauat “elaltusten kifaaminen
‘arastosiitojen tallnnus T-jsrjestelmaan muutokset myés jirje stelm sin ‘arastasiinajen tekeminen
Routolshete noutolokeroan Liitersén [3hetyslista jok o rahikinian 3nen kpl taskse tai Lihete Toimitusvarmuus [ Varsstotysntekiis
Siirto |hteville aluselle Lihetyslista taskulla itse |3hetykseen. Siimetitn |ihetys joko reklamaaticiden lkm [ Varastomsnrekiis
Arkistointi suoraan autoon, lihtevien sluselle tai noutossiskkaille varatulle Akistointiohis
alueelle. Arkistoidaan lomakkeet
o — Asizkas Tilaus kersitty oikein 2 saatu matkaan sikataulussa, Toimitusvahuistus
_ Kerd Kumppani Kuljetustilaus
aikataulussa Laskutus Weloitusperusteet
el
Seuraavat prosessit Tallenteer Toimintachieet Mitcarit Resurssil
Saapuva tavara Edeltavat prosessit L3hta- ja Toimi i L I€ I i istaj
Aziskaz EnnakEoilmaituz Saapuvien erien km
Kumppani Ennakko saapumisimoitus (S1] iiden [k Logi johtaj
EREni s Pyyminen Sopimusthinnasta Waraston tiynaaste
[ Yaihtoehdot ja Sanallinen kuvaus L ia Toimi i Toiminnot Mittarit
@ Logigtiikkatalo
I Asiakaskohtaiset toimintaohjest| Asiakaskohtsiset poikkeamat ja toimintachjeet ovat Bisizh hi
E { toimipistekohtaisesti.
Ennakkoilmaituk sen tallennus kkaalta saadaa Ighetyh Ennakko Sl tallennus aapuvien outti| Varastotyéintekiis ¢ varastokonttoristi
Ennakka Skn tulostus ennakkotieto [\ahetuslIstaFkauppalaskufuslotllaus tme] (Ennskko Sl Ennakko S tulostus Warastotudntekii { varastokonttaorist
Riesurssien suunnittelu DI zwspostilla, Ennakk otiedosta tehdssn ennakko 51 Loistikkapaslikks
tallennus IT-jérjestelmisn. Harkinnan muk aisesti, jos
tavarasta saadsan imaitus vasta tavaran saspusssa,
tehidin ennakkio S1.Jos luottest tamoitetaan
(lis gueloituz), tehd §n sina ennakko $1j3 tlostetasn
tarrat. Tarvittaessa varataan esim. kontinpurk ajat.
Oikean osvitteen karkastus Tavaran saapuessa rahtikirjaa verrataan saspuvaan Eishtikiria Saapuvan tavaran tarkistaminen Yarastotudntekiis
Tavaran purkaus i5rs poikkeaa rahtikinassa Kuliettaia { varastotyantekiia
Silmamisriinen tarkastus
. Kollilueun vartaus FiGan warauma, Saapuyat tuctteet purstasn vastaanatioaluzel Eiahtikiria Yarastotytinteki
Lahetyslistan talteenatta ja samalla chetazn talteen tuotteisinflavoihin kinnitetgt | Lahetysi Va|astotubnleku
Varaumar asiapaperit. Varauma tapauk.sessa otetaan Liketgksestd | Bahtikiia ‘arauman tekeminen Warastotydnte
Dligi-kuvait] Waraumien Ikm § kzikki BE \tauaszowumekua ! kuliettaia
Ennakko Skn vertaus Jos ennakko Sl on tehty, verrataan saapwvaamidad  |Ennskko Gl Tamoien tulostaminen Warastotudntekiis
Tuoreiden merkitseminen siiben, Mk 8l ennakko Skta s ole tekty, verratzan Vauastowumekua
Tuotetietojen kirjaus |ihetyslistaan. Tuotteet voidaan tarroittaa tai tarvittaessa
Mahdollinen reklamaatio merk.ata (lizdveloitus]. Mikal ennakko Shta e ole tehty, inlomake on tekeminen iniden lkm 3 f warastokonttoristi
kirjatazn uctetiedot [tuokenimi, luokenumers, masrs,
parasta ennen-piivi) Skkeen tekemists varten. Kakki
puutteet, poikkeamat ja vauriot kirjataan
reklamasticlomakk.eelle. Reklamaatioon litetdin
tarvittaessa Digi-kuvalt).
Warastopatk.an valinta Wik 5l ennakko S on tehty, purit3sn noudattamaan sind | Ennakko S & Saapumisen WarastotySnteki
Warastopaikan kirjaus ehdotettuja varastopaikkoja (kirjataan varastopaikat Ennakko 51 Waraston tiyttiaste Warastotyontekiid
tulosteeseen). Muussa tapauksessa paikoitetaan
S33puyat tuoteet mahdolisimman Lkelle kerinspaikkas
ja kirjataan warastointipaik an osoite ylés shetyslistasn
Huomigidaan varastopaikan vastimukset esim, YAK-
tuotteet,
Skn tallennus IT-jir Tehdiinja oitus IT- Ennzkkn Sl Saapumisimoituksen tallennus Warastokonttorist ¢ waraston
Skntulostus jrjestelman ja arkistoidaan. Kirjataan veloituk set isil Saapumisilmoituksen tulostus Warastokonttoristi { varastotyantekiis
Weloitusten kirjaaminen sovittujen veloitusperusteiden mukaisest IT- Hinnasta Weloitusten kiriaaminen Warastokontioristi ¢ varastotudntekiid
Arkistointi jérjestelmiss . Arkistoidaan lomakkest. Arkistointiokie
7 Waragtokontuorst f uarastotyantekiis
Siiretaan tieto asiakkaalk Annetaan asiakkaalle Heto saspuneesta erdsts sovitulla | Saapumisimaits Warastokontoristi ¢ varastotudntekiid
C Fieklamaatior vaualla, Toimitetaan reklamaatictiete Beklamaatiolomake Warastokonttoristi f varastatyantekiia
asiakk aallefkumppanille tai omalle tuatannolle.
+ N : ’ -
oq katalo Seuraavat prosessit Tallenteet Toimintachieet Mittarit Resurssit

KUVA 2. Saapuva tavara
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kuljetukset
o Yaihtoehdot ja Sanallinen kuvaus Lomakkeet fa Toimintachjeet Toiminnot Mittarit Resurssit ja olosuhteet
& L, atalo toimenpiteet tallenteet
iakaskohtaiset toimintachjee] Asiakaskohtaiset poikkeamat ja toimintachjest ovat iak askohtaiset toimintachiest Loaistiikkapgallikka
toimipiztek.ohtaisesti.
Kl Ollaan yhteydess 3 valitbuun heli . | K Sahkdinen Waraztatydntekiid
Mazrien imaittarminen failla, maililla) ja warataan noute ja noutoika [shetykselle. ‘arastotydnte
Mautoajan sopiminen lmoitetaan tarittava tilan tarve, paino, toimitusosaite ja ‘arastotydntekiis
tarvittaessa tavaran erityistarpeet [ AK, Thermo jne.).
Tuctantoprosessi Tuotantoprosessi. Warastotydntekiid
Fiahtikirjan kuittaus Kuljettajan jal Biahtikitia Taimituskuittaus ‘farastatudnke

Haht|k|r|an arkistaointi

kuittaus rahtlk\naan |D||0In Mastuu surtyu kul|etus|||kkee|le
kay

WarastotuSntekii

tarkistus rkistoidaan oma appale ark\stoomme Reklamaatiolomake Tydnichtaja f logistiikk.ap.
Alklstolr\tl P iwittSin imi it
[noutoaikojen pitdvyys jne.). Arkistoidaan \Umakkeel.
Kulj Kuljetuskyzely kuljetuslikkeelle. Kulietuzskyzely Track&Trace Fieklamaatioiden lkm | Tudniohtaja ! lagistiikk ap.
Tarkastetaan saapunut lasku T. arkistoituihin | Laskuy Laskutus Laskuttaja f varastokonttoristi
Mahdolliset rek ot tahtikirja kapp . Joz kaikki on kunnossa hywdksytidn | Reklamaatiokaavake Laskuttaja ! warastokontoristi
Hywityslaskut laskut. Jos hua reklamaidaan dja Laskuttaja f varastokonttaristi
Huuiik i sovitaan hyvitystavasta [uleizin hyvityzlasko) Laskuttaja f varastokonttoristi
_ Kumppani Kulietustilaus.
_Lihetys Asiakas Lhetystiedat
aikataulussa Laskutus Yeloituzperustest
# Logistiikkatalo Seuraavat prosessit Tall Toi hi Toiminnot Mittarit Resurssit
Tuotte Edeltauit prosessit Toimintachjeet Tietojarje ia P i
invent u
Aziakas Sopimuk.sessa on sOuitty asiak askohtaizest inventoinnin toteutustd Ohjeet o "
Tuotteiden Tuctanto ja veloitusperustest Inventointitarue Logistiikkajohtaja
inventointi Kauttalaskutus Inventointitarve
Laskutus Inuentointitarue
= e - 5 Lomakkeet ja e = o = =
oL (L Waihtoehdot ja toimenpiteet Sanallinen kuvaus alie Toimintachjeet Toiminnot Mitearit Resurssit ja olosuhteet
I ST | Asiakaskohtaiset toimintachiset | Aziakaskohtaizet poikkeamat ja toimintachjset ouat iakaskohtaiset taimint t Loaistiikkapaallikks
l | toimipistek ohtaisesti
B | Aikataulut Laad\taankokor\aisua\tamento\m\pistekohtainen Inwentainti suunnitelma| seurantal Logistiikk
Resurszit k ik.ataulusta, o n kaikki Loqistikkapaallikkd
Inuentointi tapa fjatkuya, kiertdus] | asiakkaat, ritsvat herkiisstiresiy st seks lsscrasn Loagistiikkapaalikks
asiakaskohtainen taimintaohje. Inventoinnille tulee varstalsopia
sellinen ajankohta jolloin kyssisells asiskkaslla & ole tapahtumis.
Tarkastetaan Skt jaLLt Ennen inventainnin aloitusta varmistetaan, ettd kaikki Warastokonttoristi f tydniohtaja
Inventaintipohian tulastus saapumisilmoitukset, palautukset ja Ishettzet ovat kuitatu ja Inventointipohia Inventointipohian tulostaminen WVarastokonttoristi { tudnichtaia
Lasketaan et tallennettu IT-jirestelmin. Tulostetaan inventointipohia joko Inventointipohis Warastotydntekiis
Kirjataan masrit inventaintipohjaan hyllypaikk . lueittain tai tua ja suoritetaan (|nuentaintipohia Warastotyantekiis
tuotteiden Fyysinen inventainti. Apuna kiytetdin trukkia ja
henkildnostokoria.
5 | Tallennus IT-j. T T-j4rj jatulostetaan Inventaintipohia ‘Warastosaldojen tallennus Warastokonttorist d ydnjchtaia
# Tulostetasn erclists inwend uudelleen tarkastettavat tuotteet. | Erolista Erolistan tulostaminen Warastokenttoristi f udnichtaia
Walitaan uudelleen tarkastettavat Lonistiikkapaslikké
B | Suoritetaan uudelleen inventoinnit | Inventoidaan valivut tuotteet ja tehdaan tarvittavat korjaukset IT- | Inventointipohia Warastotydntekiis
Karjataan tarkistuksen tulokset | j3rjestelmisn ja tulostetasn eralista “Warastosaldojen tallennus Warastokonttoristi ¢ tySnichtaia
Tulastetaan erolistat Erclista Eralistan tulostaminen Warastokonttorist ! dnichtaia
inventainti tulos [; hywakeyy in twios [T~ |Inwentointipahia Saldoerat Loqlslukkapaalhkko
- Huyw3k 1T Im&s | ja tulostetaan lopullizet ero\lstat Kaikki azispaperit Tuloksen huwaksuminen
. - Tulostetaan erolista arkistoidaan erillizen ohjeen mukaisesti. Eralista Lopullizen erolistan tlostaminen
Arkistaidaan tositteet Aukistointiohic
B Inwentainnin tulosinfo asiakkaalle | Asiakkaalle toimitetaan asiakaskohtaisen toimintaohjeen mukainen Lonistiikkapaallikké
i
* Asizkas Inuentainnin tulas
uotteiden oikeat  » 1Uatante [saapuva, kerdil) Inwentainnin tulos
saldot Kauttalaskutus Inventoinnin tulos
Laskutus Inuentainnin tulos
Lashtus Yeloi _
fikkatal Tallenteet Tail his Toiminnot Mitrarit Resurssit

KUVA 4. Tuotteiden inventointi
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KUVA 5. Displayn tuotanto
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3.3 VUOKAAVIO TAVARAVIRRASTA SUOMESSA

1
Saapuminen
maahan
’ 3 4
Kuljetus Vastaanotto-
v varastolle ’ tarkistus
2 >
Mahdollinen
lampovarastointi
8 5
Keriily Varastointi
uudelleenpak- D
kaukseen
9 /
Uudelleen-
pakkaus
6
Keriily

loppuasiakkaalle

l

7
Kuljetus
loppuasiakkaalle

Kuva 1. Vuokaavio tavaravirrasta Suomessa

1. Tavara saapuu Suomeen
Tavarat saapuvat Suomeen aina laivoilla, joko Helsingin Lansisatamaan tai Sompasaareen. Vaihtoehtoisesti tuotteet
voivat saapua joskus Porin Méntyluotoon.

2. Mahdollinen liimpévarastointi
Tuotteet voidaan asettaa ennen kuljetusta ldimpdvarastoon saapumispaikassaan, jos ulkolampétila tétd vaatii ja
tuotteet altistuvat pitkid aikoja joko liian kylmille tai kuumille olosuhteille. Limpdétiloista ja muista
kuljetusolosuhteista on asetettu tarkat ohjeet ja raja-arvot Mars konsernin muissa ohjeissa varasto- seka
kuljetusyrityksille.

3. Kauljetus varastolle
Tuotteiden kuljettamisesta seké kuljetusolosuhteiden asianmukaisesta tdyttymisesti vastaa kulloinenkin
sopimuskumppanina toimiva kuljetusyhtio.
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4. Vastaanottotarkistus
Varasto suorittaa jokaisesta tuote-erdsté asianmukaisen vastaanottotarkistuksen, jossa kiinnitetdén huomiota
kyseisen tuotantoerdn paikkaansa pitdvyyteen annettujen asiakirjojen ja lavamerkintdjen suhteen, seka tarkastetaan
mahdolliset tuotevirheet, - vahingot seké tuholaiseldin esiintymat.

5. Varastointi
Vastaanottotarkistuksen jalkeen tuotteet asetetaan varastoon niille suunnitelluille varastopaikoille. Varastoinnissa
on huomioitu siihen liittyvit ohjeet esimerkiksi lasipurkkeja siséltédvien tuotteiden varastoimiseksi asianmukaisella
tavalla muista tuotteista erotettuina. Jos tuote jostain syystd asetetaan kdyttokieltoon, tulee se varastoida kyseisille
tuotteille varatulle aluelle asianmukaisesti erotettuna normaalista varastosta.

6. Keriily loppuasiakkaalle
Tuotteiden kerdily tapahtuu lava- tai kappalekerdilyné keréilylistojen perusteella. Kappalekeriily tapahtuu télla
osoitetulla alueella varastossa. Kerdilyn edetessé kerdilystd vastaava henkild vertaa kerédttyjd tuotteita ja maaria
kerdilylistaan varmistuakseen siitd, ettei kerdilyéd suoritettaessa kerdta vieraita tuotteita kuorman mukaan. Kerdilyn
loputtua siitd vastannut henkild kuittaa allekirjoituksellaan kerdillyn toimituserén oikeaksi ja vastaa ndin ollen
jatkossa tuotteiden oikeellisuudesta.

7. Kuljetus loppuasiakkaalle
Kuljetus loppuasiakkaalle tapahtuu joko asiakkaan kanssa sovittua kuljetusyhtiotd kiyttden tai vaihtoehtoisesti Ex
Works toimitusehtolauseketta kiyttden, jolloin asiakas itse vastaa tuotteiden kuljetuksesta. Padsadntoisesti Mars
Finland Oy soveltaa asiakkaidensa kanssa EXW toimitustapalauseketta, joitakin erikseen yksildityjad poikkeuksia
lukuun ottamatta. Néin ollen yrityksen omistussuhde tuotteisiin pédttyy varastolla.

8. Keriiily uudelleenpakkaukseen
Jossakin tapauksissa tuotteet saatetaan uudelleen pakata nk. displayhin tai toiseen pakkauskokoon/-muotoon ja
talloin tuotteille suoritetaan uudelleenpakkaukseen johtava kerdily, missd mééritellddn kerattéavit tuotteet,
kerailtdvat tuotantoerit sekd madrat.

9. Uudelleenpakkaus
Uudelleenpakkaus suoritetaan sille osoitetussa paikassa annettujen ohjeistuksien perusteella. Téssd vaiheessa
tuotteista tallennetaan kéytetyt tuotantoerdt seka niihin liittyvat méardt. Uudelleenpakkauksen jélkeen tuotteille
annetaan uusi batch numero, jonka perusteella tuotantoerit on identifioitavissa jéljitettdvyysperiaatteen
toteuttamiseksi. Uudelleenpakkauksen jélkeen tuotteet sijoitetaan takaisin normaalivarastoon ja palautetaan
normaaliin tuotekiertoon kerdilyohjeséddntojen perusteella.
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4.1 Valmistus-, kasittely-, ja varastotilojen kuvaus
Omavalvonta

4.1 VALMISTUS-, KASITTELY- JA VARASTOTILOJEN KUVAUS
1 Erilaisten tilojen maarittelyt

Valmistus- ja kisittelytilat késittdvit tdssd yhteydesséd pddvarastossa olevat tilat, jotka ovat
tarkoitettu tuotteiden késittelyyn ja uudelleenpakkaukseen. Varastotiloilla puolestaan
tarkoitetaan seki varsinaista pddvarastoa, joka sijaitsee Lahdessa Suomen Logistiikkatalo
Oy:n tiloissa, sekd edustajien ja Mars Finland Oy:n erilaisia ndytevarastoja. Varastot on
eritelty myohemmin téssd luvussa ja eri varastotyypeille on omat toimintaohjeensa yhteisten
ohjeiden liséksi.

2 Vastuuhenkilot varastoittain
Jokaiselle varastolle tulee nimetd kulloinkin varaston puhtaudesta ja oikeista

sdilytysolosuhteista vastaava vastuuhenkil6 sekd poikkeustapauksissa, kuten lomien aikana
tdméan varahenkild. Alla on lueteltuina vastuu- ja varahenkil6t varastoittain:

Varasto

Vastuuhenkilo

Varahenkilo

Lahden varasto

Varastopaallikko

Laatupaillikko

Niytevarasto

Office Administrator

Food/Snackfood demand planner

Promootiotavaravarasto

Brand managerit

Ei nimetty

Edustajien ndytevarastot

Kyseisen alueen myyntiedustaja

Ei nimetty

3 Vastuuhenkiloiden tehtavat

Jokaisen varaston vastuuhenkild vastaa oman varastonsa puhtaudesta, yleisesti siisteydesti,
tuotteiden oikeasta sdilytystavasta ja tuotteiden turvallisuudesta annettujen ohjeistuksien
mukaisesti. Jos vastuuhenkil6 havaitsee sdilytysolosuhteissa puutteita on hinen valittomasti
ruvettava korjaaviin toimenpiteisiin. Jos henkil6 havaitsee tuotteissa mahdollisen vaaran
tuotteen laadulle, on hinen ilmoitettava tasté jollekin HACCP -tiimin jdsenelle ja kerrottava
tarkka kuvaus havainnosta.

4 Oikeanlainen tuotteiden varastointitapa

Kaikki tuotteet pitdéd varastoida lavojen piille, eivitkd ne saa olla suoraan lattiaa vasten.
Liséksi tuotteita varastoitaessa tulee huomioida, ettd lasipakkauksia sisdltdvit tuotteet eivét
saa olla muiden tuotteiden yldpuolella. Lasipakkauksia siséltévit tuotteet voidaan siis
sijoittaa varastoitaessa vain alimmiksi tai toistensa kanssa paillekkdin. Ohessa on kuvattuna
tuotteiden vidiranlainen ja oikeanlainen sijoittelutapa. Kuvaa voidaan kéyttdd esimerkkini
oikeanlaisesta tuotesijoittelusta.
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Cesan

kY :

KUVA 1. Tuotteiden vairanlaine

KUVA 2. Tuotteiden oikeanlainen varastointitapa
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5.1 HYGIENISET TYOTAVAT
Yleiset hygieniaohjeet

Varastoista, tavaroiden kasittelysta ja uudelleenpakkauksesta vastaavien ja tyota
suorittavien tyontekijoiden tulee aina huolehtia tarpeeksi hygienisista tyotavoista.
Taman asiakirjan yhteydessa on annettu yleiset ohjeet hygieniaan liittyen. Jos
johonkin tiettyyn prosessiin liittyy joitain erityishygieniaohjeita, ne on annettu
prosessikuvauksen yhteydessa vastaaville tyontekijoille. Ohjeistuksesta vastaa aina
asianomainen esimies.

WC-tilojen hygieniasta huolehtiminen

WC-tilat osoitetaan asianmukaisin merkein ja ne taytyy aina pitaa puhtaina seka
muuten asianmukaisessa kunnossa yleisen hygienian takia. Lisaksi varmistetaan,
etta saippua- ja paperitelineissa on aina tarvittavia tuotteita ja niita myos kaytetaan.
Tyontekijat pitda perehdytyksen yhteydessa ohjeistaa yleiseen hygieniaan, jotta
pystytaan varmistamaan mahdollisimman puhtaat tyoskentely- ja
tuotekasittelyolosuhteet.

Tupakointi

Tupakointi Mars Finland Oy.n tiloissa seka tiloissa, joissa sailytetaan Mars Finland
Oy:n tuotteita tulee aina tapahtua siihen erityisesti osoitetuilla paikoilla. Tupakointi ei
saa koskaan vaikuttaa tuotteita sisaltavien tilojen ilmanlaatuun, eika aiheuttaa
tuotteille hajuhaittoja.

Tyovaatteet

Varsinaiset yleiset tyotehtavat yrityksen tuotteiden parissa eivat vaadi erityisia
tydvaatteita, mutta tydntekijan pitda aina huolehtia siita, etta vaatteet ovat riittdvan
puhtaat. Jos tyotehtavat vaarantavat vaatteiden puhtauden, tulee tydnantajan tarjota
tydntekijalle aina suojavaatteet omien kaytettyjen vaatteiden lisaksi. Lisaksi
tyonantajan tulee tarjota tyontekijalle erityisvaatteita, jos tyonkuva tai tyotehtava
sellaisia vaatii.

Korut, lavistykset ja hajuvedet

Hajuvesien kayttda ei varsinaisesti ole rajoitettu, kunhan pystytaan varmistamaan,
etteivat ne aiheuta tuotteisiin hajumuutoksia esimerkiksi kasien kautta. Korujen ja
lavistysten kaytto yleisissa varastotehtavissa ei ole kiellettya, mutta tuotteiden
uudelleenpakkauksen yhteydessa niiden kaytto on ehdottomasti kielletty
vierasesinevaaran takia.
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Tyokasineet

Uudelleenpakkauksen yhteydessa suositellaan kaytettavaksi aina puhtaita
tyokasineita, jotta pystytdan varmistumaan tarvittavasta hygieniasta ja yleisesta
tuotepuhtaudesta.
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5.2 OHJELMA JAAHDYTETTYJEN TILOJEN LAMPOTILAN
SEURANNASTA

1 ASIAKIRJOJEN AJANTASAISUUS

Lampotilan seurantaan kaytettavan lomakkeen tiedot taytetaan tasaisin mittausvaliajoin.
Varsinaisessa varastossa mittaus tapahtuu elektronisia mittalaitteita hyvaskikayttaen ja
myoOs mittaustulokset tallentuvat suoraan tietokoneelle, josta ne on printattavissa ja/tai
sahkoisesti tarkastettavissa. Pienemmissa naytevarastoissa ja Mars Finland Oy:n
omassa naytevarastossa mittaukset hoidetaan joko analogisella tai digitaalisella
mittarilla, joka on asianmukaisesti kalibroitu ja mittaustulokset kirjataan
seurantalomakkeelle. Suomen Logistiikkatalon tiloissa sijaitsevan varaston [ampdtilaa
seurataan paivittain ja pienempien varastojen osalta lampétilamittaukset suoritetaan
viikottain.

2 VASTUUT

Jokaiselle varastolle on maaritelty varastovastaava, joka vastaa myos
lampotilanseurannan kaytannontoteutuksesta. Kyseiselle henkildlle tulee myods olla aina
maariteltyna varahenkild, jolle on annettu riittadva koulutus lampdétilojen seurannan
toteuttamiseksi asianmukaisella tavalla.

3 ASIAKIRJOJEN OHJAUS

Lampotilan seurannassa kaytettava lomakepohja 10ytyy kohdasta 6.4 Lampatilan
seurannan lomakepohja.

4 TALLENTEIDEN OHJAUS

Suomen Logistiikkatalon varaston mittaustulokset tallentuvat automaattisesti
tietokoneelle ja niita sailytetaan ko. varaston servereilla/tiloissa. Manuaalisesta
seurannasta syntyvat lomakkeet sailytetaan varaston yhteydessa niille osoitetuissa
kansioissa.
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5.3 OHJELMA TUHOELAINTEN TORJUNNASTA
1 ASIAKIRJOJEN AJANTASAISUUS

Tuhoelaimista saadut havainnot raportoidaan esiintymisen mukaan, eika varsinaista
maaraaikaista tarkastusta tarvita, koska voidaan olettaa ettei tuhoelaimia pitaisi esiintya
normaaliolosuhteissa.

2 VASTUUT

Jokaiselle varastolle on maaritelty varastovastaava, joka vastaa myos tuholaiselainten
torjunnan kaytannontoteutuksesta. Kyseiselle henkildlle tulee myos olla aina maariteltyna
varahenkild. 'Vastuu tuhoeldinten havainnoista raportoimisesta on jokaisella tuotteiden
kanssa tekemisissa olevalla tyontekijalla.

3 ASIAKIRJOJEN OHJAUS

Jos toiminnan yhteydessa tehdaan havaintoja tuholaiselainten esiintymisesta tai
tallaisesta tilanteesta on vanha epaily esimerkiksi hajuhaittojen kautta, tulee havainnosta
valittdmasti raportoida haittaelainten seurantalomakkeen avulla joko lahimmalle
esimiehelle tai suoraan Mars Finland Oy:n omavalvontavastaavalle.

4 TALLENTEIDEN OHJAUS
Tuholaiselainten havainnoista raportoidut haittaeldinten seurantalomakkeet sailytetaan

vahintadan kahden vuoden ajan varaston toimesta yleisen omavalvontakirjanpidon
yhteydessa.
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5.5 PUHDISTUSOHJELMA JA PUHTAUDEN TARKKAILUOHJELMA

1 VASTUUT

Varaston toiminnoista vastaava laatupaallikko vastaa ensisijaisesti varastotilojen seka
uudelleenpakkauksessa kaytettyjen tilojen puhtaudesta ja varmistaa hygienisen tason
olevan riittavalla tasolla. Itse siivous- ja puhtaanapitopalvelu on ulkoistettu, mutta
kaytannontydnsa vastaavan yrityksen toimintaa auditoidaan tasaisin valiajoin ja
silmamaarainen tarkastus suoritetaan paivittain yleisen tyon yhteydessa.

2 ASIAKIRJOJEN OHJAUS

Varsinaisia tallenteita suoritetusta valvonnasta ei pideta, mutta kaikki poikkeamat
raportoidaan seka puhtaanapidosta vastaavalle yritykselle ettd Mars Finland Oy:lle.
Raportoidut kohdat kdydaan tapauskohtaisesti lapi tarvittaessa Mars Finland Oy:n
kanssa ja katsotaan onko tarvetta ryhtya mahdollisiin jatkotoimenpiteisiin tai suunnitella
korvaavia toimenpiteita.

3 TALLENTEIDEN OHJAUS

Mahdolliset reklamaatiot tulee sailyttaa kahden vuoden ajan raportoimispaivasta lukien.
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5.6 PESU- JA DESINFIOINTIAINELUETTELO
1 KAYTETYT PESUAINEET
Puhtaanapitotoimenpiteet on ostettu kolmannelta osapuolelta, jonka kayttamista

pesuaineista ei ole tarkkaa listaa. Lista paivitetdan joulukuun 2008 aikana, kun tiedot ja
selvitys puhtaanapito yritykselta valmistuu.
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5.7 KUNNOSSAPITO-OHJELMA
1 KAYTETYT LAITTEET

Toiminnassa kaytetyt laitteet rajoittuvat talla hetkella varastoimintaan suunniteltuihin
laitteisiin, kuten erilaisiin moottoroituihin kuljettumiin ja —nostimiin, seka
uudelleenpaikkauksessa kaytettyihin laitteisiin. Kaikkien laitteiden osalta suoritetaan
kerran vuodessa vuosihuolto, jonka yhteydessa tulee tarkastaa laitteen toimivuus
asianmukaisella tavalla seka suorittaa tarvittavat huoltotoimenpiteet. Jos toiminnassa
havaitaan muuna aikana puutteita kaytetyn laitteiston toimivuudessa, tulee laitteet
huoltaa asianmukaiselle tasolle vuosihuollosta poikkeavana ajankohtana.

Jos yritys aloittaa jossain vaiheessa jonkinlaisen valmistavan toiminnan, tulee
kunnossapito-ohjelma valittomasti paivittaa kaytettyja prosesseja vastaavaksi.
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5.8 OHJELMA TOIMITUSTEN JA KULJETUSTEN SEURANNASTA
1 YHTEISTYOKUMPPANEIDEN VALINTA

Mars Finland Oy soveltaa paaosin toimitusehtolausekkeen Ex Works kayttamista
asiakkaidensa kanssa, joitakin poikkeuksia lukuunottamatta. Asiakkaiden vastuulla
olevien kuljetusten yhteydessa kaytetaan asiakkaiden priorisoimia yhteistydkumppaneita,
mutta sovellavin osin kuljetusliikkeisiin pyritaan vaikuttamaan mahdollisimman paljon.
Toiminnassa asetetaan tavoitteeksi kayttaa sellaisia yhteistydkumppaneita, joilla on
ajantasainen ja toimiva suunnitelma kuljetusketjun yleisen toiminnan seka kuljetusten
jaljitettavyyden suhteen. Ensisijaisesti kaytetaan sellaisia kuljetusliikkeita, jotka pystyvat
tarjoamaan sahkdiset palvelut toimintansa tueksi. Yhteistydkumppaneiden toiminta
arvioidaan vuosittain ja sen yhteydessa tehdaan kartoitus yhteistydn
jatkomahdollisuuksista.

2 VASTUUT

Suomen Logistiikkatalo Oy hoitaa yhteistydkumppaneiden kanssa kuljetusten
kaytannonjarjestelyt ja tilaa tarvittavat kuljetukset kulloiseltakin yritykselta. Heidan
vastuullaan on myos kuljetusyhtididen kaytanndnvalvonta sen osalta, etta kaytetty
kuljetuskalusto tayttaa sille erikseen maaritellyt kriteerit. Jos kaytetyssa
kuljetusliikkeessa ilmenee huomautettavaa, on Suomen Logistiikkatalon ilmoitettava
asiasta heti Mars Finland Oy:n logistiikkajohtajalle.

3 ASIAKIRJOJEN JA TALLENTEIDEN OHJAUS

Kaikista kuljetuksista tallennetaan tietojarjestelmaan tiedot, jotka sisaltavat
yksityiskohtaiset selvitykset asiakkaasta, toimitusosoitteesta seka toimitetuista tuotteista
mukaanlukien tiedot tuote- ja lavamaarista.

Rahtikirjojen kopiot tallennetaan myds paperiversioina niille osoitettuun mappiin.
Tarvittaessa myOs lahetyslistoista tallennetaan paperiversiot. Asiakirjamapit sailytetaan
Suomen Logistiikkatalo Oy:n tiloissa seka sahkdisessa muodossa olevat tallenteet
kyseisen yrityksen serverilla.

Asiakirjat sailytetaan lain edellyttdman ajan verran tai muussa tapauksessa vahintaan
kahden vuoden ajan.
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5.9 JATEHUOLTO-OHJELMA
1 SUORITETUT TOIMENPITEET

Jatehuoltopalvelut on ostettu Lassila & Tikanoja Oy:lta, jonka vastuulla on huolehtia
tilojen asianmukaisesta ja sovitusta jatehuollosta huoltosopimuksessa maaritellylla
tavalla. Tilojen jatehuolto toteutetaan kolme kertaa viikossa ja tarvittaessa tata
tiheammalla frekvenssilla.

Jos toiminnassa ilmenee tarvetta esimerkiksi tuotteiden tuhoamiseen
haittaelainesiintymien takia on varasto velvollinen jarjestamaan tuotteiden
asianmukaisen tuhoamisen vaaditulla aikataululla tarvittaessa saman paivan aikana.
Tuhoamiseen kaytetaan Lahden kaatopaikan palveluita ja vaihtoehtoina on maahan
hautaaminen tai muu asianmukainen tuhoamiskaytantd. Mars Finland Oy varmistaa
kaytettavan tuhoamistavan tapauskohtaisesti.
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5.10 VARASTOON SAAPUVIEN TUOTTEIDEN SEKA MATERIAALIEN
LAATU- JA TUOREUSSEURANNAN OHJELMA

1 VASTAANOTTOTARKISTUS

Tuote- ja materiaalierien saapuessa varastolle kaikille erille suoritetaan
vastaanottotarkastus. Tuote-erilla tarkoitetaan tassa yhteydessa kaikkia varastolle
saapuvia lopputuotteita ja materiaaleilla uudelleenpakkaukseen kaytettavia materiaaleja.

Tuotteille suoritetaan vastaanoton yhteydessa silmamaarainen tarkastus, jossa
vastaanotosta vastuussa oleva henkilo kay tuotteet lapi ja tarkastaa, ettei niissa ole
havaittavissa tuholaiselaisia, eika rikkoutuneita tai pilaantuneita tuotepakkauksia. Lisaksi
tuotteista tarkastetaan parasta ennen paivays ja verrataan tata ennakkoon tuote-erasta
annettuun tietoon. Parasta ennen paivays seka tuotantoeran batch —numerot kirjataan
vastaanoton yhteydessa tietojarjestelmaan tuotteiden jarjitettavyyden takia seka
johdonmukaistamaan tuotteiden kerailya asiakkaille.

2 TUOTTEIDEN TUOREUSSEURANTA

Tuotteiden parasta ennen paivayksista pidetaan aina ajantasaista kirjanpitoa
jarjestelmassa ja tuotteiden tuoreuden kehitysta seurataan vahintaan viikottain.
Paasaantoisesti asiakkaille ei saa toimittaa toimitushetkesta alle neljan (4) kuukauden
paassa olevalla parasta ennen paivayksella olevia tuotteita. Tallaisten tuotteiden
toimituksesta sovitaan aina asiakkaiden kanssa tapauskohtaisesti. Joidenkin asiakkaiden
kohdalla sovellettava saanté on kuusi kuukautta. Kyseiset asiakkaat on informoitu
varastolle Mars Finland Oy:n toimesta.

Jos tuotteen parasta ennen paivays on alle neljan kuukauden paassa, tulee tallainen
tuote-era asettaa holdiin ja ilmoittaa tastad Mars Finland Oy:n vastaavalle demand
plannerille valittomasti.

3 MATERIAALIEN TUOREUSSEURANTA

Materiaalien osalta suoritetaan myds tuoreusseuranta, jos kaytetyille materiaaleille on
asetettu parasta ennen paivays elintarvikekayttoon. Prosessi eroaa kuitenkin tuotteiden
tuoreusseurannasta ja paaasiallisessa seurantavastuussa on varasto, kuten
seuraavassa luvussa on esitetty.
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4 VASTUUT

Tuotteiden vastaanottotarkastuksesta ja tarkastuksen yhteydessa havaittujen
epakohtien raportoinnista vastaa varasto seka kyseisen tuote-eran
vastaanottamisesta kaytonnassa huolehtinut henkild. Han on velvollinen
tekemaan ilmoituksen jokaisesta havaitsemastaan epakohdasta kyseiseen
toimitukseen liittyen.

Tuotteiden tuoreusseurannasta ensisijaisessa vastuussa on kyseisen
tuoteryhman demand planner Mars Finland Oy:ssa, seka tdman poissaollessa
hanen varallaan oleva henkild. Varaston henkilostolla on toisisijainen vastuu
tuoreusseurannasta ja heidan on epakohta havaittuaan valittomasti ilmoitettava
tasta Mars Finland Oy:lle.

Kaytettyjen pakkausmateriaalien tuoreusseurannasta vastaa ensisijaisesti
varasto.

Uudelleenpakkauksessa kaytettyjen materiaalien soveltuvuudesta
elintarvikekayttoon vastaa Mars Finland Oy:n trade marketing osasto
yhteystydssa pakkausten toimittajan kanssa.
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5.10.1 ENSISAAPUMISTOIMINTA

1 LAHDEN VARASTO ENSISAAPUMISPAIKKANA

Mars Finland Oy harjoittaa tuotteiden maahantuomista paaasiallisesti EU —alueelta,
mutta joissain poikkeustapauksissa tuotteita tuodaan myos EU:n ulkopuolelta. Ainut
tullattava tuote on USA:sta maahantuotu kissanhiekka.

Yrityksen tulee suorittaa aina asianmukainen ilmoitus ensisaapumistoiminnan
aloittamisesta, kun kyseeseen tulevan tuotteen lanseerausta markkinoille ollaan
jarjestamassa. limoituksen ensisaapumistoiminnasta suorittaa logistiikkaosaston
tuotevastuussa oleva henkilo tai hanen esimiehensa kyseisen henkilon ollessa estynyt.
Ensisaapumispaikaksi maaritelldaan Lahdessa sijaitseva varasto.

Ensisaapumistoimintaan liittyvista toimenpiteista tulee aina tapauskohtaisesti pyytaa
konsultaatiota paikallisviranomaisilta, tassa tapauksessa tullilta.

Talla hetkella yritys ei maahantuo ensitoimintamenettelyn piiriin kuuluvia elintarvikkeita.
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5.11 VARASTOSTA LAHTENEIDEN TUOTTEIDEN
VALVONTAOHJELMA

1 ASIAKIRJOJEN AJANTASAISUUS

Tiedot lahteneista tuote-erista ja yksittaisista tuotteista tallentuu seka Suomen
Logistiikkatalon ettéd Mars Finland Oy:n jarjestelmiin, joista SLT:n tietokannoissa tiedot
sailyvat kahdeksan vuoden ajan. Mars Finland sailyttaa tietoja toimitetuista erista
toistaiseksi. Tiedot tallentuvat tuote- ja toimituskohtaisesti hyvaksikayttaen rahtikirjan
numeroa, eratunnistetta ja parasta ennen paivaysta. Nain tuotteiden jaljitettavyys
pystytdan takaamaan yksittaisen tuotteen tasolle asti.

2 VASTUUT

Varastosta lahteneiden tuotteiden kirjanpidosta vastaa ensisijaisesti varasto, joka kirjaa
toimituskuittausten yhteydessa aina tuotteen ja tuotantoeran tiedot ylos.

3 ASIAKIRJOJEN OHJAUS

Tallenteissa ei kayteta erillistd lomakepohjaa vaan tietojen tallennus tapahtuu kaytettyjen
tietojarjestelmien (SAP ja Logmaster) kautta automaattisesti.

4 TALLENTEIDEN OHJAUS

Tiedot tallentuvat automaattisesti tietokantoihin aiemmin kuvatulla tavalla.
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5.12 Ohjelma mikrobiologisista, kemiallisista ja fysikaalisista
tutkimuksista

1 ASIAKIRJOJEN AJANTASAISUUS

Suomen markkinoilla myytavien tuotteiden testauksesta Suomessa pidetaan kirjaa
yleisen omavalvontakirjanpidon yhteydessa sille osoitetussa paikassa.

2 VASTUUT

Ensisijainen vastuu tuotteiden mikrobiologisista-, kemiallisista- ja fysikaalisista
tutkimuksista on valmistavalla tehtaalla, jonka antamien tulosten perusteella tuotteet
asetetaan tarvittaessa kayttd- ja kerailykieltoon. Jos epaillaan, etta on tarvetta suorittaa
taydentavia tutkimuksia myynnista vastaavan markkinan toimesta niin testauksesta on
valittdmasti sovittava paikallisten tutkimuslaitosten kanssa.

3 TALLENTEIDEN OHJAUS

Tallenteina toimivat mittausraportit, jotka sailytetaan omassa niille varatussa
kansiossaan.
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5.12.1 NAYTTEENOTTO- JA TUTKIMUSSUUNNITELMA
1 FREGVENSSI

Naytteenotto toteutetaan sellaisissa tilanteissa, joissa katsotaan olevan tarvetta tuotteen
testaukselle tai ainesosamaarien selvittamiselle. Jatkuvaa testausta ei suoriteta
markkinan toimesta vaan testausvastuu on valmistavalla tehtaalla.

Mahdolliset tullilaboratorion haluamat naytteet kadydaan lapi kyseisen tahon kanssa
valikoimajaksoittain.

2 VASTUUT

Naytteenotto- tai tutkimuspyynnoén suorittaa logistiikkaosasto yhteistydssa
kuluttajapalveluosaston kanssa. Varsinaisesta tutkimuksesta sovitaan tutkimuksen
tekevan tahon kanssa. Tullilaboratorion kanssa yhteistydsta vastaa logistiikan
tuotevastuullinen.
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5.13 JALJITETTAVYYSJARJESTELMA

1 KUVAUS KAYTETTAVASTA JARJESTELMASTA

Tavaran vastaanoton yhteydessa varasto tallentaa tiedot jokaisesta saapuvasta
tuotantoerasta erikseen tietojarjestelmaan. Tietojen syottaminen tapahtuu
automaattisesti scannereilla lukemalla lavalapuista. Automaattisen lukemisen
yhteydessa lavalaput tarkastetaan myo6s silmamaaraisesti, jolloin kiinnitetadn huomiota
siihen, etta lavalapussa ilmoitettu tuote tdsmaa lavalla olevan kanssa.

Jokaisesta lavasta jarjestelmaan tallentuu tieto, joka sisaltaa tuotetiedot seka niin
kutsutun batch-tiedon, jossa maaritellaan tuotteen valmistusvuosi, -paiva, -tehdas seka
linjasto/tydvuoro. Tata tietoa hyddyntamalla pystytaan jalkikateen identifioimaan
mahdolliset tarkkailuun joutuvat tuotantoerat.

Varasto pitaa jarjestelmassaan kirjaa kaikkien varastossa olevien lavojen osalta ja tama
tieto tallentuu myds asiakkaille toimitettujen lavojen osalta. Nain pystytdan seuraamaan,
mille asiakkaille mitakin tuotantoeria ja lavoja on toimitettu, jotta takaisinvedon sattuessa
syntynyt toimenpide pystytaan suorittamaan mahdollisimman tehokkaasti ja turvallisesti.

Mahdollisen uudelleenpakkauksen (displayn rakentaminen) yhteydessa
uudelleenpakkaukseen kaytetyt batchit kirjataan ylos ja tama tieto tallennetaan
tietojarjestelmaan, jotta myds uudelleenpakattujen tuotteiden osalta pystytaan
varmistumaan tuotteiden taysimittaisesta jaljitettavyydesta.

2 VASTUUNJAKO

Varasto vastaa aina tuotteiden jaljitettavyydesta ja siita, etta heilla on aina tarjota
ajanmukainen ja tarkka tieto siita, missa mikakin tuotantoera sijaitsee tai mille asiakkaille
kyseista tuotantoeraa on toimitettu.
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514  VIESTINTA KULUTTAJAN, ASIAKKAAN ja VIRANOMAISEN
KANSSA

1 KOMMUNIKOINTI

Kommunikoinnin tulee aina olla nopeata ja rehellista. Mahdollista terveysvaaroista tai
niiden epailyista Mars Finland Oy:n Suomessa myytavissa tuotteissa on viipymatta
iimoitettava kyseisille tahoille tilanteen vaatiman laajuuden mukaan. Kommunikoinnista
tulee kayda tarpeeksi selkeasti ilmi millaisesta vaarasta tuotteessa on kyse, miten tulee
toimia ja mista saa lisatietoja aiheeseen liittyen.

2 VASTUUNJAKO

Varsinaisesta tiedottamisesta vastaavat yrityksen toimitusjohtaja yhdessa
markkinointijohtajien kanssa. Kaupan suuntaan tiedottamisen johtaa asiakasvastuullinen
ja logistiikkajohtaja yhdessa.
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5.15 OHJEET TAKAISINVEDOSTA JA TERVEYSVAARASTA
TIEDOTTAMISESTA

1 VASTUUNJAKO

Vastuuhenkild takaisinvetoprosessin toimivuudesta ja kaytannonjarjestelyista on
yrityksen logistiikkajohtaja. Paatokset takaisinvedoista ja kommunikaatiosta kuluttajille
seka asiakkaille pain tekee kuitenkin kootusti kyseisesta prosessista vastaava tiimi.
Tahan tiimiin kuuluu HACCP-tiimin jasenet. Jokainen yrityksen tydntekija joka epailee,
etta tuotteeseen liittyy jonkin tuoteturvallisuusriski, on velvollinen estdmaan tuotteen
paasyn seuraavaan prosessivaiheeseen, asiakkaalle tai kuluttajalle seka ilmoittamaan
tasta valittomasti jollekin HACCP-tiimin jasenelle. Tallaisen ilmoituksen saatuaan
kyseinen henkild tuo asian muiden tiimilaisten tietoisuuteen, jotka yhdessa kayvat
tilanteen lapi kootusti. Alla on kuvattuna erilaiset vastuualueet seka niista vastuulliset

henkilot:
Taulukko 1. Takaisinvetoprosessin vastuunjako
Vastuualue Vastuullinen henkilo(t)
Lopullinen paatés takaisinvedosta toimitusjohtaja
Takaisinvedon kaytannontoteutus logistiikkajohtaja
Terveydelle vaarallisten tuotteiden logistiikkajohtaja
kasittely
Takaisinvedon tiedotussuunnitelma kuluttajapalvelukoordinaattori,
markkinointijohtaja
Tiedotussuunnitelman toteutus kuluttajapalvelukoordinaattori,
markkinointijohtaja

2 TUOTTEEN TAKAISINVETO MARKKINOILTA
2.1 TERVEYSRISKIN TUNNISTAMINEN

Tieto mahdollisesta terveysriskista voi tulla asiakkaalta, kuluttajalta, viranomaiselta,
varastolta tai omasta tuotannosta. Tietolahteesta riippuen prosessi on hieman erilainen.
Jos tieto tulee omalta tehtaalta tai tuotannosta, ei tuote valttamatta ole viela kerinnyt
markkinoille asti ja talldin ei tarvitse suorittaa takaisinvetoa eika siihen liittyvaa tiedotusta.
Ensisijaisesti tuotteen terveysriski pitaisikin aina havaita jo tuotannossa tai ennen kuin
tuote on lahetetty tehtaalta eteenpain. Tata varten jokaisella tehtaalla on oma
olosuhteisiin mukautettu omavalvontasuunnitelma.

Tuotteeseen katsotaan liittyvan terveysriski, jos epailldan tai on todettu, etta:

- tuotteessa on ruokamyrkytysbakteereita (mikrobiologinen analyysitulos ylittaa raja-
arvon, ruokamyrkytysepaily)

- tuotteessa on paljon pilaajabakteereita (tuote ei saily vimeiseen kayttdajankohtaan)
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- tuotteeseen on joutunut vieraita aineita tai esineita (puhdistuskemikaalit, metalli, kivet,
lasi, puu)

- tuotteen kasittelyssa on tapahtunut virhe (puutteellinen lampokasittely, pakkaus on
viallinen, pakkausmerkinnat ovat virheelliset, tuotteet ovat paasseet jostain syysta
sekoittumaan keskenaan)

- tuotteen pakkausmerkinndissa on jaanyt ilmoittamatta jokin allergeeni

- tuotteeseen on kaytetty valmistusainetta, johon liittyy tuoteturvallisuusriski

Kaikki em. tapaukset johtavat ensisijaisesti takaisinvetoon. Takaisinvedosta voidaan
jossain poikkeustapauksissa kuitenkin joustaa, jos virhe pystytaan asianmukaisesti
korjaamaan paikanpaalla niin, etta tuotteen voidaan katsoa tulevan kayttajalleen
turvalliseksi (esimerkiksi tuoteselosteen tarroittaminen, jos alkuperainen teksti on
virheellisesti vieraskielinen). Talloin tulee kuitenkin aina varmistua, ettei virheellista
tuotetta paase (ole paassyt) ketjun seuraavaan vaiheeseen tai kuluttajalle asti.

2.2 TUOTE-ERAN PYS_]_-\YTTAMINEN, TER\_/_EYSRISKISTA ILMOITTAMINEN JA
TERVEYSRISKIEPAILYKSEN SELVITTAMINEN

Jos tuotteen turvallisuutta epaillaan, tuotteen sijainti selvitetaan ja tuote-era laitetaan
kayttdkieltoon. Epailyksenalainen tuote-era merkitaan aina asianmukaisella ja tarpeeksi
huomiota herattavalla kayttokielto -lapulla. Esimerkki kayttOkieltolapusta 10ytyy kohdasta
5.15.4 Kayttokieltolappu.

Epailysta ilmoitetaan valittdmasti lahimmalle esimiehelle seka logistiikkajohtajalle, joka
kaynnistaa asian vaatimat selvitystyot ja toimenpiteet. Terveysriskiepailysta ilmoitetaan
laitosta valvovalle viranomaiselle ja se kirjataan takaisinvetolomakkeelle.

Aina terveysriskia epailtdessa otetaan nayte ko. tuotantoerasta ja toimitetaan se
maariteltyyn yhteistyolaboratorioon mikrobiologisia analyyseja varten, mikali se on
mahdollista.

2.3 TAKAISINVEDOSTA PAATTAMINEN JA TAKAISINVEDON SUORITTAMINEN

Takaisinvedosta paattaminen

Toimitusjohtaja tai hanen varahenkilonsa arvioi, onko riski sellainen, etta takaisinveto
kaynnistetaan (ks. kohta 2.1). Arvioinnissa otetaan huomioon varovaisuusperiaate ja
riskia arvioidaan aina pahimman mahdollisuuden mukaan (nk. worst case scenario).

Takaisinvedon suorittaminen

Lahetyslistoja ja varaston tietojarjestelmaa hyvaksikayttaen selvitetdan mihin
takaisinvedettavaa tuotetta/myyntieraa on toimitettu. Asiakasvastuulliset henkilot
soittavat kyseista takaisinvedettavaa tuotetta vastaanottaneille asiakkaille seka
iimoittavat tuotteen takaisinvedosta seka sopivat tuotteiden noudosta ja
hyvitysmenettelysta. Lisaksi tassa yhteydessa ilmoitetaan mahdollisista
erikoismenettelyista tuotteiden palautuksen suhteen ja kerrotaan, mihin tuotteet taytyy
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palauttaa tai suoritetaanko tuotteiden tuhoaminen mahdollisesti paikanpaalla tilanteen
nain salliessa.

Takaisinvedettavasta tuotteesta ja tuote-erasta ilmoitetaan aina alla luetellut tiedot:
e tuotteen nimi

valmistajan, valmistuttajan tai maahantuojan nimi seka valmistuspaikkakunta

pakkauskoko

tuotenumero ja/tai EAN-koodi

viimeinen kayttopaiva, parasta ennen —paivays

selvitys takaisinvetotoimenpiteiden syista

muiden erien tilanne

Lisaksi takaisinvetolomakkeesta tulee aina ilmeta seuraavat toimenpidetiedot:
suoritettavan toimenpiteen aikataulu

takaisinveto tai muu toimenpide (tuhoaminen, myynnista vetaminen toistaiseksi,
palauttaminen myyntiin)

Takaisinvetolomakkeelle merkitaan myos seuraavat yhteystiedot:

e palautusosoite (Suomen Logistiikkatalo Oy:n Lahden toimipiste, ei koskaan
toimiston osoite)

e yhteyshenkilo(t)

e vastuuhenkilo

Virheellinen era pyydetaan poistamaan myynnista ja sailyttdmaan varastossa, kunnes
yrityksen edustaja tulee hakemaan poistettavan eran tai tuotteen
palautuksesta/havittamisesta sovitaan muulla tavoin. Palautetun tuote-eran maara
merkitaan ylos palautuslahetteeseen ja vahittaismyymalan edustaja kuittaa lahetteen.

Mikali takaisinvedosta ilmoitetaan tiedotusvalineissa, vahittaismyymalat ottavat vastaan
asiakkaiden palauttamat tuotteet. Tuotteiden palautus tapahtuu muutenkin aina
toimitusketjussa edelliseen paikkaan eika suoraan Mars Finland Oy:lle.

2.4 TERVEYSVAARAN TIEDOTUSSUUNNITELMA

Logistiikkajohtaja ilmoittaa todetusta tuoteturvallisuusvaarasta ja tuotteen
takaisinvedosta lain edellyttamalla tavalla valittdmasti yritysta valvovalle viranomaiselle
ja Elintarviketurvallisuusvirasto Eviraan. Lisaksi takaisinvedosta ilmoitetaan kuluttajille
myohemmin tassa luvussa maariteltyjen ohjeiden mukaisesti.

lImoitus Eviraan tapahtuu lahettamalla asianmukaisesti taytetty takaisinvetolomake
sahkopostilla osoitteeseen takaisinvedot@evira.fi seka faksaamalla mahdolliset
analyysitulokset, jotka eivat ole sahkdisessa muodossa numeroon 020 7724 350.
Sahkopostin ja faxin aiheeksi merkitaan aina poikkeuksetta "Takaisinveto”. Kaytettava
takaisinvetolomake 16ytyy omavalvontasuunnitelman kohdasta 5.15.1
Takaisinvetolomake seka internetosoitteesta www.evira.fi.
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Takaisinvetolomakkeessa tulee aina olla kuvattuna takaisinvedon kohteena oleva tuote,
havaittu virhe ja sen laatu seka toimenpiteet, joihin on ryhdytty tai ollaan ryhtymassa.

Lisaksi takaisinvetolomakkeella ilmoitetaan asiaa hoitavan henkilon nimi ja tarvittavat
yhteystiedot. Lomakkeesta voidaan muotoilla kaksi eri versiota kaupan sisaiseen
tarkoitukseen seka erillinen kuluttajille suunnattu versio, jossa maaritellaan, miten tulee
toimia niissa tapauksissa, kun tuote on paatynyt jo kuluttajalle asti.
Takaisinvetolomakkeesta tulee ilmeta tarpeeksi selvasti, etta se on tarkoitettu joko
kaupalle tai kuluttajille suunnatuksi.

Kuluttajille aiheutuvien riskien ehkaisemiseksi julkaistaan lehti-ilmoitus seka laaditaan
tiedote STT:lle (toimitus@stt.fi). Lehti-ilmoituksien malliesimerkit on esitetty
asiakirjoissa 5.15.2 ja 5.15.3. Lehti-ilmoitukset julkaistaan vahintdan 90mm x 100mm
kokoisena ja se julkaistaan niiden alueiden paalehdissa, joilla tuotetta on ollut
myynnissa.

2.5 TAKAISINVEDOSSA PALAUTUNEIDEN TUOTTEIDEN KASITTELY JA
HAVITTAMINEN

Takaisinvedossa palautuneet tuotteet otetaan vastaan Suomen Logistiikkatalo Oy:n
varastoon niille erityisesti osoitettuihin tiloihin, jossa ne pidetaan selvasti erilldaan muista
tuotteista ja merkitaan isoilla Kayttokielto-lapuilla (kts. 5.15.4 Kayttokieltolappu).

Virheesta riippuen tuotteet saatetaan maaraysten mukaisiksi (esim. allergeeni
merkitdan pakkaukseen) tai havitetaan laittamalla tuotteet roskiin seka tilanteen niin
vaatiessa havittamalla tuotteet asianmukaiseen tarkoitukseen soveltuvissa laitoksissa.
Havityksen yhteydessa tuotteen havittamisesta pyydetaan aina havitystodistus sen
suorittaneelta taholta ja tama todistus sailytetaan annetun ohjeen mukaisesti.
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5.15.1 ESIMERKKI TAKAISINVETOILMOITUKSESTA EVIRA:lle

Tuotteen takaisinvedosta tulee aina ilmoittaa valittdmasti Elintarviketurvallisuusvirasto
EVIRAAN, kun paatos tuotteen takaisinvedosta on tehty. limoitus tulee aina kyseisella
lomakepohjalla, joka I0ytyy seuraavilta sivuilta tai vaihtoehtoisesti kayttamalla lomaketta,
joka loytyy Internetista Eviran kotisivuilta osoitteesta http://www.evira.fi
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©

Takaisinveto

Whiskas Junior 12x100g kastikelajitelma EAN: 4770608241513
Whiskas Junior 4x100g kastikelajitelma  EAN: 4770608231736

Markkinoija: Mars Finland Oy
Parasta ennen valilla: 2.10.2008 — 14.10.2008 (koskee vain kyseisia tuote-eria)

Mars konsernin Puolan tehtaalla valmistetuissa, otsikonmukaisissa Whiskas Junior kissan kerta-
annospussien kastikelajitelmissa, joiden parasta ennen paivaykset ajoittuvat valille 2.10.2008 —
14.10.2008, on havaittu laatupoikkeama. Tuotteeseen on valmistuksessa lisatty liikaa D5 vitamiinia.

Tuotetta on valmistettu ainoastaan Suomen, Norjan ja Ruotsin markkinoille ja takaisinvedettavat
tuotteet on helposti identifioitavissa parasta ennen paivayksista.

Pyydamme Teita vipymatta poistamaan myynnista yllamainitut tuotteet kauppojen hyllyilta ja
siirtdmaan ne erilleen myytavista tuotteista. Teemme asian merkeissa yhteistyétd Suomen, Norjan ja
Ruotsin elintarvikevalvontaviranomaisten kanssa. Tulemme korvaamaan takaisinvedetyt tuotteet
uusilla, laatukriteerimme tayttavilla tuotteilla niin pian kuin mahdollista.

Muut Whiskas tuoteperheen ja muut Mars Finland Oy:n valmistamat tuotteet ovat kunnossa. Myds
muut kuin otsikossa mainituilla parasta ennen paivayksilla olevat Whiskas Junior
kastikelajitelmatuotteet ovat kunnossa, eika takaisinveto nain ollen koske niita.

Lisatietoja antaa: Logistiikkajohtaja Juha Starck 09-773941

Liite: Tiedote joka tulee ldhettdd myymaléille ja joka tulee laittaa esille kuluttajien luettavaksi.
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©

Takaisinveto

Tiedote kananmunalle allergisille

Tuote XYZ sisaltaa kananmunaa, jota ei ole merkitty ainesosaluetteloon

Valmistaja: Mars Finland Oy
Parasta ennen: 18.4.2005 ja 20.5.2005 (koskee vain naita tuote-erid)
Pakkauskoko: 2004g

XYZ sisaltda kananmunaa, mutta sita ei ole merkitty ainesosaluetteloon. Tuote voi olla vaarallinen
kananmunalle allergisille henkildille. Muille tuote on turvallinen.

Jalleenmyyijia on ohjeistettu poistamaan tuotteet valittdtmasti myynnista.

Kananmunalle allergisia tuotteen ostajia pyydetdan palauttamaan virheelliset tuotteet ensisijaisesti
ostopaikkaan tai tyhja pakkaus osoitteeseen Mars Finland Oy, Kuluttajapalvelu, Ty6pajankatu 5, 00580
Helsinki. Pakkauksesta tulee iimeta tuotteen paivays tai erdkoodi seka lahettajan yhteystiedot. Ostos
hyvitetaan taysimaaraisesti.

Lisatietoja antaa: Kuluttajapalvelu, Mars Finland Oy, puhelin 09 — 7739 41
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KAYTTOKIELTO

Tuote XXXXXXXXXXXXXXXXX EAN: XXXXXXXXXX

Tuote on asetettu kaytto-/kerdilykieltoon ja tuotteen laatu on tutkimusten alla.
Tamaén tuotteen keriily asiakkaalle ja kaytto uudelleenpakkaukseen on
ehdottomasti Kielletty.

Tuote on asetettu kdyttokieltoon dd.mm.yyyy
Kayttokieltoon asettaja: Herra Asettaja
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5.16 OHJELMA PAKKAUSMERKINTOJEN OIKEELLISUUDEN
VARMISTAMISEKSI

1 VARMISTAVAT TOIMENPITEET

Pakkausten etiketit suomennetaan kulloinkin kaytetyn mainostoimiston ja Foodwest Oy:n
avustuksella. Tarvittavat tarkentavat mittaukset suoritetaan tutkimussuunnitelman
mukaisesti ja etiketteja verrataan myos tullilaboratorion antamiin mittausarvoihin. Mikali
eroavaisuuksia havaitaan, on etiketit ja muut pakkausmerkinnat heti korjattava joko
tarroittamalla etiketit tai uudelleenetiketdéimalla tuotteet.

2 VASTUUT

Etikettien suomentamisen toteutuksesta on vastuussa markkinoinnin tuotevastaavat
yhdessa kuluttajapalveluvastaavan kanssa. Tuotteiden uudelleentarroituksesta vastaa
markkinointiosasto ja logistiikka yhdessa.
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5.17 RAAKA-AINEIDEN, MATERIAALIEN JA TUOTTEIDEN KIERRON
SEURANTA

1 SEURANNAN KAYTANNONTOTEUTUS

Raaka-aineiden, materiaalien ja tuotteiden kiertoa seka kayttokelpoisuutta seurataan
freshness —saantoja seuraten. Varsinaista raaka-aineiden seurantaa ei talla hetkella
toteuteta, koska yritys ei harjoita valmistavaa toimintaa, mutta tuotteiden seuranta on
paivittaista. Materiaaleja, joilla tassa yhteydessa tarkoitetaan displaymateriaaleja ja
uudelleenpakkauksessa kaytettavia materiaaleja seurataan kerran kuukaudessa tai
tarvittaessa useammin. Materiaalien osalta varasto inventoidaan kerran vuodessa ja
tassa yhteydessa tarpeettomat erat tuhotaan asianmukaisesti havittamalla.

2 VASTUUT

Kierron kaytannonseurannasta vastaa logistiikan tuotevastaavat varaston avustuksella.
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5.18 ASIAKIRJOJEN JA TALLENTEIDEN HALLINTA
1 ASIAKIRJOJEN AJANTASAISUUS

Asiakirjojen ja tallenteiden hallinnan avulla varmistetaan omien ja ulkopuolista alkuperaa
olevien asiakirjojen yllapito, kehittdminen ja jakelu seka asiakirjojen ja tallenteiden
sailytys ja havittaminen. Laki edellyttaa, etta elintarvikealan toimijan on pidettava
omavalvontasuunnitelma ajan tasalla ja kyseisien toimenpiteiden avulla Mars Finland Oy
varmistaa lain noudattamisen taysimaaraisesti.

2 VASTUUT

Asiakirjoihin ja tallenteisiin liittyvat vastuut on kuvattu taman asiakirjan lisaksi sisallys- ja
asiakirjaluetteloissa.

3 ASIAKIRJOJEN OHJAUS

Jarjestelmaan kuuluvien asiakirjojen yllapitovastuut:
e kuvattu asiakirjassa Sisallys- ja asiakirjaluettelo
e asiakirjojen ajantasaisuus tarkistetaan vuosittain

Asiakirjojen hyvaksyminen:
e uudet ja paivitetyt asiakirjat hyvaksyy keskitetysti HACCP-tiimi kokouksissaan.

Muutosten ilmoittaminen:
e asiakirjan vasempaan marginaaliin, muuttuneen rivin kohdalle, piirretty pystyviiva

Asiakirjojen versiohallinta:
e paivityksen yhteydessa ylatunnisteen paivays muuttuu ja versionumero kasvaa
yhdella kokonaisluvulla
e vanhentuneet versiot poistetaan jakelun mukaisista paikoista
e asiakirjan yllapitaja tallentaa vanhentuneen version arkistokansioon niin, ettei
mahdollisia paallekkaisyyksia ja niista aiheutuvia ristiriitaisuuksia pysty
tapahtumaan

Muutosten perusteiden kirjaus:
e HACCP -tiimin kokouspoytakirjoihin

Vanhojen versioiden sailyttaminen:
e vahintaan niin kauan, kuin niiden perusteella tehtyja tallenteita sailytetaan

Asiakirjojen toimittaminen valvovalle viranomaiselle:
e uudet ja paivitetyt asiakirjat toimitetaan valvovalle viranomaiselle, kun tehdyt
muutokset sita edellyttavat tai tama nahdaan aiheelliseksi
e toimittamisesta vastaa logistiikkapaallikko
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4 TALLENTEIDEN OHJAUS

Tallenteiden ohjauksen avulla hallitaan Mars Finland Oy:n omavalvontaan liittyvien
tallenteiden sailyttdminen ja arkistointi. Niiden avulla myds osoitetaan, miten
hallintajarjestelma on toiminut. Tallenteilla tarkoitetaan tassa yhteydessa sahkoisesti
kerattya dataa.

Keraantyneet tallenteet havitetaan arkistointiajan jalkeen asianmukaisesti tuhoamalla.

Tuhoamisen yhteydessa tulee kuitenkin varmistaa, etta arksitointiaika on kulunut
umpeen, eika tuhottava tallenne ole enaa aktuaalinen.
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5.19 OMAVALVONNAN ASIAKIRJA- JA TALLENNELUETTELO

Mars Finland Oy:ssa ja sen alihankkijoiden toiminnoissa omavalvonnan asiakirjoja ja
tallenteita ohjataan asiakirjan 5.18 kuvausten mukaisesti. Tassa asiakirjassa on kuvattu
omavalvonnan ulkopuolista alkuperaa olevien asiakirjojen yllapitovastuut ja jakelu seka
omavalvonnan tallenteiden sailytys ja arkistointi.

Omavalvonnan tallenteet arkistoidaan vahintaan 2 vuoden ajaksi.

1 ULKOPUOLISTA ALKUPERAA OLEVAT ASIAKIRJAT

Asiakirjat Yliapito Jakelu

Luvat ja hyvaksynnit
- laitoksen hyvaksymispaperit

Sopimukset
- jatehuoltosopimus Varasto Tiedoksi MF
Elintarvikelainsdadanté mmm.fi internet

Raaka-aineet, pakkausmateriaalit, puhdistusaineet

- raaka-ainespesifikaatiot

- pakkausmateriaalispesifikaatiot

- pakkausmateriaalien elintarvikekelpoisuus-
todistukset

- puhdistusaineiden kayttéturvatiedotteet

Standardit

2 OMAVALVONNAN TALLENTEET

Tallenteen nimi Sailytys Arkistointipaikka ja -aika
Henkil6st6

perehdytyslomakkeet henkildstokoordinaattori omavalvontahuone, toistaiseksi
tydopastuskortit henkildstdkoordinaattori omavalvontahuone, toistaiseksi
koulutustallenteet henkiléstdkoordinaattori omavalvontahuone, toistaiseksi

Raaka-aineet, pakkausmateriaalit

kuormakirjat varasto varaston arkistohuone, 2v
vastaanottotarkastus varasto varaston arkistohuone, 2v
analyysitodistukset kuluttajapalvelukoord. omavalvontahuone, toistaiseksi
ensisaapumistodistukset konttori omavalvontahuone, 2v
tuontiasiakirjat konttori/varasto omavalvontahuone, 2v

materiaalihallinto konttori omavalvontahuone, 2v
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Tallenteen nimi Sailytys Arkistointipaikka ja -aika

Tuotteet

projektimuistiot
analyysitodistukset
tuotepalaute
takaisinveto

logistiikkajohtaja

kuluttajapalvelukoord.
kuluttajapalvelukoord.

logistiikkajohtaja

omavalvontahuone, 2v
omavalvontahuone, 2v
omavalvontahuone, 2v
omavalvontahuone, 2v

Uudelleenpakkaus/varastointi
[@mpomittareiden

toiminnan tarkastus
raaka-ainenaytteiden tulokset
viranomaistarkastuskayntien

omavalvontahuone
omavalvontahuone

omavalvontahuone, 2v
omavalvontahuone, 2v

raportit omavalvontahuone omavalvontahuone, 2v
jaahdytettyjen tilojen valvonta varasto/omavalvontahuone omavalvontahuone, 2v
kuormakirjat varasto varaston arkistohuone, 2v
vastaanottotarkastus varasto varaston arkistohuone, 2v
konekorjauskortit varasto varaston arkistohuone, 2v
kalibrointitodistukset varasto varaston arkistohuone, 2v

Omavalvontajérjestelma yleiset

vanhentuneet asiakirjat arkistokansio omavalvontahuone
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6.1 PEREHDYTYSLOMAKE

PEREHDYTETTAVAT ASIAKOKONAISUUDET OMAVALVONNASTA:

e  Yritysesittely lyhyesti

omistajat
padtoiminnot, paituotteet
henkil6stomaéérd, litkevaihto

e Tydterveyshuolto, Salmonellatodistus

Tyo6terveyshuoltopaikka ja sielld asioiminen
Salmonellatodistuksen hankkiminen

Tapaturman sattuessa esimichelle ilmoittaminen ja
tapaturmailmoituksen tekeminen

e  Varastointitoiminnot

Varastojen lapikdynti
Eri tuoteryhmien varastointiolosuhteet

e Vastuunjako Mars Finland Oy:n ja varaston kanssa

Varaston ohjeistus eri tilanteissa
sijaisjérjestelyt

e Omavalvontasuunnitelman lapikaynti

Suunnitelman kattamat osa-alueet
Lakisditeiset velvoitteet
Asiakirjojen tallennuskaytanto

e Turvallisuus

avaimet, ovien turvalukitus, vartiointijarjestelyt

e Kouluttautuminen

yrityksen sisdiset koulutukset ja niihin osallistuminen
yrityksen ulkopuolelle suuntautuvat koulutukset
omachtoinen kouluttautuminen

e Tiedottaminen ja salassapito

yrityksen ulkopuolelle tiedottaminen

yrityksen sisdisten tietojen luovuttaminen ulkopuolisille
salassapidettévit asiat; reseptit ja hintatiedot, asiakastiedot
tuotantoteknologia, raaka-aineet

ilmoitustaulujen kaytto

e Tydsuojelu ja luottamusmiestoiminta

tyosuojelupaéllikko ja luottamusmies ja heidén yhteystiedot

e Tyky-toiminta

Tyky-toiminnan esittely ja tyky-toimintaan osallistuminen

Perehdyttdjan kuittaus ja pvm
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Minut on perehdytetty ylldlueteltuihin asioihin

Pdivdys

Perehdytetty
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6.2 TYONOPASTUSKORTTI (varastotydntekijoille)

Opastettava

Asiakokonaisuus/ Opastusajankohta | Tyonopastajan Opastetun
Koneen/laitteen/prosessin nimi kuittaus kuittaus
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6.3 POIKKEAMARAPORTTILOMAKE

Poikkeaman havainnut henkilo:
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Prosessi, jossa poikkeama havaittiin | Havainnon
ajankohtakohta

Havainnon tekijan kuittaus

Poikkeaman mahdollisimman tarkka kuvaus yksityiskohtineen:

Poikkeamailmoituksen Vastaaotettu:
vastaanottaja:

Vastaanottajan kuittaus:
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Sivu 1(1)
Versio: 1
Paivays: 3.12.2008

6.4 HAITTAELAINTEN SEURANTALOMAKE

Havainnon

tekija:

Prosessi, jossa haittaelaimia on |Havainto- |Havainnontekijan Koska kontaminoituneet
tavattu ajankohta |kuittaus tuotteet tuhottu

Mahdollisimman tarkka kuvaus haittaeldinhavainnosta seka selvitys jatkotoimenpiteista ja siita,
kuinka kontaminoituneet tuotteet on tuhottu:

Selvityksen vastaaottaja

Paivays

Onko tarvetta
jatkotoimenpiteille

Toimenpiteet
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6.5 LAMPOTILAN SEURANTALOMAKE

Havaintopiste

Havainto- |Mitattu Mittauksen suorittaja Suorittajan allekirjoitus
ajankohta |lampdtila
(C)

Mittaustulosten
arkistointiajankohta
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7.1 HACCP -PERIAATTEIDEN KAYTTO

1 TARKOITUS

Tarkoituksena on Mars Finland Oy:n maahantuomien ja markkinoimien seka
yhteistydkumppaneiden varastoimien, uudelleenpakkaamien ja kasittelemien
elintarvikkeiden turvallisuuden varmistaminen elintarvikkeiden kasittelyprosesseihin
liittyvien vaarojen tunnistamisen ja arvioinnin seka kriittisten pisteiden tunnistamisen ja
valvonnan avulla.

2 VASTUUT

HACCP -tiimi vastaa elintarvikkeiden varastointiin, uudelleenpakkaukseen ja kasittelyyn
liittyvien prosessien vaarojen tunnistamisesta ja arvioinnista seka kriittisten pisteiden
tunnistamisesta ja HACCP -ohjelmien laatimisesta ja kayttdonotosta. Yrityksen oma
henkildstd seka yhteistybkumppaneiden henkildstd vastaavat kriittisten pisteiden
valvonnasta seka mahdollisten vaaratilanteiden ja poikkeusten raportoimisesta HACCP-
tiimin tietoisuuteen.
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7.2 VAAROJEN JA KRIITTISTEN PISTEIDEN TUNNISTAMINEN
1 VAAROJEN TUNNISTAMINEN

HACCP -tiimi kay Mars Finland Oy:n ja yhteistybkumppaneiden varastointiprosessit ja
muun tuoteturvallisuuteen vaikuttavan toiminnan yksityiskohtaisesti lapi seka pyrkii
tunnistamaan kaikki mahdolliset toimintaan ja tuotteisiin liittyvat tuoteturvallisuusvaarat.
Huomiota kiinnitetddn mm. raaka-aineisiin, analyysituloksiin, virtauskaavioihin, layout -
piirroksiin, pakkausmateriaaleihin, lopputuotteiden kasittelyyn, toimittajiin, kasittely- ja
valmistusvaiheisiin, kunnossapitotdihin, hairidtilanteisiin, varastointi- ja
kuljetusolosuhteisiin, haittaeldaimiin, henkildkunnan hygieenisiin tyotapoihin, vierailijoihin
seka kuluttaja- ja asiakaspalautteeseen.

Tunnistetut vaarat kirjataan vaarojen arviointi -lomakkeelle. HACCP -tiimi kay kootusti
l&pi uudet varastointi-, kuljetus- ja uudelleenpakkausprosessit seka nykyiset
elintarvikeprosessit aina isompien prosessi- ja toimintatapamuutosten jalkeen seka
hyvaksyy uudet toimintatavat sen jalkeen, kun niiden on havaittu tayttavan annetut
ohjeistukset turvallisten toimintatapojen suhteen.

2 VAAROJEN ARVIOINTI

HACCP -tiimi arvio virtauskaavioita, pohjapiirustuksia, analyysituloksia, tydkokemusta ja
muita soveltuvia tietolahteita kayttaen tunnistetut vaarat. Arvioinnin tulokset kirjataan
vaarojen arviointi -lomakkeelle. Tunnistetut vaarat arvioidaan niiden esiintymis-, torjunta-
ja havaitsemistodennakdisyyden seka vakavuuden perusteella. Arvioinnin tulos
pisteytetaan kriittisten pisteiden tunnistamiseksi.

3 KRIITTISET PISTEET JA NIIDEN TUNNISTAMINEN

HACCP -tiimi tunnistaa kriittiset pisteet vaarojen arvioinnin avulla. Kriittisten pisteiden
tunnistaminen kirjataan vaarojen arviointi -lomakkeelle.

Selitykset:

Kriittinen piste: |

Vaaran esiintymistiheys (punainen)
1 piste: 1x/v
2 pistetta: 1x/kk
3 pistetta: 1x/vko

Todennakoisyys toimittaa asiakkaalle virheellinen tuote (sininen)
1 piste: erittain epatodennakoista, etta virhetta ei huomata
2 pistetta: alhainen todennakodisyys
3 pistetta: kohtalainen todennakoisyys
4 pistetta: suuri todennakoisyys toimittaa virheellinen tuote
5 pistetta: virhetta ei havaita ennen toimitusta
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Vaaran vakavuus (vihrea)

1 piste: vaara ei aiheuta havaittavaa vaikutusta
3 pistetta: pieni asiakkaan/kuluttajan tyytymattomyys
5 pistetta: jonkin verran asiakkaan/kuluttajan tyytymattomyys
7 pistetta: riskin toteutuessa tuotetta ei voi kayttaa
10 pistetta: riskin toteutuessa tuotetta ei voi kayttaa/turvallisuusriski/ ei

tayta lain vaatimuksia

Pisteytys:

1 3 5 710 1 3 5 7 10
1 1 1 3 5 710 1 2 6 10 14 20
2 2 6 10 14 20 2 4 12 20 28 40
3 3 9 15 21 30 3 6 18 30 42 60
4 4 12 20 28 40 4 8 24 40 56 80
5 5 15 25 35 50 5 10 30 50 70 100

1 3 5 7 10

31 3 915 21 30

2 6 18 30 42 60

3 927 45 63 90

4 12 36 60 84 120

5 15 45 75 105 150

Vaatimukset kriittiselle pisteelle:
Tulos Y= A*B*C

Vaatimukset kriittiselle pisteelle (ehtojen 1. — 6. tayttyminen):

vaihe on KP, kriittinen piste, jos

. vaihetta on mahdollista valvoa

OO WN-

4 KRIITTISTEN PISTEIDEN VALVONTA

. A*B*C 2 45 pistetté tai muu HACCP -tiimin hyvaksyma pistemé&ara
. vaaralla on vakavia terveysvaikutuksia valvonnan pettaessa

. vaaraa ei valvota tehokkaasti enaa myohemmassa prosessivaiheessa
. vaara on mahdollista ehkaista/eliminoida/vahentaa hyvaksyttavalle tasolle
. HACCP -tiimin hyvaksymispaatds

103

HACCP -tiimi maarittaa ja kirjaa kriittisten pisteiden valvontamenettelyihin liittyvat asiat;
menetelma, vastuut, raja-arvot, korjaavat toimenpiteet, tulosten ja toimenpiteiden
dokumentointi. Valvontamenettelyita kaytetaan eliminoimaan tai vahentamaan tunnistetut

vaarat hyvaksyttavalle tasolle.

Mahdollisten kriittisten pisteiden valvonta on kuvattu HACCP -ohjelmassa.
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Asiakirjan nimi: 7.3 Vaara-analyysi Versio: 1
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Mabhdollinen tuoteturvallisuusvaara KP
Vaihe (B= (mikro-)biologinen, K= kemiallinen, F= fysikaalinen) A B C Y K/E Hallintakeino (D= dokumentti)
Tuotteen siirto satamasta varastoon B/F — rakenne ja olomuoto voi muuttua tuotteen jadtyessé tai litkaa kuljetusten valvonta
lammetessa.
Lampovarastointi satamassa B/F — rakenne ja olomuoto voi muuttua tuotteen jadtyessa tai lilkaa kuljetusten valvonta
lammetessa.
Vastaanotto tarkistus B/K/F - likaantunut tai rikkoontunut kuljetuspakkaus > vieraat aineet ja 1 2 10 20 | E |- vastaanottotarkastus (D:
esineet seké taudinaiheuttajat tuotteeseen lahetyslista)
B — kostunut pakkaus > raaka-aineen homehtuminen 1 1 10 10 | E
Pakkaustyypit (lasi, pahvi, muovi jne) B - kuljetuspakkauksen péilla tuhoeldinten jatoksid > mikrobeja 1 1 10 10 | E
tuotteeseen
Siirto varastoon B/K/F - kuljetuspakkauksen rikkoontuminen siirron aikana > vieraat 1 1 5 5 E |- hygieeniset tydtavat (D
aineet ja esineet seki taudinaiheuttajat tuotteeseen Omavalvontasuunnitelma, luku 5.1)
Raaka-aineen siilytys varastossa B/K/F - pakkauksen rikkoontuminen sdilytyksen aikana > vieraat aineet 1 2 5 10 | E |- hygieeniset tyotavat (D
- kerdily ja esineet sekd taudinaiheuttajat tuotteeseen Omavalvontasuunnitelma, luku 5.1)
- siirto lastausalueelle B - haittaeldimet 1 2 10 20 | E |- yliherkkyysoireita aiheuttavien
- lahetys ainesosien valvonta
- kuljetus 1 2 5 10 | E |- haittaeldinten valvonta
Keriily uudelleenpakkaukseen B/K/F - kuljetuspakkauksen rikkoontuminen siirron aikana > vieraat 1 2 5 10 | E |- hygieeniset tyotavat (D
aineet ja esineet sekd taudinaiheuttajat tuotteeseen Omavalvontasuunnitelma, luku 5.1)
Uudelleenpakkaus B/K/F - kuljetuspakkauksen rikkoontuminen siirron aikana > vieraat 1 2 5 10 | E |- hygieeniset tyotavat (D
aineet ja esineet seké taudinaiheuttajat tuotteeseen Omavalvontasuunnitelma, luku 5.1)

Vaaran esiintymistiheys

A= 1piste: 1x/v, 2 pistetta: 1x/kk , 3 pistetta: 1x/ vko

Todenndkoisyys toimittaa asiakkaalle virheellinen tuote B= 1 piste: erittdin epatodennakoista, etta virhetta ei huomata, 2 pistetta: alhainen todennakdisyys, 3 pistetta: kohtalainen todennakadisyys,

Vaaran vakavuus

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

4 pistetta: suuri todennakoisyys toimittaa virheellinen tuote, 5 pistetta: virhetta ei havaita ennen toimitusta

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

vaihe on KP, kriittinen piste, jos 1. A*B*C = 45 pistetta tai muu HACCP —tiimin hyvaksyma pistemaara,

2. prosessivaiheessa on mahdollista valvoa ja ohjata tuotetta/prosessia, 3. vaara on mahdollista ehkaista/eliminoida/vahentaa hyvaksyttavalle tasolle,
4. vaaran valvontaa ei ole mahdollista suorittaa enda myéhaisemmassa prosessivaiheessa
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Prosessi / toiminto: Raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien vastaanotto ja varastointi

Sivu 2(109)

Mahdollinen tuoteturvallisuusvaara KP
Vaihe (B= (mikro-)biologinen, K= kemiallinen, F= fysikaalinen) A B C Y K/E Hallintakeino (D= dokumentti)
Tuotteiden sdilytys edustajien varastoissa. Erillinen selvitys tehtdva jokaisesta varastosta. Varastointiohje edustajille

- edustajat perehdytettava

Tuotteiden sdilytys H&IF Logisticsin ja
Itellan tiloissa

Kumppanit koulutettava ja
ohjeistettava.

Tuotteiden sédilytys Mars Finland Oy:n
ndytevarastossa.

Varastointiohje

Vaara-analyysi paljastaa, etta talla hetkella mikaan toiminto ei tayta kriittiselle pisteelle asetettuja raja-arvoja, joten kriittisia pisteita ei
toiminnassa voida maaritella. Uusien prosessien syntyessa ne kaydaan lapi ja mahdolliset muodostuvat kriittiset pisteet arvioidaan

tapauskohtaisesti.

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

Todenndkoisyys toimittaa asiakkaalle virheellinen tuote B= 1 piste: erittdin epatodennakoista, etta virhetta ei huomata, 2 pistetta: alhainen todennakdisyys, 3 pistetta: kohtalainen todennakadisyys,
4 pistetta: suuri todennakoisyys toimittaa virheellinen tuote, 5 pistetta: virhetta ei havaita ennen toimitusta

Vaaran vakavuus C= 1piste: vaara ei aiheuta havaittavaa vaikutusta, 3pistetta: pieni asiakkaan/kuluttajan tyytymattémyys, 5 pistetta: jonkin verran asiakkaan/kuluttajan
tyytymattomyytta, 7pistetta: riskin toteutuessa tuotetta ei voi kayttaa, 10 pistetta: turvallisuusriski/ ei tayta lain vaatimuksia
Kriittinen piste (ehdot 1., 2. 3. ja 4. toteutuvat) vaihe on KP, kriittinen piste, jos 1. A*B*C = 45 pistetta tai muu HACCP —tiimin hyvaksyma pistemaara,

2. prosessivaiheessa on mahdollista valvoa ja ohjata tuotetta/prosessia, 3. vaara on mahdollista ehkaista/eliminoida/vahentaa hyvaksyttavalle tasolle,
4. vaaran valvontaa ei ole mahdollista suorittaa enda myéhaisemmassa prosessivaiheessa
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7.4 HACCP-TIIMIN JASENET JA VASTUUNJAKO
1 VASTUUT

Omavalvonnan toteuttaminen ja taman omavalvontasuunnitelman soveltaminen
uudelleenpakkaukseen, kasittelyyn ja erilaiseen jakeluun. Lisdksi omavalvonta koskee
soveltuvin osin ulkopuolisten osapuolien henkildstoa, jos he ovat joko suorasti tai
valillisesti tekemisissa Mars Finland Oy:n tuotteiden kanssa. Ulkopuolisilla osapuolilla
tarkoitetaan tassa yhteydessa varastoiden henkilokuntaa seka kuljetuksista/jakelusta
vastuussa olevia ihmisia. Ulkopuoliset osapuolet noudattavat kuitenkin ensisijaisesti
oman yrityksensa omavalvontaa ja taydentavat tata soveltuvin osin taman ohjeistuksen
avulla.

HACCP —tiimi ja omavalvonnasta vastaavat henkil6t

Mybhemmin tarkemmin nimetty HACCP -tiimi kokoontuu vahintaan kaksi kertaa
vuodessa tai aina, kun ajankohtaiseksi tulee jonkin uuden tai muuttuneen toiminnon
ottaminen mukaan Mars Finland Oy:n omavalvontajarjestelman piiriin. Lisaksi tiimin tulee
kokoontua, kun yritys joutuu harkitsemaan takaisinvetoprosessin suorittamista tai joutuu
sen suorittamaan. Talloin tiimin tulee kayda lapi kyseinen tilanne tapahtumaketjuineen ja
tehda johtopaatokset ja toimintasuunnitelma siita, kuinka tilanne pyritdan estamaan
toistumasta tulevaisuudessa.

HACCP -tiimin jasenia ovat logistiikkapaallikko, kyseisen tuotesegmentin tuotepaallikko,
kuluttajapalvelukoordinaattori, kyseisen segmentin logistiikkakoordinaattori, seka
varastopalveluista vastaavan tahon esimies. Muut kokoukseen osallistuvat vaihtuvat
jasenet valitaan kulloisenkin tarpeen ja tilanteen mukaisesti. HACCP -tiimilla tulee olla
aina kaytettavissaan riittava elintarvikeprosessiin, tuotteeseen, tuoteturvallisuuteen ja
toimitusketjuun liittyva kokemus ja asiantuntemus.

Edella mainittu HACCP -tiimi vastaa tuotteiden uudelleenpakkaukseen, varastointiin,
jakeluun ja kasittelyyn liittyvien prosessien:

- vaarojen tunnistamisesta ja arvioinnista

- kriittisten pisteiden tunnistamisesta

- HACCP -ohjelmien laatimisesta ja kayttoonotosta

- omavalvontajarjestelman toimivuuden varmistamisesta ja kehittamisesta.
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HACCP -tiimin vastuu- ja osaamisalueet:

Vastuu-/osaamisalue Vastuuhenkild

vaarojen tunnistaminen ja arviointi HACCP -tiimi

HACCP -ohjelmien kehittaminen HACCP -tiimi
terveydensuojelu- ja elintarvikelainsaadanto kuluttajapalvelukoordinaattori
henkiléstdn omavalvonta- ja hygieniaosaaminen varasto-/logistiikkapaallikkd
tuotteet, pakkaukset ja reseptit HACCP -tiimi

raaka-aineet ja lisdaineet HACCP -tiimi
tuotantoprosessit ja -laitteet HACCP -tiimi

valmistus ja pakkaus logistiikkapaallikko
kuljetusasiat varasto-/logistiikkapaallikko
naytteenotto logistiikkakoordinaattori
pesu ja desinfiointi varastopaallikko
tuhoelaintorjunta varastopaallikko

viestinta kuluttajan, asiakkaan ja varanomaisen
kanssa toimitusjohtaja/tuotepaallikkd
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7.5 TOIMINNAN HALLINTAPISTEET

1 KRIITTISET HALLINTAPISTEET

Vaara-analyysin perusteella Mars Finland Oy:n taman hetkisista prosesseista ei ole
mahdollista tunnistaa kriittisia hallintapisteita. Osittain tdma johtuu toiminnan luonteesta,
joka muistuttaa enemman tukkukaupan ja valittgjan rakennetta, koska varsinaisia
pakkaamattomia tuotteita ei yrityksen tiloissa koskaan kasitella. Taman lisaksi
maarittelylle osoitetut raja-arvot eivat toteudu yhdenkaan prosessin kohdalla, joten
kriittisten hallintapisteiden maarittdminen toiminnan nykymuodossa on mahdotonta.
Yritys haluaa kuitenkin panostaa tuotteidensa laatuun ja tdssa suhteessa toimintaa
tarkastellaan yleisten hallintapisteiden kautta, vaikka ne eivat suoranaisesti kuulukaan
HACCP-periaatteiden piiriin. Tama nahdaan kuitenkin hyvaksi lahestymiskeinoksi
tukipisteiden hallintaan. Hallintapisteet on kuvattu seuraavissa kappaleissa.

2 TAVARAN VASTAANOTTO

Tavaran vastaanoton yhteydessa vastaanotosta huolehtiva henkil6 tarkastaa
lahetyslistat ja niiden vastaavuuden ennakkosaapumisilmoitusten kanssa. Tassa
vaiheessa huomioidaan kaikki poikkeavat tuotteet ja ne raportoidaan, seka asetetaan
holdiin jatkotoimenpiteita varten.

Kaikki kuljetuksen yhteydessa vastaanotetut lavat luetaan skannereilla jarjestelmaan,
jossa vaiheessa tuotetieto siirtyy varastojarjestelmista Mars Finland Oy:n omaan
toiminnanohjausjarjestelmaan. Jarjestelmat tunnistavat lavat, jotka sisaltavat vieraita
tuotteita ja nain ollen ne pystytaan poimimaan pois oikeiden tuotteiden joukosta. Tama
kuitenkin edellyttaa lavatietojen oikeellisuutta ja omavalvonnan toimintaa hallintaketjun
aiemmissa vaiheissa, jotka ovat Mars Finland Oy:sta riippumattomia toimintoja.

Vastaanoton yhteydessa tarkastetaan myos tuotteiden yleinen laatu silmamaaraisesti
arvioiden, mika tarkoittaa vahingoittuneiden kuljetuspakkausten ja tuhoelainten
tarkastamista.

Kaikki todetut poikkeamat raportoidaan vastaanottopoikkeamien lomakkeella Mars
Finland Oy:lle ja lomakkeita sailytetdan asianmukaisesti varastolla sovitun ajan. Tiedot
ovat lisaksi myos elektronisessa muodossa tietojarjestelmassa.

3 DISPLAYDEN PAKKAUSPROSESSI

Prosessivaiheessa normaaleista hyllytuotteista rakennetaan nk. displayta (esittelly) ja
prosessille luonteenomaista on, etta tuotteita ei tassa vaiheessa poisteta varsinaisista
pakkauksistaan. Ainoastaan kuljetuspakkaukset poistetaan, mika ei kuitenkaan aiheuta
kontaktia suoraan itse elintarvikkeiden kanssa.

Tassa yhteydessa tulee kuitenkin varmistua vierasesinevaaran huomioimisesta ja
kaytetyt tyovalineet tuleekin olla prosessin luonteelle sopivat seka niita tulee aina
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sailyttaa niille osoitetuissa paikoissa. Pakkauksen jalkeen tulee varmistaa, etta kaikki
tyévalineet on niille osoitetuilla paikoilla ja lisaksi, ettei mitdan esineita puutu joukosta.

Displayn pakkaamisesta on annettu ohjeet kyseisen prosessin prosessikuvauksen
yhteydessa ja naita ohjeita tulee noudattaa tarkasti.

Uudelleenpakkauksen yhteydessa tuotteille tehdaan myds silmamaarainen tarkastus
pilaatuneiden tuotteiden havainnoimiseksi, jos se on mahdollista avaamatta
tuotepaketteja. Lisaksi kaikki mahdollisesti rikkoontuneet ja muuten vahingoittuneet
tuotepakkaukset tulee poistaa.

Uudelleenpakkausta varten keratyt tuotteet pitda myos aina tarkistaa kerailylistan avulla
ennen varsinaista uudelleenpakkausta, jolloin varmistutaan siita, etta esittelyyn paatyy
vain niita tuotteita, joita sinne on tarkoitettu.

4 TUOTTEIDEN KERAILY

Tassa yhteydessa tuotteiden kerailysta vastaavan henkildn tulee tarkasti verrata
kerattyja tuotteita annettuun kerailylistaan. Huomatut virheet tulee korjata valittomasti ja
lopuksi kerailylista allekirjoitetaan suoritetun tarkastuksen merkiksi.

Holdissa olevat tuotteet pitaa olla selvasti merkittyja kayttdkieltolapulla
(Omavalvontasuunnitelma luku 5.15.4) seka sailytetty niille erikseen osoitetuissa
paikoissa. Kyseisten tuotteiden keraily asiakkaille on ehdottomasti kielletty.

Kerailyssa kiinnitetaan erityistd huomiota tuotteiden oikeellisuuden lisaksi
kuljetuspakkausten ja tuotepakkausten kuntoon. Vahingoittuneet tuotteet tulee
valittdmasti havittaa asianmukaisesti ja niista tehdaan poikkeamalomakkeella
varastokorjaus tietojarjestelmiin, jolloin tuotteet poistuvat myos virtuaalisesti varastosta.



