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Poikain Parhaat Oy on vuonna 2016 perustettu elintarvikeinnovaatiotehdas, jonka
paaasiallinen toimiala on alkoholiton juomateollisuus. Toiminnan nopea kasvu on saanut
aikaan sen, etta yritys on paattanyt hakea toiminnalleen tunnustusta
elintarviketurvallisuusjarjestelman sertifioinnilla.

Opinnaytetyon tavoitteena oli FSSC 22000 -elintarviketurvallisuuden sertifiointiohjelman
ensimmainen vaihe. Tavoitteena oli myos 10ytaa mahdolliset epakohdat, jotka estavat
sertifiointiprosessin etenemisen.

Yrityksen toimintaa tarkasteltiin sertifiointiohjelmassa asetettujen kriteerien ja vaatimuksien
mukaan itsearviointikysymysten avulla. Tarkastelussa hyddynnettiin yrityksen olemassa
olevaa omavalvontasuunnitelmaa, tuotantotiloihin suoritettuja havainnointikierroksia seka
naista saatuja tietoja taydennettiin viela entisestaan henkilokohtaisten tiedonantojen avulla.
Itsearviointikysymysten vastaamisen jalkeen tahan tydhon lahempaan tarkasteluun valittiin
osa-alueet, jotka vaativat toimenpiteita asetettujen vaatimusten tayttamiseksi. Toimenpiteita
vaatineita osa-alueita olivat hyvan kasihygienian takaaminen, tuotantotiloihin saapuvien
vierailijoiden hygieniavaatimukset seka mikrobiologinen puhtaustarkkailu.

Kasihygienia oli teoriatasolla jarjestetty vaatimusten mukaan, mutta todellisuudessa
kasienpesupisteilla kuivaus oli vajavaista seka elintarvikekayttoon hyvaksytyt vedenkestavat
laastarit puuttuivat. Omavalvontasuunnitelmasta puuttui kokonaan vieraita koskevat
hygieniavaatimukset. Puhtaanapito oli jarjestetty omavalvontasuunnitelman mukaan ja sita
noudatettiin, kuitenkin siivousjalkea arvioitiin ainoastaan aistinvaraisesti ja mikrobiologinen
puhtaustarkkailu puuttui. Havaitut puutteet korjattiin vaatimusten mukaisiksi ja naiden
suoritettujen korjaavien toimenpiteiden ansiosta Poikain Parhaat Oy on edennyt matkallaan
kohti FSSC 22000 -sertifiointia.
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Poikain Parhaat Ltd is a food innovation factory founded in 2016, whose main activity is the
non-alcoholic beverage industry. Due to the rapid growth of business the company has
decided to get recognition for their operations with food safety system certification.

The aim of the thesis was to achieve Level 1 of the FSSC 22000 development program. The
aim was also to find possible flaws that prevent the certification process from progressing.

The operations of the company were reviewed according to the criteria and requirements of
the certification program through self-assessment questions. The review utilized the existing
self-monitoring plan of the company and observation visits to the production facilities. The
gathered information was further supplemented with personal notifications. Based on the
responses to the self-assessment questions, development areas were selected for further
examination and actions to meet the requirements. Areas requiring actions included good
hand hygiene, hygiene requirements for visitors, and microbiological cleanliness monitoring.

At the theoretical level hand hygiene was arranged according to requirements, but in the
reality the drying of hand washing was incomplete and water-resistant patches suitable for
food industry were also missing. The self-monitoring plan of the company did not mention
any hygiene requirements for visitors. Cleaning was arranged according to the self-
monitoring plan, and it was followed, however cleaning results were only sensorily assessed
and microbiological cleanliness monitoring was lacking.

The identified deficiencies were corrected to comply with the requirements and as a result of
the corrective measures, Poikain Parhaat Ltd has progressed towards FSSC 22000
certification.

1 Keywords: food safety, self-monitoring, certification, hygiene, beverage industry
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Kaytetyt termit ja lyhenteet

Auditointi

Esanssi
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GFSI

HACCP

Hygicult

ISO

Seuranta-arviointi, jonka tarkoitus on osoittaa vastaako tarkasteltava

toiminta odotuksia, suunnitelmia ja vaatimuksia

Neste, jolla haetaan parantavaa vaikutusta makuun, tuoksuun tai

molempiin
The Foundation for Food Safety System Certification

Global Food Safety Initiative, taho, joka valvoo eri elintarviketurvalli-

suuden standardeja

Hazard Analysis and Critical Control Point, eli vaarojen arviointi ja

kriittiset hallintapisteet
Mikrobiologinen pintahygieniatesti

International Organization for Standardization on maailmanlaajuinen

standardisoimisjarjestojen liitto.



1 JOHDANTO JA TYON TAVOITTEET

Vaikka valtaosa maailmalla tuotetuista ja valmistetuista elintarvikkeista on turvallisia, jotkin
tapaukset ovat saaneet laajaa julkisuutta kiinnittamalla saannallisesti huomiota mahdollisiin
elintarvikelahtoisiin uhkiin ja vaaroihin (Baurina & Amirova, 2021, s. 1). Tama on saanut ku-
luttajia kuin ruuantuottajiakin murehtimaan elintarviketurvallisuutta. Elintarvikelahtoisilla tau-
deilla on vaikutus kymmeniin miljooniin inmisiin seka ne aiheuttavat miljardien menetyksia
niin teollisuudelle kuin terveydenhuollolle joka vuosi. Elintarvikehuollon globalisaatio ja elin-
tarvikealan yhdistyminen ovat muodostaneet tarpeen kansainvalisesti tunnustetun elintarvike-

turvallisuuden hallintajarjestelman standardin syntymiselle.

Opinnaytety6 suoritettiin vuonna 2016 perustetulle juoma-alan yritykselle Poikain Parhaat
Oy:lle, joka on elintarvikeinnovaatiotehdas Tampereen Vehmaisissa (Poikain Parhaat, i.a.-a).
Yrityksen paaasiallinen toimiala on alkoholiton juomateollisuus, kuten limonadit, alkoholitto-
mat kuohujuomat, simat, glogit, jaateet ja makuvedet. Yritykselta 16ytyy myods kuivatuotteita,
kuten kahvia ja teeta seka erilaisia marjatuotteita hilloista pakastekuivattuihin marjoihin. Tuo-
tannon kasvamisesta huolimatta yritys arvostaa kasityota, raaka-aineiden puhtautta, seka ai-
toja makuja ettad kotimaisuutta. Vuonna 2018 yrityksen liikevaihto oli 130 000 euroa, kun
vuonna 2022 se ylitti 1,6 miljoonan euron rajan (Asiakastieto, i.a.). Pandemia-ajasta huoli-
matta yritys on pystynyt tekemaan kasvua ja tulosta myos liikevoiton osalta. Henkiloston
maara on alun kahdesta henkilosta kahdeksankertaistunut vuoteen 2022 mennessa. Yritys
valmistaa omien tuotteiden lisaksi myos muille yrityksille Private Label -tuotteita asiakkaiden
omalla etiketilla tai kokonaan heidan omista raaka-aineistansa (Poikain Parhaat, i.a.-b). Poi-
kain Parhaat toimittavat ja raataloivat tuotteitaan Hotel, Restaurant ja Catering -puolelle (Ho-
ReCa).

Toimeksiantajayrityksen toiminnan kasvu on saanut hakemaan yrityksen toiminnalle tunnus-
tusta elintarviketurvallisuusjarjestelman sertifioinnilla. Toiminnan sertifioinnilla haetaan pa-
rempaa kilpailukykya alan markkinoilla. Kansainvalisesti tunnetun sertifikaatin avulla yritys
paasee osoittamaan seka jo solmituille etta tuleville vienti- ja kotimaan sopimuskumppaneille
luotettavuutta siten, etta elintarviketurvallisuutta vaalitaan. Elintarviketurvallisuuden hallinta-
jarjestelman avulla yritys haluaa taata tuotteiden turvallisuuden aina raaka-aineiden kasitte-

lysta valmiiseen tuotteeseen asti.



Opinnaytetyon tavoitteena oli suorittaa FSSC 22000 -elintarviketurvallisuusjarjestelman serti-
fioinnin ensimmainen vaihe. Tarkoituksena oli selvittaa toimeksiantajan mahdollisuuksia
edeta sertifiointiprosessia eteenpain ja toimenpiteet, joita vaaditaan annettujen vaatimuksien

tayttamiseksi.

Teoriaosuudessa syvennytaan toimialaan ja virvoitusjuomien valmistukseen, elintarvikehygie-
niaan, omavalvontaan ja FSSC 22000 -elintarviketurvallisuusjarjestelman sertifikaattiin. Elin-
tarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifiointiprosessi aloitettiin FSSC:n ohjeistuksien
mukaan suorittamalla prosessin ensimmaiseen vaiheeseen kuuluvien vaatimuksien lapi kay-
minen, eli itsearviointi. Vaatimuksia lahdettiin tarkastelemaan yrityksen omavalvontasuunni-
telman pohjalta, mita taydennettiin tuotantoon suoritettujen kaytannon tarkastelujen avulla.
Lisaksi taydentavia tietoja hankittiin myos henkilokohtaisten tiedoksiantojen kautta. Itsearvi-
oinnin jalkeen asetettujen vaatimusten tayttymiseksi toimenpiteita vaatineet osa-alueet otet-
tiin opinnaytetydhon Iahempaan tarkasteluun. Kehitettavia osa-alueita olivat hyvan kasihygie-
nian takaaminen, tuotantotiloihin saapuvien vierailijoiden hygieniavaatimukset seka mikrobio-
loginen puhtaustarkkailu. Tuloksissa esitetaan toimenpiteitad vaatineiden asiakohtien paikallis-
taminen seka korjaavat toimet vaatimusten tayttamiseksi. Opinnaytetyon lopuksi pohditaan

tyosta saatuja tuloksia ja niiden perusteella tehtyja johtopaatoksia.
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2 ALKOHOLITON JUOMA-ALA

2.1 \Virvoitusjuoma-alan synty Suomessa

Erilaisten virvoitusjuomien myynti alkoi Suomessa jo 1800-luvulla (ljas & Valimaki, 2012, s.
155). Victor Hartwall perusti yhdessa P. A. von Bonsdorffin kanssa Hartwallin kivennaisvesi-
tehtaan vuonna 1836, mika on Suomen vanhin edelleen toiminnassa oleva kivennaisvesiteh-
das (Turunen, 2002). Vuosisadan lopulla markkinoille tuotiin makeita juomia, joita kaytettiin
vain virkistys- ja nautintotarkoituksiin. Vuonna 1864 Hartwall perusti ensimmaisen kioskin,
josta kesan aikana parhaimmillaan myytiin 3000 lasillista virvokkeita paivassa. Apteekkarin
Kivennaisvesilaitos oli Hartwallin suurin kilpailija myyden mm. suolapitoista seltterivetta, soo-
daa seka limonadiakin myds tarjoiluvaunusta. Lisaamalla soodaveteen sitruunahappoa ja so-
keria saatiin tuohon aikaan valmistettua limonadia. 1860-luvulla Suomeen tuotiin myds pie-
nissa maarin sitruunasta ja appelsiinista valmistettuja hedelmaesansseja, joita kaytettiin limo-
nadien maustamiseen. Virvoitusjuomateollisuuden kehittymista edesauttoi osaltansa 1880-
luvun raittiusliike. Nain ollen vuosisadan lopulla olikin muotia puhua raittiusjuomista, joita oli-
vat mm. samppanja- ja sokerijuoma, appelsiinilimonadi seka inkivaari- ja omenaolut. 1890-
luvulla virvoitusjuomien myynti kasvoi vauhdilla ja juomien kulutus nelinkertaistui. Vuonna
1898 Suomessa tilastoitiin jopa 93 kivennaisvesi- ja virvoitusjuomatehdasta, jotka valmistivat
juomia noin 4-5 miljoonaa litraa. Vuonna 1919 Suomessa astui voimaan kieltolaki ja taman
takia erityisesti 1920-luvun lopulla virvoitusjuomateollisuus koki valtaisaa kehitysta. Kuitenkin

lama-aikana moni yrittdja joutui lopettamaan toimintansa.

Toisen maailmansodan jalkeen Suomeen rantautui nykyisin monelle tuttu kolajuoma, kun
Suomi osti Yhdysvaltojen ylijagdmavarastoista kolasiirappia (Turunen, 2002). Varsinaisena
maihinnousuna kolajuomille pidetaan kuitenkin vuotta 1952, jolloin Helsingin olympiakisoihin
saatiin lahjaksi Coca-Colaa. 1960-luvun puolivalissa virvoitusjuomamarkkinoilla alkoi uusi
suunta kohti nykyaikaisempia kulutustottumuksia. Kun keskiolut vapautui vuonna 1969, se ei
juurikaan horjuttanut virvoitusjuomien jalansijaa markkinoilla. Vuonna 1976 myyntia kolautti
virvoitusjuomiin kohdistuva valmistevero, jota nostettiin perati 100 %. Suomessa kulutettiin
muuta Eurooppaa selkeasti vahemman virvoitusjuomia vuonna 1990, mika johtui kalliista hin-
nasta. Hintaa nostivat korkea verotus ja kallis sokeri. Kysynta alkoi kuitenkin kasvaa hinnasta
huolimatta ja samalla mieltymykset muuttuivat kohti kevytjuomia ja erityisesti kolajuomia.

Myos 1990-luvun lopulla kauppojen hyllyille saapuivat mm. energiajuomat. Vuosituhannen
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vaihtuessa juomien maahantuonti kasvoi merkittavasti ja 2010-luvulla tuonnin osuus oli n. 20
% (Panimoliitto, i.a.). Tana paivana alaa on koeteltu usein suoritetuilla verenkorotuksilla, vii-
meisin tapahtui vuonna 2020. Vero on korkeampi sokeripitoisille juomille kuin sokerittomille

juomille.

2.2 Juomien valmistus

2.21 Kaytettavat raaka-aineet

Virvoitusjuomien valmistuksessa kaytettavia raaka-aineita ovat vesi, marjojen ja hedelmien
mehu, sokeri tai muu makeutusaine, aromiaineet, hiilidioksidi ja lisdaineet (ljas & Valimaki,
2012, s. 155). Juomia on mahdollista valmistaa myds ilman hiilihappoa, esim. jaatee (mts.
165) Juomien valmistuksessa kaytettava vesi on talousvetta, joka ei saa olla terveydelle hai-
taksi (ljas & Saloniemi, 2021, s. 68). Veden tulee olla kirkasta, varitdonta seka lain vaatimuk-
set tayttavaa. Juomatuotteiden valmistuksessa kaytetaan lisaaineita takaamaan tasainen
laatu (Panimoliitto, i.a.). Yleisia lisaaineita ovat mm. happamuudensaatdaine, sailontaaine
seka hapettumisenestoaine. Myos sakeuttamisaine ja erilaiset variaineet ovat tyypillisia vir-
voitusjuomien valmistuksessa. Hapettumisen estoon kaytetdan askorbiinihappoa eli C-vita-
miinia, jonka avulla juoman maku- ja aromiaineet pysyvat muuttumattomina. Sitruunahappo,
jota on hedelmissa luonnostaan, toimii happamuuden saatdaineena ja sen avulla juomaan
saadaan hedelmalle ominainen happamuus. Sailontaaineen tarkoitus on estdd homeiden ja

hiivan kasvu juomassa. Sen avulla juoma sailyy korkealaatuisena kuluttajalle saakka.

2.2.2 Valmistusprosessi

Kuviossa 1 esitetty hiilihapollisten juomien valmistusprosessi. Virvoitusjuomat valmistetaan
sekoittamalla reseptin mukaiset mitatut raaka-aineet keskenaan (ljas & Valimaki, 2012, s.
155). Juomia voidaan suodattaa kirkkaammiksi, jolloin nesteesta poistetaan kiinteita hiukka-
sia, esim. mehun sakkaa (ljas & Valimaki, 2010, s. 69). My6s simaa tai olutta valmistettaessa
hiivasolut saadaan poistettua suodatuksen avulla (ljas & Valimaki, 2012, s. 157). Suodatettu
juoma pumpataan hapottajaan, jossa nesteeseen lisataan hiilidioksidia (ljas & Valimaki,
2012). Hiilidioksidi muuttuu veteen liuetessaan hiilihapoksi, joka herkasti hajoaa takaisin hiili-
dioksidiksi, mika saa aikaan kuplivan juoman ja se samalla parantaa juoman sailyvyytta. Hiili-
hapotettu juoma pullotetaan ja suljetaan korkilla. Pullotettu juoma pastoroidaan sailyvyyden
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parantamiseksi, silla pastoroinnissa tuote kuumennetaan sen ominaisuuksien mukaan n.
80°C ja taman tarkoitus on tuhota mahdolliset tautia aiheuttavat bakteerit ja haitalliset entsyy-
mit (ljas & Valimaki, 2010, s. 40—-42). Pastorointi voidaan suorittaa myds ennen pullotusta
esim. putkilammonvaihtimella, jos valmistetaan hiilihapotonta tuotetta, esim. jaateeta tai glo-
gia. Putkilammonvaihtimessa pastoroitava neste pumpataan paineella sisimpaan putkeen ja
sitd ymparoi kuumavesivaippa. Hiilihappoa sisaltavat tuotteet pastdéroidaan pullossaan esim.
pastorointitunnelissa, johon tuotteet ohjataan kuljettimilla ja tunnelissa lampdtila nostetaan
tuotteelle sopivaksi vahitellen, etteivat pakkaukset vahingoitu. Pastoroinnin lopuksi pullot
myo0s jaahdytetaan tunnelin loppupaassa. Pastoroinnin jalkeen pullot etiketdidaan ja paka-

taan tuotteelle osoitettujen myyntierien mukaan.

Raaka-aineiden mittaus

Raaka-aineiden sekoitus

Suodatus

Hapotus

Pullotus

Korkitus

Pastorointi

Etiketointi

Pakkaus

Kuvio 1. Hiilihapollisten juomien valmistusprosessi (mukaillen ljas & Valimaki, 2012).
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3 OMAVALVONTASUUNNITELMA

Elintarvikkeiden valityksella on mahdollista levita tauteja aiheuttavia mikrobeja, ja sen takia
suuret ihmisjoukot voivat sairastua huonosta elintarvikehygieniasta (ljas & Saloniemi, 2021,
s. 10). Elintarvikkeita on kasiteltava jokaisessa tuotantoketjun vaiheessa siten, etta kuluttajille
ei aiheudu terveydellista vaaraa. Taman takia hygienialle asetetaan aiempaa enemman vaa-
timuksia. Elintarvikkeiden valmistuksessa kaytettavat raaka-aineet ovat tavallisesti elavaa
materiaalia eli biologista alkuperaa ollen monesti helposti pilaantuvia ja nopeasti muuttuvia
mikrobien tai kemiallisten reaktioiden vaikutuksesta (ljas & Valimaki, 2010, s. 115). Tasta
syysta laatu ja sen valvonta ovat erittain tarkeita elintarviketeollisuuden prosessien kaikissa

eri vaiheissa.

Elintarvikelain (297/2021) mukaan omavalvonta on pakollinen kaikille elintarvikealan yrityk-
sille. Omavalvonnan avulla elintarvikealan toimija pyrkii varmistamaan, etta elintarvikkeet
ovat turvallisia ja elintarvikelainsaadannon vaatimusten mukaisia (Ruokavirasto, 2023-b). Hy-
van omavalvonnan avulla yrityksen toimintaa ja taloudellista tulosta voidaan myds kehittaa,
silla elintarvikkeiden oikeat tilausmaarat, kasittely, sailytys ja kayttd vahentavat tuotehavikkia
(ljas & Saloniemi, 2021, s. 48). My0s pesu- ja desinfiointiaineiden oikea annostelu ja kayttd
vahentavat osaltansa kuluja ja parantavat hygieniaa ja tyoturvallisuutta. Omavalvontasuunni-
telmaan kuuluu, etta toimija tunnistaa oman toimintansa seka elintarviketurvallisuutta vaaran-
tavat tekijat ja huolehtii niilden hallinnasta (Ruokavirasto, 2023-b). Kaikki toiminnan vaiheet on
huomioitava. Omavalvonnan laatimisessa ja sen hallinnassa toimijoita voi auttaa oman toi-

mialan laatimat hyvan kaytannon ohjeet.

Elintarvikealalla omavalvontasuunnitelma muodostuu tukijarjestelmasta ja lisaksi tarvittaessa
muista vaarojen hallintakeinoista (Ruokavirasto, 2023-c). Elintarvikkeiden turvallisuus ja lain-
saadannon vaatimusten noudattaminen varmistetaan tukijarjestelmalla. Tukijarjestelmaan si-
saltyy puhdistus- ja huoltotoimia, lampdétilaseurantaa, tydskentelyhygieniaa ja hygieniaosaa-
mista, elintarviketietoja, tuholaistorjuntaa seka jatteiden kasittelya. Tukijarjestelma sisaltaa
yrityksen omia toimintaohjeita, tehtavalistoja ja tehtyjen toimenpiteiden kirjaamista, kuitenkin
tukijarjestelman sisaltd vaihtelee toiminnan luonteen mukaan. Laadittua omavalvontaa tulee
noudattaa ja pitaa ajan tasalla tarpeen vaatiessa paivittamalla. Omavalvontaan kuuluvien do-

kumentointien avulla toimija pystyy todentamaan valvojalle omavalvonnan toteutumisen.
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3.1 Kasihygienia

Valmistettaessa elintarvikkeita joudutaan niita koskettelemaan paljon kasin, siksi kasihygienia
on tarkein henkilékohtaisen hygienian alueista (ljas & Saloniemi, 2021, s. 11). lnmisen iholla
ja limakalvoilla on luonnostaan mikrobeja, jotka voivat paatya kasien kautta elintarvikkeisiin
aiheuttaen mahdollisuuden ruokamyrkytykselle. Tyoskentelyn aikana ei pideta koruja, silla ne
keraavat likaa sekd mikrobeja ja ne voivat pudota myds valmistettavan elintarvikkeen jouk-
koon. Kadet on suojattava erityisilla elintarviketyohon tarkoitetuilla vedenkestavilla laastareilla
ja kertakayttokasineilla, jos niissa on haavoja (Ruokavirasto, 2023-a). Huonon kasihygienian
takia my0s suolistobakteereja voi siirtya elintarvikkeisiin, siksi kadet pestdan aina ennen tyo-
hon ryhtymista, WC:ssa kdaymisen jalkeen seka yskimisen, aivastamisen etta niistamisen jal-
keen. Vaikka elintarviketeollisuuden prosessit ovat nykyisin pitkalti automatisoituja, kasityota

hyddynnetaan viela paljon. Hyva kasihygienia on taman takia erittain tarkeaa.

Kasien pesua varten tyopaikoilla on oltava riittavasti asianmukaisesti varusteltuja kasien-
pesupisteita (ljas & Saloniemi, 2021, s. 12). Automaattisesti kaynnistyvat hanat ovat hygiee-
nisempia kuin kadella suljettavat hanat, mutta jos hanat eivat ole automaattisia, kaytetaan ka-
sipaperia apuna sulkemisessa. Annosteltava nestemainen pesuaine, kertakayttoiset pyyhe-
paperit ja kasihuuhde kuuluvat hyvan kasienpesupaikan varusteisiin. Saippuan runsas vaah-
toutuvuus parantaa pesun tehoa. Kasihuuhdetta, joka sisaltéda alkoholia n. 70 %, kaytetaan,
jos pesu ei ole mahdollista tai korostamaan kasienpesun tehoa. Kasihuuhde ei kuitenkaan
poista kasien likaa, mutta on tehokas mikrobeja vastaan tuhoten bakteereja, sienia ja viruk-
sia. Kasien huolellinen kuivaus on myos tarkeassa osassa kasihygieniaa, silla kuivalla iholla

bakteerit lisdantyvat hitaammin kuin kostealla iholla.

3.2 Puhtaus ja siisteys

Puhtaus ja siisteys ovat hygienian tarkein osa (ljas & Saloniemi, 2021, s. 42). Elintarvikehuo-
neistoissa pintamateriaalien seka elintarvikkeiden valmistuksessa kaytettavien astioiden ja
valineiden tulee olla materiaalia, joka on helppo pitaa puhtaana, esim. teras ja kovamuovi.
Suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat ovat tarkeita puhdistuskohteita,
kuten my0s sellaiset pinnat, joihin kosketaan kasin usein. Kaytettavat pesuaineet valitaan pe-
sukohteen mukaan ja on tarkea annostella ne ohjeiden mukaan, silla liian pieni maara pesu-
ainetta ei irrota likaa, kun taas liian runsas pesuaineen maara on vaikea huuhtoa pois. Talloin

vaarana on, etta pinnalle jaa pesuainejaamia. Pintojen puhtaus varmistetaan
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silmamaaraisesti ja mikrobiologisilla puhtausnaytteilla, joiden avulla saadaan mikrobien
maara selville. Ruokavirasto (2023-d) ohjeistaa, etta saanndllisesti suoritettava puhtausseu-
ranta antaa paremman kuvan suoritettujen puhtaustoimenpiteiden riittavyydesta. Puhtaus-
naytteita tulisi ottaa eri pinnoilta, laitteista, tyovalineista, astioista ja henkilokunnan kasista.
Puhtaustarkkailun seurantaan soveltuvia menetelmia ovat esim. kosketusmaljat, petrifilm, hy-
gicult, luminesenssi ja valkuaisainetestit. Pinnat voidaan tarvittaessa viela desinfioida, joka
tarkoittaa, etta haitalliset mikrobit tuhotaan ja samalla estetdan niiden lisdantyminen (ljas &
Saloniemi, 2021, s. 45). Kuitenkaan bakteerien itidita desinfiointi ei tapa, mutta se estaa nii-
den lisdantymisen desinfioidulla ja kuivalla pinnalla. Yleisimpia desinfiointiaineita ovat alkoho-
lit, peroksidit ja klooriyhdisteet. Alkoholia kaytetdan mm. pintojen ja kasien desinfiointiin.
Teho on paras mikrobeihin, kun alkoholipitoisuus on n. 70 %. Alkoholi on desinfiointiaineena
hyva, koska sita ei tarvitse huuhdella pois pinnoilta ja se haihtuu nopeasti. Peroksidit ja per-
hapot ovat desinfiointiaineina nopeita ja tehokkaita ja niiden teho perustuu aktiiviseen hap-
peen, joka tappaa mikrobeja. Per-etikkahappoa kaytetaan esim. suljettujen laitteiden pe-
suissa. On hyva huomioida, etta jos samaa desinfiointiainetta kaytetaan pitkaan, mikrobit voi-

vat tottua siihen.

3.3 Vaarojen arviointi ja kriittinen hallintapiste

Omavalvontaan kuuluu vaarojen arviointi ja se tehdaan jokaiselle elintarvikealan toiminnolle,
tuotteelle tai tuoteryhmalle erikseen (Ruokavirasto, 2023-c). Jokaisen tuotteen tai tuoteryh-
man kasittelyprosessi ja sen tyovaiheet tarkastellaan vaarojen osalta. Havaittujen vaarojen
vakavuus seka todennakoisyys arvioidaan ja niille maaritetaan hallintakeinot. Vaaroja voi-
daan hallita tukijarjestelmaan jo sisaltyvilla hallintakeinoilla, esimerkiksi siivoukseen liittyvilla
tydohjeilla ja puhtausnaytteiden ottosuunnitelman laatimisessa. Olemassa olevaa tukijarjes-
telmaa voidaan myos parantaa ja lisata uusia tarvittavia hallintakeinoja mm. maarittamalla
mitattavia pisteita ja naiden raja-arvoja. Kriittinen hallintapiste eli elintarvikkeen kasittelyn
vaihe, johon vaara voidaan kohdistaa, on tarkea elintarvikkeiden turvallisuutta uhkaavan vaa-
ran ehkaisemiseksi, poistamiseksi tai vahentamiseksi hyvaksyttavalle tasolle. HACCP-oh-
jelma on laadittava vaaran hallintaan, jos elintarvikkeen kasittelyssa todettaan kriittinen hallin-
tapiste. Ohjelman on noudatettava seitsemaa HACCP-periaatetta, joita ovat

1. vaarojen arviointi

2. kriittisten hallintapisteiden maarittely



N o 0 koW

kriittisten rajojen maarittaminen

kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantojen laatiminen
korjaavien toimenpiteiden maarittaminen
todentamiskaytantojen laatiminen ja validointi

asiakirjat ja tallenteet.
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4 ELINTARVIKETURVALLISUUSJARJESTELMA FSSC 22000

4.1 Standardin rakenne

Elintarviketurvallisuusjarjestelma FSSC 22000 on Global Food Safety Initiativen hyvaksyma
sertifiointiohjelma (Kiwa, i.a.). Se perustuu elintarvikkeiden riskien hallintaan, minimoimiseen
seka turvallisen tuotannon varmistamiseen (FSSC, i.a.-b). Pohjana hallintajarjestelmalle toi-
mivat ISO 22000 -standardi seka tukiohjelma ISO/TS 22002-1 -standardi ettda FSSC:n omat
lisdvaatimukset. ISO 22000 on elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmastandardi, jonka
avulla pystytaan noudattamaan vaatimuksia, hallitsemaan riskeja seka kehittamaan yrityksen
toimintaa turvallisen elintarviketuotannon yllapitamiseksi (SFS, i.a.-a). Puolestaan ISO/TS
22002-1 -standardi on elintarvikkeiden valmistamiseen suunnattu tekninen lisaosa, joka kes-
kittyy laatimaan, toteuttamaan ja yllapitamaan tukiohjelmia, joiden avulla hallitaan elintarvike-
turvallisuuteen kohdistuvia vaaroja (SFS, i.a.-b). Sertifikaatti on voimassa kolme vuotta ja au-

ditointi suoritetaan vuosittain (Kiwa, i.a.).

4.2 FSSC 22000 -sertifiointiprosessin vaiheet

FSSC 22000 -sertifiointi koostuu kahdesta eri tasosta, tasosta 1 ja tasosta 2 (FSSC, 2021,
s.14). Kun yritys paattaa hakea FSSC 22000 -sertifiointia, yritys suorittaa ensin itsearvioinnin,
jonka tavoitteena on selvittdaa mihin tasoon hakeudutaan. Yrityksen toiminnan on taytettava
tason 1 vaatimukset saadakseen FSSC-kehitystason 1:n mukaisuusaseman. Tasojen vaati-
mukset on esitetty pakollisessa FSSC-kehitysvaatimukset ja raportointiasiakirjassa ja ne
koostuvat kolmesta paakohdasta, jotka ovat elintarviketurvallisuusjarjestelmavaatimukset,
esivaatimusohjelma-vaatimukset sekd FSSC-lisdvaatimukset. Yritys voi pysya tasolla 1, jol-
loin on suoritettava vuosittainen uudelleenarviointi tai se voi edeta tasolle 2 tai suoraan FSSC
22000-sertifiointii. Kuviossa 2 on havainnollistettu sertifiointiprosessin vaiheet ja niiden etene-

minen.
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Itsearviointi
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Kuvio 2. FSSC 22000 -sertifiointiprosessin vaiheet (FSSC, 2021, s. 15).

4.3 Sertifiointiprosessin ensimmainen vaihe

4.3.1 1SO 22000 -elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma

SFS-EN ISO 22000:2018 on elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman standardi, joka on
paivitetty vuonna 2018 (Suomen Standardoimisliitto (SFS), 2018-a, s. 1). Standardi maarittaa
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman vaatimukset, joissa yhdistyvat vastavuoroinen
viesting, jarjestelman hallinta, tukiohjelmat seka vaara-analyysia ja kriittista hallintapistetta
(HACCP) koskevat periaatteet. Standardi maarittelee yrityksen toimintaa, kuten johtajuutta,
jaljitettavyytta ja vaarojen hallintaa. Vaatimukset on tarkoitettu sovellettavaksi kaikille elintar-
vikeketjuun kuuluville toimijoille, kuten alkutuottajille, elintarvikkeiden valmistajille seka
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pakkausmateriaalien ja muiden elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevien materiaalien

toimittajille.

4.3.2 ISOITS 22002-1:2009:fi Elintarviketurvallisuuden tukiohjelmat. Osa 1: Elintar-

vikkeiden valmistus

ISO/TS 22002-1 on tekninen spesifikaatio ja tarkoitettu kaytettavaksi yhdessa 1SO
22000:2018 kanssa (Suomen Standardoimisliitto (SFS), 2016, s. 6). Sita ei ole suunniteltu
kaytettavaksi muissa elintarvikeketjun osissa. Tukiohjelman osa 1 sisaltaa vaatimuksia mm.

organisaation henkiloston hygienialle, puhtaanapidolle seka tuotantohyodykkeille.

Vesi. Veden ollessa yksi tuotteiden ainesosista, kosketuksissa tuotteisiin tai tuotepintoihin tu-
lee sen, kaikissa olomuodoissaan, tulee sen tayttaa sille maaritellyt niin laatu- kuin mikrobio-
logiset vaatimukset (SFS, 2016, s. 12). Myds puhdistukseen kaytettavan veden tulee tayttaa
vastaavia vaatimuksia kayttokohteen mukaisesti. Vesi, joka ei ole tarkoitettu juotavaksi, on

pidettava erillaan juomavesijarjestelmasta.

Henkildston hygienia ja tilat. Henkilostolle on tarjottava hygieniatilat, jotta organisaation
asettamat henkilokohtaisen hygienian vaatimukset voidaan tayttaa (SFS, 2016, s. 20). Niin
henkiloston, vierailijoiden seka palveluntuottajien on noudatettava asetettuja vaatimuksia. Ka-
sien pesuun (sis. pesun, kuivauksen ja desinfioinnin) on tarjottava riittdvan monta pistetta.
Kasienpesualtaiden hanojen tulisi olla automaattisia ja sijaittava erillaan elintarvikekayttoon ja
valineiden pesuun tarkoitetuista altaista. Suojaamattomia tuotteita kasiteltavilla tuotantoalu-
eilla tydskentelevien henkildiden ja vierailijoiden on kaytettava tarkoitukseen sopivia, puhtaita
ja ehjia tyovaatteita. Naita vaatteita ei saa kayttaa muihin tarkoituksiin. Vaatetuksen avulla

tulee pystya estamaan kontaminaatio, joita mm. hiukset ja hiki voivat aiheuttaa.

Puhdistus ja desinfiointi. Elintarvikkeiden prosessointilaitteiston ja -alueen puhtaus varmis-
tetaan puhtaus- ja desinfiointiohjelmilla, joita on seurattava niiden soveltuvuuden ja tehokkuu-
den varmistamiseksi (SFS, 2016, s. 18). Organisaatio maarittelee valvonnan aikavalit. Ohjel-

missa on maaritettava vahintaan

— puhdistettavat tai desinfioitavat alueet, laitteiston osat ja kaytettavat tarvikkeet
— tehtavien vastuut

— puhdistus- tai desinfiointimenetelmat ja -taajuus
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— seuranta ja todentamisjarjestelyt
— pudistuksen jalkitarkastukset

— kaynnistysta edeltavat tarkastukset.

4.3.3 FSSC 22000 lisavaatimukset

FSSC (i.a.-a) on asettanut myds omia vaatimuksia, jotka koskevat ansaitun sertifikaatin tun-
nuksen kayttéa. Lisavaatimuksena jatkoa ajatellen on maarittaa, missa tulevaisuudessa
myonnettavaa sertifikaatin tunnusta tultaisiin nayttamaan. Tunnuksen esittdmiselle on rajoi-

tuksia, esim. sita ei saa esittaa yrityksen tuotteiden etiketeissa.
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5 MENETELMAT

TyO aloitettiin perehtymalla elintarvikehygienia- ja FSSC 22000 -elintarviketurvallisuusjarjes-
telmien vaatimuksiin. Vaatimuksien tayttymisen selvittamiseksi luotiin liitteen 1 mukainen ar-
viointikysymyslomake, joka on suomennettu FSSC:n verkkosivuilta vapaasti saatavista arvi-
ointikysymyksista (FSSC, i.a.-a). Vaatimukset ja arviointikysymykset pohjautuivat ISO 22000,
ISO/TS 22002-1 -standardien sekd FSSC 22000 -lisdosan vaatimuksiin.

Arviointikysymyslomakkeen (liite 1) kysymyksiin vastattiin toimeksiantajan olemassa olevan
omavalvontasuunnitelman pohjalta. Arviointikysymyksiin vastattiin joko myontavasti tai kielta-
vasti. Osaan kysymyksista ei kuitenkaan 16ytynyt suoraa vastusta toimeksiantajan omaval-
vontasuunnitelmasta, minka vuoksi vastauksia haettiin my0s yrittajalle esitettyjen lisakysy-
mysten pohjalta. Tarkentavien kysymysten esittaminen suoritettiin sahkopostilla ja What-
sApp-sovelluksen avulla. Naiden tiedonkeruumenetelmien lisaksi toimeksiantajan tuotantoti-
loissa suoritettiin analysointi vaatimuksien tayttymisesta kaytanndssa, eika vain ohjeistuk-
sissa. Tahan tyohon nostettiin lahempaan tarkasteluun tiedonkeruumenetelmien pohjalta toi-
menpiteita vaatineita tarkastelukohtia, joita olivat kasihygienia, vierailijoita koskevat hygie-
niavaatimukset ja vierailijalomake seka kaytettavien laitteistojen ja valineiden pintapuhtaus-
naytteiden ottaminen ja suunnitelmallisuus. Suoritetun itsearvioinnin pohjalta toimeksiantaja

arvioi mahdollisuuksistaan edeta sertifiointiprosessissa eteenpain.

Kasihygienia. Toimeksiantajan omavalvontasuunnitelmaan oli kirjattu, kuinka henkilékunnan
kasihygienia oli hoidettu. Omavalvontakirjauksen perusteella henkilokohtainen kasihygienia
tayttaisi FSSC 22000 -elintarviketurvallisuusjarjestelman asettamat vaatimukset. Lisaksi tuo-
tannon ja WC-tilojen kasienpesupisteet tarkastettiin, vastasivatko ne omavalvontakirjauksia.
Kasihygienian alaisuuteen kuuluivat ensiaputarvikkeista laastarit, joten myds niiden kohdalta
asetettujen vaatimuksien tayttyminen tarkastettiin omavalvontasuunnitelmasta seka tuotan-

non ensiapukaapista.

Vierailijoita koskevat hygieniavaatimukset ja vierailijalomake. Yrityksen tuotantotiloissa
vierailee jonkin verran mm. asentajia ja koneiden valmistajia tekemassa erilaisia huoltotoi-
menpiteitd. Vierailijoita koskevat hygieniavaatimukset selvitettiin toimeksiantajan omavalvon-
tasuunnitelmasta. Kaytannon tasolla toimintaa ja vaatimusten tayttymista seurattiin aina vie-

railijoiden vastaanotosta vierailuajan paattymiseen asti. Tarkastuksen kohteita olivat
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vierailijoille asetetut hygieniavaatimukset, niiden tiedottamien vierailijoille seka niiden noudat-

taminen.

Mikrobiologinen puhtaustarkkailu. Arviointikysymykset tarkastelivat myos puhdistustoi-
menpiteiden tehokkuutta ja oliko yrityksella toimenpiteitéa varmistamaan puhtaanapidon lop-
putulos. Puhtaanapitoon ja desinfiointiin liittyen yrityksen omavalvontasuunnitelmasta kaytiin
lapi puhdistussuunnitelmat, eli kuinka puhtaanapito oli jarjestetty, oliko kaytettavat siivous- ja
desinfiointiaineet seka -valineet kohdennettu ja kuinka puhtaanapidon riittavyys oli toden-
nettu. Omavalvontasuunnitelman tarkastuksen jalkeen todennettiin puhtaanapidon jarjestelyt
my0s tuotannossa. Lisaksi taydentavia lisatietoja hankittiin toimeksiantajalta tasmentavien

kysymyksien osalta.
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6 TULOKSET

FSSC 22000 -sertifiointiprosessin ensimmaisen vaiheen vaatimusten ja arviointikysymysten
tarkastelu yrityksen omavalvontasuunnitelman pohjalta osoitti sen, etta yrityksen toiminta on
lahes valmis etenemaan seuraavaan sertifiointiprosessin vaiheeseen. Kuitenkin arvioinnin
yhteydessa nousi muutama toimenpiteita vaativa asiakohta, joita ovat kasihygienia, vieraili-
joita koskevat hygieniavaatimukset ja vierailjalomake niiden todentamiseen seka kaytetta-

vien laitteistojen pintapuhtausnaytteiden suunnitelmallisuus.

6.1 Itsearviointilomake

Omavalvontasuunnitelma. Liite 1 on suomennettu FSSC:n verkkosivuilta vapaasti ladatta-
vista dokumenteista (FSSC, i.a.-a). Lomakkeen avulla Iahdettiin ensimmaisena analysoimaan
toimeksiantajan omavalvontasuunnitelmaa. Omavalvontasuunnitelmaan oli selkeasti maari-
telty yrityksen toiminnan kuvaus ja laajuus. Jokaisesta yrityksen tuoteryhmasta 16ytyi kattavat
tiedot liittyen kasittelyyn ja valmistukseen seka tuotekohtaisen naytteenoton suoritustapa.
Vaarojen arviointi oli sisallytetty osaksi omavalvontaa. Henkilokunnan hygieniavaatimukset ja
hygieniaosaamisen takaaminen olivat kunnossa. Kaytettavat puhdistus- ja desinfiointiaineet
listattu omavalvontasuunnitelmaan ja tuotantotiloissa niilla oma paikka. Aineiden kayttotarkoi-
tus ja -ohjeet seka annostelusuhteet oli selkeasti opastettu. Myds mahdollisista haittavaiku-
tuksista oli kerrottu. Omavalvonnasta selvisi suunnitelmat ruokamyrkytystilanteisiin, tuottei-
den jaljitettavyyteen ja mahdollisiin takaisinvetotilanteisiin seka niiden tiedottamiseen. Yrityk-
sen jatehuolto oli myos jarjestetty esimerkillisesti. Jateastiat ja lajitteluohjeet oli merkitty sel-

keasti.

Tuotantoon suoritetut havainnoinnit. Osa itsearviointilomakkeen asiakohdista oli sellaisia,
joita ei pystynyt kartoittamaan omavalvontasuunnitelmasta. Yksi tallaisista kohdista oli varas-
tointi (lite 1). Varastoon suoritetun havainnointikierroksen aikana selvisi, etta raaka-aineet ja
pakkausmateriaalit ovat selkeasti omilla paikoillaan. Valmiit tuotteet siirretdadn omaan varas-

toonsa, josta jakelu tapahtuu.

Henkilokohtainen tiedonanto. Kahden edellisen tiedonkeruumenetelman lisaksi tarkentavia
tietoja itsearviointilomakkeen kasittelyyn hankittiin toimeksiantajalta. Nailla tiedoilla tayden-

nettiin jo selvinneita asiakohtia, kuten puuttuneet osa-alueet, jotka
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omavalvontasuunnitelmassa kuuluisi olla. Lisatietojen saaminen sujui nopeasti toimeksianta-

jalta, kun niita tarvittiin. Tasta valittyi johdon sitoutuneisuus ja panostus suoritettuun tyohon.

6.2 Kasihygienia

ltsearviointikysymyksissa arvioitiin, pesivatko tyontekijat saannollisesti kasiaan ja onko ka-
sienpesuun tarjottu riittavat puitteet seka suojattiinko kasien haavoja vedenkestavilla laasta-
reilla. Toimeksiantajan omavalvontasuunnitelmaan oli kirjattu henkilokunnan hygieniavaati-
mukset. Omavalvontakirjauksen perusteella kasihygieniajarjestelyt tayttaisivat FSSC 22000 -
elintarviketurvallisuusjarjestelman asettamat vaatimukset. Kuitenkin toimeksiantajan tuotanto-
tiloihin suoritetun tarkastelun yhteydessa havaittiin pienia, mutta merkittavia epakohtia, joita
olivat kasihygienian todelliset jarjestelyt seka elintarviketuotantoon sopivien laastareiden
puuttuminen. Kasienpesupisteiden valittomasta laheisyydesta puuttui kasien kuivaamisen
mahdollistava toiminta, mika osaltansa laiminldi kasienpesua. Kasienkuivauspaperia oli kylla
siivouskarryssa, mutta karry saattoi sijaita aivan toisella puollella tuotantotilaa kaukana ka-

sienpesualtaasta.

Taman korjaamiseksi kasienpesupisteille yritys asennutti kasipaperirullatelineen. Kasipaperi-
rullateline valikoitui ensisijaiseksi ratkaisuksi, koska myos kasienpesualtaiden hanat eivat ol-
leet automaattisia, joten paperilla pystytaan sulkemaan manuaalinen vesihana hygieenisesti.
Elintarviketuotantoon hyvaksyttyjen laastareiden puuttuminen oli aikaisemmin korvattu tavalli-
silla vetta kestamattomilla laastareilla, jotka suojattiin kertakayttokasineilla. Epasopivat laas-

tarit vaihdettiin vedenkestaviin elintarvikehyvaksyttyihin laastareihin.

6.3 Vierailijoita koskevat hygieniavaatimukset ja vierailijalomake

Omavalvontasuunnitelmassa hygieniavaatimukset keskittyivat ainoastaan henkildkunnan hy-
gieniaan. Mahdollisille vierailijoille ei ollut kirjattu hygieniavaatimuksia. Tuotantotiloihin paase-
vilta vierailijoilla seka urakoitsijoilla havaittiin tarkastelun aikana hygieniapuutteita, kuinka
esim. pukeutuminen tuotantotiloihin on jarjestetty. Vierailijoista suurin osan on ollut koneiden
asentajia, huoltohenkilita tai valmistajien edustajia ja he ovat paasseet omissa vaatteissaan
ja jalkineissaan mm. juomien pullotusalueelle, eika heilla ole aina ollut paahinettakaan

paassa tyoskennellessaan koneiden parissa.
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Tahan puutteeseen paatettiin tarttua tekemalla vierailijalomake (liite 2), joka kdydaan tuotan-
totiloihin tulevien vierailijoiden kanssa lapi. Nain taataan tuotantotiloihin saapuvien vierailijoi-
den, olivatpa he sitten keta tahansa, hygieeniset toimintatavat tuotantotiloissa. Vierailijoille
varataan suojuksia vaatteille seka kengille takaamaan, ettei tuotantotiloihin paady epapuh-

tauksia vierailijoiden henkilokohtaisten vaatteiden mukana.

6.4 Mikrobiologinen puhtaustarkkailu

Arviointikysymykset tarkastelivat myos puhdistustoimenpiteiden tehokkuutta seka niita kei-
noja, joilla varmistetaan puhtaanapidon lopputulos. Yrityksen omavalvontasuunnitelmaan on
kirjattu, ettad tuotannon ja siihen kuuluvien valineiden seka laitteiden puhtaanapito on tuotan-
non tydntekijoiden vastuulla ja se on aikataulutettu tuotannon paivasuunnitelmaan. Siivousjal-
kea arvioitiin ainoastaan aistinvaraisesti. Tuotannon paivasuunnitelmaan on lisatty perjantai-
sin perusteellisempi siivous, jolloin siivotaan mm. lattiakaivot ja tiskikone. Kuitenkin tiskiko-
neen puhdistus on vain ohjeellinen, eika sille ole selkeaa kuittauslistaa, koska se on puhdis-
tutettu viimeksi ja kuka puhdistuksen on suorittanut. Arviointikysymysten tarkastelun yhtey-
dessa kavi ilmi, etta pintapuhtausnaytteita kaytettavista laitteistoista ei otettu. Pesu- ja huuh-
teluvesista oli otettu laboratorionaytteita, mutta niiden suorittaminen oli todella satunnaista
eika niille ole asetettu suunnitelmaa (N. Jokisalo, henkildkohtainen tiedonanto, 9.4.2024).
Talldin on vaikea seurata hygieniavaatimusten toteutumista ja vaara puhtaanapidon laimin-
lydnneille on mahdollista. Suunnitelmallisella seurannalla ja tarkkailun avulla hygieniavaati-

mukset voidaan todentaa.

Puutteen korjaamiseksi yritys hankki hygicult-testeja pintapuhtausnaytteiden ottamiseen. Nii-
den avulla todennetaan hygieeninen siivousjalki kaytettavista valineista, esim. kippikattiloista
ja juomakaukaloista. Toimeksiantajalle kehitettiin myds pintapuhtausnaytteiden ottamiselle
naytteenottosuunnitelma, jota on tarkoitus myds noudattaa aikataulunmukaisesti (liite 4).
Puhtaanapidon seurantaan otettiin mallia Valviran luomasta omavalvontaohjeesta alkoholi-
juomien valmistajille, koska alkoholittomille juomienvalmistajille ei I6ytynyt omaa ohjeistusta.
Valviran (2018) ohjeistuksen mukaan siivoustulosta seurataan aistinvaraisesti, mutta myos
mikrobiologisesti ottamalla muutaman kerran vuodessa naytteita. Puhtausnaytteiden otto-
suunnitelman kehittelyssa hyodynnettiin Ruokaviraston (2023-c) ohjeistusta. Nain saadaan
varmuus puhtaanapidon toimivuudesta ja siita, etta siivouksen jalki vastaa hygieniavaatimuk-

sia. Suunnitteilla on, ettd alkuun puhtausnaytteita otettaisiin tihedammin, silla puhtaanapidon
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vastuu on koko tuotantoryhmalla. Talla tavalla pystytaan varmistamaan, etta kaikki noudatta-
vat ohjeistuksia eika mahdollisia laiminlyonteja tapahdu eikd synny vaaraa esim. pesuai-
nejaamista. Yrityksen omavalvontasuunnitelmaan lisattiin myos ohjeistukset, mita tehdaan
sellaisessa tilanteessa, jos pintapuhtausnaytteiden tulokset ovat huonoja. My0s tiskikoneen
siivouksen varmistamiseen tehtiin kuittauslista, joka sijoitettiin tiskikoneen viereen, jolloin sii-
hen on helppo kuitata kuka ja milloin erillisen ohjeistuksen mukaiset puhdistustoimenpiteet on
tehty (liite 3).
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POHDINTA JA JOHTOPAATOKSET

Opinnaytetyon tavoitteena oli selvittaa FSSC 22000 -elintarviketurvallisuusjarjestelman serti-
fiointiprosessin ensimmaisen vaiheen vaatimuksien ja arviointikriteerien avulla Poikain Par-
haat Oy:n mahdollisuuksista edeta sertifiointiprosessissa kohti sertifioiduksi tulemista ja mil-
laisia toimenpiteita se mahdollisesti vaatisi. Kriteerien tayttymista tutkittiin itsearviointikysy-
myksien avulla. Itsearvioinnin tulokseksi saatiin, etta yrityksen toiminnassa esiintyi muutama
toimenpiteita vaatinut osa-alue, joita olivat kasipesupisteiden toimimattomuus ja elintarvike-
kayttoon hyvaksyttyjen laastarien puuttuminen. Puutteita oli myods tuotantotiloihin saapuvien
vierailijoiden hygieniavaatimuksissa seka tuotannossa kaytettavien laitteiden ja valineiden
pintapuhtausnaytteiden ottamisessa ja niiden suunnitelmallisuudessa. Toimenpiteita vaati-
neet tarkastelukohdat saatiin vastaamaan ensimmaisen vaiheen kriteereita. Myos yrityksen

omavalvontasuunnitelmaa paivitettiin puutteiden osalta vastaamaan annettuja vaatimuksia.

Toimeksiantajan oma aktiivisuus ja panos tyon etenemiseksi seka tavoitteiden saavutta-
miseksi oli todella sitoutunutta. Yrityksen johto oli hyvin omistautunut, etta annetut vaatimuk-
set taytettaisiin. llman vastaavaa sitoutumista, tyon tulos olisi voinut olla todella erilainen.
Viela kuitenkin nahtavaksi jaa millaisella aikataululla toimeksiantaja lahtee etenemaan sertifi-

ointiprosessin seuraavaan vaiheeseen, eli tasoon kaksi.

Toimeksiantajayritys on todella nuori verraten kauppojen hyllyilta [0ytyviin kestosuosikkeja
valmistaviin edeltajiinsa. Toiminta on vauhdilla kasvanut, minka takia asioita on voitu edistaa
paikoin ehka liian nopealla aikataululla. Kaikista yksityiskohdista ei aina olla otettu valttamatta
kunnolla selvaa, ennen toimiin ryhtymista. Tama on nahtavissa mm. yrityksen omavalvonta-
suunnitelmasta loytyvista puutteista. Yrityksen henkilostosta puuttuu myos kokonaan insin60-
ritason osaamista. Kaikkea ei toki koulunpenkilta opi, jolloin tukeudutaan kokemuksiin ja nii-
den kautta opittuihin toimintatapoihin. Kun toiminta saavuttaa koko ajan suurempia volyy-
meja, silloin myds ammattimaisuus ja koulutus astuvat esiin. Joten siksi, toiminnan tarkaste-
lun ajoitus tuli siind mielessa hyvaan saumaan, etta opinnaytetyon ansiosta Poikain Parhaat
Oy:n toiminta on ottanut elintarviketurvallisuuden kannalta ison harppauksen. Kun yritys on
varsin nopeasti kasvanut kotikeittidsta isompiin tuotantotiloihin vastaten jo pienempaa teh-
dasta, sen mukana myds vastuu omasta tekemisesta elintarviketurvallisuuden yllapitamiseksi
on kasvanut entisestaan. Opinnaytetydprojekti on varmasti muuttanut yrityksen ajatusmaail-
maa mm. satsaamalla resursseihin, jotka vastaavat elintarviketurvallisuudesta. Kuitenkin

matkaa viela kohti sertifioiduksi tulemista on, mutta jos samanlainen panostus seka
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omistautuneisuus jatkuu, en nde mitdan ongelmaa, miksi ei sertifikaatin saaminen onnistuisi.
Tama edellyttaa koko henkilokunnan panostusta, silla vaikka yrityksen johto tarjoaisi mahdol-

lisuudet turvalliseen elintarvikkeiden valmistukseen, taytyy niita myos noudattaa.

Poikain Parhaat Oy aloitti suorittamalla toiminnan itsearvioinnin FSSC 22000 -sertifikaatin en-
simmaisen vaiheen vaatimuksien mukaan matkansa kohti taysin sertifioiduksi tulemista. Toi-
menpiteitd vaatineiden osa-alueiden korjaaminen vaatimusten mukaisiksi auttaa paamaaran
saavuttamisessa. Elintarviketurvallisuuden takaaminen tuo yritykselle paremman kilpailuky-
vyn alan markkinoilla viestimalla yritysasiakkaille ja kuluttajille toiminnan vastuullisuudesta ja
luotettavuudesta. Viimeistaan silloin, kun yritys suorittaa sertifiointiprosessin loppuun ja saa
FSSC 22000 -sertifioinnin.
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Liite 1. Tason 1 vaatimukset ja arviointikysymykset

Vaatimukset ja arviointikysymykset

1S022000

1. Johdon sitoutuminen

Onko nayttoa, ettd johto on sitoutunut

tarjoamaan resurssit elintarviketurvalli-

suusohjelmansa toteuttamiseksi ja nou-
dattamiseksi?

Onko elintarviketurvallisuuden
kannalta kriittiset vastuut doku-
mentoitu? Esim. tuotteiden jul-
kaisu, vaatimusten vastaiset
tuotteet

Organisaation roolit, vastuut
ja valtuudet

Onko elintarviketurvallisuuteen liittyvat
roolit, vastuut ja valtuudet toteutuneet ja
ymmarretty niin, etta varmistetaan tuote-

turvallisuus?

Elintarviketurvallisuuden hal-
3. lintajarjestelman ulkoisesti
tuotetut elementit

Onko elintarviketurvallisuuden hallintajar-
jestelman ulkoisesti tuotetut elementit
vahvistettu, etta ne tayttavat ja sopivat or-
ganisaation toimintaan?

Ovatko uudet tyontekijat saaneet kunnon

Ovatko kaikki asianosaiset henki-

kas- ja toimialavaatimukset) saatavilla ja
ajan tasalla?

4, Patevyys ..
vy perehdytyksen? |6t saaneet kertauskoulutusta?
Onko elintarviketurvallisuusvaatimukset ja
5 Ulkoinen viestints tekniset ohjeistukset (lakisdateiset, asia-




2 (9)

Tuotteen julkaisuun liittyvat
tarkennukset

Onko kaikilla tuotteilla saatavilla tekniset
tiedot?

Onko tiedot yhteensopivia asian-

mukaisten lainsdadadantojen seka

turvallisuus- ja asiakasvaatimus-
ten kanssa?

Onko tiedot ajan tasalla, selkeat
ja saatavilla kohdistetulle henki-
|6kunnalle?

Tapahtuuko tietojen muutosviestinta sel-
kedsti niin sisdisesti kuin myds ulkoisesti?

Onko tuotteiden julkaisuun liit-
tyva dokumentointi jarjestetty?
Varmistetaanko silla tehokkaasti,
ettd valmiit tuotteet vastaavat
niista annettuja tietoja?

Onko nimetty henkild vastaa-
maan ja valvomaan tuotetietoja?

Dokumentoitu tieto

Onko tallennettua naytt6a, etta organisaa-
tio noudattaa elintarviketurvallisuusjarjes-
telmaa, mukaan lukien kaikki sovellettavat
saannokset ja kuluttajien elintarviketurval-
lisuusvaatimukset?

Onko organisaatiolla sovelletta-
via saadoksia ja vaatimuksia nou-
dattava aikataulu tallenteiden
sdilyttamiseen?

Jaljitettavyysjarjestelma

Onko organisaation mahdollista tunnistaa
toimittaja, joka voi olla haitaksi tuotetur-
vallisuudelle?

Onko organisaatio kykeneva tun-
nistamaan asiakkaan, kenelle
lopputuotteet on toimitettu?

Onko ostettujen tuotteiden tun-
nistamiseen liittyvat asiakirjat ta-
varantoimittajista ja lopputuot-
teista kirjattuja, yllapidettyja, hy-
vin jarjestettyja, turvallisesti sai-
lytettyja ja helposti saatavissa
tarpeen vaatiessa?

Vaara-analyysin valmistelu

Onko organisaatio tunnistanut ja noudat-
tanut tuotteisiin ja tuoteryhmiin liittyvia
viranomais- ja asiakasvaatimuksia?

Onko monitieteinen ryhma, jolla
on erilaisia vastuita elintarvike-
turvallisuudesta, suorittanut
tassa tarkastuslistan osassa kuva-
tut tehtavat?

1. Luoda monitieteinen
ryhma

Onko saatavilla taydellista tuote-
kuvausta tuotteesta/tuoteryh-
masta sisaltaen kaikki osa-alu-

eet, kuten raaka-aineet, pak-
kausmateriaalit, valmiin tuot-
teen varastointi olot ja jakelun?




2. Kuvaus kaikista tuot-
teista ja tuoteryhmista
(sis. raaka-aineet, pak-
kaustarvikkeet ja val-
miin tuotteen) seka
varastointiolosuhteista

3. Kuvaus kayttotarkoi-
tuksesta ja kohderyh-
madsta

4. Kaikkien prosessivai-
heiden kuvaus proses-
sin vuokaaviossa

5. Luodun vuokaavion
vertaus vastaamaan
tuotantoprosessia

Onko tuotteen kayttotarkoitus maaritelty
ja kohderyhma tunnistettu?

Onko tuotteen valmistusproses-
sin kaikki vaiheet kuvattu proses-
sin vuokaaviossa?

Onko prosessin vuokaaviota ver-
rattu varmistaakseen, etta se ku-
vastaa tarkasti prosessia?

10.

Vaara-analyysi

Onko organisaatio yksildinyt soveltavat
maardykset ja osoittavatko naytteet, etta
niitd noudatetaan?

Onko organisaatio tehnyt valmis-
tusprosessin analyysin tunnis-
taakseen elintarvikkeiden turval-
lisuuteen liittyvat vaarat, jotka
voivat aiheuttaa merkittavan
elintarviketurvallisuusriskin sen
elintarvikkeisiin liittyen?

Onko tunnistettu tehokkaita val-
vontatoimenpiteita ja otettu
kdyttoéon ndiden elintarviketur-
vallisuutta vaarantavien vaarojen
varalta?

Jos on kadytdssa ulkoinen elintarviketurval-
lisuus/HACCP-suunnitelma, onko ne vah-
vistettu/validoitu seki kattavatko ne orga-
nisaation toiminnan?
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11.

. . tau
Seurannan ja mittauksen hal-

linta

Onko elintarvikkeiden turvallisuuden ja
saatelyvaatimusten kannalta kriittiset mit-

vatko ne asianmukaisesti ja tarkoituksen-
mukaisia kayttotarkoitukseen? Ovatko ne
hyvassa kunnossa ja tarvittaessa kalib-

s- ja valvontalaitteet tunnistettu, toimi-

roituja?

12.

Mahdollisesti haitallisten
tuotteiden kasittely

Pidetdanko tuotteita, joihin poikkeava ti-
lanne vaikuttaa, hallinnassa, kunnes ne on

arvioitu?

Pystyyko organisaatio ryhtymaan
toimenpiteisiin raportoimiseksi,
estamiseksi, uudelleenkasitte-
lyksi, markkinoilta poistamiseksi
tai takaisinvetamiseksi, kun tuot-
teet ovat mahdollisesti vaaralli-

sia?

Hoitaako vaatimustenvastaisen

tuotteen valvonnan osaava ja

riittavasti koulutettu hen-
kilo/henkiloita?

13.

Takaisinveto- ja myynnista
poistamiskaytannot

Katso kohta 28.

Onko asianmukaiset korjaavat

14.

Poikkeamat ja korjaavat toi-
menpiteet

Tutkitaanko vaatimustenvastaisuudet nii-
den vakavuuden arvioimiseksi ja perim-
maisten syiden tunnistamiseksi?

1S022002-1

toimet laadittu ja toteutettu
ajoissa’?

Onko laitos tehokkaasti huollettu

Pidetaanko laitoksen maa- ja ym-

15.

Rakentaminen ja pohjaratkai-
sut

Onko laitos sijoitettu, suunniteltu, raken-
nettu ja huollettu tuoteturvallisuuden var-
mistamiseksi?

ja puhdistettu estamaan fysikaa-
lista, kemikaalista ja mikrobiolo-
gista tuote kontaminaatiota?

paristoalueet puhtaana jatteista
ja keraantyneista roskista?

Onko rakennuksissa riittava ilmanvaihto?

Onko rakennukset suojattu tuho-
laisilta?
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16.

Tilojen pohjaratkaisut ja toi-
mintatilat

Ovatko elintarvikkeiden kanssa kosketuk-
siin joutuvat rakenteet, pinnat ja materi-
aalit helppo huoltaa ja puhdistaa?

Onko laitteet sijoitettu siten, etta
jatevesi tai viemardinti ei vaa-
ranna elintarviketurvallisuutta?

Onko valaistus riittdvan voima-

kas ja suunniteltu varmistamaan,

etta elintarviketurvallisuuskay-
tanto on tehokas?

17.

Vesi

Onko laitos varustettu puhtaan tai juoma-
kelpoisen veden tuloaukoilla, jotka sopivat
aiottuun kayttoon?

Onko juomakelpoiset ja juoma-
kelvottomat vesiputket tunnis-
tettu?

Onko olemassa prosesseja sen
varmistamiseksi, ettd veden,
hoyryn ja jdan laatu ei vaaranna
valmiin tuotteen turvallisuutta?

Onko kaytossa jarjestelmaa, jolla estetdan
juomakelpoisen veden ristikontaminaatio
juomakelvottomaan veteen?

18.

Jatehuolto

Onko jatteiden varastointia ja poistamista
varten asianmukaiset sddnnokset ole-
massa’?

Ovatko syotavaksi kelpaamatto-
mille tuotteille, jatteille tai sivu-
tuotteille tarkoitetut sailiot sel-
keasti merkittyja ja oikein kaytet-
tyja?

19.

Laitteiston soveltuvuus, puh-
distus ja kunnossapito

Ovatko elintarvikkeiden kanssa kosketuk-
siin joutuvat pinnat valmistettu elintarvi-
kekelpoisista materiaaleista?

Onko veden ja elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvat lait-
teet ja astiat suunniteltu ja ra-
kennettu siten, ettd ne voidaan
puhdistaa, desinfioida, tyhjentas,
tarkastaa ja huoltaa?

Onko elintarviketurvallisuuden
valvontaan tarkoitettu laite,
esim. tislausastia tai jaahdytti-
met, alan tunnustetun ammatti-
henkilon tai viranomaisen saan-
nollisesti arvioima?




6 (9)

Noudatetaanko valmistajan ohjeita elin-
tarvikkeiden turvallisuuteen mahdollisesti
vaikuttavien laitteiden asennuksessa, kay-
t6ssa, puhdistuksessa, desinfioinnissa, tar-
kastamisessa, kalibroinnissa ja huollossa?

Onko trukit ja muut kaytettavat
kuljetusvaunut puhtaita, hyvin
huollettuja ja sopivaa tyyppia
paastojen aiheuttaman saastu-

misen valttamiseksi?

Ovatko kaytettavat voiteluai-
neet, jotka voivat joutua koske-
tuksiin veden ja elintarvikkeiden
kanssa, hyvaksyttyja elintarvike-
kdyttoon ja niita kaytetaan val-

mistajan ohjeiden mukaisesti?

Hankittujen materiaalien hal-

Valvotaanko ulkopuolelta hankittuja tuot-

20. . teita ja palveluita tuoteturvallisuuden var-
linta . . .
mistamiseksi?
Onko olemassa fyysisia esteita tai tehok-
21 Toimenpiteita ristikontami- | kaita menettelyja mahdollisen kemiallisen
' naation ehkdisemiseksi tai mikrobiologisen saastumisen riskin va-
hentamiseksi ja valttamiseksi?
k n kosk innan
Onko ristikontaminaation mah- Ovat .0 tqutee . o8 etcus.pl' .?
e e . S . . puhdistamiseen ja desinfiointiin
Otetaanko maarayksia ja asianmukaisia | dollisia syita tunnistettu ja raaka- | ... = . P
. . . . . . o are .. liittyvat menettelyt kdytossa ja
. . asiakkaiden vaatimuksia huomioon kaik- | aineiden, vali- ja valmiiden tuot- . )
22. Allergeenien hallinta ovatko ne tehokkaita poista-

kien allergeenien valvontaohjelman kehit-
tamisessa?

teiden kasittelya varten laadittu
menettelyt ristikontaminaation
valttamiseksi?

maan kaikki mahdolliset aller-
geenit elintarvikkeiden kanssa
kosketuksissa olevilta pinnoilta?




23.

Puhtaus ja desinfiointi

Ovatko dokumentoidut puhdistus- ja des-
infiointimenettelyt kaytdssa ja tehokkaita,
mukaan lukien tarkastustoimet laitoksen
ja laitteiden puhtauden varmistamiseksi?

Maaritelladnko toimintamenet-
telyissa tilat ja laitteet, joille puh-
distus ja desinfiointi suoritetaan,

kuvaus prosessista, saannolli-
syys, tuotteet, vesilahde, tarkas-
tuskriteerit, jotka maarittavat
vaaditun puhtauden?

Ovatko siivousvalineet, -laitteet
ja -kemikaalit merkitty selkeasti,
sdilytetaanko ne erillaan tuot-
teista, laitteista, pakkauksista ja
ovatko ne sopivia kayttotarkoi-
tukseensa?

Ovatko siivousvalineet, -laitteet ja -kemi-
kaalit tarkoitukseen sopivia ja niita kayte-
tdan valmistajan ohjeiden mukaisesti ja si-
ten, ettd puhdistus ja/tai desinfiointi on
tehokasta eika jata jaamia, jotka voivat
vaikuttaa elintarvike- ja vesiturvallisuu-
teen?

Onko kaytossa olevat puhdistus-
ja desinfiointiaineet maaritelty
organisaation toimesta, joka ar-
vioi, soveltuvatko kyseiset aineet
kayttotarkoitukseen (elintarvike-
laatu, toimivaltaisen viranomai-
sen hyvaksyma)?

Kaytetaanko pudistus- ja desinfi-
ointiaineita valmistajan ohjeiden
mukaisesti, mukaan lukien pitoi-
suus, lampédtila, mekaaninen toi-
minta ja odotusaika ennen huuh-
telua, jos sellaisia on?

Vastaavatko patevat, koulutetut henkilot
puhdistuksesta ja desinfioinnista?

24.

Tuholaistorjunta

Loytyyko todisteita tuholaistorjunnasta?

Onko kaytossa tehokas tuholais-
torjunta ohjelma?

Ovatko toimet sopivia tuotteelle,
raaka-aineille seka laitteistolle?

Suorittaako pateva henkilo tarkastusohjel-
man riittavan usein ja otetaanko havain-
not huomioon?

25.

Henkilokohtainen hygienia ja
henkiloston tilat

Onko henkil6ostolla sopivat suojavaatteet
ja -jalkineet, jotka pestdan ja vaihdetaan
saannollisesti?

Pesevatko tyontekijat kasiaan
saannollisesti seka suojaavatko
kasien haavat sopivilla vedenkes-
tavilla laastareilla?

Jattavatko tyontekijat henkilo-
kohtaiset tavarat kaappiin?




Onko tiedossa, ettd sairasta tai tarttuvaa
tautia kantavaa ihmista ei paasteta kon-
taktiin elintarvikkeiden kanssa eikda materi-
aaleihin, jotka ovat kosketuksissa elintar-
vikkeisiin?

Ovatko hygieniaohjeet, joissa
madritellaan elintarvikkeiden
saastumisen valttamiseksi tarvit-
tavat ennaltaehkaisevat toimen-
piteet, ihmisten saatavilla hel-
posti ymmarrettavassa muo-
dossa?

Onko tiloihin padsy rajoitettu
henkiloille, jotka ovat tietoisia ja
noudattavat asiaankuuluvia hen-
kilokohtaiseen hygieniaan liitty-

vid menettelyja?

Ovatko henkiléhygieniavaatimukset kay-
tossa ja onko ne sovellettavissa kaikille asi-
aankuuluville henkil6ille, urakoitsijoille ja
vierailijoille?

Onko henkiléhygieniavaatimuk-
set yhteensopivia laillisten vaati-
musten kanssa, jos sovelletta-
vissa?

Onko kaytossa viestintamenette-
Iyt henkilostolle, urakoitsijoille
seka vierailijoille koskien tartun-
tatautien yhteydessa toteutetta-
viin toimiin?

Onko pateva henkil6 vastuussa siitd, voi-
vatko sairastumisesta karsivat henkil6t
paasta elintarvikealueelle ja kuinka naita
henkil6ita valvotaan?

Ovatko henkilokunta, urakoitsijat
ja vieraat tietoisia ja noudattavat
henkiléhygieniavaatimuksia?

Ovatko henkilokunta, urakoitsijat

ja vieraat tietoisia ja noudattavat

vaadittavia suojavaatteita ja -jal-
kineita niita vaativilla alueilla?

26.

Henkiloston hygienia- ja WC-
tilat

Onko henkil6stolle tarjolla sopivat pukeu-
tumistilat?

Onko WC:t toimivia, kaytetta-
vissa ja riittavan erilladn proses-
sointi- ja elintarvikkeiden kasitte-

lyalueista?

Onko tarjottu ja saatavilla sopi-
vat seka riittavat kasienpesuti-
lat?

Onko tarjolla taukotilat, jotka ovat riitta-
van kaukana tuotanto-, pakkaus- ja varas-
tointitiloista?




27.

Uudelleenprosessointi

Varastoidaan, kasitelldan ja kdytetdaanko

uudelleenprosessointia siten, etta tuote-

turvallisuus, laatu, jaljitettavyys ja saan-
nostenmukaisuus sailyvat?

28.

Takaisinvetomenettely

Onko kaytossa jarjestelma varmistamaan,

ettd tuotteet, jotka eivat tayta vaatimuk-

sia, tunnistetaan, paikannetaan ja poiste-

taan kaikista toimitusketjun tarvittavista
kohdista?

Tietaako henkilosto, kenelle il-
moittaa ja mitka ovat ne olosuh-
teet, joista on raportoitava viran-

omaisille ja asiakkaille?

29.

Varastointi

Onko valmiiden tuotteiden ja raaka-ainei-
den varastointiin riittavat tilat?

Onko varastotilat oikein raken-
nettu/jarjestelty (esim. raa'at
tuotteet, valmiit tuotteet, raaka-
aineet, pakkausmateriaalit) esta-
maan ristikontaminaatioita?

Onko kuljetus sopiva minimoi-
maan lopputuotteiden pilaantu-
misen (esim. lampétila ja kosteu-

den s&ato)?

FSSC lisdosa

30.

Tunnuksen kaytto

Eihan FSSC:n kehitysohjelman logoa kay-

tetd tuotteissa, merkinnodissa, pakkauk-

sissa tai millaan muulla tavalla, joka viittaa

siihen, etta tuote, prosessi tai palvelu on
hyvaksytty?

Missad FSSC:n kehitysohjelman lo-
goa kaytetaan, onko se suunnit-
teluvaatimusten mukainen?
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Liite 2. Vierailijalomake

Vierailijalomake FE%IEII;T

VIERAILULUPA TUOTANTOTILOISSA

Vierailupaivamaara

Nimi

Yritys

Isanta

Olen saanut perehdytyksen hygieniaohjeistuksiin tuotantotiloissa.

En kanna tai sairasta elintarvikkeiden valityksella tarttuvia tauteja.

Allekirjoitus

Hygieniaohjeistus

- Tuotantotiloissa kaytetdan tarkoituksenmukaista suojavaatetusta.

- Tuotantotiloihin siirryttdessa seka siella olon aikana on noudatettava hyvaa kasihygieniaa.

- Nakyvat korut poistettava tai suojattava.

- Tuotantotiloissa ei sydda, vaan ruokailu tapahtuu sille tarkoitetussa tilassa.

- Nikotiinituotteiden kayttd ei ole sallittua tuotantotiloissa. Tupakointi on sallittua sille osoitetussa pai-
kassa ulkona.

- Henkilo, joka kantaa elintarvikkeiden valityksella mahdollisesti tarttuvaa tautia tai jolla on esimerkiksi
tulehtuneita haavoja, ihotulehduksia, ihovammoija tai ripulia, ei saa kasitella elintarvikkeita tai oles-
kella mistaan syysta elintarvikkeiden kasittelyalueella, jos olemassa on suoran tai epasuoran saastu-
misen vaara.



Liite 3. Siivouksen kuittauslista
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SIIVOUKSEN KUITTAUSLISTA

Kohde: Tuotannon tiskikone

Paivamaara

Kuittaus




Liite 4. Pintapuhtausnaytteiden kalenteri
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MIKROBIOLOGINEN PUHTAUSTARKKAILU

Puhtausndytteiden ottosuunnitelma

Suunnitelma X/Toteutunut X

vuosi

Naytteen ottokohde

tammi-
kuu

helmi-
kuu

maalis-
kuu

huhti-
kuu

touko-
kuu

kesa-
kuu

heina-
kuu

elo-
kuu

syys-
kuu

)
Q
L

kuu

marras-
kuu

joulukuu

kippikattila

ampari 10l

ampari 25|

ampari 40l

saavi 70l

muovitynnyri 200l

juomakaukalo 600l

juomakaukalo 1000l

suodatinlevyt (pienet)

suodatinlevyt (isot)

suodatinpuppujen letkut

pullotuskoneen inlet

tolkityskoneen inlet

kutteri

X IX [ X[ X|X|X|[X[X[X|X|X|X|X|X

X IX [ X[ X|X|X|[X|[X[X|X|X|X|X|X

X IX [X[|[X|X|X[X[X[X|X|X|X|X|X

X IX[X[|X|X|X|[X|[X[X|X|X|X|X|X
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