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Opinnaytetyon aiheena oli kehittda ja parantaa kasvavan elintarvikealan yrityksen, Naapurin
Maalaiskana Oy:n, perehdytys- seka tydnopastusprosessia paloitteluosastolla.

Tydlainsdadantd asettaa tyonantajalle omat velvoitteensa perehdytyksen suhteen.
Perehdytyksen tarkoituksena on opastaa uusia tyontekijoitd tydhonsa ja auttaa sopeutumaan
uuteen tydymparistdon ja -yhteis6on. Suunnitelmallisella perehdytykselld nopeutetaan ja
helpotetaan uuden tydntekijan oppimista tydhon, sopeutumista uuteen tydymparistoon ja -
yhteis66n seka taataan tasalaatuinen ja tehokkuutta yllapitava perehdytys jokaiselle.

Kesasesonkiajan uusille tydntekijdille tehtiin palautekysely, jonka perusteella alettiin kehittdmaan
yrityksen perehdytysprosessia. Perehdytysprosessi paivitettin kaytannollisempaan muotoon.
Tyodnopastusprosessia lahdettiin kehittdmaan luomalla tydnopastuskortit suomeksi ja englanniksi,
joissa huomioitiin ty6turvallisuuden ndkdkulmat seka elintarvikehygienia osana tydnopastusta.

Palautekyselyn perusteella arvioitiin, oliko perehdytyksella vaikutusta uusien tyontekijdiden
tietdmykseen tydturvallisuudesta ja elintarvikehygieniasta seka sita, miten heidat oli vastaanotettu
ja opastettu yrityksessa. Palautteeseen vastanneista suurin osa oli tyytyvaisempia
perehdytykseensa ja tietdmys tyoturvallisuudesta ja elintarvikehygieniasta oli lisdantynyt vuonna
2019 kuin vuoden 2018 vastanneiden valilla. Perehdytyksen vaikutusta seurattiin myds tuotteiden
luuttomuuden tarkistuksilla, joissa havaittiin tuotelaadun parantuneen ja siten perehdytyksen
olleen vaikuttavaa aiemman vuoden tuloksiin verrattuna.

Hyva perehdytys voi olla avain hyvaan henkildstépolitikkaan sekad suuri kilpailuetu, jos jokainen
ymmartaa perehdytyksen tuomat hyodyt ja roolinsa perehdytysprosessissa.
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DEVELOPMENT AND IMPROVEMENT OF JOB
GUIDANCE AND WORKPLACE ORIENTATION IN
NAAPURIN MAALAISKANA OY

The objective of this thesis was to develop and improve job guidance in the cut-up department
and workplace orientation in the growth company Naapurin Maalaiskana Oy.

Labour legislation sets obligations on the employer regarding workplace orientation. The purpose
of the orientation is to guide new employees and to help them adapt to the workplace and
community. A well-planned orientation program accelerates and facilitates learning of a new
employee, and adaptation to a new work environment and community, and guarantees uniform
and effective orientation for everyone.

A feedback survey aimed at new employees was conducted during the high summer season and
on that basis the development process of the company was started. The work guidance process
was developed by creating work verification cards in Finnish and English which took into account
occupational safety issues and food hygiene as part of the work guidance.

Based on the feedback survey, it was possible to assess whether the orientation had an impact
on the knowledge of new employees about occupational safety and food hygiene, and on how
they had been received and instructed in the company. Most of the 2019 respondents were more
satisfied with their orientation and their knowledge about occupational safety and food hygiene
had also increased more than the corresponding results for the respondents in 2018. The effect
of the orientation was also monitored by boning checks, which showed an improvement in quality
compared to the previous year’s tests.

Good orientation can be the key to a good personnel policy as well as a great competitive
advantage if everyone understands the benefits of orientation and their role in the orientation
process.
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1 JOHDANTO

Perehdytys on kasitteena laajempi kuin vain pelkka tyénopastus. Se sisaltdd myds hen-
kiléston tydhyvinvoinnin ja tybturvallisuuden osana tydhon oppimista. Uudet tyontekijat
perehdytetdan talon tavoille ja opastetaan tyétehtaviin ja samalla varmistetaan tuotelaa-
dun sailyminen korkealla tasolla. Vastaavasti vanhoille tydntekijoille annetaan tydénopas-
tusta, kun tydtoimenkuvat vaihtuvat tai he palaavat pitkalta lomalta, esimerkiksi aitiyslo-

malta.

Taman opinnaytetydn toimeksiantajana on Naapurin Maalaiskana Oy, joka on suomalai-
nen siipikarjaan erikoistunut yritys. Talla hetkelld yritys on kovassa kasvuvauhdissa,
seka heidan tuotantotilojaan on uusittu, jolloin perehdytyksen merkitys on noussut niin
uusien kuin vanhojenkin tydntekijdiden keskelld. Taman opinnaytetydn tavoitteena oli
paivittda ja kehittdad perehdytysprosessia yrityksessa. Tydn tuloksena perehdytyssuun-
nitelmaa paivitettiin seka vanhojen perehdytysdokumenttien tilalle luotiin leikkaamon pa-
loittelulinjalle taysin uudet tydnopastuskortit, jotka huomioivat myos elintarvikehygienian

ja ty6turvallisuuden kiintedna osana tyotehtavaa.

Tyoturvallisuuslain mukaan tyonantaja on velvollinen perehdyttamaan aina, kun tyotoi-
menkuva on uusi tai se vaihtuu. Hyvin suunniteltu perehdytys takaa tasalaatuisen pereh-
dytyksen ja parantaa tyémotivaatiota. Se edesauttaa tydntekijan sopeutumista tyéyhtei-
sd6n ja oppimista tehda tyd tehokkaasti ja ammattimaisesti taaten elintarviketurvallisuu-

den.

Opinnaytetyon teoriaosuudessa kasitellaan perehdytysta, sen maaritelmaa seka sen an-
tamia hyotyja. Suunnitelmallisella perehdytyksella voidaan ennakoida uusista tyonteki-
jOista johtuvia tuotannollisia tehokkuuden laskuja seka kiinnittdad enemman huomiota laa-
dullisiin seikkoihin. Teoriaosuudessa kasitelldan tyoturvallisuus- ja elintarvikelain tuomia
huomioita liittyen perehdytykseen seka itse siipikarjan tuotantoprosessia. Lopuksi kerro-
taan, miten perehdytysta on kehitetty vuosien varrella seka miten tuotelaadun valvonnan

avulla voidaan seurata jatkuvan perehdytyksen ja oppimisen vaikutusta.
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2 PEREHDYTTAMINEN

Toisen maailmansodan jalkeen teollisuus oli tarkeda nostaa takaisin jaloilleen Suo-
messa. Kasvava teollisuus kaynnisti tarpeen opastaa tyontekijoitd nopeasti massatuo-
tantoon. Keskeisin perehdyttdmisen tavoite oli taitava tydsuoritus ja hairiéton tuotanto.
Nykyinen perehdyttamisajattelu pohjautuu edelleenkin tdhan vanhaan malliin; tarkoitus
on opastaa itse tydhon, mutta myods edistaa tyontekijan sopeutumista tydyhteisdéon ja
tydymparistéon. Tyoturvallisuus- ja tydsuojelunakdékulmat ovat myos korostuneet laajalti

ja siksi perehdytykseen liittyy useita sdanndksia. (Kjelin ja Kuusisto 2003, 36-37.)

Organisaation henkil6ston vaihtelevuus ja uusiutuminen saattaa olla tiheaa elintarvike-
alalla. Sesonkiaikoina tarvitaan lisda kausitydntekijoita ja toisinaan myds lomittajia. Uu-
den tydntekijan saapuessa uuteen tydymparistdéon ja uusien ihmisten keskelle on jannit-
tava kokemus, jonka voi pilata huonolla vastaanotolla. Perehdytysta suunniteltaessa on
hyva asettaa tavoitteet, mita uudelta tydsuhteelta odotetaan niin tyéntekijan kuin tyénan-
tajan puolesta. (Eklund 2018, 22, 28.)

2.1 Maaritelma

Perehdytyksella tarkoitetaan kaikkia niita toimenpiteita, joilla uudet tai vanhat tyontekijat
opastetaan uusiin tehtaviin. Perehdytysprosessi voidaan ajatella kahtena eri osana eli
"talo tutuksi”, jolloin perehdytetaan yritykseen, tydyhteisdon ja talon tapoihin, ja "ty6 tu-

tuksi”, jolloin perehdytaan kaytannon tyéhon (kuva 1). (Tyoéturvallisuuskeskus 2007, 2.)

‘ Perehdyttaminen ’

[ Perehdyttidminen ][ Tydnopastus }

"Talo tutuksi”, yritykseen, Tehtavikohtainen
tydyhteisdon ja talon perehdyttaminen ja
tapoihi perehdyttaminen opastus

Kuva 1. Perehdyttamisen kaksi eri osaa (Tydturvallisuuskeskus 2013)

Perehdyttdminen alkaa jo rekrytointivaiheessa, jolloin uudelle tydntekijalle annetaan en-

sivaikutelmat tyOpaikasta ja hanen tydtoimenkuvastaan. Tydpaikkahaastattelussa
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keskustellaan tyosuhdeasioista, organisaatiosta ja yrityksen liittyvista asioista, asiak-
kaista ja talon tavoista. Tervetuloa taloon -oppaat, toimintakertomukset, henkiléstéleh-
det, yritysesitteet ym. ovat kateva tapa kertoa talon tavoista, yrityksesta ja henkilostosta.
(Tyéturvallisuuskeskus 2007, 2.)

Perehdyttaminen edistda henkiloston kehittymistd, silld suunnitelmallinen perehdytys ja
opastus helpottaa ja nopeuttaa tydhdn oppimista. Toimiva perehdytysprosessi mahdol-
listaa seka uuden tyontekijan ettd tydnantajan oppimisen ja kehittymisen. Perehdytys-
prosessi tulee ajatella jatkuvana prosessina, jonka tarkoitus on kehittaa henkilostoa tyo-
paikan tarpeiden mukaan. Perehdytyksen sisaltd ja sen tavoitteet ovat hyvin organisaa-
tio- ja yksilokohtaisia, silla jokainen tyotehtava ja perehdytettdva ovat erilaisia. Tavoit-
teena jokaisessa paikassa on kuitenkin saada uuden tydntekijan oppimisprosessi kayn-

tiin tyoturvallisuuslakien nojalla. (Eklund 2018, 26.)

2.2 Tyonopastus

Tyonopastus kasitteena tarkoittaa kaikkia niita asioita, jotka liittyvat itse tyon tekemiseen.
Se on tydpaikalla tehtdavad tyoéhon liittyvien tietojen ja taitojen opettamista
(Tyéturvallisuuskeskus 2013). Perehdytettavalle opastetaan sdannét, tekniikat ja toimin-
tatavat niin, ettd han pystyy suorittamaan tyonsa itsenaisesti ja onnistuneesti (Eklund
2018, 96). Tyon laatu seka tyoturvallisuus- etta tydsuojelunakoékulmat ovat korostettuja

erityisesti tybnopastusta painottavassa perehdytyksessa (Kjelin ja Kuusisto 2003, 37).

Tyobnopastus kuuluu henkildston jokaiselle jasenelle ja sita tarvitaan aina, kun

—

ty6 on tekijalle uusi tai tydtehtavat ja -menetelmat muuttuvat tai vaihtuvat;

N

hankitaan ja otetaan kayttoon uusia koneita, laitteita ja aineita;

w

tyd toistuu harvoin tai tilanne poikkeaa tavanomaisesta;

o b

tyopaikalla sattuu tyotapaturma tai havaitaan ammattitauti;

»

annetussa tydnopastuksessa havaitaan puutteita;

~

)

)

)

) turvallisuusohjeita laiminlyddaan;

)

)

) havaitaan virheitd toiminnassa ja puutteita tuotteiden ja palveluiden laadussa.

(Tyéturvallisuuskeskus 2013)

Yksilollinen ja suunnitelmallinen tydnopastus takaa onnistuneen tuloksen. Opastettava
oppii tekemaan tyénsa heti oikein, itsenaisesti, tehokkaasti ja turvallisesti. Mitd vaati-

vampi ja ammattitaitoisempi tyé on opastettavana, sen haastavampaa se on (Eklund
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2018, 97). Yksi tunnetuimmista menetelmista, jota tydtnopastuksessa kaytetaan, on vii-
den askeleen menetelma (kuva 2) (Vartiainen — Teikari — Pulkkis: Psykologinen tyon-
opastus 1989). Menetelmaa voi kayttaa joustavasti ja muovata sitd omaan opastukseen

sopivaksi.

Viiden askeleen menetelma A

Opitun varmistaminen
*  Arvioi taitotaso
Ohjaa palautteella
Rohkaise kysym3an
Anna tySskennelld yksin
Arviol osaamista
Sovi seurannasta ja
padtd opastus

Taidon kokeilu ja harjoittelu
. Anna kokeilla
Ohjaa palautteelia
Anna kokeilla uudestaan
Anna harjoitella

Mielikuvaharjoittelu

= Pyydi selostamaan tyd
Ohjaa palauttesila
Anna pelkistetyt siinndt
Pyydi toistamaan ajatuksissa

Opetus

*  Pyydd havainnoimaan tehtdva
MNayta tyd
Selosta ja perustele, miksi
Anna toimintasdannit

Valmistautuminen
+  Motivol
Arvioi tietojen ja taitojen taso
Kuvaa tehtdvd ja/tai tehtdvikokonaisuus
Aseta tavoite ja valitavoitteet
Kerro opastuksen toimintamalli

Kuva 2. Viiden askeleen menetelma (Tyoéturvallisuuskeskus 2013)

Opastustilanteen aloittaminen on ensimmainen vaihe, jossa tarkeinta on luoda positiivi-
nen ja mydnteinen oppimisen asenne. Ensimmaisessa vaiheessa kartoitetaan opastet-
tavan taidot ja valmiudet tydhdn. Toisessa vaiheessa opetetaan tyd, selostetaan tydn
avainasiat ja perustellaan, miksi tyd tehddan niin kuin tehdaan. Opastaja seuraa opas-
tettavan oppimista aktiivisesti ja arvioi oppimista. On tarkeaa edeta opastettavan tahdilla
ja varmistaa, etta opastettava on oppinut yhden asian, ennen kuin etenee seuraavaan.

(Ty6turvallisuuskeskus 2007, 15-16; Epsko oy.)
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Kolmannessa vaiheessa opastettavan pyydetaan tekemaan mielikuvaharjoittelua, jossa
opastettavan sisaiset mallit ohjaavat toimintaan liittyvia tekij6ita. Tarkoituksena on siis
harjoittaa taitoja mielikuvaharjoittelulla ja keskittda ajatukset tyosuoritukseen ja sen on-
nistumiseen. Mielikuvaharjoittelun jalkeen siirrytdan kaytanndn osuuteen, jossa opastet-
tavan annetaan tehda tyota ja pyydetdan selittdmaan, mitd han tekee. Tama on neljas
vaihe, jossa tieto ja mielikuvaharjoittelu suoritetaan kaytannéssa. Neljannessa vai-
heessa tarkoituksena on harjaannuttaa taitoja ja oikaista virheet. Kun osaaminen on var-
mistettu, voidaan siirtyd viidenteen askeleeseen. Itsendinen tydskentely on useimmiten
oppimisprosessin tarkein tavoite. Opastettavalle on annettu riittava tieto ja taito itsenai-
seen tyéskentelyyn, joka pannaan taytantdon viidennessa askeleessa. Opastaja antaa
opastettavan suorittaa tydtehtavan taysin itsenaisesti, kuitenkin varmistaen laadun ja

tyétapojen pysyvan kriteereissaan. (Tydturvallisuuskeskus 2007, 15-16; Epsko oy.)

2.3 Perehdytyksen suunnittelu

Perehdyttdminen alkaa jo rekrytointivaiheessa. Jo rekrytointivaiheessa taytyy tietaa, mita
tulevalta tyontekijalta odotetaan. Henkilostopolitikassa maaritelldadn uusien tydntekijoi-
den tarve ja millaisiin tehtaviin heidat palkataan. Suunnitelmallisuus alkaa jo tasta vai-
heesta. Kun tiedot, asiat ja tavoitteet ovat suunniteltu etukateen, ne tuovat johdonmukai-
suutta ja tehokkuutta kaikkeen toimintaan. Tulevaisuuteen voidaan vaikuttaa suunnitte-
lulla. Suunnitelmallisuus kehittda ja perehdyttda henkilostdéa. (Tydturvallisuuskeskus
2007, 6.)

Tyo6turvallisuuslain ¢ mukaan  ty6nantaja on  vastuussa  perehdyttamisesta
(Tyéturvallisuuskeskus 2007, 22). Uuden tyontekijan perehdyttamisesta on vastuussa
hanen esimiehensd, joka voi toisaalta delegoida perehdyttamisen tietylle tydntekijalle.
Motivoituneen ja myonteisen asenteen seka hyvan ammattitaidon osaava henkilé on

hyva vaihtoehto perehdyttajaksi. (Tyoturvallisuuskeskus 2007, 6.)

Suunnitelmallisen perehdytyksen hyotyna on tarjota uusille tyontekijoille yndenmukaiset
mahdollisuudet onnistua tyéssaan (Eklund 2018, 31). Perehdytyksen tarkoituksena on
sopeuttaa uusi tyontekija tydhon ja tydyhteiséon (Kjelin ja Kuusisto 2003, 37). Suunni-
telmaa laatiessa tulee pohtia, millaisia odotuksia, tietoja ja taitoja uusilta tyontekijoilta
odotetaan ja paljonko perehdytykseen on aikaa kaytettdvissa (Tyoturvallisuuskeskus
2007, 6). Talldin on hyva tietdd etukateen, milloin ja mihin tydhdn uusi tyontekija tulee,

kuka hanet opettaa ja paljonko opettamiseen annetaan aikaa (kuva 3). Tyoénopastuksen
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laajuuteen vaikuttaa suuresti tyontekijan osaamisen taso seka tyon vaatimat vaatimuk-
set. (Epsko Oy 2019.) Perehdytyssuunnitelmaan tulee ainakin listata ne asiat, jotka kay-
daan jokaisen uuden tyontekijan kanssa. Nain voidaan taata perehdytyksen ja tyonlaa-
dun tasalaatuisuus. On kuitenkin hyva huomioida yksilon tarpeet ja antaa yksilon laatia
oma perehdytyssuunnitelma, joka kattaa hanen nakdkulmansa, millaista tukea han tar-
vitsee oppiakseen tydnsa tai sopeutuakseen tydyhteisdon. Yksiléllinen perehdytyssuun-
nitelma tukee ja motivoi kyseisen tyontekijan oppimisprosessia. (Eklund 2018, 173-174.)
Yksilollisessa perehdytyssuunnitelmassa voidaan myds huomioida eri etnisyydet ja kie-
limuuri, silld yksil6illa voi olla erilaiset kasitykset esimerkiksi laadun merkityksesta. Jois-
sakin kulttuureissa tuottavuus mielletdan tarkeampana kuin itse tyén jalki. Kasite-erot
mm. tyoturvallisuudesta ja Suomen tyépaikkojen kaytanndista on hyva huomioida maa-

hanmuuttajien perehdytyssuunnitelmassa.

Kuka Mita Milloin Miten

¢« HR + Tehtdva * Ajankohta ¢  Koulutus
Esimies * Toimintatapa e  Jarjestys ¢ Keskustelu
Kollega +  S3anto *+ Kesto *  Tekeminen

Kenelle
Kokemus
Osaaminen
Motivaatio

Kuva 3. Perehdytyksen suunnittelussa huomioon otettavat nakékulmat (Eklund 2018,
76).

Perehdytyssuunnitelmaa laatiessa on hyva luoda kirjallinen pohja. Alla olevassa kuvassa
4 on esitetty yksi perehdytyssuunnitelman rakenne, jossa huomioidaan kuvan 3 esitetyt
yksityiskohdat. Yleisperehdytys alkaa rekrytointivaiheessa, josta siirrytdan osaston pe-
rehdyttdmiseen. Osasto ja sen henkildston tullessa tutummaksi voidaan keskittya itse
tydn opettamiseen. Opittu asia tai tieto voidaan todentaa esimerkiksi tydnopastuskor-
teilla. (Epsko Oy 2019.)
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Yleisperehdytys

Osastoon perehdyttaminen

Osaamisen varmistaminen

O\ \  y\ S\ ey

[
[
[ Tehtavakohtainen tyonopastus
[
[

Tyonopastuskortti

hvd

Kuva 4. Malli perehdytyssuunnitelmasta (Epsko Oy 2019).

2.4 Perehdytyksen tavoitteet ja hyodyt

Perehdytyksen perustavoite jokaisessa yrityksessa on laissa maaritelty tydturvallisuus.
Ensisijaisesti paatavoitteena on saada uuden tyontekijan oppimisprosessi kayntiin ja so-
peuttaa hanet tydyhteisdon ja tydymparistddonsa. Sitoutumista on pidetty yhtena tar-
keana tavoitteena perehdytykselle, mutta maaraaikaisuuksien ja osa-aikaisuuksien li-
sdantyessa tydelamassa tavoite saattaa olla ennemminkin nopea tydhén oppiminen tai
rutiinitehtavien hyva hallinta. Jos uusilta tydntekijoiltd odotetaan pitkaaikaista sitoutu-
mista ja lojaaliutta, tavoitteet voivat painottua enemman tydyhteisddn viihtymiseen ja or-

ganisaatiokulttuurin sopeutumiseen. (Eklund 2018, 27-29.)

Perehdytyksen tavoitteena voi olla myds organisaation uudistumiskyky. Talldin perehdy-
tysprosessille voidaan antaa yksildllisempia tavoitteita tydntekijalle, jotka ovat vuorovai-
kutuksessa organisaatioon. Naita tavoitteita ovat mm. tukea yksil6a kehittymaan henki-
I6kohtaisesti ja ammatillisesti sekd huomioida yksil6lliset ominaisuudet ja vahvistaa tydn
merkityksen kokemusta. (Eklund 2018, 30.) Uudistumiskyky on mahdollista vain, jos yk-
sildiden osaaminen kanavoidaan koko organisaation toiminnan kehittamiseksi. On tar-
keda ottaa perehdytys vakavasti, silld uusi tydntekija ndkee tydyhteisén uusin silmin ja
pystyy arvioimaan sita objektiivisemmin ja avoimemmin kuin vanhat tyontekijat. (Kjelin ja
Kuusisto 2003, 29.)

Hyva suunnitelmallinen perehdytys voi olla iso kilpailuetu yritykselle. Onnistunut pereh-
dytys takaa nopeasti tydnsa oppineen ja hyvin tydyhteisé6n sopeutuneen yksilén, joka
voi antaa positiivisen mielikuvan tydnantajastaan lahipiirissaan. Suunnitelmallinen pe-
rehdytys, jossa perehdytykseen kaytettavat resurssit ja tavoitteet ovat tiedossa, edista-
vat tuotannon tuottavuutta ja tehokkuutta. Kuvassa 5 on esitetty, miten palkattu uusi

tydntekija aiheuttaa muutoksen organisaation toiminnassa. Aluksi muutos aiheuttaa
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laskua tehokkuudessa, mutta kasvaa ajan kuluessa. Lahtokohtaisesti odotetaan uuden
tyontekijan tuovan lisdarvoa yritykselle valittdmasti, joka nakyy odotukset -kayrassa.
Ammattimaisesti suunniteltu ja toteutettu perehdytys kuitenkin minimoi tehokkuuden las-
kun tason nousten myéhemmin jopa korkeammalle kuin huonosti suunnitellun ja toteu-
tetun perehdytyksen. Odotukset uuden tyontekijan valmiudesta tehda t6ita itsendisesti
tai tuottamaan lisdarvoa valittémasti harvoin kohtaavat todellisuutta. Odotukset ovat I1a-
hempana todellisuutta, kun ammattimaisella perehdytykselld on ymmarretty muutoksen
tuomat haasteet. Ammattimaisella perehdytyksella tuottavuus ei heikenny pitkéksi aikaa
ja saastetaan resursseissa ja tyétunneissa. Huono perehdytys voi johtaa pitkdaikaiseen
tuottavuuden laskuun ja pahimmillaan tyéntekijan irtisanoutumiseen. (Eklund 2018, 32-
33.)

Tehokkuus

.
Ammattimaisesti

Odotukset johdettu

_Taitamattomasti
johdettu

Nykytaso

Aika

Kuva 5. Muutoksen vaikutus organisaation tehokkuuteen (Eklund 2018, 32)

Jokaiselle tydntekijalle tulisi taata tasalaatuinen perehdys tyétehtaviin. Taidokas ja moti-
voitunut tydntekija yleensa takaa laadukkaan perehdytyksen, mutta organisaatiolla tulee
olla yhtenainen suunniteltu linjaus perehdytyksen sisallésta. Suunnitelmallisuus mahdol-
listaa virheistd oppimisen, kun taas suunnittelematon ja tilanteen mukaan muuttuva pe-
rehdytys on vaikeasti kehitettavissa jarjestelmallisyyden puuttuessa. Suunniteltu pereh-
dytys maarittelee, mita perehdytykselld toivotaan saavutettavan ja mistd se koostuu.
Nain jokainen tietda, mistad on kyse ja vain silloin voidaan tarkastella prosessin toimi-
vuutta ja etsia kehityskohteita. (Eklund 2018, 36-38.)

Hyva perehdytys ja tydnopastus antavat oppijalleen onnistumisen tunteita, joita jokainen
toivoo. Kun tyontekija tuntee tekevansa tyota, jolla on merkitysta ja jota arvostetaan, se
lisda tyontekijan tyotyytyvaisyytta ja korreloi suoraan sitoutumiseen. "Sitoutuneet tyénte-
kijat ovat tyytyvaisempia tydhonsa ja tydskentelevat tehokkaammin” (Eklund 2018, 34-
35).
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Ei tule unohtaa, etta hyva perehdytys on myds johtamisen avain. Organisaatio hyotyy
tuoreista, uusista nakokulmista ja palautteista, jotka tulevat uusilta tyontekijoilta. On tar-
keaa pitad perehdytysta kaksisuuntaisena prosessina, jossa organisaatio vastaanottaa
palautetta ja on avoin kehitysideoille toimien itse perehtyjana. Tama mahdollistaa jatku-
van ja pitkaaikaisen kehittymisen. (Eklund 2018, 37-40.)

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Maiju Katila



15

3 TYOLAINSAADANTO

Hyvaan ammattitaitoon kuuluu turvallinen ja terveellinen tydskentely. Tyoturvallisuuslaki
yhdessa tybaika- ja pelastuslain kanssa antavat velvoitteita ja oikeuksia tydnantajalle
kuin my6s tyontekijalle. Tyohon perehdytys turvataan tydlainsdddannossa. TyOpaikat
ovat erilaisia: tydskentelyolosuhteet, tydyhteisd, tydtehtavat ja tydturvallisuus vaihtelevat
joka paikassa, vaikka kyseessa olisikin saman alan suur- tai pienyritys. Ty6turvallisuus-
lain mukaan tyonantajalla on velvollisuus perehdyttaa tyontekijansa tydhon ja antaa riit-

tavat tiedot tydpaikan haitta- ja vaaratekijoista. (Ty6turvallisuuskeskus 2007, 22.)

Tyoblainsdadannon tarkoituksena on parantaa tydymparistda ja tydolosuhteita tydnteki-
jéiden tyokyvyn turvaamiseksi ja yllapitamiseksi seka ennalta ehkaista ja torjua tydtapa-
turmia ja muita tyosta ja tydymparistosta johtuvia fyysisen ja henkisen terveyden haittoja
(Tydturvallisuuslaki 738/2002, 1 §).

Lainsaadantd painottaa erityisesti tydbnantajaa antamaan riittdvaa opastusta tyéturvalli-
suudesta ja perehdytysta uudelle kuin myds vanhalle tydntekijalle. Tyonantajalla on vel-
vollisuus perehdyttaa tyontekijansa ottaen huomioon heidan ammatillinen osaamisensa

ja tydkokemus lain mukaisissa seuraavissa tilanteissa:

1) tydntekija perehdytetaan riittavasti tydhon, tydpaikan tydolosuhteisiin, tyo- ja tuo-
tantomenetelmiin, tydssa kaytettaviin tydvalineisiin ja niiden oikeaan kayttddn
seka turvallisiin tydtapoihin erityisesti ennen uuden tyon tai tehtavan aloittamista
tai tyotehtavien muuttuessa seka ennen uusien tyovalineiden ja tyo- tai tuotanto-
menetelmien kayttéon ottamista;

2) tyontekijalle annetaan opetusta ja ohjausta tyon haittojen ja vaarojen estdmiseksi
seka tydsta aiheutuvan turvallisuutta tai terveytta uhkaavan haitan tai vaaran valt-
tamiseksi;

3) tyontekijalle annetaan opetusta ja ohjausta sdato-, puhdistus-, huolto- ja korjaus-
téiden seka hairio- ja poikkeustilanteiden varalta; ja

4) tyontekijalle annettua opetusta ja ohjausta taydennetdan tarvittaessa.
(Ty6turvallisuuslaki 738/2002, 14 §.)

Samaan aikaan laki velvoittaa tyontekijaa noudattamaan tydnantajan tyoturvallisuusoh-
jeita ja -maarayksia. Oman terveyden lisdksi on tydntekijan huolehdittava myés muiden
tyontekijoiden turvallisuudesta seka noudatettava jarjestysta, huolellisuutta, siisteytta ja

varovaisuutta. Havaitsemistaan vioista tai puutteista on ilmoitettava. Yritys itse maarittaa
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riittAvan opastuksen ja perehdytyksen yrityksen ja henkildstdn tarpeisiin nahden (Epsko
Oy 2019).

3.1 Ty6suojelu

Tyoturvallisuuslain mukaan tydnantajan tulee luoda tydsuojelun toimintaohjeet, joka kat-
taa uusien kuin myo6s vanhojenkin tyéntekijdiden turvallisen ja terveellisen tydskentelyn.
Toimintaohjeiden tavoite on edistaa tydpaikan turvallisuutta ja terveellisyytta, jotta tyon-
tekijat paasisivat terveina elakkeelle. Tydhon, tydolosuhteisiin, tydymparistoon liittyvat
seikat ovat otettava huomioon, seka tyontekijan henkildkohtaiset edellytykset kuten am-
mattitaito, tydkokemus ja ika (YTY). Tyokyvyn sailyvyys ja turvallisuus tulee ottaa huo-
mioon, kun tehddan suunnitelmia ja muutoksia prosessissa. (Tyoéturvallisuuslaki
738/2002, 9 §.)

Tyo6suojelun toimintaohjeen periaatteena on, etta tydnantaja suunnittelee ja toteuttaa toi-
menpiteita tydolosuhteiden parantamiseksi. Tama tarkoittaa sita, etta tyonantajan tulee
olla tietoinen, millaisia vaara- ja haittatekijoita tydpaikalla on ja miten niita voidaan valttaa
tai riskit minimoida. Jos vaara- tai haittatekijoita ei voida kokonaan poistaa, tulee ne va-
hintdan korvata vdhemman vaarallisilla tai haitallisilla kaytannoilla. Tyésuojelun tulee
kattaa niin fyysisiin, psyykkisiin ja sosiaalisiin tekijoihin vaikuttavat seikat yleisella tasolla

ennen yksilodllisia toimia.

Tydnantaja on juridisesti edustajiensa kanssa vastuussa tyoturvallisuuden toteutumi-
sesta tydpaikalla. Tybnantajan tulee jatkuvasti tarkkailla tydymparistda, tydyhteis6a ja
tyétapoja. Tyontekijdiden tulee noudattaa tydnantajan maaraamia tyéturvallisuusohjeita
ja huolehtia niin omansa kuin myés muidenkin tydntekijdiden terveydesta ja turvallisuu-
desta. Kaytanndssa tama tarkoittaa sita, etta jokainen on vastuussa siita, etta jarjestel-
mallisesti ja jatkuvasti kiinnitetdan huomiota tydolosuhteiden parantamiseen. Tydnanta-
jan edellytetdan ryhtyvan toimiin heti tiedon saatuaan ja poistamaan epakohdan. Epa-
kohdat voivat olla joko fyysisia tai henkisia. Tydyhteison tarkkailu ja toteutettujen toimen-
piteiden vaikutus tydn turvallisuuteen ja terveellisyyteen ovat tarkeitd kohteita jatkuvalle
tarkkailulle. Tydnantajalla on velvollisuus puuttua ajoissa epaasialliseen kaytokseen tai
toimintaan. (YTY)

Tydsuojelu on tydnantajan ja tyontekijan valista yhteistoimintaa, jolla huolehditaan siita,

ettd tydpaikalla on turvallista ja mielekdstd tehda t6itd. Tydsuojelun
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yhteistoimintahenkil6t ja -tyosuojelupaallikdt, asiamiehet ja toimikuntien jasenet osallis-
tuvat tydpaikkansa tyoturvallisuusasioiden kasittelyyn. Tydturvallisuuden ja tydsuojelua
koskevien saanndsten ja maarayksien noudattamista valvoo aluehallintovirastojen tyo-

suojeluviranomaiset. (TTK)

3.2 Ergonomian merkitys

Fyysiseen hyvinvointiin vaikuttaa opitut oikeat tydskentelytavat. Tydturvallisuuslaki maa-
rittelee, etta tydpisteet ja tydvalineet on valittava, mitoitettava ja sijoitettava tydn luonteen
ja tydntekijan edellytyksien mukaan ergonomisella tavalla. Tydtasot, -pisteet ja -valineet
tulee olla sdadettavissa ja jarjestettavissa niin, ettd ne kuormittavat tyontekijaa sopivasti
aiheuttamatta terveydelle haitallista tai vaarallista kuormitusta. Lain mukaan on otettava

huomioon, etta

o tyontekijalla on riittdvasti tilaa tyon tekemiseen ja vaihdella tydasentoa;

o tydta voidaan keventaa apuvalinein

e kasin tehtavat nostot ja siirrot tehdaan turvallisiksi, milloin niitd ei voida automa-
tisoida koneilla tai keventaa

e valtetdan toistorasitusta, josta voisi olla haittaa tyontekijalle. (Tyoturvallisuuslaki
738/2002, 24 §.)

Ihminen tarvitsee kuormitusta voimavaroihinsa nahden sopivasti. Pysyakseen terveena
ja voidakseen hyvin seka fyysisesti ettd henkisesti, on tydkuormitus mitoitettava niin, etta
tyd on monipuolista ja vaihtelevaa. Sen tulee siséaltaa erilaisia tydasentoja, ajoittaisia
ponnisteluja ja liikkumista ja tydn vaatimukset on sovitettava tyontekijan voimavaroihin.
Monen tydpisteen ergonomiaa voi parantaa, mutta kaikista tyopisteista ei saa hyvaa kai-
kille. Vaikka ergonomiaa kehitetdan koko ajan, jokaisen kannattaa opetella toimimaan

ergonomiahaittoja vahentaen. (Epsko Oy 2019.)
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4 ELINTARVIKETURVALLISUUS

Elintarvikkeita ja elintarviketoimintaa harjoittavien yritysten toimintatapoja maarittelee ja
saatelee kansallinen lainsdadantd, johon kuuluu elintarvikelaki, asetukset ja viranomais-
ten ohjeet ja maaraykset. Elintarviketurvallisuuden tarkoituksena on taata kuluttajille tur-

valliset tuotteet ja ettei heita johdeta harhaan.

Elintarvikealalla kasitelladn pakkaamattomia ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Uu-
den tydntekijan tulee ymmartaa elintarviketurvallisuuden periaatteet ja riskit, joita elintar-
vikealalla on. Useimmiten uusilta tyéntekijéiltd vaaditaankin hygieniapassi, joka on todis-
tus elintarvikehygieenisestd osaamisesta. Uudelle tydntekijalle tulee kertoa tuotantopro-
sessin kaikki vaiheet, joissa tuotteiden laatu tai turvallisuus saattaa vaarantua.
(Elintarvikelaki 23/2006, 27 §.)

Saannosten noudattamista Suomessa valvoo Ruokavirasto. Sen valvonta kattaa yrityk-
sen koko elintarvikeketjun: tuotannon, markkinoinnin, tuonnin ja viennin. Elintarvikeket-
jun tuottajien tavoite on valmistaa ja toimittaa turvallinen elintarvike kuluttajalle. Tuote-
turvallisuutta voidaan parantaa ottamalla kayttoon eri hallintajarjestelmastandardeja ku-
ten ISO/FSSC 22000 tai BRC-standardit. Standardoidut hallintajarjestelmat pyrkivat pa-
rantamaan yrityksen toimintaa ja takaamaan elintarviketurvallisuuden kaikissa tilan-

teissa. (Suomen Standadisoimisliitto)

4 1 Elintarvikelainsaadanto

Elintarvikelainsaadantd koskee kaikkia elintarvikkeen kanssa tekemisissa olevia: tuo-
tanto-, jalostus- ja jakeluvaiheita ja tekijoitd. Se koskee my0s elintarvikkeiden kanssa

kosketuksiin joutuvia tarvikkeita. Elintarvikelainsdddannon tarkoituksena on:

varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kasittelyn turvallisuus seka elintarvikkeiden

hyva terveydellinen ja muu elintarvikemaaraysten mukainen laatu;

- varmistaa, etta elintarvikkeista annettava tieto on totuudenmukaista ja riittavaa
eikad johda harhaan;

- suojata kuluttajaa elintarvikemaaraysten vastaisten elintarvikkeiden aiheuttamilta

terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta;

- varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys;
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- turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta ja
- osaltaan parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia. (Elintarvikelaki
23/2006, 1 §.)

4.2 Omavalvonta

Elintarvikealan toimijalla on lainsdadannén mukaan oltava omavalvontasuunnitelma,
jonka avulla varmistetaan elintarvikkeen turvallisuus. Toimijan tulee tietda tuotettavan
elintarvikkeen ja sen tuotantoon liittyvat riskit ja hallita niitd. Omavalvontasuunnitelmassa
yrityksen toiminnalle maaritetaan toimintatavat, joilla varmistetaan elintarvikkeen turval-

lisuus, hyva sailyvyys ja sddddsten mukaisuus.

Omavalvonta on yrityksen luoma jarjestelmallinen suunnitelma tarkkailla elintarvikkeiden
laatua eri valmistusvaiheista. Suunnitelman avulla yritys tunnistaa tuotantoon ja tuottei-
siin kohdistuvat epakohdat ja laatua riskeeraavat tekijat, sekad pystyy ehkaisemaan ja
korjaamaan niitd nopeasti. Yksi tyypillisimmista tarkkailukohteista elintarvikealalla ovat
lampdtila ja vierasaineet/-esineet. Omavalvonnan tarkoituksena on ennaltaehkaista epa-
kohtien ja riskien toteutuminen ja reagoida kriittisiin tyovaiheisiin suunnitelman mukai-
sesti taaten laadukas, turvallinen elintarvike kuluttajalle. Yleisin elintarvikealan omaval-

vonnan menettelytapa on HACCP. (Ruokatieto Yhdistys ry)

HACCP-menettelylla etsitéén toiminnasta sellaiset kohdat, joihin siséltyy terveysriski
kuluttajalle, ja valitaan néisté kriittiset hallintapisteet. Némé ovat sellaisia ty6- tai ka-
sittelyvaiheita, joissa riski voidaan todeta ja sen eteneminen pyséyttaa, joihin hallinta
voidaan kohdistaa ja jotka ovat oleellisen téarkeita elintarviketurvallisuutta uhkaavan
vaaran estdmiseksi, poistamiseksi tai védhentdmiseksi hyvaksyttavélle tasolle
(Ruokavirasto 2019).
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5 BROILERIN TEURASTUSPROSESSI

Suomalaisen broilerin tuotantoketjun pituus on keskimaarin 9 kuukautta. Tuotantoketju
alkaa siita, kun emokanat tuodaan ulkomailta, paaasiallisesti Ruotsista Suomeen emo-
kanojen kasvatukseen erikoistuneille emotiloille. Emokanojen munista kasvatetaan tuo-
tantobroilerit. Vaihtoehtoisesti munat ja untuvikot voidaan tuoda ulkomailta suoraan ti-

loille. (Suomen Broileryhdistys Ry)

Munat kehittyvat untuvikoiksi kolmessa viikossa, jolloin untuvikot siirretdan broilerkas-
vattamoille. Yhdessa tilassa saattaa olla jopa 60 000 broileria. Kasvatustiheys on lailla
saadetty, ja on n. 20 lintua per nelid. Tuotantotilat ovat tarpeeksi tilavia, helposti puhdis-
tettavia ja lintujen kasvuolosuhteita monitoroidaan tiiviisti. Kansallisen laatujarjestelman
mukaisesti kasvuolosuhteita, kuten ilmanlaatua, kosteutta, lampétilaa ym. seurataan ym-
pari vuorokauden ja poikkeamat korjataan. Broilerin vuorokausirytmi on sdadelty, eivatka
ne saa ulkoilla tautiriskien vuoksi. Ne elavat turvepehkun paalla saaden koko ajan virik-

keita, vetta seka rehua, jotka noudattavat erittain tarkkoja laatumaarayksia.

Tuotantobroilerien kasvatus kestaa 6 viikkoa, jonka jalkeen teuraspainoiset broilerit ke-
ratdan siniselld valolla valaistusta hallista puimurilla tai kdsin moduuleihin eli hakkeihin
all in all out -menetelmalla. Suomessa kaytettava all in all out -menetelmassa koko parvi
tuodaan kerralla kasvatustilalle ja koko parvilahetetdan yhta aikaa teurastettavaksi, mika
parantaa tilojen tautisuojausta (Suomen Siipikarjaliitto ry). Broilerien kerays, lastaus ja
kuljetus tapahtuu mahdollisimman stressittémasti. Stressaantuneen linnun liha saattaa
pilaantua. Kasvatuksen ja kerayksen jalkeen koko halli pestaan, desinfioidaan ja kuiva-

tetaan ennen seuraavan parven saapumista.

5.1 Teurastus

Broilerit saapuvat teurastamon vastaanottoon, joka on valaistu sinisella valolla. Hama-
ryyden ja sinisen valon on tarkoitus rauhoittaa elaimia. Broilerit nostetaan moduuleis-
saan kaasukammioon, jossa ne tainnutetaan hiilidioksidilla. Tainnutuksen jalkeen broile-
rit ripustetaan jaloista koukkuihin, josta ne siirtyvat viiltokoneelle. Viillonvarmistaja tar-
kastaa viillon onnistuneen, muussa tapauksessa viilto tehdaan kasin veitsella. Broilerit
kiertavat valutusaltaan yli kalttauskoneeseen, jossa broilerit menevat kuumavesikasitte-

lyn kautta kynimakoneeseen. Kuumavesikasittely edesauttaa hoyhenien irtoamista
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kynimakoneessa, jossa ne irtoavat pyorivien 'sormien’ ansioista. Paa ja varpaat poiste-
taan ruhosta. Ruhot siirtyvat suolistuslinjalle, jossa ruhoista poistetaan suolet ja sisaeli-
met. Lihantarkastajat tarkistavat ruhon ja sisaelimet ja poistavat sairaat tai likaiset yksilot
radalta. Ruhoista poistetaan ylimaarainen rasva sekd kaularanka. Ne kulkevat usean
vesisuihkun lapi ennen radan vaihtoa, joka kuljettaa ruhot jadhdytystunneliin. Jaahdytta-

mdssa tavoite on jaahdyttaa ruhot alle neljan celsiusasteen.

5.2 Paloittelu ja pakkaus

Broilerit saapuvat leikkaamoon jaéhdytettyina. Hygieniasyista broileri kulkee radanvaih-
tajan lapi leikkaamon omaan paloittelulinjastoon, jossa ruho paloitellaan osiksi automaat-
tisesti. Jokainen ruhon osa pyritdan hyoétykayttdamaan ihmis- tai eladinravinnoksi. Paloi-
teltu tuote siirretdan pakkaamoon, jossa tuotteet pakataan suojakaasurasioihin tai mui-
hin elintarvikepakkauksiin. Pakattu tuote toimitetaan logistiikka- ja jakeluketjuja pitkin kyl-
maketjua rikkomatta asiakkaalle. Tuotantotilat pestdan, desinfioidaan ja kuivataan joka
tuotantopaivan jalkeen, jotta taataan tilojen puhtaus ja siten kasiteltavien tuotteiden elin-

tarviketurvallisuus.

Suurissa teurastamoissa voidaan teurastaa jopa 100 000 broileria paivassa ja pienim-
missa vain kymmenia tuhansia paivassa. Automatisoitu prosessi mahdollistaa nopean ja
tehokkaan teurastuksen ja paloittelun. Broilertuotannon prosessi on Suomessa tiiviisti

seurattua ja valvottua aina kananmunasta valmiiseen tuotteeseen asti.
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6 TOTEUTUS

6.1 Tyonopastuskortit ja prosessikaavion luonti

Yrityksen kaytdssa oli aiemmin ollut perehdytyslomake, jonka tayttd kuitenkin koettiin
turhauttavaksi ja aikaa vievaksi monimutkaisuutensa vuoksi. Lopulta ne olivat jadneet
kokonaan pois kaytosta ja perehdytyksen toteutumista seurattiin vain tuntiseurannalla
opastusajasta. Perehdytysta haluttiin kehittda ja laatia vanhan lomakkeen tilalle informa-
tiivisempi perehdytyslomake leikkaamo-osastolle. Yrityksella oli jo hyva perehdytyspro-
sessi kirjoitettuna, mutta sita ei ollut paivitetty suunnitellusti. Tassa opinnaytetydssa pai-
vitettiin perehdytysprosessi ja luotiin siitd prosessikaavio (liite 1), joka on yksinkertais-
tettu versio perehdytysprosessista. Prosessikaavio toimii jokaisella osastolla, kun tyén-

opastuskortit luotiin leikkaamoon.

Opinnaytetyd aloitettiin syksylla 2019, kun Epsko Oy jarjesti tydnopastuskoulutuksen.
Koulutuksessa annettiin pohjamateriaalia kaytettavaksi, kun luotiin leikkaamoon omat
perehdytyslomakkeet. Jokaiselle tydpisteelle tehtiin omat tydnopastuskortit Excel-tiedos-
toon suomeksi seka englanniksi (liitteet 2—4). Tydnopastuskorteissa haluttiin painottaa
tybéturvallisuuden, hygienian ja laadun tarkeyttd, joten ne lisattiin sisaltéon tyénkierron
lisdksi. Korteilla pystytdan takaamaan tasalaatuinen opastus kaikille, seka se toimii hy-

vana muistutuksena opastajalle, mita asioita tulee opettaa uudelle tyontekijalle.

Tyonopastuskorttien sisaltda testattiin; jokaisella tyopisteelld tydskenteleviltd yhdelta tai
kahdelta henkilolta kysyttiin, mita he pitavat korteista ja onko niissa parantamisen varaa.
Myds molemmat vuoroesimiehet, osaston esimies seka henkildstopaallikké katsoivat
kortit Iapi, ja sisaltdd muokattiin hieman kommenttien perusteella. Perehdytyskortit otet-
tiin kayttdon ja ne ovat olleet kaytdssa siitd alkaen ja sisaltda on paivitetty palautteen

mukaan.

6.2 Palautekysely

Palautekysely suoritettin vuonna 2018 ja 2019 nimettdomana kesatyontekijoille, jotka
tydskentelivat leikkaamossa. Palautekysely oli valmiiksi luotuna (liite 6), ja kyselyssa
pyydettiin palautetta opastuksesta, tyéturvallisuudesta, hygienia-asioista ja omista koke-

muksista yrityksesta itsestaan. Kysymyksia oli 5, ja joiden vastaukseksi pystyi
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valitsemaan yhden annetuista vaihtoehdoista. Kyselyn lopussa oli mahdollisuus antaa

avoin kirjallinen palaute yritykselle.
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7 VAIKUTTAVUUDEN ARVIOINTI

Ensimmaiset paivat voivat olla stressaavia seka vaikeita uusille tyontekijoille. lIman
opastusta he joutuvat kayttdmaan paljon voimavaroja selvittddkseen, mita heidan pitaa
tehda ja miten. Kaikilla ei mydskaan ole rohkeutta kysya apua, vaan he yrittavat selvita
tydssaan seuraamalla muita. Opastamatta jatetyt tydntekijat ovat myos tydturvallisuus-
riski. Uuden tydntekijan yrittdessa oppia itsekseen esimerkiksi laitteen kayttda, jossa ha-
nella on mahdollisuus loukata itsedan tai jadda jumiin, voi han aiheuttaa hengenvaaral-
lisia tilanteita niin itselleen kuin myds muille. Tallaisista tilanteista voi koitua yritykselle
suuriakin henkild- ja materiaalikustannuksia. Hyvin opastettu tyontekija osaa tydsken-
nelld turvallisesti ja varoa aiheuttamasta vahinkoa itselleen, muille seka laitteille. Hyvalla
ja kattavalla perehdytyksella vaikutetaan uuden tyéntekijan motivaatioon, tydpanokseen,

tyon laatuun seka kuulumiseen osaksi tydyhteisoon.

Elintarvikealan hygieniavaatimukset ovat erittdin korkealla seka niitd on ehdottomasti
noudatettava. Tietdmatdn ja osaamaton tyontekija voi riskeerata tuotteen laadun ja myos
kuluttajan terveyden, jos hanella ei ole tietamysta elintarvikealan hygieniavaatimuksista.
Yleensa hygieniapassi on vaatimuksena elintarvikealan tyéhon, mutta 3 kuukautta voi
tydskennelld ilmankin. Perehdytyksen aikana hygieniaan liittyvat tekijat tulevat selviksi,
kuten esimerkiksi tyovaatteiden ja suojavarusteiden kaytto, seka tyovalineiden puhtau-
den merkitys. Hygieniaan liittyvien asioiden opastamiseen tulee kayttda aikaa reilusti,
silla kaikille se ei ole itsestaanselvyys. On tarkeata painottaa tuotteen paatymista pellolta
kauppaan asti niin, ettd se on terveellinen ja turvallinen. Naita ovat esimerkiksi opasta-

minen henkilokohtaisesta hygienian merkityksesta seka tuotepintojen puhtaanapidosta.

7.1 Perehdytyksen vaikutus

Uuden tydntekijan aloittaessa tydt uudella tyépaikalla voi vaatia paljonkin oma-aloitteista
tutustumista ymparistoon, tydyhteisdon seka itse tydhdn. Tata prosessia helpottaakseen
hyva perehdytys on kohdillaan, joka auttaa uutta tyontekijaa tutustumaan tyépaikan kay-
tantoihin kuten tydturvallisuuteen ja elintarviketurvallisuuteen, ihmisiin seka tyétoimen-
kuviinsa. Kysely, joka toteutettiin vuosina 2018 ja 2019, osoitti perehdytyksen merkityk-
sen nousseen korkeammalle joillain osa-alueilla. Kyselyyn vastasi 9 henkilda vuonna
2018 ja 16 henkilda vuonna 2019.
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Ensimmainen kysymys kyselyssa oli, miten uusi kesatyontekija on vastaanotettu ensim-
maisena paivanaan (kuva 6). Vuonna 2018 kyselyyn vastanneista 78 %:a kokivat tul-
leensa otetuksi hyvin tai erinomaisesti vastaan, ja vuoden 2019 vastanneista 94 %:a oli

otettu hyvin tai erinomaisesti vastaan.

Kuinka sinut otettiin vastaan ensimmaiseni
paivana
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Kuva 6. Vuoden 2019 kyselyssa kesatyontekijat otettiin paremmin vastaan kuin vuonna
2018.

Toisena kyselyn kysymyksena oli, kuinka hyvin tydntekijat perehdytettiin tehtaviinsa.
Kuvassa 7 voidaan nahda, ettéd vuonna 2018 vastanneet kokivat, ettd 67 %:a heista oli
perehdytetty hyvin, mutta muutama, 33 %, koki perehdytyksensa olevan huonoa. Vuo-
den 2019 vastaajista enemmistd, 81 %, koki perehdytyksensa onnistuneen erinomai-

sesti tai hyvin, kun vain muutamat, 19 %, olivat tyytymattdémia perehdytykseensa.
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Kuinka sinut perehdytettiin tehtdvaasi?
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Kuva 7. Vuoden 2018 vastaajat kokivat tulleensa hyvin perehdytyksi, mutta v. 2019 vas-
taajat olivat viela tyytyvaisempia perehdytykseensa.

Kyselyn kolmannessa kysymyksessa kysyttiin vastaajien tietdmysta tyonsa hygienia-
sdannoista. Kuvasta 8 nahdaan, ettd molempina vuosina kesatyontekijat tiesivat hygie-

niasaanndt, paitsi yksi tyontekija v. 2019.

Miten hyvin tiedat ty6hosi kuuluvat
hygieniasdannot?
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Kuva 8. Hygieniasaannot tiedettiin hyvin molempina vuosina.
Seuraavassa kysymyksessa kesatyontekijoilta kysyttiin, millaiseksi he kokivat tydilmapii-

rin ja kuinka hyvin he tietavat tyopisteensa tyoturvallisuusriskit. Enemmistd koki tydilma-

piirinsd hyvaksi, ellei jopa erinomaiseksi molempina vuosina, kun taas v. 2018
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vastanneista 33 %:a ja vuonna 2019 vastanneista 6 %:a kokivat ty6ilmapiirin olevan tyy-

dyttavalla tasolla ja (kuva 9).

Millaiseksi koet ty6ilmapiirin tyopaikallasi?
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Kuva 9. Tyéilmapiiria pidettiin hyvana molempina vuosina.

Viimeisessa kysymyksessa kysyttiin tydntekijoiden nakemyksia liittyen tyoturvallisuusris-
keihin; tulokset on esitetty kuvassa 10. Yleisimmiksi tyoturvallisuusriskeiksi koettiin liu-
kas lattia ja ahtaat kaytavat molempina vuosina. Lisaksi teravien veitsien kayttd koettiin
tydturvallisuusriskiksi vuonna 2019. Vuoden 2018 kyselyssa ei ollut vastausvaihtoehtona
valita veitsia, mika selittaa, ettei niitd koettu tydturvallisuusriskiksi. Vuonna 2019 vastaa-
jista 22 %:a kokivat tilanahtauden enemman vaaranpaikaksi kuin vuonna 2018 vastan-
neista, 7 %, joka voi johtua siita, etta yritys on jatkuvasti kehittyva ja kasvava. Vuonna
2019 puolet vahemman kuitenkin vastasivat vilkkaiden kaytavien/siirrettavien altaiden
olevan tyoturvallisuusriski, vaikka ahtautta kritisoitiinkin. Tahan kysymykseen pystyi va-

litsemaan useamman kuin yhden vastauksen.
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Mita vaaran paikkoja/tyéturvallisuusrisked tyopisteelldsi on?
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Kuva 10. Liukas lattia ja vilkkaat kaytavat koettiin yleisimpina tyoturvallisuusriskeina

Perehdytyksen vaikutus kyselyn perusteella on positivisemman ja kehityksen puolella
vuonna 2019. Parannuksia ja kehitystd on tehty vuoden aikana niin itse perehdytyksen
kuin myds hygieniatietdmyksen seka tyoturvallisuuden tiedostamisessa. Lahtokohtai-
sesti kyselyyn vastanneiden kesken enemmisto olivat tyytyvaisempid perehdytykseen ja

tyGilmapiiriin vuonna 2019 kuin vuonna 2018.

7.2 Perehdytyksen vaikutus laatuun

Perehdytyksen vaikutusta voidaan tarkistella monellakin eri tavalla. Tassa tydssa otettiin
tarkasteluun lihan paloittelun luuttomuuden tarkistaminen osaksi perehdytyksen vaikut-
tavuuden arviointia vuosien 2019 ja 2020 aikana. Tarkistettavat paloiteltavat raaka-ai-
neet olivat rintafilee, siséfilee, reisipala seka jauhelihan raaka-aine. Prosessissa on tar-
koitus leikata raaka-aineet taysin luuttomiksi. Vuonna 2019 perehdytykseen oli jonkin
verran jo panostettu, kun taas vuoden 2020 perehdytys oli viela askeleen pidemmalla.
Vuoden 2020 kevaalla oli pidetty tydntekijoille tuotelaatukoulutus, mika nakyy raaka-ai-
neiden luuttomuuden tarkkailutuloksissa. Vertailukuukaudeksi valittin kesalomakuu-
kausi heinakuu, jolloin molemmissa ajanjaksoissa kesatydntekijdiden perehdytys oli suo-
ritettu ja luuttomuuden tarkistaja oli sama kyseisena kuukautena molempina vuosina.

Mydskin kaikki kesatyontekijat olivat saapuneet jo toihin, eika uusia opastettavia ollut.

Kuvissa 11—14 esitetaan tulokset luuttomuuden tarkastuksista; yhden paivan aikana tar-
kistettiin 150 kappaletta fileitd, sisafileita, reisipaloja seka jauhelihan raaka-ainetta. Pai-

van aikana tehtiin kolme tarkistusta, jolloin jokaisena kertana jokaisesta tuotteesta
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tarkistettiin 50 kappaletta. Kuvissa on yhteenlaskettu summa yhden paivan saldosta. Yh-
dessa tarkistettavassa kappaleessa on voinut olla useampi luu, mutta se on laskettu yh-

tena luullisena palana.

Kuvassa 11 on esitetty tulokset tarkastetuista rintafileista ja niihin jadneista luista paloit-
telun ja tyontekijoiden suorittaman trimmauksen jalkeen. Linjalla tydskentelevien tulisi
trimmata jokainen luu fileesta pois, jos niita siihen jaa automaattisen paloittelun jalkeen.
Kuten tuloksista voidaan nahda, on tuloksissa tapahtunut suuri kehitys vuoden 2019 ja
2020 valilla. Yhteenlaskettuna kuvasta vuonna 2019 fileisiin oli jaanyt heindkuun aikana
128 kappaletta luita viela trimmauksen jalkeen. Vuonna 2020 luiden maara oli puolittunut
58 prosentilla. On huomioitavaa, etta tdssa tyopisteella fileet menevat useamman ihmi-
sen tarkastelun lapi, eika niitd syysta tai toisesta ole huomattu ottaa linjalta pois trimmat-
tavaksi. Fileiden luuttomuuden tarkistus on suoritettu ennen fileiden mahdollista jatkoka-

sittelya, kuten halkaisua tai maustamista.
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Kuva 11. Rintafileiden luiden méaéara

Kuvassa 12 on esitetty tulokset siséfileiden tarkastuksista ja tuotteisiin jaéneiden luiden
maara. Kyseisella tyopisteella oli vuonna 2019 vain yksi henkild, joka on ollut vastuussa
sisdfileiden irrottamisesta ruhosta seka niihin jadneista luiden tarkistamisesta ennen
myOhaisempaa jatkoprosessia. Kuvasta 12 huomataan, ettd yhden ihmisen panos ei ole
ollut riittdva poistamaan luita siséafileiden joukosta, minka vuoksi tyopisteelle on lisatty
toinen henkild helpottamaan ty6ta ja luiden tarkistamista. Muutos nakyy suoraan luiden
maarassa ja parantuneena tuotelaatuna. Vuonna 2020 on tarkastuksissa havaittu vain
33 kappaletta luita, kun taas aiempana vuonna luita oli havaittu 129 kpl ennen siséafilei-

den jatkoprosessointia. Vuonna 2020 I6ytyi 74 %:a vahemman luita kuin vuonna 2019.

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Maiju Katila



30

Useiden asiakaspalautteiden vuoksi siséfileiden luiden parempi poistaminen oli erityisen

tarkeaa.
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Kuva 12. Sisafileiden luiden maara

Kuvassa 13 on esitetty reisilihan tarkastusten tulokset ja luiden maaran vaihtelu molem-
pina vuosina. Reisilihaa leikataan eniten kappalemaarallisesti ja se on ruhon osa, johon
voi vield jaada helpoiten luita automaattisen, karkean luunpoiston jalkeen. Vuoden 2019
luiden maara on ldhes tasaisesti yli tai vahan alle kymmenen kappaletta paivittain. Yh-
teensa vuoden 2019 heindkuussa oli 195 reisipalaa, joissa oli yksi tai useampi luu leik-
kaamatta. Vuonna 2020 luiden maara oli matalampi ja vaheni kuukauden loppua koh-
den, mika voi olla osoitus uusien tyontekijdiden osaamisen kehityksesta seka onnistu-
neesta perehdytysprosessista; tyontekija alkaa hahmottamaan, mihin kohtiin luita voi
viela jaada kiinni karkean luunpoiston jalkeen. Kuukaudessa luullisten reisipalojen maara

oli 53 %:a vahemman kuin aiempana vuotena.
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Kuva 13. Reisilihan luiden maara

Kuvassa 14 nahdaan ettei jauhelihaan jaaneita luita ole kumpanakaan vuonna kovin-
kaan montaa kappaletta. Jauhelihaan jaaneiden luiden koko on huomattavasti suurempi
ja kyseessa onkin lahinna laitteista kuljetushihnoille pudonneet luut tai vaarin leikkaan-
tuneet koipireisipalat, joista luu on osittain poistettu koneen toimesta. Jauhelihan raaka-
aineessa pienia luita ei huomioida, silla jauhelihan valmistusprosessissa on kaytdssa
sihti, joka poistaa luunsirut lopputuotteesta. Kaikkinensa vuonna 2019 isoja, kokonaisia
luita oli 16ytynyt 22 kappaletta, kun vuonna 2020 luita oli 16ytynyt 17 kappaletta. Eli
vuonna 2020 oli I6ytynyt 23 %:a vahemman luita kuin v. 2019.
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Kuva 14. Jauhelihan luiden méaara
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Ylla olevien kuvien 11-14 perusteella voidaan todeta, etta luullisten kappaleiden maara
on vahentynyt jokaisessa tuoteryhmassa, kun tydnopastusta on lisatty ja perehdytysta
kehitetty. Mikali luita I0ydettiin tarkastuksessa, annettiin suora palaute tyopisteella tyos-

kenteleville tyontekijoille.

Opastus on lahes valttamaton, jotta paastaan kustannustehokkaaseen trimmaustulok-
seen. Uusi tyOntekija ei valttamattd hahmota, mita eri osia osapaloitellusta raaka-ai-
neesta tulee leikata ja miten. Kustannustehokas trimmaus tarkoittaa, ettd luullisista
osista leikataan halutut luut (ja rustot) tuotteesta riippuen pois niin, etta itse lihaa leika-
taan mahdollisemman vahan luun mukana. Opastuksella saadaan tehokas ja tuotannol-
linen tydote kehitettya uudelle tydntekijalle heti. Nain valtetdan, ettei tulokas opi vaaria

tekniikoita tai kayta liikaa aikaa yhden palan leikkaamiseen.

Perehdytyksen avulla osoitetaan, etta laadun yllapitdminen on tarkeaa seka tyonjalki on
oltava hyvaksyttavalla tasolla. Paras indikaattori huonosta leikkuujaljesta tulee asiakas-
palautteena, joihin tulee reagoida heti. Samalla yrityksen sisdinen omavalvonta saadaan
jokaisen tietoon, silla jokaisella elintarviketyOntekijalla on velvoite taata turvallinen tuote
kuluttajalle ja ymmartaa mahdolliset riskit, jotka voivat vaarantaa tuotteen. Luuttomuus-

testit ovat yksi osa yrityksen omavalvontasuunnitelmaa.
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8 PAATELMAT

Taman opinnaytetydn aihe valikoitui, kun yrityksen henkildstoosasto tunnisti tarpeen ja
halusi panostaa uusien tyontekijéiden perehdytykseensa vuoden 2018 kyselyn vastauk-
sien perusteella. Olin my6s itse yksi vastaajista vuonna 2018 ja palautteeni olikin erittain
kritisoiva heidan nykyiselle mallilleen, jonka vuoksi olen erittdin tyytyvainen, etta sain
mahdollisuuden kehittda ja parantaa tyénopastusta ja perehdytysprosessia Naapurin
Maalaiskana Oy:ssa. Kirjallisuuteen seka tyoturvallisuuden lakipykaliin tutustuessa nousi
ymmarrys perehdytyksen merkityksestd entistakin korkeammalle. Vaikka opinnayte-
tydssa kaytetty kirjallisuus onkin vanhahtavaa, ovat perehdytyksen ja tydnopastuksen

prosessit pysyneet lahes samana vuosikymmenien saatossa.

Kyselyn tulokset osoittavat, ettd perehdytykseen on yrityksessa panostettu enemman
vuoden 2018 jalkeen. Taman osoittavat tulokset liittyen vuosien 2018 ja 2019 palauteky-
selyihin ja tuotelaadun seuraamiseen luuttomuustestien avulla. Palautekyselyn perus-
teella vuoden 2019 vastaajista 90 %:a ja aiemman vuoden vastanneista 70 %:a olivat
tyytyvaisia perehdytykseen, tyGilmapiirin seka vastaanottoon ensimmaisena paivana
tybpaikalla. Vastaavasti vuoden 2019 vastanneista kymmenesosa olivat tyytymattémia
perehdytykseen, tydilmapiirin seka ensimmaiseen paivaansa tydpaikalla. Joka kolman-
nes oli vuoden 2018 kyselyyn vastanneista tyytymattomia. Luuttomuustestien perus-
teella perehdytyksen ja jatkuvan koulutuksen myéta luiden maara oli vahentynyt yli puo-
lella seuraavaan vuoteen mennessa lukuun ottamatta jauhelihan raaka-ainetta, jossa

luiden maara oli vahentynyt vain 23 %:lla.

Tuotelaadun omavalvontatuloksista paatellen voidaan todeta, ettd perehdytykseen pa-
nostaminen on vahentanyt luullisten tuotteiden osuutta, ja siten merkittavasti parantanut
tuotelaatua ja turvallisuutta. Kun uudelle tyontekijalle osoitetaan, mista ja miten leikataan
jo ensimmaisesta paivasta lahtien, pysyy laatu korkealla vaikkakin tehokkuus saattaakin
laskea. Tata ei tulisi pitdd huonona asiana vaan painvastoin. Yhtena ajatusmaailmana
olisi hyva ajatella, ettd tekniikka opetellaan ensin ja sen jalkeen nopeus. Uusi tydntekija
tulisi ndhda nolla vahvuutena, joka ei ole lisaresurssi ennen kuin virallinen opastusaika
on ohitse. Tasta syysta on tarkeda maaritelld minimiaika perehdytykselle ja suunnitella,

mihin uusi tydntekija sijoitetaan ja mita hanelta odotetaan.

Hyvin suunniteltu perehdytys tulisi aloittaa jo rekrytointivaiheesta ja seuraa suunnitelmaa

aina perehdytysajan loppuun. Olisi hyva myds varautua muutoksiin niin, ettei perehdytys
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karsisi tai ettei siita tingittaisi. Suunnitelmallisuus, jarjestelmallisyys seka tasalaatuinen
perehdytys nakyy jo vuoden 2019 palautekyselyn tuloksissa, jossa perehdytys on onnis-
tunut jattamaan enemman uusia tyontekijoita tyytyvaisiksi ja heidan leikkuujalkensa laa-
dukkaaksi kuin vuoden 2018 tydntekijdista. Tama on tulosta siita, ettd vuoden 2018 ky-
selyn palautteiden jalkeen otettiin vahitellen kayttdon kuvan 4 tyylinen perehdytyssuun-

nitelma.

Kun perehdytykselle annetaan tarpeeksi aikaa ja resursseja, se helpottaa ja nopeuttaa
tyossaoppimista. Riippumatta uuden tyontekijan aiemmasta tydkokemuksesta samalla
alalla, on uutena asiana aina tydymparisto ja -yhteis® seka erilainen toimintakulttuuri.
Jotta uusi tydntekija saadaan sopeutumaan tydymparistdéon ja toimintatapoihin, tulee jo-
kaisen perehdytysprosessissa mukana olevan ymmartaa roolinsa ja vastuualueensa.
Mielestani motivoitunut, vastuullinen perehdyttaja nopeuttaa uuden tyéntekijan oppimis-
prosessia, seka auttaa paasemaan osaksi tydyhteis6a ja tyokulttuuria. Perehdyttajaa va-
litessa on otettava huomioon kielitaito, silld omalla aidinkielella tehty opastus vahentaa
vaarinymmarryksien ja kielimuurista aiheutuvien sekaannuksien maaria. Kielimuurien ai-

heuttamia vaarinymmarryksia kommentoitiinkin avoimissa palautteissa.

On tarkeaa, etta perehdytysprosessiin osallistuvat henkil6t tietdvat roolinsa perehdytyk-
sessa ja ymmartavat sen tarkeyden. Prosessikaaviot ja kehitysideat eivat kay toteen, jos
perehdytysta ei koeta tarkeaksi eika siihen olla sitouduttu. Sen sijaan perehdytyssuunni-
telman pohjalta luotu perehdytysprosessivuokaavio tulisi toimia koko yrityksen perehdy-
tyssuunnitelmana. Tavoitteena onkin, ettei paivitetty perehdytysprosessi seka luodut
tydnopastuskortit jaavat vain kirjalliseksi osuudeksi, vaan niitd hyddynnetdan myds kay-

tanndssa ja toteutumaa seurataan.

Paivitetty perehdytysprosessi ja laaditut materiaalit lisasivat tyontekijdiden tietoa tyotur-
vallisuudesta ja elintarvikehygieniasta. Onnistumisen tunteet ja tuntemus siita, etta tekee
tarkeaa ja arvostettua tyota, lisaavat tyontekijoiden motivaatiota ja tyohyvinvointia ja si-

touttavat heitd enemman organisaatioon.
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9 YHTEENVETO

Voidaan todeta, ettd perehdytyksen suunnittelu ja sen toteutuksen seuraaminen takaa
jarjestelmallisen ja tehokkaan jarjestelman uusien kuin myds vanhojen tyontekijéiden pe-
rehdytykselle. Jarjestelmallinen ja hyvin suunniteltu perehdytys on avain hyvaan henki-

I6stdpolitiikkaan ja luo hyvan arvomaailman yritykselle. Parhaimmillaan se on kilpailuetu.

Tilanteen mukaan elavat perehdytykset eivat ole osa toimivaa perehdytysprosessia.
Keskeytynyt perehdytys voi vaarantaa elintarviketurvallisuuden tai pahimmillaan tydnte-
kijan tyoturvallisuuden. Jotta nailta valtyttaisiin, olisi hyva valita osastoille virallisia opas-
tajia, joille tarjottaisiin opastuskoulutus. Na&in tasalaatuinen opastus taattaisiin kaikille
tydntekijoille, seka sisaltd niin tydturvallisuuden, hygienian ja itse tydn osalta pysyisi sa-
mana jokaiselle. Hyva, suunniteltu perehdytys korreloi suorasti siihen, ettd tyotehtavat
opitaan nopeammin, jolloin tydn tehokkuus ja laatu paranevat. Tapaturmien, vahinkojen
ja virheiden teko vahenevat, kun perehdytyksessa voidaan tuoda ilmi tyéhon ja laatuun

liittyvat riskit, jolloin niihin voidaan paremmin varautua.

Opinnaytetyon tavoitteeseen paastiin. Perehdytysprosessi paivitettiin seka dokumentoi-
tavat tyonopastuskortit luotiin leikkaamon kayttoon. Niitd paivitetaan jatkuvasti tarvitta-
essa. Perehdytykseen sisallytettin myds tydturvallisuus sekd elintarvikehygienian
osuuksia laajemmin. Suunnitelmallisuutta tulee kuitenkin kehittda kaytannon tasolle. Toi-
veena olisi, ettd tydnopastuksessa huomioitaisiin ja painotettaisiin entistd enemman tyo-

ja elintarviketurvallisuutta seka opastuksesta oltaisiin enemman kiinnostuneita.
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Perehdytyksen prosessikaavio

* TyGtehtavan kuvailu
* Kierros tuotantotiloissa

« Henkilékohtainen ilmoitus tyShanpadsystd
* Myés niille, joita ei valittu

* limoitetaan tydyhteisélle

. isijai: i osaston esimiehelle (& tys } i ille)

* Valitaan tydnopastaja
« Varataan pukukaappi ja kulkulatka

Rekrytointi
TyGhaastattelu
Valinnanteko
Perehdytys

Perehdytys-
tilaisuus

Tuotantotilojen
esittely

[ Tyonopastajan
esittely

Tydtehtdvadn
opastaminen

Perehdytys-
lomakkeiden
taytts

Jatkotoimenpiteet
Uudelleen-
perehdytys

Uuden tyén
perehdytys

Menetelmien

paivitys

= Tervetuloataloon —oppaan lapikaynti
* Tyéehtojen lapikidynti ja tydsopimuksen kirjoittaminen

= Yleisten tilojen esittely ja tydvaatteiden antaminen
+ Valmistaudutaan tuotantoon siirtymiseen

* Esimiehen/tyohonopastuskoordinaattorin toimesta
* Tydtehtavien k Ita keskeiset tydtilat
* Hatduloskdynnit

= Esitellddn esimies ja muu tydyhteist uudelle tytntekijalle
* Esitellddn ja luovutetaan opastettava opastajalleen

= 2 viikkoa kestava tydnopastusjakso
* Tyétehtévien ja vastuualueen opastaminen

* Perehdytysjakson jdlkeen
= Palautekeskustelu/-lomake
* Palautekeskustelut uudelle tydntekijalle jo ensimmaisen paivan
jélkeen

ja materiaalien|

* Vanhoille kausi lleja pi sairas- tai
vanhempainlomalta palanneille
= Tyonopastus tydtehtavaan & tyGturvallisuuden kertaus

* Kesto 2-3 pdivdd

* Tybtehtdvan vaihtuessa uuteen
* Perehdytyslomakkeiden taytto
« Kesto 1-2 viikkoa

I ekeid

jatkuva p inen
* perehdytysprosessin vuosittainen lipikatsaus

hed
* Perehdyty

= Vuosittaiset kehityskeskustelut
* Lahtbhaastattelut tydsuhteen pattyess
« Kausitybntekijsille myds palautekysel
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Tyonopastuskortti 1

Naapurin Maalaiskana Oy

Ty6nopastuskortti Yleinen

Perehdytettava

Perehdyttdja

Opastusaika

Péivitetty 14.7.2020
Maiju Katila

Yleinen

Huomiot

Rastita [x], kun
kohta on kéyty lapi

Tervetuloa taloon -oppaan lapikdyminen

Sosiaalitilojen kaytto (tauko- ja pukuhuone)

Syéminen/juominen sallittua vain taukotilassa, siisteyden yllapitaminen, jatteiden lajittelu

Aamu- ja valipalaruokailun kaytanto

Puuro aamuvuorolaisille ja leipa iltavuorolaisille, kahvi & kaakao, tiskit koneeseen

Tyolistojen sijainti, tyo- ja taukoajat

Kahvitauko 15 min, ruokatauko 25 min

TyOajan seuranta ja leimaaminen

Ty6turvallisuus

Ensiapukaappien ja hdtdnumeron sijainti

Taukohuone

Lahelta piti -tilanne ja tapaturmalomakkeiden sijainti taukohuoneessa

Lomakkeiden tayttaminen heti tapaturman sattuessa

Hatdpoistumisreitit ja kokoontumispaikat

Tuotantotilan ja pihan paakokoontumispaikat

Hygieniaohjeet

Tuotantotilaan pukeutuminen ja tarvittavat suojavarusteet

Tyovaatteet peittdvat oman vaatetuksen, viiltosuojahanskan & partasuojan kaytto, kuulokkeiden kaytto

Kulkureitit ja sulkuhuoneet

Kasihygienia

Tuotantoon mentdessa ja poistuessa, aina kun on niistanyt ym.

Tyovaatteiden vaihtaminen paivittdin

Likaiset tyovaatteet pyykkikoriin

Allekirjottamalla todennan dokumentin lapikaydyksi

Perehdytettdvan allekirjoitus
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Perehdyttdjan allekirjoitus

Allekirjottamalla todennan dokumentin tarkistetuksi
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Esimiehen kuittaus



Tyonopastuskortti 2

Naapurin Maalaiskana Oy

Workmanship verification card  General

Trainee

Trainer

Quiding period

Maiju Katila

Common

Notes

Check [x], when
the section is taught

Welcome to Naapurin Maalaiskana Oy -guide book reviewed

Dressing room and break room

Drinking/eating is allowed only in the break room, maintain cleanliness and recycle trashes

Breakfast and snacks system

Porridge for morning shift, a sandwitch for evening shift, coffee/hot chocolate/tea is on the house. Dishes to

dishwasher

Location of working time schedule, working and break times

Working time tracking and stamping

In/out, overtime, pekkanen

Work safety

Location of first aid cabinet and emergency number

Break room

Near accident and work accident forms located in the break room

Near accident and work accident forms
should be filled immediately after a working accident

Fire escapes and meeting points

Meeting point of the production and main meeting point outside

Hygienic rules

Dresscode to the production and needed protective equipment

White working clothes must hide your own clothing, usage of ear protection, protective glove and beard cover.

Passageways

Note different hygiene levels i.e slaugher house - packing

Hand and glove hygiene

Hands are washed always before going in and leaving the production

or you have touched the floor or sneezed etc.

Changing up working clothes daily

Dirty working clothes to the laundry basket

| have received introduction in facts mentioned in this document and | have understood them

Trainee's signature
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Trainer's signature

Trainee has been introduced in facts mentioned in this document
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Foreman's signature



Tyonopastuskortti 3

Naapurin Maalaiskana Oy

Ty6nopastuskortti Reisikone

Péivitetty 4.2.2020
Maiju Katila

Perehdytettava

Perehdyttdja

Opastusaika

Yleinen

Huomiot

Rastita [x], kun
kohta on kéyty lépi

Tyovalineiden kirjaussysteemi

Puukon ja saksien merkkaus ja palautus lomakkeeseen

Tyopisteen valmistelu ja siivous

Tyovalineiden, kuten laatikoiden tuominen tydpisteelle ja oman tydpisteen siivous

Tyonkierto

Syottaminen, leikkaaminen, koipireisien kddntely nahkuriin, koipien tarkistuspiste

Tuotenimien kertominen ja tuotteen laatukriteerit

Jauheliha, pieni ja iso pala. Luun/ruston/nahan poistaminen

Ergonomiset tyoskentelytavat

Ty6tasojen sadtely, mattojen kdytto, ajottaiset venyttelyt jne.

Laitteiden ja hihnojen kytkeminen paalle

Kytkimien sijainnit

Tyoturvallisuus

Terdvalineiden kaytto ja kuljetus

Sdilytys telineissd, terd lattiaa kohden ja oman vartalon lahelld

Viiltosuojahanskan kaytto

Kaytettdva aina, kun kasitellaan teravalineita

Laitteiden hatdseis-kytkennat ja -painikkeidein sijainnit

Hataseis-painikkeet ja osat, jotka laukaisevat turvakytkennan

Hygieniaohjeet

Tyovélineiden puhdistus aamuvuoron alussa ja iltavuoron lopussa

Kumihanskojen vaihto tarvittaessa

Kosketus lattiatasoon/rikkinaiset hanskat

Sterilisaattorin kaytto

Vain puhtaat puukot sterilisaattoriin

Allekirjottamalla todennan dokumentin lapikaydyksi

Perehdyttajan kuittaus
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Tyonopastuskortti 4

Naapurin Maalaiskana Oy

Workmanship verification card  Reisikone

Trainee

Trainer

Quiding period

Updated 7.2.2020

Common

Notes

Check [x], when
the section is taught

Implements registration

Registering taken/returned knife or scissors to the self-monitoring paper

Preparation of workstation and clear out

Bringing equipment, such as boxes or metallic trolleys to the workstation and cleaning it up afterwards

Rotation

Feeding, cutting, turning legs to the deskinner, inspecting drumsticks

Name of the products and quality

Minced meat, "pieni and iso pala". Trimming off bones/cartilage/skin

Ergonomic working habbits

Adjusting platforms, usage of rugs, occasional stretching etc.

Putting on/off the machines and conveyer belts

Location of on/off-switches

Work safety

Handling and transporting knives/scissors

Kept in racks, blade pointed to the floor near own body

Usage of a protective glove

Must be used everytime while handling a knife or scissors

Emergency stops of the machines

Location of all emergency stops and parts that trigger safety switch

Hygienic rules

Cleaning of implements at the beginning of the morning and
at the end of the evening shift

Changing disposable gloves when needed

Whenever you touch the floor or something that is near to floor or
your gloves get broken

Use of sterilizer

Only clean knives/scissors should be put in

| have received introduction in facts mentioned in this document and | have understood them

Trainee's signature
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Trainer's signature

Trainee has been introduced in facts mentioned in this document

Foreman's signature
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Palautekysely

Maapurin Maalaiska

y Sivu 112
Asiakirjan nimi. Palaute tydnopastus 1
Luokittelu: Henkildstbasiat 12.06.2018
Laatija Tuija Kantoluoto

PALAUTELOMAKE TYON ALOITUKSESTA JA TYONOPASTUKSESTA

Kuinka sinut otettiin vastaan ensimmaisena paivana?

Erinomaisesti
Hyvin
Tyydyttavasti
Huonosti

0ooon

Perustele, kerro:

Kuinka sinua perehdytettiin tehtivaasi?

Erinomaisesti
Hyvin
Tyydyttavasti
Huonosti

ogood

Perustele, kerro:

Miten hyvin tiedat tyshési kuuluvat hygieniasasnnst?

Erinomaisesti
Hyvin
Tyydyttavasti
Huonosti

oo

Mainitse kaksi mielestisi térkeintd hygieniasdantosd:
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Mitd vaaran paikkoja [ tyoturvallisuusriskejd on tyopisteelldsi?

Mainitze kaksi tyoturvallisuusriskia tydpaikallasi:

Muuta kommentoitavaa yrityksemme tyoturvallisuudesta

Millaiseksi koet tydilmapiirin tyopisteelldasi?

*  Erinomaiseksi
*  Hywaksi

= Tyydyitavaksi
*  Huonoksi

oo

Perustele, kermro:

Muuta palautetta yritykselle?

Risuja:

Ruusuja:

Nimi:

Osasto:

Voit antaa palautteen myos nimettdméana!
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