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Opinnaytety6 tehtiin Valio Oy:n toimeksiantona. Tyon tarkoituksena oli kehittéaa toi-
mintaohjeet vierasesinetilanteille Valio Oy:n Vantaan tehtaalle sulatejuuston valmis-
tus- ja pakkausosastoille. Tydohjeiden tavoitteena oli selkeyttda toimintaa, lisata
tyontekijdiden itseohjautuvuutta vierasesinetilanteissa ja vahentéa vierasesinetilan-
teista johtuvaa tarpeetonta havikkia. Projekti oli tarpeellinen, silla osastolla ei ollut
tarkkoja tydohjeita vierasesinetilanteissa toimimiselle, ja esihenkildiden ja elintarvike-
turvallisuusryhman vierasesinetilanteisiin liittyvaa tyota haluttiin sujuvoittaa.

Tyo6ssa tehtiin aluksi nykytila-analyysi, jossa tehtiin kartoitus tehtaan vierasesinepoik-
keamista, ET (elintarviketurvallisuus) -havainnoista, kuluttajapalautteista ja hallinta-
keinoista. Nykytila-analyysin pohjalta haastateltiin kolmeakymmenta tuotannon tyon-
tekijaa vierasesinetilanteista. Myds osaston vuorovastaavia ja prosessiasiantuntijaa
haastateltiin. Haastattelujen ja nykytila-analyysin pohjalta luotiin ty6ohjeet, joita tes-
tattiin tuotannossa kaksi perakkaistéa viikkoa. Testijakson jalkeen kolmeakymmenta
tuotannon tyontekijad haastateltiin uudelleen ja tydohjeita muokattiin haastattelujen ja
kommenttien perusteella. Myds havikin kehitysta seurattiin.

Nykytila-analyysin pohjalta poikkeamien ja ET-havaintojen maaréa oli nousussa ja ku-
luttajapalautteet laskussa. Haastatteluissa nousi esiin tarve korostaa tydohjeissa ylei-
sia hygieniakaytantdja, itsenaista ongelmanratkaisua ja poikkeamia sekéa ET-havain-
toja. Testijakson jalkeisessa haastattelussa voitiin todeta, etta tyontekijéiden tietoi-
suus ja itseohjautuvuus vierasesinetilanteissa kasvoi.

Tybssa paastiin tavoitteisiin. Tydohjeet luotiin onnistuneesti, tydntekijoiden itseohjau-
tuvuus todennakoisesti kasvoi, ja havikin maara laski. Vierasesineiden hallinnan ke-
hitysta olisi kuitenkin hyva jatkaa. Tydohjeet vierasesinetilanteille ovat hyddyllinen ja
tarvittu tydkalu vierasesinehallinnan kehitykseen. Olisi suositeltavaa toteuttaa pi-
dempi tydohjeiden testijakso niiden todellisen vaikutuksen tarkastelemiseksi.
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T he thesis was conducted as a commission from Valio Oy. The purpose was to de-
velop guidelines for foreign body situations at Valio Oy Vantaa factory at the depart-
ment of preparation and packing of processed cheese. The aim was to clarify instruc-
tions of how to operate and increase independency of production workers at foreign
body situations along with decreasing product and mass losses caused by foreign
body situations. The project was conducted since the department in question did not
have written guidelines for foreign body situations, as well as to facilitate the work of
supervisors and Food Safety Team.

Foundation of the project was current state analysis, which contained foreign body
related anomalies, food safety observations, consumer feedback and management
tools. On the basis of current state analysis, 30 production workers as well as two
shift managers and one expert were interviewed. The result of the current state anal-
ysis and the interviews were used as a basis for designing the guidelines.

The guidelines were experimented at the production for 2 weeks. Subsequently 30
production workers were reinterviewed. The guidelines were adjusted according to
the outcomes of the interviews. Mass and product losses were also observed.

On the basis of current state analysis, the number of anomalies and food safety find-
ings were ascendant. In opposition, the amount of consumer feedback was declining.
At the interviews, there arose a need to highlight matters such as common hygiene
practice, independent problem solving and practices with anomalies and food safety
observations. After the second interviews, it could be concluded, that working meth-
ods in foreign body situations and awareness were improved.

The objectives of the project were achieved. The guidelines were successfully cre-
ated, independency and knowledge of production workers regarding foreign bodies
were increased, and the amount of mass and product losses decreased. However, it
is recommended to continue the development of foreign body control. The guidelines
for foreign body situations are beneficial concerning foreign body control. It is pro-
posed for a longer test period to be organized for the guidelines to determine their
impact.
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Critical Control Point. Kiriittinen elintarvikeprosessin
kohta, jossa riskit voidaan minimoida hyvaksyttavalle ta-
solle.

Elintarviketurvallisuushavainto. llmoitus elintarvikkeen
mahdollisesta vaarantumisesta, ellei korvaavia toimen-

piteité toteuteta.

Hazard Analysis and Critical Control Points. Elintarvike-

teollisuuden laadunhallintajarjestelma.

Rapid Alert System for Food and Feed. EU:n tukioh-
jelma ruoan ja rehun laadun ja turvallisuuden varmista-

miseksi.



1 Johdanto

Vierasesineet voivat olla yksi suurimmista asiakaspalauteluokista monille elin-
tarvikealan yrityksille ja jalleenmyyijille [1]. Elintarvike voi kontaminoitua missa
tahansa elintarvikeprosessin vaiheessa (raakamateriaaleista, likaisista tyovali-
neista, riittamattomasta tyontekijéiden hygieniasta, toimitusketjussa) [2]. Vieras-
esineita voi paatya kuluttajalle vahingossa jopa parhaimmista ja kehittyneim-
mista prosesseista. Taman takia jokaiselle yritykselle jatkuva vierasesineiden-
hallinnan kehitys ja tarkkailu on tarkeda. Lisaksi kuluttajat ovat nykyaan aiem-
paa tietoisempia elintarvikkeiden laadusta ja turvallisuudesta, minka takia yritys-

ten on erityisen ratkaisevaa panostaa elintarvikkeiden turvallisuuteen ja laatuun.

[1.]

Vierasesineet ovat tuotteeseen kuulumattomia, mutta sinne paatyneita esineita
tai asioita, mitk& aiheuttavat fysikaalisen tai mekaanisen vaaran tuotteen kulutta-
jalle. Elintarvikkeissa esiintyvia vierasesineita voivat olla esimerkiksi kivi, nappi,
hyonteinen, laastari, koru, lasi- tai metallikappale ja hiussuortuva. [2.] Vierasesi-
neisin luetaan fyysisten partikkeleiden lisdksi torjunta-ainejaamat, raskasmetallit,

ladkejaamat, biologiset amiinit, ymparistomyrkyt ja hometoksiinit [3, s. 8].

Tama insin6orityd tehtiin Valio Oy:lle, joka on vuonna 1905 perustettu meijerialan
yritys. Valio ty6llistdd noin 4 150 erialan ammattilaista. Valio valmistaa suomalai-
sesta maidosta kauppatuotteita, kuten juustoa ja jogurtteja seka elintarviketeolli-

suuden raaka-aineita. [4.] Maitotilalaiset omistavat Valion 13 osuuskunnan kautta

[5].

Tavoitteena oli tydohjeiden teko, tyéntekijoiden itseohjautuvuuden lisaaminen ja
havikin vahentaminen liittyen vierasesinetilanteisiin Vantaan tehtaan sulatejuus-
ton valmistus- ja pakkausosastolla. Tytohjeiden avulla pyritddn selkeyttamaan
toimintaa vierasesinetilanteissa ja antamaan valmiuksia tuotannon tyontekijdille
toimia vierasesinetilanteissa itseohjautuvasti. Vierasesine tilanteiden toimintaa

selkeyttamalla pyritddn myods havikin (massaa, raakamassaa, raaka-ainetta tai



tuotteita, jotka joudutaan poistamaan) maaran laskuun. Tybohjeet ovat Valiolle
tarpeelliset, silla talla hetkella vierasesinetilanteille ei ole olemassa tarkkoja kir-
jallisia tybohjeita (yleisohjeet Ioytyvat) ja tuotannossa on ajoittain epaselvyytta
siitd, miten vierasesinetilanteissa tulee toimia. Ta&mé& johtaa usein siihen, etta
tyontekijat eivat toimi vierasesinetilanteissa itseohjautuvasti. Vierasesinetilan-
teissa nojataan usein esihenkilon tukeen. Epéaselva tilanne nostaa riskid myos
valttamattoman havikin syntymiselle. Tilanteen analysointi ja korjaavien toimen-
piteiden maarittaminen ja& usein elintarviketurvallisuusryhmén ja esihenkildiden
tehtavaksi. Heidan on usein hankalampi hahmottaa tapahtumakulkua kuin tuo-

tannon tyontekijoiden, jotka olivat vierasesinetilanteessa itse mukana.

2 Hygienia ja laatu elintarviketeollisuudessa
2.1 Elintarvikehygienia

Elintarvikehygienialla tarkoitetaan niitéa toimenpiteité ja olosuhteita, joilla varmis-
tetaan myytavan elintarvikkeen turvallisuus, laatu ja sydmékelpoisuus [6, s.
147]. Kyseiset toimenpiteet ovat terveysvaarojen poistamista ja estamista. Ter-
veysvaarat voidaan luokitella biologisiin (esim. mikrobit), kemiallisiin (esim. al-
lergeenit) ja fysikaalisiin (vierasesineet). [7.] Riski tarkoittaa sita todennakoi-
syytta tai mahdollisuutta, jolla terveysvaara aiheuttaa kielteisia terveysvaikutuk-
sia [3, s. 14].

Elintarvikehygienian tavoitteena on suojata kuluttajaa terveydellisilté ja taloudel
lisilta riskeilta, jotka aiheutuvat ihmisravinnoksi sopimattomista elintarvikkeista.
Elintarvikehygienialla pyritdén lisaksi ehkaisemaan valmistajalle ja kuluttajalle
syntyvia tappioita, jotka johtuvat elintarvikkeiden ennenaikaisesta pilaantumi-
sesta. Elintarvikeosaaminen on hyvin tarkeaa, silla suurin osa esimerkiksi ruo-
kamyrkytyksista juontaa juurensa hygieenisten tydskentelytapojen laiminlydn-
tiin. [3, s. 5.]



2.2 Vierasesineet

Yritykset tyoskentelevat jatkuvasti vierasesineiden kontrollin kehittamiseksi. Vie-
rasesineiden ilmaantuvuus kuluttajille paatyneissa elintarvikkeissa viittaa puut-
teeseen prosessin laadun kontrolloinnissa, jolla voi olla vakavat seuraukset. Ku-
luttajalle vakavia vierasesineesta johtuvia seurauksia voivat olla esimerkiksi fy-
siologinen trauma, sairaus tai vaurio [8, s.143-145]. Yrityksen kannalta seu-
rauksena voivat olla brandin vahingoittuminen. Kuluttajat, jotka ovat havainneet
hankkimissaan tuotteissa vierasesineitd, saattavat jattda kyseisen brandin tuot-
teen seuraavalla kerralla ostamatta. Kuluttajien asenne suhteessa vierasesinei-
siin on muuttunut viime vuosikymmenen aikana. Kuluttaja saattaa ilmoittaa vie-
rasesineloyddstaan sosiaaliseen mediaan tai yrityksen sijaan viranomaisille
(kunnan viranomaiset, THL ja Ruokavirasto). Pahimmassa tapauksessa koko-
naisia eria elintarviketta joudutaan vetdméaan pois markkinoilta (jos vierasesine-
esiintyma& on suuri), tai yritys joutuu viranomaisten tarkkailun alaiseksi. Vieras-
esineiden kontrollilla on taten suuri merkitys yrityksen brandin ja maineen kan-
nalta. [1, s. 4.] Kuluttajille asti paatyneet vieraseineet saattavat koitua yritykselle
kalliiksi myds rahallisesti, etenkin jos joudutaan tekemaan massiivinen takaisin-
veto [9].

Elintarvikeprosessit ovat usein hyvin monimutkaisia, minka seurauksena vieras-
esinekontaminaatiolle riskialttiita tilanteita on paljon. Suurin osa elintarviketeolli-
suuden raakamateriaaleista tulee maanviljelystd, jossa materiaalit ovat kontak-
tissa mahdollisten vierasesineiden, kuten kivien, eldinten ihon ja hyonteisten
kanssa. Raaka-ainetta pitaakin aktiivisesti erottaa kontaminanteista esimerkiksi
raaka-aineiden jaottelulla ja siivildinnilla. Kontaminaatiota voi tapahtua myos
itse elintarvikkeen tuotannossa. Tuotannosta elintarvikkeeseen voi paatya esi-
merkiksi metallia, muovia ja lasia. Jokainen tuotannon taso myds pitaa sisallaéan
raaka-aineen tai elintarvikkeen pakkausta, joka voi joutua lopputuotteeseen.
My6s prosessin viimeisissa vaiheissa, kuten jalleenmyyjille kuljetuksessa, kulut-
tajan kotona seka jalleenmyyjien sailyttdessa ja valmistaessa elintarviketta, elin-
tarvikkeeseen voi paatya vierasesineitd. Esimerkiksi jalleenmyyijien asettaessa

elintarvikkeet tiiviisti karryihin, joilla tuotteet viedaan myyntipaikkoihin, saattaa



tuotteeseen paatya vierasesineita. Elintarvike voidaan myds kontaminoida vie-
rasesineella tarkoituksenmukaisesti. Etenkin viime vuosikymmenina tahallisten
kontaminaatioiden maaré on noussut. Tallaiset kriittiset tapahtumat esiintyvat
usein kiristyksena, joihin liittyy puhelinsoittoja tai kirjeita. Esimerkiksi lasia on
|oydetty vauvanruokapurkeista. [1, s. 5-10.]

Vierasesineiden taydellinen eliminointi ei ole kuitenkaan usein mahdollista. Pro-
sessit ovat monimutkaisia ja vierasesineiden lahteité on paljon. Taté varten
maailmassa on kehitetty erilaisia tahoja ja jarjestelmia vierasesineiden ilmaantu-
vuuden seuraamiseksi. RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) on
EU:n tukijarjestelma, mika on kehitetty suojaamaan ja tukemaan elintarvikkei-
den seka rehun turvallisuutta Euroopan markkinoilla. RASFF-tietokantaan ilmoi-
tettujen vierasesineiden maaré 2005-2015 on vaihdellut (kuva 1). Vuonna 2015
vierasesineiden maaré oli noussut 20 prosenttiyksikk6d vuodesta 2014. [8,
s.145.] Vuonna 2019 tietokantaan tehtyjen vierasesineilmoitusten maara vuo-

desta 2015 nousi noin 64 prosenttiyksikkoa [10].
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Kuva 1. RASFF-tietokantaan ilmoitettu vierasesineiden maara (kpl) 2005-2015
[muokaten lahteesta 8, s. 145].



Tuotetyypit, joille oli tehty eniten vierasesineilmoituksia RASFF-tietokantaan
1998-2015, olivat vihannekset ja hedelmét, pahkinat, muut luokat ja kondito-
riatuotteet. Meijerituotteille oli tehty vahiten vierasesineilmoituksia (43). Eniten
raportoituja vierasesineluokkia olivat tuhoeléaimet, lasi, metalli ja muovi. Suurim-
pina vierasesineluokkina vuosina 1998-2005 tuhoeléaimet kattoivat 55 % ja lasi
noin 17 % ilmoituksista. Lasista ja metallista tehtiin eniten ilmoituksia Lansi-Eu-
roopan maissa, kun taas muovista, kumista ja puusta tehtiin eniten ilmoituksia

It&-Euroopan maissa. [8, s. 145-148.]

2.3 Riski- ja vaaratekijoiden kontrollointimenetelmét

Elintarvikkeiden turvallisuutta hallitaan laeilla. Elintarvikealan toimija on vas-
tuussa siita, etta elintarvikkeet ovat kemiallisilta, mikrobiologisilta ja fysikaalisilta
ominaisuuksiltaan ihmisravinnoksi soveltuvia eivatké aiheuta vaaraa kuluttajille
[11]. Turvallisuutta valvotaan lain edellyttdmalla omavalvontajarjestelmalla.
Omavalvontajarjestelman tavoitteena on, ettd koko elintarvikeketju tayttaa toi-
minnalle elintarvikelaissa ja asetuksissa maarittAméat vaatimukset. [12, s. 7.]
Jarjestelméa koostuu HACCP-jarjestelmasta, tukijarjestelmésta seka henkilokun-
nan omavalvonta- ja hygieniakoulutuksesta. HACCP (Hazard Analysis and Criti-
cal Control Points) on laadunhallintajarjestelma, jota sovelletaan elintarviketuo-
tannossa. Sen tarkoituksena on taata elintarvikkeen turvallisuus kemiallisia, fy-
sikaalisia ja biologisia vaaroja hallitsemalla. Hallintaa toteutetaan raaka-ai-
neesta aina valmistukseen ja jakeluun asti. Tukijarjestelmat ovat niita jarjestel-
mié ja saannoksia, jotka HACCP-jarjestelma edellyttaa ja joiden tavoitteena on

elintarviketurvallisuus. [13, s. 3.]

Yhdeksi tehokkaimmaksi havaituista hallintakeinoista vierasesineita vastaan on
HACCP-systeemi [1, s. 4]. Viranomaiset valvovat elintarvikeyritysten elintarvike-
huoneistojen HACCP-jarjestelmia osana omavalvontajarjestelman valvontaa.
Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan elintarvikelain tayttavaa elintarvikehuoneis-
toa. Tarkistukset suorittaa kunnan viranomainen (paitsi lihantuotannossa). Tar-

kastuksessaan viranomainen ottaa huomioon toiminnan laajuuden ja laadun. Vi-



ranomaisvalvonnan on oltava saanndllista ja suunnitelmallista ja tarkein valvon-
nan kohde on usein CCP (Critical Control Point) -pisteiden todentamisessa syn-
tyneet dokumentit. Talla tavalla voidaan tehokkaasti seurata CCP-pisteiden
seurantaa ja korjaavia toimenpiteitd. CCP-piste on prosessin vaihe, jossa Voi-
daan toteuttaa hallintatoimenpiteitd ja joka on kriittinen elintarviketurvallisuutta
uhkaavan vaaran poistamiseksi, estamiseksi tai hyvaksyttavalle tasolle laske-
miseksi. Korjaavat toimenpiteet ovat niita toimenpiteité, jotka suoritetaan, kun
CCP-pisteen valvonta osoittaa sen olevan hallitsematon. [13, s. 3-6.]

HACCP-ohjelman suunnitteluvaiheet on esitetty kuvassa 2.

e 1. Potentiaalisten vaarojen tunnistaminen

2. Kriittisten hallintapisteiden (CCP-pisteiden) maarittdminen

3. Kriittisten rajojen maarittaminen

4. Kriittisten hallintapisteiden (CCP-pisteiden)
seurantakaytintdjen laatiminen

5. Korjaavien toimenpiteiden maarittiminen

6. HACCP-ohjelman validointi ja todentamiskdytintojen
laatiminen

7. Dokumentointi ja sen hallinta

Kuva 2. HACCP-ohjelman laatimisen vaiheet [muokaten lahteesta 12, s. 13].

Suunnitelma sisaltaa seitseman vaihetta. Vaaroja arvioidessa maaritellaan
kaikki mahdolliset vaaratekijat ja arvioidaan niiden todennakdoisyyksia. Vaarojen
tarkka arviointi on tarkeda, muuten osa hallintaa vaativista vaaroista voi jaada
suunnitelman ulkopuolelle. Kriittisia hallintapisteita (CCP-pisteet) maaritettaessa
tarkastellaan eri tydvaiheita. Kriittisiksi hallintapisteiksi valitaan sellaiset tydvai-
heet, joissa havaittuja vaaroja voidaan hallita. Jokaisella CCP-pisteella tulisi olla

vahintaan yksi hallintakeino. Kriittisia rajoja maaritettaessa maaritetaan CCP-



pisteiden hallintakeinoille maksimi ja minimiarvot, joilla taataan se, etta vaaroja
poistetaan, estetdan tai minimoidaan hyvaksyttavalle tasolle. Seurantakaytan-
toja laadittaessa jokaiselle CCP-pisteelle laaditaan suunniteltu seuranta. Seu-
rannan avulla voidaan todeta, onko CCP-piste hallinnassa, vai tarvitaanko kor-
jaavia toimenpiteitd. Korjaaviin toimenpiteisiin tulee l&hte&, kun seurannassa
havaitaan poikkeama maaritellyissa kriittisissa rajoissa tai halytysrajoissa. Kor-
jaavat toimenpiteet maaritellaan jokaisen CCP-pisteen jokaiselle kriittiselle ra-
jalle. Viimeiseksi laaditaan seurauskaytannot ja validoidaan HACCP-ohjelma.

CCP-pisteita tulee seurata suunnitellusti. [13, s. 9-16.]

3 Sulatejuusto ja laadunhallinta

3.1 Sulatejuusto

Sulatejuusto on valmiste, joka on valmistettu niin, etta yhta tai useampaa kypsy-
tettyd juustoa sulatetaan lammittamalla emulgointiaineiden kanssa. Emulgointi-
aineiden lisaksi valmistuksessa voidaan kayttda vettd, maustamiseen tarkoitet-
tuja elintarvikkeita ja muita maitopohjaisia raaka-aineita. Mausteiksi tarkoitettu-
jen elintarvikkeiden maara sulatejuustossa ei saa ylittdd kuudesosaa lopullisen
tuotteen kuiva-aineen maarasta. Sulatejuuston laktoosipitoisuus ei saa olla

enempaa, kuin 5 painoprosenttia. [14.]

Sulatejuusto kehitettiin 1911 vastaamaan perinteisen kypsytetyn juuston saily-
vyysongelmiin [15, s. 5]. Sulatejuuston innovoijina toimivat sveitsilaiset Walter
Gerber ja Fritz Stettler. Juuston kypsyttamisen tarkoituksena on luoda juustotyy-
pille ominainen rakenne, maku ja haju. Juuston kypsyminen ei kuitenkaan lopu
juuston saavuttaessa tavoitellut ominaisuudet, vaan kypsyminen jatkuu ja no-
peutuu. TAma aiheuttaa lopulta juuston proteiinien hajoamiseen, joka johtaa
juuston ravintoarvojen ja painon laskuun. Taméan takia juustot eivat sovellu pit-
kaaikaiseen sailytykseen. Gerber ja Fritz onnistuivat kuumennuksen ja natrium-
sitraatin avulla prosessoimaan juuston juoksevaan homogeeniseen muotoon.
Juoksevan massan jaahdyttya syntyi vakaa homogeeninen geeli, joka sailyy pa-

remmin kuin kypsytetty juusto. [16, s. 7-8.]



Sulatejuuston valmistusprosessi esitetddn kuvassa 3. Sulatejuuston raaka-ai-
neena voidaan kayttda kypsyysasteeltaan kaikenikaisia juustoja. Juusto jauhe-
taan raakamassaksi (mahdollisesti muun rasvan kanssa). Jauhatuksen avulla
massalle saadaan enemman pinta-alaa. Raakamassaan lisdtdan sulatesuoloja,
mausteita ja vettd. Joihinkin sulatejuustoihin kaytetddn myds maitojauheita. Ta-
man jalkeen seos kuumennetaan 70-95 °C:seen, ja taman aikana seosta sekoi-
tetaan tauotta, jotta seos ei pala. Seoksen keittdminen suoritetaan usein alipai-
neistetussa teollisessa kattilassa, jossa seoksen kosteuspitoisuuden hallitsemi-
nen on helpompaa. Keiton jalkeen seos pakataan. [17, s. 55.]

Veden,
Raaka-aineen Raaka-aineen sulatesuqlolen,
. > ) . mausteiden,
punnitus jauhaminen . . .
jauheiden ja
lisdaineiden lisdys
Massan lammitys ja . Pakatun massan
. »| Massan pakkaaminen > veine
homogenointi jadhdytys

Valmiiden tuotteiden
varastointi

Kuva 3. Sulatejuuston valmistusprosessi [muokaten lahteesta 16, s. 8.

3.2 Sulatejuuston ja juuston vierasesineet

Sulatejuuston tuotanto on suuri sektori, joka kayttaa meijerituotteita raaka-ai-
neina. Meijeriteollisuutta verratessa muiden teollisuuden aloihin ja muihin vie-
rasesineilmoitusten kohteisiin pitkalla aikavalilla (1998-2015) vierasesineilmoi-
tusten maara on vahainen. [8, s.145-146.] Tarkastellessa hiljattaisempaa dataa
2016—-2018 meijeriteollisuus sijoittuu noin keskipaikkeille. Vuosina 2016—2018

vierasesineilmoitusten trendi meijeriteollisuudessa oli nouseva [18, s. 371].



RASFF-tietokantaan tehtyjen meijeriteollisuuden vierasesineilmoitusten suhteel-
linen maara on siis noussut kyseisella aikavalilla. Vuonna 2019 meijeriteollisuu-
den osuus vierasesineilmoituksista oli noin 2 %. Suomessa vuonna 2019
RASFF tietokantaan ei kuitenkaan ilmoitettu yhtakaan vierasesinettd meijeriteol-
lisuudessa. [19, s. 46.]

Juuston tuotannossa ja teollisessa kasittelyssa on lukuisia riskeja vierasesinei-
den ilmaantumiselle [20, s. 5]. Laitteiden taikka prosessin aiemmassa vai-
heessa kontaminoituneet raakamateriaalit ovat suurin vierasaineiden lahde su-
latejuustotuotteissa. Esimerkkeja ovat puu (puulavoista tai valineistosta), metalli
(vaarin rakennetuista tai huolletuista laitteista), muovi (aAmpéreista, laatikoista ja
harjoista), kivet (huonokuntoiset seka rikkinaiset seinét ja katot), lasi (ikkunoista,
lampuista, lampomittareista tai lasivalineistostd) ja muut valineet tuotantoalu-
eella, joita tyontekijat havittavat (avaimet, veitset ja kynat). [21, s. 21.] Muita
juustoon joutuvia vierasesineita voivat olla esimerkiksi metalli tai kumitiivisteita
sekoituslaitteista, putkistosta tai huonosti saadetyisté leikkausprosesseista.
Etenkin prosessit, jotka ovat pitkid, monimutkaisia ja sisaltdvat monia operaati-
oita (kuten sulatejuustontuotannon prosessi), kantavat merkittvaa vierasesi-
neriskia. [20, s. 5.]

Sulatejuuston vieraseinehallinnalle suositellaan erilaisia menetelmia riippuen
juuston olomuodosta. Tuotannon alkuvaiheessa juustojen ollessa viela blokki-
muodossa on suositeltavaa tarkastaa blokit metallin (ja kumin seka tiivisteiden)
varalta ennen kuin blokit prosessoidaan pidemmalle, jotta leikkausterat eivat va-
hingoitu. Blokit voidaan tarkastaa esimerkiksi metallinpaljastimella. Blokkien
suuren koon takia metallinpaljastimien suuaukosta joudutaan kuitenkin ajoittain
tekemaan suurehko, minka takia metallinpaljastimen herkkyys joudutaan saata-
maan matalaksi. Tama voi vaikeuttaa etenkin pienien vierasesineiden havain-
nointia. Ellei metallia huomata ajoissa, metalli voi paatya kuluttajalle ja aiheuttaa
vakavia terveyshaittoja. Prosessissa metalli vahingoittaa leikkausteria, mista
saattaa syntya lisaa metallia tuotteeseen. Pahimmassa tapauksessa tama voi
johtaa takaisinvetoon. Tama johtaa myos hukka-aikaan, tuotannon tuloksen las-

kuun ja korjauskuluihin. [20, s. 5.]
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On suositeltavaa, etta viipaloidut juustot tarkistetaan vierasesineiden varalta va-
hintdan sen jalkeen, kun ne on pakattu (esimerkiksi metallinpaljastimella). Vie-
rasesineiden paikannus viipaloidussa juustossa on helpompaa, kuin juustoblo-
keilla, silla viipaleilla on tasainen tiheys ja viipaleet ovat ohuita. Taten vierasesi-
neitd, kuten muovia, kumia ja jopa pienid metallinpaloja on helpompi paikantaa.
Pakkauksista on myds suositeltavaa seurata mahdollisia vierasesineita pak-
kausten sulkualueilla. Nailla alueilla vierasesineet voivat edesauttaa siivujen pi-

laantumista. [20, s. 6.]

Raastettujen juustojen vierasesineiden kontrolli on hankalampaa. Raastetun
juuston tiheys on hyvin vaihtelevaa, miké vaikeuttaa vierasesineiden paikanta-
mista. Tasta huolimatta metallin paikantaminen on kuitenkin mahdollista, metal-
lipartikkelit ovat usein pienempid, ja niiden tiheys eroaa huomattavasti raastetun
juuston tiheydesta. Taten raastetulle juustolle suositellaan rontgenia vierasesi-
neiden paikantamiseen. Vierasesineet, joiden tiheys on matalampi, on kuitenkin
vaikeampi paikantaa rontgenilla (esimerkiksi kumi ja muovi). [20, s. 7.] Muovia
ja kumia voidaan erotella fyysisilla erotusmenetelmilld, kuten suodattimilla [1,
s.10].

3.3 Sulatejuuston vierasesineiden laadunhallinta

Sulatejuuston tuottajien tulee turvata tuotannon, prosessoinnin ja jakelun laatu
hygienia prosessin joka vaiheessa hygienia sddnnosten 852/2004 ja 853/2004
mukaisesti. Tassa osiossa ei tarkastella koko saannoksia, vaan sdannosten
osaa, jossa kasitellaan vierasaineiden ja esineiden kontrolliin edellytettyja ta-

poja ja menetelmia. [21, s. 3.]

Vierasesineaineiden tuotteisiin joutumisen estamiseksi tulee noudattaa tiettyja
lain edellyttamia toimia. Laitteet tulee suunnitella kestaviksi ja rikkoutumatto-
miksi. Yrityksen tulee poistaa tai korvata esineet, mitka saattavat aiheuttaa vie-
rasaineriskin. Lasi tulisi paallystaa rikkoutumiselle vastustuskykyisella kalvolla

tai kayttad suojalasia. Tehdasalueella tulisi ylipaataan kayttaa selvasti eri va-
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reja, kuin raakamateriaalin vari. Nain vierasaineet ja esineet on helpompi pai-
kantaa raakamateriaaleista ja tuotteesta. Kuluneet ja vanhat laitteet seké tyova-
lineet tulisi lisdksi vaihtaa taikka huoltaa tasaisin véliajoin. Laitteet ja ty6valineet
tulisi puhdistaa kayton jalkeen. Laitteille tulisi olla myds kunnossapito-ohjelma,
jota tulisi noudattaa. [21, s. 22; 22, s. 21.]

Raaka-aineiden ja tuotteiden tarkastaminen ja kasittely on tarkeaa. Raaka-ai-
neet tulee tarkistaa esimerkiksi siltd osin, ovatko pakkaukset ehjid. Tarkastuk-
sen voi tehda silmamaaraisesti tai esimerkiksi seulonnalla. Pakkauksia ei tulisi
myo6skaan purkaa tuotantotiloissa. Valmis tuote tulee myds tarkistaa vierasesi-
neiden varalta. Yrityksen tulee tarkistaa kaytettyjen esineiden tila (esineet,
joissa on lasia tai muovia ja muut esineet, jotka saattavat aiheuttaa vierasaine-
riskin, on suositeltavaa tarkastaa). Puu ja pahvi eivét saa olla kontaktissa pak-
kaamattoman tuotteen kanssa. Yrityksella taytyy olla myds lain ja sdannokset
tayttava HACCP-suunnitelma. [13, s. 3-6; 22, s. 21.]

Tuotannon henkildston sdanndilla ja kayttaytymiselld on elintarviketurvallisuu-
delle iso merkitys. Tuotantotiloihin ei tulisi vieda henkil6kohtaisia tavaroita tai
mitd&n sinne kuulumatonta. Tuotantotiloissa ei saa myodskaan syoda tai tupa-
koida. Henkiloston suojatakeissa ei saisi olla taskuja vyotarén alapuolella. Hen-
kiloston perehdyttaminen ja kouluttaminen hygieniasta ja vierasesineista on erit-
tain tarkeda. Yrityksen tulisi reagoida nopeasti tilanteissa, joissa joudutaan teke-
maan takaisinveto. Yrityksen tulisi pystya jaljittamaan vierasesineen lahde ja
kaikki ne tuotteet, jotka ovat potentiaalisesti saastuneet vierasesineesta. Vieras-
esinereklamaatioihin tulisi suhtautua myds systemaattisesti ja l0ytaa juurisyy
seka tarkastaa toiminta. [21, s. 22; 22, s. 21.]

Muiksi vierasaineiden kontrollikeinoiksi suositellaan suodattimia, siivildita sekéa
metallinpaljastimia ja rontgeneita. Keinot eivat ole taysin luotettavia teknisten ra-
joitustensa vuoksi, mutta ne edesauttavat vierasaineriskin minimointia. Lisaksi
keinot voivat auttaa tunnistamaan prosessin heikkoja kohtia, minka seurauk-

sena kyseisia kohtia voidaan kehittaa. [21, s. 22; 22 s. 21.]
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4 Materiaalit ja menetelmat
4.1 Vierasesineiden hallinnan kehitysprosessin vaiheet

Tyo6ohjeiden kehitysprosessin vaiheet on esitetty kuvassa 4.

Haastattelu
(tyontekijat,
vuorovastaavat ja
asiantuntijat)

Nykytila-analyysi Tyoohjeen luonnos

Tybohjeiden

Testijakso | Uusintahaastattelu
muokkaus

Valmiin tyoohjeet

Kuva 4. Vierasesineiden hallinnan kehitysprosessin vaiheet.

Projekti koostuu seitsemastéa vaiheesta. Projektin alussa tehtiin nykytila-analyysi
(poikkeamat, kuluttajapalautteet, ET (elintarviketurvallisuus) -havainnot, vieras-
esineisiin liittyva havikki ja ennaltaehkaisevat hallintakeinot), minka tuloksien
pohjalta luotiin haastattelukysymyksia. Nykytila-analyysisséa haluttiin erityisesti
selvittdd, minkalaisia vierasesineita on havaittu sekd minkalaisiin prosessin

osiin ja tuotteisiin havainnot keskittyvat.

Analyysin ja haastatteluiden perusteella luotiin vierasesinetilanteiden tyéohjeet,
joita testattiin kaksi peréattaista viikkoa. Ohjeet sisélsivat hallintakeinoja ja toi-
mintaohjeita vierasesinetilanteissa. Taman jalkeen haastattelut toistettiin pienin
muokkauksin. Haastatteluun lisattiin uusi kysymys, jolla selvitettiin, ovatko oh-
jeet selkeyttéaneet toimintaa ja edesauttaneet tyontekijoiden itsenaista tyosken-

telya vierasesinetilanteissa, ja poistettiin tiettyja kysymyksia.
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Uusitun haastattelun jalkeen analysoitiin tuotannon tydntekijéiden toiminnan ke-
hitysta vierasesinetilanteissa vertaamalla edella mainittujen haastattelujen vas-
tauksia. Taman perusteella muokattiin viela tydohjeita. Ajanjakson jalkeen tar-
kasteltiin myds vierasesineisiin liittyneen havikin tasoa. Havikilla tarkoitetaan
massoja ja tuotteita, mitka joudutaan poistamaan. Ty6ssé suositeltiin myos en-

naltaehkaisevia hallintakeinoja.

4.2 Nykytila-analyysi

Nykytila-analyysi on tyokalu, joka antaa realistisen kuvan tutkittavan aiheen ta-
manhetkisesta tilasta, seka auttaa 16ytamaan ongelmakohdat ja parhaat ratkai-
sut tutkittavan aiheen kehittdmiseksi. Nykytila-analyysi perustuu tutkittavan koh-

teen synnyttdmaan dataan, josta tehdaan kartoitus. [23.]

Tassa projektissa nykytila-analyysi tehtiin sulatejuuston tuotannon vierasesi-
neista. Nykytila-analyysin data saatiin Valion omista seurantajarjestelmista.

Analyysi sisaltaa

o vierasesinepoikkeamat (myds CCP-poikkeamat)
o kuluttajapalautteet
o ET-havainnot

. ennaltaehkaisevat hallintakeinot.

Huomioidut CCP-poikkeamat ovat todellisuudessa vierasesinepoikkeamia,
mutta ne on vahingossa kirjattu CCP-poikkeamiksi. Datasta luotiin Excel-kuvaa-
jia, joiden perusteella arvoitiin nykytilannetta. Datananalysointi rajattiin sulate-
juuston valmistus- ja pakkausosastoihin. Dataa tarkasteltiin kahden viime vuo-
den ajalta (1.9.2020-1.9.2022). Aikavali valittiin, silla se koettiin riittavaksi ajaksi
vierasesinetilanteen kehityksen tarkasteluun. Poikkeuksena oli poikkeamien ke-
hityksen kuvaajat, jotka ovat viiden viime vuoden ajalta (1.9.2017-1.9.2022), ja
kuluttajapalautteiden seka ET-havaintojen kehityksen kuvaajat, mitka ovat nel-
jan viime vuoden ajalta (1.9.2018-1.9.2022). Vierasesineiden kehitysta haluttiin
tarkastella mahdollisimman pitkalta aikavalilta, jotta kehityksesta saadaan rea-

listinen kuva. Kuluttajapalautteista ei saatu dataa ennen vuotta 2018.
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Poikkeamat

Poikkeama tarkoittaa tilannetta, mink& seurauksena tuote ei vastaa ominaisuuk-
siltaan tuotespesifikaatiota. Tuotteen turvallisuus ja laatu on heikentynyt, eiké
tuotetta voi lahettaé asiakkaalle. [24.] Tydssa tarkasteltiin vierasesine- ja CCP-
poikkeamia. Vierasesinepoikkeamat ovat poikkeamia, jossa tuotteesta, jauhe-
tusta raakamassasta tai massasta on l0ytynyt vierasesine. CCP-poikkeamat
ovat poikkeamia, joissa CCP-pisteen raja-arvot ylittyvat. Poikkeamia voi kirjata
kuka tahansa elintarvikeyrityksessa tyoskentelevd, mutta niiden paaasiallinen
kayttotarkoitus on tuotannossa.

Vierasesinepoikkeamia tarkasteltiin eri ndkdkulmista. Vierasesineiden aiheutta-
mien poikkeamien trendin kehitysta havainnollistettiin viiden viime vuoden ajalta
ja vierasesineet luokiteltiin. Vierasesineluokkakohtaista kehitysta tarkasteltiin
kahden vuoden ajalta. Tarkasteltiin myds, kuinka paljon poikkeamia esiintyy vie-
rasesineluokkaa kohden (prosentuaaliset osuudet). Vierasesineiden aiheutta-
mat poikkeamat ja niiden prosentuaaliset osuudet luokiteltiin liséksi koneita koh-
den, minka jalkeen tarkisteltiin vierasesineluokkia seka niiden prosentuaalisia
osuuksia tuotteita sekd massoja kohden ja vierasesinepoikkeamien aiheutta-
maa havikkid. Massa on keittosalissa keittimessé keitettdva seos. Niin kauan,
kun seos on keittosalissa, se maaritelladn massaksi. Tuote on pakkaamossa

pakattavana oleva tai jo pakattu tuote.

Kuluttajapalautteet

Kuluttajapalaute tarkoittaa asiakkaan yritykselle antamaa palautetta kuluttajan
ostamastaan jollain tapaa viallisesta tuotteesta. Kuluttajapalautetta annettaessa
kuluttajat jattavat yritykselle selvityksen, jonka yritys siirtaa jarjestelmaansa ka-
siteltavaksi. Valio kasittelee ja tutkii jarjestelmaan syotetyn datan perusteella jo-
kaisen kuluttajapalautteen. Tassa tydssa kasiteltiin kuluttajapalautteita, joiden

paaluokka oli vierasesine.
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Analyysissa tuli huomioida, ettéd asiakaspalautteiden vierasesineiden luokittelu

ei ole yhta tarkka ja luotettavaa kuin poikkeamien vierasesineiden luokkien luo-
kittelu. Valio palautetapausten kasittelyyn ja johtopaatoksiin ei ollut paasya, jo-
ten vierasesineiden luokittelu tehtiin itse kuluttajananalyysin perusteella.

Kuluttajapalautetta analysoitiin jaottelemalla palautteet paaluokkiin sen mukaan,
mika palautteessa ilmeneva vierasesine oletettavasti on. Kuluttajapalautteiden
maaria tutkittiin viiden viime vuoden ajalta, ja palautteita tarkasteltiin myés pa-
lautteiden vierasesineluokkakohtaisen kehityksen kannalta kahden viime vuo-
den ajalta. Analyysissa tutkittin myos palautteiden prosentuaalisia osuuksia ja
luokkaa tuotteita ja laitteita kohti. Palautteet kirjattiin valmiille tuotteille, joten ku-
luttajapalautteiden kanssa ei kasitelty massoja eika keittimia.

ET-havainnot

ET-havainto on havainto, joka tulee tehd&, kun elintarvikkeen turvallisuus ei ole
viela vaarantunut, mutta saattaa vaarantua jatkossa, ellei korjaavia toimenpi-
teité toteuteta. ET-havainto eli elintarviketurvallisuushavainto on Valion oma ha-
vaintoluokka. ET-havainnolla ennaltaehkaistaan poikkeavien tilanteiden synty-
mista, esimerkiksi tilanne, jossa keittimessa on ruuvi I6ysalld ja ruuvi saattaisi

pudota tuotteeseen, ellei tilannetta korjata. [24.]

Analyysissa kasiteltiin ET-havaintoja eri nakdkulmista. Tydssa havainnoitiin vie-
rasesineista ja tuhoeldimista tehtyja ET-havaintoja. ET-havainnot luokiteltiin ha-
vainnon aiheuttajan mukaan vierasesineluokkiin ja tarkasteltiin niiden prosentu-

aalista maaraa. Vierasesineluokkia tarkasteltiin myos kohde/konekohtaisesti.

Ennaltaehkaisevéat hallintakeinot

Tassa tydssa hallintakeinoja tarkastellessa analysoidaan niita yrityksen jarjes-
telmia ja tapoja, joilla yritykset pyrkivat kontrolloimaan vierasesineita ja esta-
maan niiden ilmaantumista. Hallintakeinot perustuvat opinnaytetydntekijan tie-

toon ja yritysohjaajien kertomiin hallintakeinoihin.



16

4.3 Haastattelut

Haastatteluja tehtiin kaksi, ennen tydohjeiden testijaksoa ja testijakson jalkeen.
Testijaksoa edeltava haastattelu luotiin nykytila-analyysin pohjalta (liite 1, kuva
1). Haastattelun tarkoituksena ennen ty6ohjeiden testijaksoa oli selvittdd, miten
tyontekijat toimivat vierasesinetilanteissa ja kokevatko he sen selvaksi, miten ti-
lanteissa toimitaan. Haluttiin myos selvittaa, miten tyontekijat kirjaavat havain-

toja ylos ja tietavatkd he poikkeaman ja ET-havainnon eron. Tydohjeiden jalkei-
sessa testijaksossa oli tarkoituksena kysya lahes samat kysymykset, jotta vas-

tauksia voidaan verrata ensimmaiseen haastatteluun (liite 1, kuva 2).

Haastattelut tehtiin perustuen tyontekijoiden kokonaismaariin, ja suoritettiin
tyontekijdiden tyd huomioon ottaen. Potentiaalisia haastateltavia tydntekij6itd on
sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastoilla 80—90. Tavoitteena oli saada
haastateltavaksi 30 tyontekijad. Koettiin, etta 30 haastattelua on tarpeeksi edus-
tava maara tyontekijoitd. Pakkaamossa on suhteessa enemman tyontekijoita
kuin keittosalissa, minka takia pakkaamosta valittiin tavoitelluksi haastatelta-
vaksi 20 tyontekijaa ja keittosalista/raakamassan valmistuksesta 10. Haastatel-
tavilta kysyttiin suostumus haastatteluun. Yrityksen vuorovastaava sovitti haas-
tattelut haastateltavien aikatauluihin. Yksi haastattelu kesti noin 15-20 minuut-
tia. Haastateltujen vastaukset kirjattiin késin ylos. Haastattelun alussa tyonteki-
jalle kerrottiin haastattelun merkitys ja se, ettd heidan nimeaan ei tulla yhdista-

maan mihinkdan vastauksista.

Pienimuotoinen haastattelu teetettiin myds kahdella vuorovastaavalla ja proses-
siasiantuntijalla. He ovat paljon vierasesinetilanteiden kanssa tekemisissa,
minka takia heidan haastattelunsa koettiin tarpeelliseksi. Heilta kysyttiin seuraa-

vat asiat:

. Miten koet vierasesinetilanteet?

o Onko sinulla jotain toiveita vierasesinetilanteiden suhteen?
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4.4 Tyobohje ja testijakso

Tyo6ohjeet luotiin tydohjeiden testijaksoa edeltavdan haastatteluun ja nykytila-
analyysin tuloksiin perustuen. Nykytila-analyysisté tydohjeissa otettiin huomioon
poikkeamissa todettu vierasesinekuvauksien tarkkuuden ajoittainen riittAmatto-
myys. Haastatteluun perustuen tydohjeissa selvennettiin ET-havainnon ja poik-
keaman eroa ja sita, miten ne tehdaan. Tybohjeessa korostettiin myos itse-
naista tyoskentelya ja vierasesineen alkuperan ja laadun madollisimman tark-
kaa selvittamista. Ohjeista pyrittiin tekemaan lisaksi mahdollisen yksinkertaiset
ja selvalukuiset, mutta silti kattavat ja yksityiskohtaiset. Tydohjeisiin siséllytettiin
myo6s esimerkkitilanteita ja kuvia. Tydohjeet ovat yrityksen siséista salaista tie-
toa, ja eik& niita ei liitetd insinddrityohon.

Tyo6ohjeet luetutettiin 1&pi ennen testijaksoa muutamalla tuotannon tyontekijalla
ja yritysohjaajilla. Tydohjeiden suunniteltu testijakso myohastyi viikolla, silla tyo-

ohjeet vaativat muokkauksia.

Tyo6ohjeiden testijakso toteutettiin keittosalissa ja pakkaamossa. Tydohjeiden
testijakso kesti kaksi viikkoa (24.10.—4.11.2022). Tydohjeiden testijaksosta teh-
tiin tiedotteet keittosalin valvomon ja pakkaamon ilmoitustauluille. Tydohjeita tu-
lostettiin kolme kappaletta, yksi keittosaliin ja kaksi pakkaamoon (yla- ja alata-

solle). Ohjeet sailytettiin erillisissé kansioissa.

4.5 Havikin taso

Tyo6ssa tarkasteltiin vierasesinepoikkeamista johtuvaa havikkia. Havikin kehityk-
sen mahdollisimman realistiseksi maarittamiseksi havikin tasoa tarkasteltiin seit-
seman viikkoa (5.9.—-23.10.2022) ennen testijaksoa ja seitseman viikkoa testi-
jakson jalkeen testijakso mukaan luettuna (24.10.—11.12.2022). Tarkasteluvalin
kestoksi valittiin seitseméan viikkoa, silla sen koetaan olevan tarpeeksi edustava
aikavali. Havikin tasoja tarkastellaan MMC:n vierasesine- ja CCP-poikkeamista

(CCP-poikkeamat, mitka ovat todellisuudessa vierasesinepoikkeamia, otetaan
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huomioon). Havikin tasoa tarkasteltiin seka maarallisesti etté vierasesinekohtai-

sesti.

5 Tulokset ja niiden tarkastelu
5.1 Nykytila-analyysi
Poikkeamat

Vierasesineiden maaran kehityksen trendi esitetdan kuvassa 5 viiden viime vuo-
den ajalta. Kuvasta havaittiin vierasesinepoikkeamien maarén kasvaneen huo-
mattavasti viime vuoden aikana. Trendin nousu sopi RASFF-tietokannan meije-
riteollisuuden vierasesineiden nousevaan trendiin [8, s. 145]. Tah&n voi liittya
monta tekijaa. Saatavilla olevan datan perusteella oli vaikeaa méaarittaa, joh-
tuuko vierasesinepoikkeamien nousu satunnaisesta vaihtelusta vai esimerkiksi
havaintojen kirjaamisen kasvusta tai suuremmasta ongelmasta vierasesineiden
hallinnassa. Syyn epavarmuudesta huolimatta voitiin todeta, ettéa vierasesi-

nepoikkeamien trendi oli nouseva.
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Kuva 5. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen tuottei-
den ja massojen vierasesinepoikkeamien kehitys 1.9.2017-1.9.2022.
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Vierasesineluokkien prosentuaaliset osuudet esitetdan kuvassa 6. Suurimpia
vierasesineluokkia olivat A, B, C, D, G ja H. Vierasesineluokkaan G kuuluu vie-
rasesinepoikkeamat, joiden vierasesineen kuvauksen perusteella vierasesinetta
ei voitu luokitella mihinkaan vierasesineluokkaan, silla kuvaus oli epéselva tai
puutteellinen (esimerkiksi musta partikkeli). Tehtaalla havaitut suurimmat vie-
rasesineluokat seuraavat paljolti RASFF-tietokantaan ilmoitettuja yleisia vieras-
esineluokkia (H ja A+B). Vierasesineluokka A:sta oli tehty hyvin vahan vieras-
esinepoikkeamia, vaikka se on RASFF-raportissa toiseksi suurimpana vieras-
esineluokkana. [8, s. 145.] Tama voi johtua siita, ettd tehtaan prosesseissa ei
juurikaan kaytetad instrumentteja tai koneita, jotka sisaltavat vierasesineluokkaa
Ata.

Vierasesineluokkien alkupera on verraten helposti jaljitettavissa. Vierasesi-
neluokka A on todennékdisesti peraisin hakeistd, joita kaytetaan raakamassan
valmistuksessa. Vierasesineluokka B on luultavasti suurimmassa osassa ta-
pauksista erasta raakamassan valmistajien kasittelemien rasvojen suojamateri-
aalia. Seuraavaksi suurin vierasesineluokka oli G. Kolmanneksi suurimman vie-
rasesineluokan, H:n, alkuperd on monimutkaisempi ja kirjavampi. Vierasesi-
neluokkaa H voi tulla niin raakamassan mukana hakeistd, myllysta, tuotereitista
kuin raaka-aineestakin. Vierasesineluokat C ja D ovat useimmiten peraisin tuo-

tantolinjasta.
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Kuva 6. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen masso-
jen ja tuotteiden vierasesinepoikkeamien vierasesineluokkien prosentuaaliset
osuudet ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (massojen ja tuotteiden vierasesinepoik-
keamien kokonaismaara= 249 kpl). Havaitut vierasesineluokat koodattu aakkos-
ten kirjaimilla.

Liitteessa 2 kuvataan vierasesinepoikkeamien vierasesineluokkakohtaista pro-
sentuaalista kehitysta kahden viime vuoden ajalta (kuva 1). Vierasesineluokista
etenkin H:n, R:n, G:n, B:n ja A:n vierasesinepoikkeamien maara oli lisdantynyt.
Syyta H:n, A:n ja B:n lisddntymiseen on vaikea sanoa. Syy voi olla yksinkertai-
sesti inhimillisten virheiden lisdantyminen tuntemattomasta syysta. Vierasesi-
neluokkien A ja B materiaalityyppia on olla hankalampi paikantaa, kuin vieras-
esineluokkaa H [20, s. 5]. Vierasesineluokan R maara oli saattanut kasvaa, silla
maitopohjaisten proteiinituotteiden tuotanto on kasvanut tehtaalla viime vuosina.
Vierasesineluokan G maaran lisdantyminen kertoo siita, etta vierasesinepoik-
keamia on kirjattu hieman huolettomammin, tai vierasesineen laatua ei ole pys-
tytty tunnistamaan. Parannuksia oli tapahtunut muun muassa vierasesineluok-
kien V, M, E ja K osalta. Vierasesineluokan V vierasesinepoikkeamien lasku
kertoo pakkaamon kehittyneesta tarkkaavaisuudesta. Vierasesineluokkien E ja

M véreja on mahdollisesti kuvattu viime vuonna paremmin kuin toissa vuonna.

Liitteessa 3 esitetddn vierasesinepoikkeamien prosentuaalisia osuuksia keitti-
mié kohti ja pakkauskoneita kohti (kuvat 1 ja 2). Liitteessa 4 havainnollistetaan,

millaisia vierasesineita kullakin keittimella ja pakkauskoneella havaittiin (kuvat 1
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ja 2). Keittimilla havaittiin selke&sti enemman vierasesineita, kun pakkausko-
neilla. TAma johtunee siita, etta massanvalmistuksen yhteydessa on monia tek-
niikoita vieraseineiden hallintaan, kuten suodattimia ja magneetteja. Eniten vie-
rasesinepoikkeamia tehtiin keittimille X3, X2, X1 ja X7. Keittimen X3 suurimpia
vierasesineluokkia olivat A, B, C ja D. Keittimella X3 on kohtia, joista vierasesi-
neluokkien C ja D vaihto on hankalaa, minké& takia niitd ei paéasta vaihtamaan
usein. Vierasesineluokat A ja B tulevat todennakéisesti raakamassan mukana.
Keittimen X1 vierasesineluokista suurimpia olivat A ja H. Vierasesineluokka A
tulee mita todennakdisimmin raakamassan mukana, H on taas hankalammin
jaljitettavissa. Keittimelld X2 suurin vierasesineluokka oli B. Keittimen X2 pro-
sessissa raakamassan valmistuksen tyontekijat joutuvat kasittelem&éan runsaan
maaran vierasesineluokan B kanssa tulevaa rasvaa mekaanisesti. Keittimen X7
suurin vierasesineluokka oli A. Keittimen X7 prosesseissa on suoraan linjan liu-
kuhihnan ylapuolella suuri maéara hakkeja, joissa kaytetaan vierasesineluokkaa
A.

Eniten vierasesinepoikkeamia tehtiin pakkauskoneille Y4, Y2 ja Y1. Pakkausko-
neen Y4 suurimmat vierasesineluokat olivat G ja H. Pakkaajien on hankalampi
tunnistaa jo pakatussa tuotteessa olevaa partikkelia, mika johtaa usein siihen,
ettd partikkelia ei kyeta aina tunnistamaan. Pakkaajilla ei ole my6skaan niin laa-
jaa kuvaa prosessista kuin keittajilla, mika hankaloittaa vierasesineiden tunnis-
tamista pakkaamossa. Pakkauskoneelle Y4 keitetaan usein keittimella X1, jossa
yksind suurimmista vierasesineluokista oli H. Pakkauskoneella Y2 suurin vieras-
esineluokka oli R. Vierasesineluokka R tulee suoraan pakkauskoneesta, jossa
vierasesineluokka R ajoittain rikkoutuu pakkauskoneen ollessa tuotannossa.
Pakkauskoneella Y1 suurimmat vierasesineluokat olivat G ja U. Vierasesi-

neluokka U tulee Y1-pakkauskoneesta.

Liitteessa 5 esitetddn vierasesinepoikkeamien prosentuaaliset osuudet massoja
ja tuotteita kohden (kuvat 1 ja 2), ja liitteessa 6 havainnollistetaan vierasesi-
neluokkia massoja ja tuotteita kohden (kuvat 1, 2, 3 ja 4). Massoissa havaittiin
merkittavasti enemman vierasesinepoikkeamia kuin tuotteilla (sulatejuuston

pakkausosastolla). Vierasesinepoikkeamia tehtiin eniten massoille M1, M2, M3,
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M4, M7, M9 ja M28. Kyseiset massat valmistetaan keittimill&, joille oli kirjattu
eniten vierasesinepoikkeamia (X1, X3, X7 ja X2). Paaasialliset vierasesineluo-
kat nailla tuotteilla olivat A, B, C, D, M, H ja G. Tuotteet, joille vierasesinepoik-
keamia kirjattiin eniten, olivat T3, T13 ja T26. Tuotteella T3 havaittiin eniten vie-
rasesineluokkaa H ja G. Tuotteella T13 havaittiin paljon vierasesineluokkaa M ja
tuotteella T26 16ytyi enimmakseen vierasesineluokkaa H. Tuoteryhmén tuotteet,
johon T3 ja T13 kuuluvat, pakataan pakkauskoneella Y4, jossa tehtiin paljon
vierasesinepoikkeamia vierasesineluokasta H. Tuote T13 pakataan pakkausko-
neella Y2, jolla havaittiin toiseksi eniten vierasesineitd, muun muassa vierasesi-

neluokkaa M.

Vierasesinepoikkeamista aiheutuvaa hévikin maaraa kuvataan liitteesséa 7 (ku-
vat 1 ja 2). Tarkastellulla kahden vuoden ajanjaksolla (1.9.2020-1.9.2022) kirja-
tuista vierasesinepoikkeamista kertyi havikkia 12 152,3 kg, miké vastaa noin
506,3 kg havikkia per kuukausi. Keittimille kirjattin enemman havikkia, kuin pak-
kauskoneille. Keittimet, joilla kirjattiin suurin maaré vierasesinepoikkeamista joh-
tuvaa havikkia, olivat X7, X8, X4 ja X3. Jokaisella naista keittimista, paitsi keitti-
mella X8, on monen sadan kilon keitot. Kun massa joudutaan poistamaan, sita
joudutaan tasta syysta poistamaan kerralla suuria maaria. Havikkia tulee myos
paljon, jos vierasesine huomataan vasta ajon lopussa, jolloin koko péivéan tuo-

tanto saattaa joutua havikiksi.

Liitteessa 7 havainnollistetaan myds, mitka vierasesineluokat ovat aiheuttaneet
syntyneen havikin tarkastellulla kahden vuoden ajanjaksolla (kuva 3). Vierasesi-
neluokka H oli aiheuttanut ylivoimaisesti eniten havikkia. Toiseksi eniten havik-
kia aiheuttivat vierasesineluokat B+P, ja seuravaksi M seka K. Vierasesi-
neluokka H on todennakoisesti suurin havikin aiheuttaja, silla vierasesineluokan
H havainto on vakava. Jos vierasesineluokka H havaitaan, kaikki tuotteet ja
massat tulisi poistaa. Vierasesineluokka H oli myds yksi suurimmista vierasesi-
neluokista. Materiaalityyppi, johon vierasesineluokat B ja P kuuluvat, oli selvasti
suurin vierasesinemateriaali vieraseinepoikkeamilla, mika selittaa niiden takia

poistettujen massojen ja tuotteiden maaraa. Kyseisen materiaalityypin havainto
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ei ole kuitenkaan niin vakava, joten se ei johda aina suurin poistoihin, kuten vie-
rasesineluokan H havainto. Myds vierasesineluokka M selittyy osittain niiden
poikkeamissa esiintymisen paljoudella. Vierasesineluokkaa K puolestaan ha-
vaittiin vahan, mutta ne ovat vakava vierasesine, kuten vierasesineluokka H.
Taman takia massat ja tuotteet usein poistetaan, jos on vaara, etta vierasesi-

neluokkaa K on saattanut joutua tai joutui prosessiin.

Kuluttajapalautteet

Kuvassa 7 havainnollistetaan kuluttajapalautteiden maéaran kehitysta neljan
viime vuoden aikana (1.9.2018-1.9.2022). Aikavalid 1.9.2017-1.9.2018 ei voitu
havainnollistaa, silla jarjestelmaan ei ole merkitty kuluttajapalautteita ennen pai-
vamaaraa 1.1.2018. Kuluttajapalautteiden maaran trendi oli laskeva, toisin kuin
RASFF-tietokannan meijerialan vierasesineilmoitusten maara. Tama viittaa sii-
hen, ettd Valio on yrityksena parantunut vierasesinehallinnassa, vaikka yleinen
RASSF-tietokannan vierasesineiden trendi meijerialalle onkin nouseva. [8, s.
145.] Syité voi olla yksinkertaisesti kuluttajille paatyvien vierasesineiden laske-
nut maara (Valion tuotteissa), vierasesineiden paikantaminen jo tuotannossa,
vierasesineiden ennaltaehkaisevien toimintojen vaikuttaminen tai satunnainen
lasku. Satunnainen lasku on kuitenkin epatodennakoéista, silla kuluttajapalaut-

teet ovat laskeneet tasaisesti neljan viime vuoden ajan.
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Kuva 7. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen tuottei-
den kuluttajapalautteiden kehitys ajalta 1.9.2018-1.9.2022 (joiden luokkana vie-
rasesine).
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Kuvassa 8 esitetaan kuluttajapalautteiden prosentuaalinen maara vierasesi-

neluokkia kohden.
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Kuva 8. Vantaan tehtaan sulatejuustojen valmistus- ja pakkausosastojen tuottei-
den kuluttajapalautteiden (joiden luokkana vierasesine) prosentuaalinen osuus
vierasesineluokkia kohti ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (kuluttajapalautteiden koko-
naismaara= 54 kpl). Havaitut vierasesineluokat koodattu aakkosten kirjaimilla.

Kuluttajapalautteissa korostui maaréallisesti kolme vierasesineluokkaa. Kuluttaja-
palautteissa noin 32 % koski vierasesineluokkaa W. Tamakaan ei seuraa
RASFF-raportin yleisimpia vierasesineita tai meijeriteollisuudelle yleisia vieras-
esineita (kumi, muovi tai metalli) [8, s. 145; 20, s. 5]. On hankalaa sanoa, mista
tama johtuu. Vierasesineluokan W kontrollointi on haastavaa. Niité ei ndhda
rontgenissa, eivatka ne tartu magneettiin. Taten niiden ilmaantuvuutta on vai-
keaa kontrolloida. Toiseksi ja kolmanneksi yleisimmat vierasesineluokat olivat V
ja G. Vierasesineluokkaan G kuuluu asiakaspalautteet, joiden vierasesineen ku-
vauksen perusteella vierasesinetta ei voitu luokitella mihinkaan luokkaan, silla
kuvaus oli epaselva tai (esimerkiksi musta terava pala). Suureen maaraan vie-
rasesineluokkaa G on monia syita. Suurin syista todennéakdisesti on, etta kulut-
tajat eivat tunne prosessia, minka tuote on kaynyt lapi ja heilla ei lahtékohtai-
sesti ole kokemusta elintarviketeollisuudesta, mika auttaisi ymmartamaan vie-
rasesineen mahdollisen alkuperan ja laadun. Myds vierasesineluokkaa V on

hankalaa kontrolloida. Vierasesineluokka V tulee useasti pakkaamosta, jolloin
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tuote/massa ei enaa mene esimerkiksi suodattimen lapi. Vierasesineluokka V ei

myo6skaan nay rontgenissa.

Liitteessa 8 esitetddn kuluttajapalautteiden vierasesineluokkakohtaista kehitysta
kahden viime vuoden ajalta (kuva 1). Kehitysta oli tapahtunut vierasesineluok-
kine V, G, E ja W osalta. Vierasesineluokan V laskenut palautemaara heijastui
myds vierasesinepoikkeamiin, jossa kyseisen luokan takia tehtavat vierasesi-
nepoikkeamat olivat vahentyneet. Vierasesineluokan V kontrolli pakkaamossa
on todennakaoisesti parantunut, ellei vaihtelu johdu sattumasta. Vierasesineluo-
kan E maaran lasku heijastuu myos vierasesinepoikkeamissa. Vierasesineluo-

kan W osalta kehitys oli pienta, eli positiivinen kehitys saattaa olla satunnaista.

Kuvassa 9 kaydaan lapi kuluttajapalautteiden prosentuaalista maaraa per pak-
kauslinja. Liitteessa 9 esitetddn, mité vierasesineluokkia esiintyy millakin pak-
kauskoneella, ja vierasesineluokkien prosentuaalinen osuus per pakkauskone
(kuva 1).
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Kuva 9. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen tuottei-
den kuluttajapalautteiden (joiden luokkana vierasesine) prosentuaalista maara
pakkauskoneita kohti ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (kuluttajapalautteiden kokonais-
maara= 54 kpl). Pakkauskoneet koodattu kirjaimen Y ja numeron yhdistelmalla.

Pakkauskoneet Y3, Y4 jaY6 olivat suurimmat kuluttajapalautteiden kohteet.

Noin 46 % kuluttajapalautteista kohdistuivat pakkauskoneella Y3 valmistetuille
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tuotteille. Pakkauskoneen Y3 suurimmat vierasesineluokat olivat W ja G. Syina
voi olla massan paksuus (vierasesineluokan W silmamaarainen erotus hanka-
loituu), pakkaustapa seké prosessin pituus ja pitk&a kesto. Lisdksi pakkaajat jou-
tuvat toisinaan menemaan pakkauskoneen sisaan, mika voi edesauttaa vieras-
esineluokan W tarttumista koneenosiin, muihin materiaaleihin ja tuotteeseen.
Pakkauskoneen Y4 kuluttajapalautteiden suurimmat vierasesineluokat olivat
myds W ja G. Pakkauskoneen Y4 tuotteiden prosessi on usein hyvinkin mekaa-
ninen, mik& mahdollistaa vierasesineluokkien W ja G paatymisen tuotteeseen.
Pakkauskoneen Y4 ajaja on liséksi l&helld pakkaamatonta tuotetta ja joutuu ka-
sittelem&an pakkausmateriaalia suuria méaaria kasin, jolloin materiaaliin voi tart-
tua vierasesineluokkaa W. Pakkauskoneella Y6 valmistetuista tuotteista I6ydet-
tiin esimerkiksi vierasesineluokkia W, G ja V. Pakkauskoneella Y6 valmistetta-
vien tuotteiden prosessin ovat pitkid, ja pakkaukset ovat tietyn ajan auki pak-
kauskoneessa. Kuten myos pakkauskoneella Y3, pakkauskoneella Y6 pakkaa-

jat joutuvat menemaan ajoittain pakkauskoneen sisaan.

Liitteessa 10 havainnollistetaan kuluttajapalautteiden prosentuaalisia osuuksia
tuotteita kohden (kuva 1), ja vierasesineluokkia ja niiden prosentuaalisia maaria
per tuote (kuvat 2 ja 3). Eniten kuluttajapalautteita saivat tuotteet T28, T27 ja
T38. Suurimmat vierasesineluokat nailla tuotteilla olivat W ja G. Tuoteryhma, jo-
hon T27 ja T28 kuuluvat, pakataan edellisessa kappaleessa kasitellylla pak-
kauskoneella Y3. Tuote T38 pakataan edellisessa kappaleessa kasitellylla pak-

kauskoneella Y6.

ET-havainnot

Kuvassa 10 esitetaan ET-havaintojen (joiden luokka vierasesine tai tuhoelain)
kehitysta 1.9.2018-1.9.2022. Kaytettyyn ohjelmaan ei ole kirjattu ET-havaintoja
ennen vuotta 2018, joten vuotta 2017 ei kyetty tarkastelemaan. Kuvasta 10 to-
dettiin ET-havaintojen maaran nousseen viime vuosien aikana. Myds ET-ha-
vaintojen maaran trendi oli nouseva RASFF-raporttia noudattaen [8, s. 145].

Toisaalta ET-havainnot ovat vierasesineen tuotteeseen joutumisen ennalta eh-



27

kaisemista, joten niita ei voi verrata RASFF-tietokantaan yhta hyvin, kuin esi-
merkiksi kuluttajapalautteita. ET-havaintojen tasainen lasku saattoi johtua siita,
ettd ET-havaintoja ei ole merkitty kaytettyyn ohjelmaan ennen vuotta 2018, ja
tapa olisi vasta parin vime vuoden aikana vakiintunut. ET-havaintojen maara

saattoi myds olla todellisuudessa noussut.

26
52
o
=20
© 18
£ 13
wn
‘w 10
c 8
% 6
<3
0
Q"\QJ Q,\Q qug Qq"\
OJ’_L 0;" c:rl’ 0;-1’
q,'\‘ Q,'\ N q;'\'
) o S o
N R ,\{9' N
Aikavali

Kuva 10. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen ET-ha-
vaintojen (joiden luokka: vierasesine tai tuhoeldin) kehitys ajalta 1.9.2018—
1.9.2022.

Kuvassa 11 havainnollistetaan ET-havaintojen prosentuaalisia maaria ET-ha-

vaintojen vierasesineluokkia kohden.
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Kuva 11. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen ET-ha-
vaintojen, joiden luokka on vierasesine tai tuhoel&in, prosentuaalinen osuus vie-
rasesineluokkia kohden ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (ET-havaintojen kokonais-
maara= 29 kpl). Havaitut vierasesineluokat koodattu aakkosten kirjaimilla.

Suurimmat ET-havaintoja aiheuttavat vierasesineluokat olivat O, F, CC, BB ja
DD. Vierasesineluokka F sopii RASFF-raporttiin, jossa kyseinen vierasesineluo-
kan tyyppi oli yksi suurimpia yleisia vierasesineluokkia. Muut ET-havaintojen
vierasesineluokat ovat luokkia, jotka eivat usein paady kuultajille. [8, s. 145.]
Tyokalut ja laitteet kuluvat kaytossa, minka seurauksena vieraseineluokka O ja
CC voivat aiheuttaa riskeja. Vierasesineluokkaa BB voi irrota esimerkiksi ko-
neista ja tyokaluista. Vieraseineluokkaa F voi ilmaantua muun muassa rakentei-
den kautta sisatiloihin, ja tydvalineet voivat kiireessa joutua vaariin paikkoihin,

mika johtaa luokkaan DD.

Liitteessa 11 jaetaan ET-havaintojen vierasesineluokkien prosentuaaliset osuu-
det kohteita/koneita kohden (sisaltavat myos keittimet ja pakkauskoneet) (kuva
1). Eniten ET-havaintoja tehtiin kohteissa/koneilla X4, Z1 ja X2. Keittimella X4
suurin ET-havaintojen vierasesineluokka oli CC. Keittimen X4 tuotantotila on hy-
vin taysi ja tilassa on paljon liikkuvia osia. Kohteessa Z1 havaittiin muun mu-
assa ET-havainnoissa vierasesineluokkia V ja BB. Kohteessa Z1 kasitellaan
paljon raaka-aineita, jotka ovat viela pakkausmateriaaleissa. Kohteen Z1 laitteet

ovat myo6s suuria, naista laitteista voi mahdollisesti irrota vierasesineluokkaa
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BB. Keittimella X2 havaittiin ET-havainnoissa esimerkiksi vierasesineluokkia L
ja F. Raakamassan valmistuksen tydntekijat annostelevat mollaan rasvaa ja
juustoa manuaalisesti, mink& seurauksena koneen lahettyville on voinut joutua
vierasesineluokkaa L. Vierasesineluokkaa F on voinut osua keittimelle sattu-
malta. Ei pitaisi olla erityista syyt&, miksi erityisesti juuri kyseisella keittimella ha-

vaitaan vierasesineluokkaa F.

Ennaltaehkéaisevét hallintakeinot

Valiolla on lain mukainen viranomaisten edellyttama omavalvontaohjelma ja
HACCP-ohjelma. Vierasesineiden kannalta omavalvonta nékyy tuotantolaitok-
sessa kaytannon tasolla tuotantolinjoihin sijoitettuina vierasesinekontrollia edes-
auttavina CCP-pisteina ja tekniikoina. Naitd ovat magneetti, suodatin ja réntgen
(rontgen on CCP-piste). Kiiittisiin kontrollipisteisiin on maaritetty myaos tietyin va-
liajoin tehtavat tarkastukset. Esimerkiksi rontgenin tarkastaminen ja testaami-
nen tietyin valiajoin edesauttaa vierasesineiden kontrollointia. [13, s. 6; 22, s.
21.]

Muita omavalvonnan edellyttdmia vierasesineiden kontrollointia edesauttavia te-
kijoita tehtaalla ovat muun muassa tyontekijoiden tiedottaminen, hygieeniset
tyGtavat ja motivointi. Hygieenisia tyotapoja ovat esimerkiksi kasienpesu ennen
tuotantoalueelle menoa ja elintarviketurvallisten tydhanskojen kaytto. Tyonteki-
joilla on myos elintarviketurvalliset tydvaatteet, eikd heilla saa olla esimerkiksi
koruja tai kynsilakkaa. Ty6vaatteet ovat lisdksi selvasti erivarisia kuin tehtaalla

valmistettavat elintarvikkeet. [13, s. 6; 22, s. 21.]

Tehtaalle vastaanotettavat raakamateriaalit ja niiden pakkaukset tarkastetaan
laadun ja turvallisuuden kannalta. Pahvi ja puu eivat myoskaan ole kontaktissa

pakkaamattoman tuotteen kanssa. [13, s. 6; 22, s. 21.]

Tehtaalla on sijoitettu tiettyihin kohtiin tilojaan myds hygieniasulkuja. Tehtaalla
kaytetaan lisaksi tyovalineita ja materiaaleja, jotka ovat mahdollisimman kesta-
via, jotta niista ei jaa jaamia tuotteeseen. Tuotantoalueella on lisaksi vain tava-

roita, jotka ovat tuotannolle valttdAmattomia. Tehtaalla tehd&&an aina tuotannon
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alussa tarkastukset, joissa tarkastetaan mahdolliset rikkoutuvat materiaalit. Tar-
kastuksia tehdaan myos saannollisesti laajemmalla mittakaavalla. [13, s. 6; 21,
22,s.21]

Tehtaalla on tarkat toimintaohjeet sille, mita tehda, jos kuluttajille on paatynyt
vierasesineita tai on tarve tehda takaisinvetoja. Tehtaalla noudatetaan siis vi-
ranomaisten ja Ruokaviraston asettamia hygieniasdédnnoksia ja lakeja [13, s. 6;
21's.22; 22, s. 21].

5.2 Haastattelut ja ty6ohje

5.2.1 Tyontekijoiden haastattelu ennen tydohjeiden testijaksoa

Haastateltiin 30 henkil6&. Haastattelun henkildstdjakauma oli sulatejuuston val-
mistus- ja pakkausosastoilta 18 pakkaajaa, 9 keittdjaa ja 3 tyontekijaa raaka-
massan valmistuksesta. Haastattelulomake ennen tydohjeiden testijaksoa esite-

taan liitteessa 1 (kuva 1).

Haastatteluun osallistuneista tyontekijoistéa 100 % koki osaavansa toimia vieras-
esinetilanteissa. Tulos oli odotettavissa, silla huolimatta siitd, etta osastoilla ei
ole kirjallisia tydohjeita vierasesinetilanteisiin, vierasesinetilanteet ovat lahes jo-
kaiselle tyontekijalle ainakin jossain maarin tuttuja. Vierasesinetilanteissa toi-
minta opetetaan perehdytyksessa. Vierasesinetilanteita tulee myos eteen, mika

yllapitaa tilanteissa toimimistaitoa.

Pakkaamossa vierasesinetilanteissa toimimisessa korostui erityisesti esihenki-
|6n paatoksiin ja ohjeistukseen nojaaminen. Paaasiallisesti pakkaajat ilmoittivat
vierasesinetilanteessa vuorovastaavalle ja keittdjalle 10yddstadn. Omatoiminen
vierasesineen alkuperéan ja laadun maarittdminen ei ollut kovinkaan yleista.
Suurin osa heista ei myodskaan ilmaissut tekevansa omatoimisesti poikkeamaa,
vaan kertoivat odottavansa vuorovastaavan ohjeita. Pakkaajista 44 % ilmaisivat
pyrkivansa selvittamaan vierasesineen alkuperaa itsenaisesti. Loput ilmaisivat

jattavansa sen esihenkildlle tai odottaen esihenkilon tuloa. Vastauksissa tulisi
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kuitenkin huomioida, etté haastattelussa ei kysytty suoraan, selvittavatko tyon-
tekijat vierasesineen alkuperaa itsenaisesti. Taten osa ei valttdmatta vain ole

maininnut omatoimista selvitystyotaan.

Keittgjien vierasesinetilanteessa toimimisessa korostui taas enemman itsendi-
nen toiminta ja juurisyiden analysointi. Vierasesinetilanteessa keittajat kertoivat
pysayttavansa prosessin, soittavansa pakkaamoon, tarkistavansa magneetin ja
suodattimen, soittavansa esimiehelle ja yrittdvansa l6ytaa vierasesineen lah-
teen seka identifioida vierasesineen. Esihenkilolle ei valttamatta edes soiteta,
ellei vierasesinehavainto ole suuri, hyvin kriittinen tai epatavallinen. Poikkeaman

tekoa ei usein tuotu esiin.

Raakamassan valmistuksen tyontekijat kertoivat poistavansa vierasesineen,
nayttavansa sen ajoittain esihenkildlle ja tekevansa valilla ET-havainnon. Hei-
dan vastauksissaan korostui se, etta he jattavat selvittdmisen usein esihenki-
I6lle. He kertoivat myds jattdvansa havainnon usein tekemattd, jos vierasesi-

nehavainto ei ole suuri tai poikkeava.

Puolet haastatelluista tyontekijoista eivét ilmaisseet tekevansa ET-havaintoa,
kun loytavat vierasesineen ymparistosta (esimerkiksi hyonteinen tai mutteri).
Osastojen valilla on eroja (kuva 12). Suhteellisesti eniten ET-havaintoja tekivéat
keittajat; heistd noin 67 % kertoi tekevansa kyseisessa tilanteessa ET-havain-
non. Erityisen vahan ET-havaintoja ilmaisivat tekevansa raakamassan valmista-

jat; heista yksikaan ei ilmoittanut tekevansa tilanteessa ET-havaintoa.
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Kuva 12. Haastatellut Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkaus-
osastojen tyontekijat, jotka ilmaisivat tekevansa ET-havainnon Ioytaessaan vie-
rasesineen ymparistosta (haastattelu ennen tydohjeiden testijaksoa).

Kun tyontekijat I0ytavat vierasesineen ymparistosta, suurin osa vastaajista ker-
toi siirtdvansa vierasesineen pois tuotteiden tai massojen lahettyvilta, heitta-
vansa sen pois tai yrittdvansa selvittdd sen alkuperéé. Erityisesti raakamassan
valmistajat kertoivat yrittavansa paikantaa, mista vierasesine on tullut ymparis-
t6on (kuva 13). Keittdjista ja pakkaajista noin 45-50 % ilmaisi pyrkivansa pai-
kantamaan vierasesineen lahteen, kun |oytavat sen ymparistosta. Tassakin tu-
lee kuitenkin huomata, ettd haastateltaessa ei kysytty suoraan, pyrkivatko tyon-
tekijat paikantamaan vierasesineen lahteen kyseisessa tilanteessa. Vastausten
perusteella tydohjeissa olisi tarkeda korostaa oikeaa kaytantéa ET-havainnon

tekemistilanteelle ja toimintaohjeille vierasesinetilanteissa.
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Kuva 13. Haastatellut Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosas-
tojen tyontekijat, jotka ilmaisivat pyrkivansa paikantamaan vierasesineen lahteen,
kun vierasesine 10ytyy ymparistdsta (haastattelu ennen tydohjeiden testijaksoa).

Vierasesineen alkuperédd ja laatua selviteltiin eri tavoilla eri osastoilla. Pakkaa-
mossa korostui vastuun ja selvittelyn jattdminen esihenkilélle, kun taas keittajat
selvittelivat asiaa itsenaisemmin. Pakkaajat ja raakamassan valmistajat kertoi-
vat usein odottavansa esihenkil6a arvioimaan esinetta ja erityisesti sen lah-
dettd. Moni raakamassan valmistaja kertoi arvioivansa vierasesinetta sen lisaksi
aistinvaraisesti ja pakkaajat arvioivat tilannetta lisdksi esineen sijainnin perus-
teella (massan alla vai paalld). Keittajat arvioivat esinetta aistinvaraisesti, pyrki-
vat rajaamaan mahdollista lahdettd ja keskustelevat raakamassan valmistajien
kanssa. Jos vierasesine on hyvin eriskummallinen tai vierasesineita on paljon,

keittajat ovat yhteydessa esihenkiléon.

Kaikkien osastojen vastaukset siihen, miten he kuvaavat vierasesinetta ja vie-
rasesinetilannetta poikkeaman tai ET-havainnon tehdessaan, olivat yhtenaisia.
Tyontekijat kertoivat kuvailevansa vierasesinettd, lahdetté ja toteutettuja korjaa-
via toimenpiteita tehdessééan vierasesinepoikkeaman. Suurin osa kertoi kuvaile-
vansa vierasesineen ulkomuotoa tarkkaan. Tulos oli sinansa yllattava, silla eri-
tyisesti vierasesinepoikkeamissa oli paljon poikkeamaraportteja, joista vieras-
esineen laatua ei voitu maarittéda. Toisaalta ulkomuodon kuvaaminen ei valtta-

matta aina mahdollista vierasesineen tunnistamista, jos tyontekija ei ole itse
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varma, mika vierasesine on (esimerkiksi musta partikkeli). Tyoohjeissa olisi

hyva korostaa vierasesineen laadun selvittamisen tarkeytta.

Haastattelussa ilmeni, etta hieman alle puolet tyontekijoista eivét olleet varmoja,
mik& on poikkeama ja mika ET-havainto, ja missa tilanteissa niita tehdaan (kuva
14). Erityisesti pakkaamossa ja raakamassan valmistajilla oli hankaluuksia vas-
tata kysymyksiin oikein. Haastatellut raakamassan valmistajat eivét olleet var-
moja oikeista vastauksista. Keittgjistéa noin 78 % osasi vastata oikein. Haastatte-
lutilanteessa kuitenkin keittajatkin ilmaisivat kysymysten olevan hankalia. Tulos
oli odotettu, silla selkedd maaritelmaa poikkeaman ja ET-havainnon valilla ei ole
helposti saatavilla, ja sitd ei usein kayda lapi. Naiden tilanteiden eroa ja sita,
milloin ne tulisi kirjata, olisi hyva kayda lapi tydohjeessa.
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Kuva 14. Haastatellut Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkaus-
osastojen tyontekijat, jotka osasivat kertoa poikkeaman ja ET-havainnon eron,
ja ketka tiesivat, missa tilanteissa havainnot tulee tehda (haastattelu ennen tyo-
ohjeiden testijaksoa).

Suurin osa tydntekijoista, noin 64 %, suosi diagrammi- tai vuokaaviomuotoista
tydohjetta (kuva 15). Noin 24 % suosi tekstimuotoista, ja lopuille ei ollut valia,
missd muodossa tydohjeet ovat. Naiden tuloksien pohjalta tyéohjeet tehdaan

diagrammimuotoisiksi.
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Kuva 15. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen haas-
tateltujen tyontekijoiden toiveet tydohjeiden muodosta (haastattelu ennen tydoh-
jeiden testijaksoa).

Muita tyontekijoiden esittamia toiveita tyoohjeille olivat

o ohjeiden helppolukuisuus

o esimerkkien ja harvinaisten tapausten siséllyttdminen
o selvennys ET-havaintoon ja poikkeamiin

o tydohjeiden sailytys helpossa paikassa

o korostusta vierasesineiden seuraamiselle vierasesinehavainnon jal-
keen

o yleisten hygieniakaytanttjen korostus.

Tybohjeissa pyritdén ottamaan nama toiveet huomioon parhaalla mahdollisella

tavalla.

5.2.2 Vuorovastaavien ja asiantuntijan haastattelu

Vuorovastaavat ilmaisivat kokevansa vierasesinetilanteiden olevan paljon hei-
dan vastuullaan. Vuorovastaava 1 toivoi erityisesti keittosalin henkilokunnan ot-
tavan enemman vastuuta vierasesinetilanteista, silla keittdjat ovat toimihenki-
l6ita. Han koki, etté vuorovastaavan tyo on sekoittanut vierasesinetilanteiden

vastuualueita. Han toivoisi, etta vuorovastaaville ei soitettaisi normaaleissa vie-
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rasesinetilanteissa, paitsi ilmoitusmielessa. Han toivoi myos pakkaajien kiinnit-
tavan enemman huomiota massan laatuun ja mahdollisiin vierasesineisiin pak-

kaamossa.

Vuorovastaava 2 oli taas keittajiin tyytyvainen ja han toivoi, ettd hanelle soitet-
taisiin jopa enemman loydetyista vierasesineista (erityisesti keittosalista). Ha-
nella oli enemman toiveita pakkaamon osalta. Han toivoi, ettd pakkaajat soittai-
sivat hanelle vasta, kun keittdjaan on jo oltu yhteydessa ja kaikki perusasiat on
tehty. Muutenkin hén toivoi pakkaamossa enemman itsendista tyoskentelya.
Muita vuorovastaavien vierasesinehallintaan esittamia toiveita olivat juustohak-
kien uusiminen (vanhoja ja risaisia) ja uusien muovihanskojen hankinta raaka-

massan valmistajille (repeytyvat helposti).

Haastateltu prosessiasiantuntija kuuluu ET-ryhmaan. Vierasesineiden nakokul-
masta hanen roolinsa on I&hinna vierasesineiden hallinta ja ennaltaehkaisy.
Han toivoi tydntekijoiden tekevan mahdollisimman tarkat kirjaukset poikkea-
maan. Tama helpottaisi ET-ryhman tyéta. Han toivoi myds, etté vierasesineet
otettaisiin talteen tai niista otettaisiin vahintaankin kuva (vuorovastaavan kanny-
kalld). Tama helpottaa ET-ryhman vierasesineen tunnistamista seka sen alku-
peran analysointia ja hallintaa. Han toivoi liséksi, etta rontgenin piipatessa ei
lahdettaisi liikkeelle oletuksella, etta rontgenisséa on jotain vikaa. Tassa tilan-
teessa tulisi lahtea liikkeelle tarkastamalla, onko tuotteessa jotain poikkeavaa.
Vuorovastaavien ja asiantuntijan toiveet pyritddn ottamaan ty6ohjeessa huomi-

oon parhaalla mahdollisella tavalla.

5.2.3 Tyo6ohjeet ja haastattelu testijakson jalkeen

Haastateltiin 30 henkil6a. Haastattelun henkilostdjakauma oli 18 pakkaajaa, 9
keittajaa ja 3 tyontekijad raakamassan valmistuksesta sulatejuuston valmistus-

ja pakkausosastoilta. Toinen haastattelulomake esitetaan liitteessa 1 (kuva 2).

Tyontekijoiden toiminnassa tilanteessa, jossa he loytavat vierasesineen tuot-

teesta korostui niin samoja, kuin hieman muuttuneita toimintatapoja. Keittajien
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toiminnassa korostui edelleen itsendisempi ja juurisyihin pureutuvampi [&hesty-
mistapa. Suurin osa keittdjista kertoi kuitenkin tekevansa myos poikkeamat itse-
naisesti ilman vuorovastaavan pyyntod, mika eroaa ensimmaisesta haastatte-
lusta. Vierasesineen lahteen paikantaminen ymparistosta parani myés 50 pro-
senttiyksikkda. Pakkaajilla korostui yha vuorovastaavan ohjeisiin nojaaminen.
Suurempi osa pakkaajista kuitenkin ilmoitti tekevansa tilanteessa poikkeaman
itsenaisesti kuin ensimmaisessa haastattelussa. Pakkaajilla korostui liséksi
enemman omatoiminen ongelmanratkaisu, kuin ensimmaisessé haastattelussa.
Noin 77 % heista kertoi aktiivisesti pyrkivAnsa paikantamaan vierasesineen lah-
dettd, mika on noin 54 prosenttiyksikon nousu verrattaessa ensimmaiseen
haastatteluun. Raakamassan valmistajien vastauksissa ei ollut paljoakaan eroja
ensimmaiseen haastatteluun. He ilmaisivat tekevansd enemman ET-havaintoja,
mutta osa tilanteista, joissa he kertoivat tekevansa ET-havaintoja, olisivat tosi-
asiassa olleet poikkeamia. Raakamassan valmistajat kertoivat myods edelleen
jattavansa ajoittain ET-havainnon tekematta, silla olisi heiddn mukaansa liian

tyolasta tehda havainto jokaisesta vierasesineesta.

Huomattavasti suurempi osa tyontekijoista kertoi myos tekevansa ET-havain-
non, kun |oytavat vieraseineen ymparistosta (kuva 16). Raakamassan valmista-
jista 66 % ilmoitti tekevansa havainnon kyseisessa tilanteessa. Taméa kertoo to-
dennéakdisesti ohjeiden toimivuudesta, silla tietoisuus ja tavoiteltu tydtapa on

tassa tapauksessa kasvanut.
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Kuva 16. Haastatellut Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkaus-
osastojen tyontekijat, jotka ilmaisivat tekevansa ET-havainnon loytaessaan vie-
rasesineen ymparistosta (tydohjeiden testijakson jalkeinen haastattelu).
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Tyontekijat, jotka kertoivat yrittdvansa aktiivisesti paikantaa vierasesineen lah-
teen l0ytaessaan sen ymparistdsta, on tasaisesti noussut (kuva 17). Pakkaajista
ja keittgjista 50 prosenttiyksikké enemman kertoi toimivansa nain. Myo6s tama

viittaa tyontekijoiden itsendisen toiminnan lisdantymiseen tydohjeiden avulla.
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Kuva 17. Haastatellut Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkaus-
osastojen tyontekijat, jotka ilmaisivat pyrkivansa paikantamaan vierasesineen
ymparistdsta (tydohjeiden testijakson jalkeinen haastattelu).

Tyontekijoiden ilmaisemat vierasesineen alkuperan ja laadun selvitystavat py-
syivat padasiassa samoina. Pakkaajilla korostui yhd kommunikointi esihenkilén
ja keittgjien kanssa. He eivat kuitenkaan ilmaisseet nojaavansa esihenkilon tu-
keen niin paljoa, kuin ensimmaisessa haastattelussa. Pakkaajat kertoivat myos
hyodyntavansa mikroskooppia enemman kuin ennen. Keittajilla korostui itsendi-
syys esihenkildistda, kommunikointi kollegojen kanssa ja ongelmanratkaisu. Raa-
kamassan valmistajista suurin osa kertoi yrittdvansa paikantaa vierasesineen

lahdetta ja kommunikoivansa muiden kanssa.

Tyontekijoiden tietoisuus poikkeamasta ja ET-havainnosta nousi merkittavasti.
Erityisesti pakkaajien ja raakamassan valmistajien kasitys poikkeamien ja ET-
havaintojen erosta on parantunut. Raakamassan valmistajista lahes 30 %

enemman vastasi oikein kyseisiin kysymyksiin (kuva 18). Oikein vastanneiden

pakkaajien osa nousi 72 prosenttiyksikkda. Tyontekijat eivat myoskaan ilmais-



39

seet kysymysten olevan haastavia. Keittgjista edelleen 77 % vastasi kysymyk-
seen oikein. Ohjeet ovat taten todennékdisesti auttaneet pakkaajia ja raaka-

massan valmistajia poikkeamien ja ET-havaintojen kanssa.
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Kuva 18. Haastatellut Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkaus-
osastojen tyontekijat, jotka osasivat kertoa poikkeaman ja ET-havainnon eron,
ja ketka tiesivat, missa tilanteissa nama tulee tehda (tydohjeiden testijakson jal-
keinen haastattelu).

Suurin osa tyontekijoista (noin 67 %), koki tydohjeet sellaisinaan hyviksi (kuva
19). Noin 20 % ei muistanut, mitd mielta tydohjeista olivat (tai eivéat ehtineet lu-
kea tydohijeita), ja noin 10 %:lla oli tydohjeisiin kehitysideoita. Kehitysideoita oli-

vat

e sisdllysluettelo

e erillisen kohdan lisaaminen dljylle, pakkausmateriaalille ja kovalle
muoville

e kirjoitusvirheiden tarkistus

¢ liuottaminen (kun magneetista I6ytyy vierasesineita)

e esihenkildiden ja vuorovastaavien vastuun korostaminen

e tydohjeiden tiivistaminen (sekava).

Kehitysideoista toteutettiin kaikki muut, paitsi esihenkilon tai vuorovastaavan vas-
tuun korostaminen, ja tiivistaminen. Esihenkilon vastuuta ei korostettu, silla tyo-
ohjeiden tarkoituksena on siirtdé vastuuta vierasesinetilanteista kasvavissa maa-

rin tuotannon tyontekijoille. Tiivistdmista ei toteutettu, sill& ohjeet on jo tiivistetty
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niin pitkalle, kuin mahdollista. Ty6ohjeista pyrittiin kuitenkin tekemaan selkeam-

mat esimerkiksi siséllysluettelon avulla.
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Kuva 19. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen haas-
tateltujen tyontekijoiden mielipiteet 24.10.—4.11.2022 tuotannossa testatuista
tyoohjeista (tydohjeiden testijakson jalkeinen haastattelu).

5.3 Havikin taso
Havikin taso ennen testijaksoa

Vierasesinetilannepoikkeamille kirjatun havikin kokonaismaara tarkastelujak-
solle oli 430,0 kg (kuva 17). Tama vastaa noin 286,7 kg per kuukausi, mika on
alle kahden vuoden tarkastelujakson kuukausittaisen keskiarvon. Koko havikki-

maaran synnytti tuote T20. Tuotteesta |0ytyi vierasesineluokkaa R.
Havikin taso testijakson jalkeen

Vierasesinetilannepoikkeamille kirjatun havikin kokonaismaara tarkastelujak-
solle testijakson jalkeen oli O kg. Ero testijaksoa edeltaviin tuloksiin voi johtua
joko siitd, etta vierasesinetilanteiden tydohjeet ovat omaohjautuvuuden lisaami-
sen ja tyotapojen selkeyttamisen avulla laskeneet havikkia, tai siita, etta tarkas-
tellun ajanjakson aikana ei sattumanvaraisesti syntynyt vierasesineista johtuvaa
havikkia.
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5.4 Suosituksia vierasesineiden kontrollointiin

Vierasesineiden kontrollointia voisi olla mahdollista parantaa kaytannon toimilla.
Opinnaytetyota tehdessé nousi esiin esimerkiksi juustohékkien vaihtaminen uu-
siin, kestavampiin versioihin ja raakamassan valmistajien kertakayttdhanskojen
vaihto kestavampaan malliin. Juustoh&kkien ongelmana koettiin niiden salvat,

mitka ovat usein lahde metallihavainnoille.

Muita vierasesineiden estamiseen vaikuttavia tekijoita voisivat olla tyontekijoi-
den motivoiminen. My6s hieman tarkempaa kontrollia sille, ettéd hygieniasaan-
t6ja, kuten henkilokohtaisten tavaroiden tuontikieltoa tuotantoalueelle, noudate-
taan. Tama on kuitenkin hankala tehtava, joten tyontekijdiden sisdisen motivaa-
tio sdantdjen noudattamiseen olisi tarkeaa. Tata voisi nostattaa esimerkiksi ylei-

sella tiedottamisella riskeista.

6 Yhteenveto

Opinnaytety6n tavoitteena oli luoda Valio Oy:n Vantaan tehtaan sulatejuuston
valmistus- ja pakkausosastoille tydohjeet vierasesinetilanteille ja kartoittaa
osastojen vierasesinetilannetta. Ty6ohjeilla pyritdan selkeyttdamaan tuotannon
tyontekijoille ohjeidenmukaista toimintaa kyseisissa tilanteissa, ja vahentamaan
vierasesinetilanteista johtuvaa valttamatonta havikkia. Selkeilla tydohjeilla pyri-
tdan mahdollistamaan liséksi tuotannon tydntekijoiden itseohjautuvaa tyésken-
telyd, minka avulla sujuvoitetaan elintarviketurvallisuustiimin ja esihenkildiden

tyota.

Tyo6n alussa tehtiin nykytila-analyysi, minka pohjalta luotiin haastattelukysymyk-
sid. Haastattelujen tarkoituksena oli maarittaa, miten tyontekijat toimivat vieras-
esinetilanteissa. Haastattelun ja nykytila-analyysin pohjalta luotiin ty6ohjeet ja

pidettiin kahden viikon testijakso. Testijakson jalkeen muokatut haastattelukysy-
mykset kysyttiin uudelleen, jotta voitiin seurata, onko tyétavat ja tietdmys vieras-

esinetilanteista kehittynyt. Testijakson jalkeisen haastattelun tavoitteena oli li-
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saksi kysya tyontekijoiden mielipidetta tydohjeista. Tydssa seurattiin myds havi-
kin kehitysta ennen ja jalkeen tydohjeiden testijakson ja mietittiin mahdollisia
laadunhallintaa edesauttavia tekij6ita.

Ty6sséa onnistuttiin luomaan hyvéat ja selkeat tydohjeet Valion Vantaan tehtaan
sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastoille. Osastojen vierasesinetilanteista
tehtiin myods kattava nykytila-analyysi poikkeamien, kuluttajapalautteiden, ET-
havaintojen ja ennaltaehkaisevien hallintakeinojen osalta, mink& avulla osastot
saivat hyodyllisen vierasesinetilannekoosteen pidemmaltéa ajanjaksolta ja sula-
tejuuston valmistusosaston kertakaytthanskat vaihdettiin kestavampiin versioi-
hin. Myds havikin maaré laski. Haastatteluiden perusteella tydohjeet ovat toden-
nakoisesti edesauttaneet tyontekijoiden itseohjautuvampaa tydskentelya seka
yleista tietdmysta vierasesinetilanteista ja niissa toimimisesta. Etenkin tietdmys
poikkeamista ja niiden teosta naytti kasvaneen. Pakkaajista ja keittdjistéa 50 pro-
senttiyksikkda enemman kertoi tekevansa ET-havainnon loytaessaén vierasesi-
neen ymparistosta. Lisaksi pakkaajista 72 prosenttiyksikkbd enemmaén osasi

vastata oikein ET-havaintoon ja poikkeamaan liittyviin kysymyksiin.

Vierasesinetilanteiden tydohjeiden todellista korrelaatiota tyéntekijoiden toimin-
nan seka tietoisuuden positiiviseen kehitykseen ja havikin maaran laskuun vie-
rasesinetilanteissa on kuitenkin hankalaa todeta. Testijakson lyhyen keston ta-
kia tydohjeet eivat ole valttamatta ehtineet vield integroitua tydyhteisdon. Taten
olisi suositeltavaa jarjestaa tyéohjeille pidempi testijakso, jonka jalkeen voidaan
kerata realistisempaa dataa. Vierasesinetilannetydohjeet ja nykytila-analyysi

olisi hyodyllista luoda myds tehtaan muille osastoille.
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1(2)

Haastattelulomakkeet

Kysely 1

1. Koetko, ettd sinulle on selvdd, miten toimit vierasesinetilanteissa?

a) Jos ei, mikd on epdselvda?

2. Miten toimit vierasesinetilanteessa, kun l6ydat
a. vierasesineen massasta, magneetista tai suodattimesta? (esim. punaista
muovia massasta) KEITTAJAT
b. vierasesineen lattialta tai keittimien ldhettyvilta? (esimerkiksi mutterin)
KEITTAJAT, RAAKAMASSA ja PAKKAAJAT
c. vierasesineen raakamassasta tai jauheista? (esimerkiksi metallia) KEITTAJAT
JA RAAKAMASSA

d. vierasesineen tuotteesta? (esim. musta tunnistamaton objekti) PAKKAAJAT
3. Millaisin keinoin selvitdt vierasesineen laatua ja alkuperdd?

4. Miten kuvailet vierasesinettd ja vierasesinetilannetta, kun teet poikkeaman/ET-

havainnon (mita kirjaat ylos)?

5. Milloin kirjataan poikkeaman?
6. Milloin kirjaat ET-havainnon?

7. Onko sinulla toiveita ohjeiden suhteen?

Kuva 1. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen haasta-
teltavaksi valittujen henkildéiden haastattelukysymykset ennen tydohjeiden te-
koa.
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Kysely 2

1. Miten toimit vierasesinetilanteessa, kun 16ydat
a. vierasesineen massasta, magneetista tai suodattimesta? (esim. punaista
muovia massasta) KEITTAJAT
b. vierasesineen lattialta tai keittimien [3hettyviltad? (esimerkiksi mutterin)
KEITTAJAT, RAAKAMASSA ja PAKKAAIAT
c. vierasesineen raakamassasta tai jauheista? (esimerkiksi metallia) KEITTAJAT
JA RAAKAMASSA

d. vierasesineen tuotteesta? (esim. musta tunnistamaton objekti) PAKKAAJAT
2. Millaisin keinoin selvitdt vierasesineen laatua ja alkuperaa?

3. Milloin kirjaat poikkeaman?
4. Milloin kirjaat ET-havainnon?

5. Koitko tydohjeet hyddyllisiksi? Onko sinulla parannusehdotuksia tai huomioita?

Kuva 2. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen haasta-
teltavaksi valittujen henkildéiden haastattelukysymykset tydohjeiden testijakson
(24.10-4.11.) jalkeen.
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Poikkeamien vierasesineluokkakohtainen kehitys (kahden vuo-
den ajalta)

Vierasesineluokka
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Kuva 1. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen
massojen ja tuotteiden vierasesinepoikkeamien vierasesineluokkien pro-
sentuaalinen maaran kehitys ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (massojen ja tuottei-
den vierasesinepoikkeamien kokonaismaara= 249 kpl). Havaitut vierasesi-
neluokat koodattu aakkosten kirjaimilla.
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Vierasesinepoikkeamien osuus (%) pakkauskoneita ja keittimia
kohti
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Kuva 1. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen masso-
jen vierasesinepoikkeamien prosentuaalinen osuus keittimia kohden ajalta
1.9.2020-1.9.2022 (vierasesinepoikkeamien kokonaismaara= 249 kpl). Keitti-
met koodattu kirjaimen X ja numeron yhdistelmalla.
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Kuva 2. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen tuottei-
den vierasesinepoikkeamien prosentuaalinen osuus pakkauskoneita kohden
ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (massojen ja tuotteiden vierasesinepoikkeamien koko-
naismaara= 249 kpl). Pakkauskoneet koodattu kirjaimen Y ja numeron yhdistel-
malla.
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Vierasesinepoikkeamien vierasesineluokat keittimia ja pakkaus-
koneita kohti

Osuus vierasesinepoikkeamista
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Kuva 1. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen massojen ja
tuotteiden vierasesinepoikkeamien vierasesineluokkien prosentuaalinen osuus keit-
timi& kohden ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (massojen ja tuotteiden vierasesinepoik-
keamien kokonaismaara= 249 kpl). Keittimet koodattu kirjaimen X ja numeron yh-
distelmalla. Vierasesineet koodattu aakkosten kirjaimilla.
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Kuva 2. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen massojen ja
tuotteiden vierasesinepoikkeamien vierasesineluokkien prosentuaalinen osuus pak-
kauskoneita kohden ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (massojen ja tuotteiden vierasesi-
nepoikkeamien kokonaismaara= 249 kpl). Pakkauskoneet koodattu kirjaimen Y ja nu-
meron yhdistelmalla. Vierasesineet koodattu aakkosten kirjaimilla.
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Vierasesinepoikkeamien osuus (%) massoja ja tuotteita kohti
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Kuva 1. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen massojen ja
tuotteiden vierasesinepoikkeamien prosentuaalinen osuus per massa ajalta 1.9.2020—
1.9.2022 (massojen ja tuotteiden vierasesinepoikkeamien kokonaismaara= 249 kpl).
Massat koodattu kirjaimen M ja numeron yhdistelmalla.
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Kuva 2. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen massojen tuotteiden
vierasesinepoikkeamien prosentuaalinen osuus per tuote ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (masso-
jen ja tuotteiden vierasesinepoikkeamien kokonaismaara= 249 kpl). Tuotteet koodattu kirjai-
men T ja numeron vhdistelmalla.
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Vierasesinepoikkeamien vierasesineluokat massoja ja tuotteita
kohti
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Kuva 1. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen massojen ja tuotteiden vieras-
esinepoikkeamien vierasesineluokkien prosentuaalinen osuus massoja kohden, osa 1 (vierasesine-
luokat jaettu kahtia suuren maaran vuoksi). Ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (massojen ja tuotteiden vieras-
esinepoikkeamien kokonaismaaréa= 249 kpl). Massat on koodattu kirjaimen M ja numeron yhdistel-
malla. Havaitut vierasesineluokat on koodattu aakkosten kirjaimilla.
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Kuva 2. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen massojen ja tuotteiden
vierasesinepoikkeamien vierasesineluokkien prosentuaalinen osuus massoja kohden, osa 2 (vie-
rasesineluokat jaettu kahtia suuren maaran vuoksi). Ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (massojen ja tuot-
teiden vierasesinepoikkeamien kokonaismaara= 249 kpl). Massat on koodattu kirjaimen M ja nu-
meron yhdistelmalla. Havaitut vierasesineluokat on koodattu aakkosten kirjaimilla.
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Kuva 3. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen massojen ja
tuotteiden vierasesinepoikkeamien vierasesineluokkien prosentuaalinen osuus tuotteita
kohden, osa 1 (vierasesineluokat jaettu kahtia suuren maarén vuoksi). Ajalta 1.9.2020—
1.9.2022 (massojen ja tuotteiden vierasesinepoikkeamien kokonaismaara= 249 kpl).
Tuotteet on koodattu kirjaimen T ja numeron yhdistelmalla. Havaitut vierasesineluokat
on koodattu aakkosten kirjaimilla.
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Kuva 4. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen massojen ja
tuotteiden vierasesinepoikkeamien vierasesineluokkien prosentuaalinen osuus tuot-
teita kohden, osa 2 (vierasesineluokat jaettu kahtia suuren mééaran vuoksi). Ajalta
1.9.2020-1.9.2022 (massojen ja tuotteiden vierasesinepoikkeamien kokonais-
maara= 249 kpl). Tuotteet on koodattu kirjaimen T ja numeron yhdistelmalla. Havai-
tut vierasesineluokat on koodattu aakkosten kirjaimilla.
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Kuva 1. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen masso-
jen ja tuotteiden vierasesinepoikkeamista aiheutuvan havikin prosentuaalinen
osuus keittimia kohden ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (massojen ja tuotteiden vieras-
esinepoikkeamista johtuvan havikin kokonaismaara=12 152,3 kg). Keittimet
koodattu kirjaimen X ja numeron yhdistelmalla.
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Kuva 2. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen masso-
jen ja tuotteiden vierasesinepoikkeamista aiheutuvan havikin prosentuaalinen
osuus pakkauskoneita kohden ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (massojen ja tuotteiden
vierasesinepoikkeamista johtuvan havikin kokonaismaara= 12 152,3 kg). Pak-
kauskoneet koodattu kirjaimen T ja numeron yhdistelmalla.
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Kuva 3. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen masso-
jen ja tuotteiden vierasesinepoikkeamista aiheutuvan havikin prosentuaalinen
osuus vierasesineluokkakohtaisesti ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (massojen ja tuot-
teiden vierasesinepoikkeamista johtuvan havikin kokonaismaaré= 12 152,3 kg).
Havaitut vierasesineluokat koodattu aakkosten kirjaimilla.
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Kuluttajapalautteiden vierasesineluokkakohtainen kehitys (kah-
den vuoden ajalta)
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Kuva 1. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen tuotteiden
kuluttajapalautteiden (joiden luokkana vierasesine) vierasesineluokkakohtainen ke-
hitys (vierasesineluokkien maarat prosentteina %) ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (kulut-
tajapalautteiden kokonaismaara= 54 kpl). Havaitut vierasesineluokat koodattu aak-
kosten kirjaimilla.
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Kuva 1. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen tuottei-
den kuluttajapalautteiden (joiden luokkana vierasesine) vierasesineluokkien pro-
sentuaalinen osuus, ja vierasesineluokkien prosentuaalinen osuus per pakkaus-
kone ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (kuluttajapalautteiden kokonaismaara= 54 kpl).
Pakkauskoneet koodattu kirjaimen Y ja numeron yhdistelmalla. Havaitut vieras-
esineluokat on koodattu aakkosten kirjaimilla.
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Kuva 1. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen tuotteiden kulut-
tajapalautteiden (joiden luokkana vierasesine) prosentuaalinen osuus per tuote ajalta
1.9.2020-1.9.2022 (kuluttajapalautteiden kokonaismaaréa= 54 kpl). Tuotteet on koodattu
kirjaimen T ja numeron yhdistelmalla.
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Kuva 2. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen tuottei-
den kuluttajapalautteiden (joiden luokkana vierasesine) prosentuaalinen osuus
tuotteita kohti, osa 1 (vierasesineluokat jaettu kahtia suuren maaran vuoksi).
Ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (kuluttajapalautteiden kokonaismaara= 54 kpl). Tuot-
teet on koodattu kirjaimen T ja numeron yhdistelmalla. Havaitut vierasesineluo-
kat on koodattu aakkosten kirjaimilla.
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Kuva 3. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen tuottei-
den kuluttajapalautteiden (joiden luokkana vierasesine) prosentuaalinen osuus
tuotteita kohti, osa 2 (vierasesineluokat jaettu kahtia suuren maaran vuoksi).
Ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (kuluttajapalautteiden kokonaismaaréa= 54 kpl). Tuot-
teet on koodattu kirjaimen T ja numeron yhdistelmalla. Havaitut vierasesineluo-
kat on koodattu aakkosten kirjaimilla.
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Kuva 1. Vantaan tehtaan sulatejuuston valmistus- ja pakkausosastojen ET-ha-
vaintojen (joiden luokka: vierasesine tai tuhoelain) vierasesineluokat ja prosen-
tuaaliset osuudet kohteita/koneita kohden ajalta 1.9.2020-1.9.2022 (ET-havain-
tojen kokonaisméaara= 29 kpl). Kohteet/koneet (sisaltavat myos keittimet ja pak-
kauskoneet) on koodattu kirjaimilla X:n, Z:n tai Y:n ja numeron yhdistelmalla.
Havaitut vierasesineluokat on koodattu aakkosten kirjaimilla.



