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JOHDANTO

Opinnaytetyon teettdjana toimi Valio Oy, Helsingin mehutehdas. Helsingin
mehutehdas on saanut nimensa vuonna 1998, kun samoissa tiloissa toimi-
nut Pitdjanmaen meijeri vaihtoi nimensa. Pitdjanmaen meijeri on perus-
tettu vuonna 1961 ja se on toiminut Suomessa aikansa suurimpana meije-
rind. Mehujen valmistus aloitettiin Pitdjanmaen meijerin tiloissa vuonna
1971, mutta nimi vaihtui vasta vuonna 1998 Helsingin mehutehtaaksi, kun
maitojen pakkaaminen lopetettiin siellda kokonaan ja alettiin keskittya pel-
kdstdaan mehujen pakkaamiseen. (Valio, 2019)

Helsingin mehutehtaan tunnetuimpia tuotemerkkeja ovat Gefilus® ja He-
delmatarha®. Muita mehutehtaalla valmistettavia tuotteita ovat marjakei-
tot, glogit, tdysmehut, horpyt, smoothiet, pikarit ja mehutiivisteet. Mehu-
tehtaalta valmistuu vuodessa noin 46 miljoonaa litraa mehuja ja marjakeit-
toja. Mehutehdas tyollistda yhteensd noin 70 henkiloa erilaisissa tehtéa-
vissa. (Valio, 2019)

Opinndytetyon tarkoituksena on nykyaikaistaa mehutehtaan reseptien las-
kenta ja valmistusraportin tayttdminen siahkoiseen malliin. Aiemmin re-
septeista kirjattiin tarvittavat tiedot kasin paperille. Reseptikansioissa sai-
lytetdan viralliset, tuotekehityksen hyvaksymat reseptit, joihin on kirjattu
raaka-aineiden maara 1 000 litraa valmista tuotetta kohden. Naista viralli-
sista resepteistd lasketaan valmistettavan erakoon mukainen resepti. Pa-
perille kirjattiin virallisesta reseptista tuotteen nimi, sen nimikenumero,
raaka-aineiden nimet ja nimikenumerot, reseptin mukaiset raaka-aineiden
maarat, tuotteen tavoitebrix seka joillakin tuotteilla tavoite-pH. Paperille
kirjattu resepti toimii apuvalineena tuotetta valmistettaessa kentalla eli
valmistusalueella. Paperille kirjataan yl6s raaka-aineiden todelliset kaytot,
eli kuinka paljon mitdkin raaka-ainetta tuotteeseen on oikeasti mennyt
seka niiden eratiedot.

Tuotteen valmistamisen jalkeen tiedot siirretaan reseptilta valmistusra-
porttiin. Valmistusraporttina on toiminut tulostettu lomakepohja, johon
kirjataan uudelleen tuotteeseen kaytetyt raaka-aineet, niiden todelliset
kaytot seka eratiedot. Valmistusraporttiin kirjataan my6s valmistuspaiva-
maara, valmistussailio, tuotteen brix, tarvittaessa pH, valmistaja ja laadun-
arviointi.

Aina kun kirjataan kasin ja lasketaan laskimella, on olemassa erittdin suuri
mahdollisuus pilkku- ja kirjoitusvirheisiin. Virheiden todennakoisyys kas-
vaa, kun toimitaan kiireessa. Pahimmillaan nama virheet voivat tuoda iso-
jen erakokojen havityksia tehtaalle. Uudistaminen sahkodiseen malliin tuo-
kin tehtaalle hyotyja seka ajallisesti, taloudellisesti ettd havikin vahentami-
sena.



Tavoitteenani on tehda reseptien laskennasta ja valmistusraportista mah-
dollisimman yksinkertaisia kayttaa, jotta eritasoisilla tietokoneen kaytta-
jilla ei olisi ongelmia sen kanssa. Tiedostojen on oltava helposti ja nopeasti
muokattavia, silla uusia resepteja ja raaka-aineiden nimikkeita tulee koko
ajan lisda ja vanhoja poistuu. Tarkeda mallin muutoksessa on perehdyttaa
jokainen tyontekija kunnolla uusiin reseptien laskennan seka valmistusra-
portin malleihin. Taman lisdksi on otettava huomioon myds sahkdisen mal-
lin myota vaadittavat muut muutokset, kuten tietokoneiden lisdaminen.

2 ALLERGEENIT

2.1

Maito

Allergeenit aiheuttavat allergioita ja intoleransseja. Intoleranssi on muusta
kuin allergiasta johtuva vyliherkkyysreaktio. Allergeeneiksi luokitellaan
vehnd, ohra, ruis, kaura, muut viljatuotteet, dyridiset, kananmuna, kalat,
maapahking, soija, maito, pahkinat, selleri, sinappi, seesaminsiemenet, lu-
piinit ja nilvidgiset seka rikkidioksidi ja sulfiitit (> 10 mg/kg tai I). (Ruokavi-
rasto, 2019a; Evira, 2014)

Kun allergeeniturvallisuuden on varmistettu olevan hyvalla tasolla, voi-
daan taata myos kuluttajan terveyden olevan turvassa. Suurimmat turval-
lisuutta tuovat tekijat ovat tyotapojen kunnollinen ohjeistaminen seka vaa-
dittavat allergeenipesut. Elintarvikeketjua tulee tarkastella yksityiskohtai-
sesti, jotta jokaisessa elintarvikeketjun vaiheessa voidaan ennaltaehkaista
mahdolliset allergeeneihin liittyvat virhetilanteet. (Ruokavirasto, 2020)

Pesujen toimivuus on varmistettava kuhunkin allergeeniin proteiinijaama-
testilla. Turvallisuutta saadaan parannettua, kun ajetaan kaikki allergeeni-
set tuotteet perdkkdin ja mahdollisimman suuret maarat kerralla. Mita
harvemmin allergeeneja joudutaan ajamaan, sita vdhemman tarvitaan va-
lipesuja ja testauksia ja samalla my6s ristikontaminaation vaara pienenee.
Valio Oy:n Helsingin mehutehtaalla allergeeneista on kdaytdssa maitoa ja
kauraa, joten tdssa opinndytetyossa keskitytdaan tutkimaan vain niista ai-
heutuvia vaaroja kuluttajalle.

Maito voi allergeenina aiheuttaa seka allergiaa etta laktoosi-intoleranssia.
Maitoallergia on naista huomattavasti vaarallisempi reaktio. Maitoallergia
johtuu maidon sisaltamasta proteiinista. Maitoallergiselle eivat sovi lak-
toosittomatkaan tuotteet, silla ne sisaltavat myds maidon proteiineja. Mai-
toallergiaa esiintyy useimmiten lapsilla ja suurimmalla osalla allergia ha-
viaa kouluikddn mennessa. Maitoallergian oireita ovat iho- ja suolioireet;
pahimmassa tapauksessa maitoallergia saattaa johtaa anafylaksiaan. Ana-
fylaksia on yhtakkinen yliherkkyysreaktio, johon liittyy voimakasta kutinaa



ja kihelmointia paaasiassa huulten ymparilld, kimmenissa ja hiuspohjassa
ja leviaa lopulta ympari kehoa. Pahemmassa reaktiossa esiintyy nokkos-
ihottumaa, turvotusta, hengen vinkumista, oksentelua seka ripulointia.
Anafylaksia voi johtaa lopulta (jo 10-30 minuutissa) pulssin kiihtymiseen,
verenpaineen laskemiseen sekd sydamen rytmihairioihin. (Allergia-, iho- ja
astmaliitto ry, 2020a; Hannuksela-Svahn, 2014)

Laktoosi-intoleranssi on maitoallergiaa huomattavasti lievempi yliherk-
kyysreaktio. Laktoosi-intoleranssissa reagoidaan maidon sisdltamaan so-
keriin, laktoosiin. Qireina ovat ripuli, ilmavaivat ja vatsakipu. (Allergia-, iho-
ja astmaliitto ry, 2020a)

2.2 Kaura

Kauran lisdksi kotimaisiin viljoihin kuuluu vehna, ruis ja ohra. Kotimaisista
viljoista kaura on harvinaisin allergioiden aiheuttaja. Viljat sisadltavat useita
eri proteiineja, jotka aiheuttavat allergiaoireita. Vilja-allergia aiheuttaa
suoli-, iho- ja hengitystieoireita. Vilja-allergia paranee useimmiten jo kou-
luikddan mennessa, kuten maitoallergiakin. (Allergia-, iho- ja astmaliitto ry,
2020b; Ruokavirasto, 2019b)

Keliakia on yliherkkyysreaktio, jonka aiheuttaa vehnan, rukiin ja ohran si-
sadltama proteiini. Keliakiassa oireet johtuvat nimenomaan yhdesta tietysta
proteiinista, gluteenista. Keliakiassa gluteeni aiheuttaa immunologisen re-
aktion aiheuttaen limakalvovaurion ohutsuoleen ja siten my0s ravintoai-
neiden imeytymishairion. Keliaakikolle sopii myos gluteenittomat tuot-
teet, kun taas vilja-allergiselle ne eivat valttamatta sovi viljaproteiinipitoi-
suuden vuoksi. (Ruokavirasto, 2019b)

Keliaakikon ruokavalioon sopii gluteeniton kaura. Vaikka kaura itsessaan ei
sisalla gluteenia, siina voi olla kontaminaation vuoksi vehnastd, rukiista ja
ohrasta tullutta gluteenia. Gluteenittoman kauran valmistus vaatii sita,
ettd se on koko tuotantoketjun pidetty erilladan muista viljoista ja glutee-
nittomuus on todettu laboratoriossa. (Myllarin, n.d.)

2.3 Allergeenien pakkausmerkinnat

Tuotteiden pakkausmerkinnat auttavat asiakasta tekemaan valintansa eri
tuotteiden valilla, silla ne antavat ensimmaisen kasityksen ostettavasta
elintarvikkeesta. Pakkausmerkintdjen avulla asiakas saa tiedon tuotteen
koosta ja koostumuksesta seka tuotteessa mahdollisesti olevista allergee-
neista, jotka eivat valttamatta sovellu asiakkaalle. Elintarviketoimijan vas-
tuulla on huolehtia, ettd merkinnat ovat totuudenmukaisia, eika niilla joh-
deta kuluttajaa harhaan. (Evira, 2014)

Pakkausmerkinnéissa on oltava nakyvissa ainakin tuotteen nimi, ai-
nesosaluettelo, sisallon maara, parasta ennen -padivays tai viimeinen
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kayttopaiva, pakastuspaivamaara, vastuussa olevan elintarvikealan yh-
teystiedot, alkuperamaa, alkoholipitoisissa juomissa niiden alkoholipitoi-
suus, ravintoarvomerkinnat seka korostettuna allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat aineet. (Ruokavirasto, 2019c)

Allergeenit ja intoleransseja aiheuttavat aineet on korostettava pakkaus-
merkinnoissa niin, ettd ne erottuvat ainesosaluettelon muusta tekstista,
jotta ihmiset huomaisivat ne mahdollisimman helposti. Allergeenit on mai-
nittava pienissakin pakkauksissa, vaikka muutoin pakkausmerkint6ja ei
vaadittaisikaan. (Ruokavirasto, 2019a)

Ainesosat, joita kontaminaation vuoksi voisi olla joutunut tuotteeseen, tu-
lee mainita ainesosaluettelossa merkinnalla “saattaa sisaltaa”. Merkintaa
voidaan kayttaa kuitenkin vain, mikali kaikkia tuotelinjaston osia ei voida
pesta vedella tai tuotteisiin on hyvasta puhdistuksesta huolimatta todettu
jaaneen jaamia allergeeneista. Taman merkinnan kayttaminen ei poista
tehtaan vastuuta noudattaa hyvaa hygieniatasoa seka laadunvarmistusta.
(Evira, 2014)

2.4 Laitteistojen pesut allergeenien valmistuksen jilkeen

Allergeenia sisaltavien tuotteiden valmistuksen jalkeen on pestava kaikki
putkistot ja laitteistot, joita tuotteen valmistukseen ja pakkaukseen on
kaytetty. Kaikkien valmistusketjun pesujen toimivuus varmistetaan kuhun-
kin allergeeniin sopivalla testilla. Allergeenien jalkeiset pesut huomioidaan
mahdollisuuksien mukaan jo tuotantosuunnitelmaa tehtdessa. Tuotanto-
suunnitelmaan laitetaan luomutuotteet heti pdivan ensimmaisena ajona
tai pesutauon jalkeen, kun laitteistot ovat valmiiksi puhtaina. Paivan vii-
meisena tai juuri ennen pesutaukoa pakataan allergeenit, joiden jalkeen
tulisi joka tapauksessa pesta laitteistot. Hyvalla tuotannonsuunnittelulla
saadaan tuotannon tehokkuus maksimoitua ja vahennettya turhia valipe-
suja saastden aikaa, vetta seka pesuliuoksia.

2.4.1 Clean-in-place-pesu (CIP)

Elintarvikeprosessin pesut ovat yleisimmin automatisoituja kiertopesuja
eli clean-in-place-pesuja (CIP). Pesut kulkeutuvat pesukeskuksesta, jossa
sijaitsevat alkuhuuhde-, emas-, happo- ja loppuhuuhdesailiét. Pesu alkaa
alkuhuuhdesailiosta laitteeseen tulevalla huuhtelulla, joka ohjataan lait-
teesta suoraan viemariin. Huuhtelun kesto on noin 5 minuuttia. Huuhte-
lulla saadaan irtonainen, likaisin osuus pois laitteesta eika se palaudu pe-
sukeskukseen. Alkuhuuhdesailiossa voi olla juomakelpoista talousvetts,
kdaanteisosmoosissa suodatettua, deionisoitua tai loppuhuuhteesta kierra-
tettya vetta. (CSI, 2019; Chisti & Moo-Young, 1994)

Huuhtelun jdlkeen laitteeseen tulee 55—65 °C:inen ja 0,5-2 %:nen emaksi-
nen pesuaineliuos. Emaspesuaineena kdytetdaan usein natriumhydroksidia



(NaoH) eli arkikielessa lipedd. Kun laite on taytetty pesuaineliuoksella, sen
tulisi kiertaa laitteessa osua jokaiseen kosketuspintaa. Emaspesuvaiheen
kesto on noin 15-20 minuuttia. Loppuhuuhteella tyonnetdan emasliuos
laitteesta takaisin emadssdiliodn. Emasliuosta ajetaan ensin viemariin,
mutta loppu, varmasti puhdas emasliuos palautuu pesukeskuksen emas-
sailioon. Laite huuhdellaan otsonoidulla vedella. Loppuhuuhde voi olla dei-
onisoitua vetta, kdadnteisosmoosin kautta suodatettua vetta tai talous-
vettd. Kun pesuliuossailiosta lahtee tavaraa pois, pesukeskus tayttaa pesu-
ja huuhdesailiot automaattisesti vedella takaisin asetettuun ylarajaan asti
seka alkaa vakevoimaan ja [ammittamaan pesuliuoksia takaisin asetettui-
hin arvoihin. (CSI, 2019; Chisti & Moo-Young, 1994)

Mikali pesu on kaksivaiheinen, laitteessa kierratetddan seuraavaksi
60°C:ista ja 0,5 %:sta happoliuosta noin 5 minuutin ajan. Happopesuai-
neena on yleensa kaytossa typpihappo (HNO3). Happoliuos huuhdellaan
loppuhuuhteella pois laitteesta. Happoliuos voidaan ajaa takaisin pesukes-
kukseen happosailioon ja kayttdaa uudelleen, silla happoliuos on puhdasta
emadaspesun ja huuhtelun jaljilta. (CSI, 2019; Chisti & Moo-Young, 1994)

2.4.2 Biofilmit

Suurin osa mikrobeista tarttuu pintamateriaaleihin, joissa ne pystyvat kas-
vamaan biofilmeiksi ja siten myos optimoimaan ravinnon kayttoaan.
Biofilmi muodostuu, kun mikrobisolut saavat ravintoa, rajapinnan seka hie-
man nestetta. Biofilmit tukkivat putkistoja ja aiheuttavat korroosiota pin-
tamateriaaleihin aiheuttaen virtauksen ja tehokkuuden laskua, energian-
kulutuksen lisdamista, terveysriskia sekd saastumisongelmia. Mita epata-
saisempi pinta, sen helpommin mikrobi padsee kiinnittymaan siihen. (Wir-
tanen, 2002, ss. 13-14)

Elintarviketeollisuudessa tulee huomioida pintamateriaalit biofilmin muo-
dostuksen estamiseksi. Kun pintamateriaali on silead ja ehja, ei biofilmia
padse muodostumaan niin helposti kuin rosoiseen ja sardiseen pintaan.
Biofilmi padsee kerdaantymaan paikkoihin, joihin puhdistustoimet eivat
ylla. (Wirtanen, 2002, ss. 18—-19)

Alueet joihin biofilmi padsee helposti keraantymaan, ovat riskipaikkoja
myos allergeeniturvallisuuden kannalta, silla samoihin paikkoihin paasee
keradantymaan myos allergeenia. Biofilmit itsessaan aiheuttavat jo huo-
mattavaa vaaraa kuluttajille, mutta mikali allergeenia padsee kerdanty-
maan tiettyihin paikkoihin kasoittain, tulee kuluttajille viela isompi turval-
lisuusriski. Putkistot ja laitteet tuleekin huomioida talta kannalta jo suun-
nitteluvaiheessa. Putkiin tai laitteisiin ei saisi jaada sellaisia kulmia tai koh-
tia, joihin pesut eivat ylla.



2.4.3 Maitojaamatesti Reveal® 3-D Total milk test

Maitojaamatesti Reveal® 3-D Total (kuva 1) on pikatesti, joka seuloo mai-
toproteiinijadman jo 5 minuutissa. Testi voidaan tehda nestemaisista tuot-
teista tai pesun jalkeisestd huuhtelunaytteesta. Vaihtoehtoisesti testi voi-
daan tehdd myOs kosketuspinnoilta pyyhkaisyndytteend vanupuikon
avulla. (Neogen, n.d.)
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NaDoany

Kuva 1. Reveal® 3-D total milk test. (Neogen, n.d.)

Maidon proteiineista noin 20 % on heraproteiinia ja 80 % kaseiinia. Hera-
proteiini on maidossa oleva kirkas nesteosa, joka erotetaan juuston valmis-
tuksessa pois, kun kaseiini taas jaa juustoon. Heraproteiini sisdltda run-
saasti aminohappoja. Heraproteiiniin jaa myos rasvaa, laktoosia, hiilihyd-
raatteja, vitamiineja ja kivennaisaineita. Heraproteiineihin kuuluu useam-
pia erilaisia proteiinin muotoja, joita saadaan eri valmistustavoilla. Hera-
konsentraatissa voi olla proteiinia 30-90 %, heraisolaatissa proteiinin
osuus on jopa yli 90 %. Herahydrolysaatti on heraproteiinin laadukkain
muoto. Kaseiini on heraa huomattavasti pitkavaikutteisempi proteiini, silla
keho pystyy hajottamaan kaseiinin ja irrottamaan aminohappoja hitaam-
min verenkiertoon kuin herasta. Maitojaamatesti reagoi molempiin seka
kaseiiniin ettd heraproteiiniin. (Kautiainen, 2019; Neogen, n.d.; pakko-
toisto, 2016)

Maitojaamatesti Reveal® 3-D total on suunniteltu niin, etta testin tuloksiksi
ei tulisi ylikyllastettyja tai vaaria negatiivisia. Testilaitteessa on kolme vii-
vaa, jotka nayttavat positiivisen tuloksen seka pienelle etta suurelle maito-
jaamalle, negatiivisen tuloksen ja kontrolli viivan. Kontrolliviivalla voidaan
todeta, etta testi toimii kuten pitaakin. Testin tuloksista on esimerkki ku-
vassa 2 (s.7). (Neogen, n.d.)
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Kuva 2. Reveal® 3-D total milk — testin tulokset. (Neogen, n.d.)

Naytteenotossa naytepurkkiin lisatdan paketin mukana tullut puskuriliuos
ja 1 ml tuotetta, josta ndyte halutaan ottaa. Liuosta sekoitetaan minuutin
verran, jonka jalkeen naytepurkki avataan ja sen korkki kaadetaan tayteen
seosta. Reveal 3-D laite upotetaan korkissa olevaan seokseen niin, etta
koko laitteen paa peittyy siihen ja neste lahtee nousemaan kohti testi-ik-
kunaa. Laite lasketaan tasaiselle pinnalle noin 5 minuutiksi, jonka jalkeen
voidaan lukea testitulos. (Neogeon, n.d.)

Reveal® 3-D Total -maitoproteiinijagamatestia kdytetadn Valio Oy:n Helsin-
gin mehutehtaalla maitoallergeenin hallinnassa. Maitoa sisaltdvien tuot-
teiden valmistusprosessin jalkeen on aina allergeenipesut kaikille maitoa
koskettaneille laitteistoille. Pesujen jalkeen ensimmaiseksi pakattavasta
tuotteesta varmistetaan, ettd pesut ovat onnistuneet eika tuotteessa ole
maitojaamaa. Testilld varmistetaan koko ketju valmistuksesta pakkauk-
seen. Mikali tuotteessa todetaan maitojaamas, testi uusitaan ja tarvitta-
essa pysaytetdan pakkauskone ja laitetaan pakkaukset karanteeniin, kun-
nes maitopitoisuus on varmennettu. Mikali tuotteessa kuitenkin todetaan
tarkempienkin tutkimuksien jalkeen maitojaamaa, tuotteet havitetaan,
laitteistot pestdan ja otetaan uusintatestit.

2.4.4 Proteiinijaamatesti Allersnap™ Rapid protein residue test

Allersnap™ -pikaproteiinijdamatesti (kuva 3, s.8) on nopea ja helppo tapa
havainnoida pesujen jalkeiset proteiinijaamat. Testi nayttaa kaikki prote-
iinijaamat, joita pinnoilla on. Naytteenotossa onkin tarkea osata itse koh-
distaa proteiinijaamatestin ottaminen oikeisiin kohteisiin, jotta nayttee-
seen saataisiin vain tutkittavaa proteiinijaamaa. Taman vuoksi Allersnap -
testia voitaisiin kayttaa hyvin myods maitojaamien testaamiseen laitteisto-
jen pinnoilta. Maitojadmatesti Reveal® 3-D Total on kuitenkin katevampi
tapa osoittaa maitojaamapitoisuus seuraavaksi pakattavasta tuotteesta ja
se kattaa samalla koko valmistusprosessin mahdolliset maitojaamat. (Hy-
giena, n.d.)

Nayte otetaan halutulta pinnalta pyyhkdisynaytteena laitteessa olevalla
vanulla. Laitteen korkki laitetaan kiinni ja testin paa taitetaan niin, etta tes-
tissa mukana oleva reagenssi valuu vanuun. Taman jalkeen testia



inkuboidaan 37 °C:ssa 30 minuutin ajan tai 55 °C:ssa 15 minuutin ajan. (Hy-
giena, n.d.)

s fl‘_ I.II l': 2 hygiena A,H?f ’I,l .

Kuva 3. Allersnap™ -testi. (Hygiena, n.d.)

Testin tulos on positiivinen, mikali liuos muuttuu violetin savyiseksi, ja ne-
gatiivinen, jos liuos on vihreda. Testi antaa my0s varoituksen harmaan sa-
vylla (kuva 4). (Hygiena, n.d.)
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Kuva 4. Allersnap™ -testin tulokset. (Hygiena, n.d.)

Allersnap™ -pikaproteiinijagamatesti on kaytossa Valio Oy:n Helsingin me-
hutehtaalla kaura-allergeenin hallinnassa. Proteiinijaamatestia kaytetaan
valmistuslinjan, valmistussailion seka pastdorin testaamiseen kauratuot-
teiden valmistuksen jalkeen. Maitojaamatestilld saadaan varmennettua,
ettd pesut ovat toimineet kuten pitdakin, eika seuraaviin tuotteisiin paase
kaurajaamia. Mikali jonkun laitteen tai valineen tulos on positiivinen, se
pestdaan uudelleen ja otetaan uusintatesti.

3 OMAVALVONTA ALLERGEENIEN HALLINNASSA

Omavalvonta on jarjestelma, jolla varmistetaan elintarvikkeiden turvalli-
suus seka elintarvikelainsdaadannén vaatimusten toteutuminen. Vaaroja
pystytdan hallitsemaan, kun ne on ensin tunnistettu ja kartoitettu niihin
liittyvat riskit. Toimijan tulee hallita itse elintarvikkeen lisaksi alkutuotan-
topaikan ja elintarvikehuoneiston riskit ja tayttaa niille elintarvikemaarayk-
sissa asetetut vaatimukset. Suomessa nama riskit hallitaan HACCP-
periaatteilla (Hazard Analysis and critical control points, vaarojen arviointi
ja kriittiset hallintapisteet). (Elintarvikelaki 23/2006 § 6; Ruokavirasto,
2019d; Ruokavirasto, 2019¢)

Joka kunnassa tai kuntayhtymassa on oma elintarvikevalvontaviranomai-
nen, joka varmistaa, etta elintarvikeyrityksilla on toimiva omavalvonta.
Valvoja voi olla eldinlaakari, terveystarkastaja, elintarviketarkastaja tai
muu kunnallinen elintarvikevalvoja. (Ruokavirasto, 2020)



3.1 Omavalvontasuunnitelma allergeenien hallinnassa

Elintarvikealan toimijalla tulee olla saatavilla jokaisesta tuottamastaan, ja-
lostamastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta kaikki vaadittavat tiedot.
Toimijalla tulee olla jarjestelma, jolla hallitaan toiminnan vaaroja. Jarjes-
telman avulla toimija pystyy tarkastelemaan myds elintarvikemaarayksissa
asetettuja vaatimuksia koskien itse elintarviketta ja sen kasittelya. Tulok-
set on myo0s kirjattava oikein ja tarpeeksi tarkasti omavalvontasuunnitel-
maan. (Elintarvikelaki 23/2006 § 19)

Omavalvontasuunnitelma on asiakirja, joka tulee olla jokaisella palvelun
tuottajalla. Omavalvontasuunnitelmaan kuvataan toimintaa ja sen avulla
voidaan seurata, ettd kaikki vaadittavat toimenpiteet toimintayksikon,
henkilokunnan toiminnan seka tuottaman palvelun laadun osalta taytty-
vat. Asiakirjoihin sisdltyy kaikki ne ohjeet, joiden avulla saadaan yhtenais-
tettya ja kehitettya erilaisia tyotapoja kaikissa valmistusprosessin vai-
heissa. Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan myos kaikki mahdolliset ris-
kit, vaaratilanteet, laadun vaihtelut sekd mietitdan naihin ennaltaehkaise-
via tapoja ja korjaavia toimenpiteita. (Valvira, 2015)

Omavalvontasuunnitelman avulla hallitaan elintarvikehygieenisia riskeja
varmistamalla, etta jokaisessa prosessin vaiheessa huolehditaan hygieni-
asta seka oikeista sailytyslampotiloista. Toimijan on oltava varmistunut
siita, etta tuotteet ovat turvallisia. Elintarvikkeiden pakkauksissa on oltava
kaikki tarvittavat tiedot ja merkintdjen on oltava yhtendisid reseptin
kanssa. Omavalvonnassa tulee olla kdyty lapi myos allergeeniturvallisuus
sekd elintarvikkeiden koostumus. Kun omavalvontasuunnitelma pysyy
kunnossa ja sita noudatetaan, saadaan huolehdittua, ettei asiakkaiden tur-
vallisuus ole vaarassa ja havikki pysyy mahdollisimman alhaisena. (Evira,
2018b, ss. 29-32)

3.2 SFS-EN ISO 22000

Vuonna 2005 julkaistu ISO 22000:2018, kansainvalinen elintarviketurvalli-
suusjarjestelman standardi, on yrityksille sertifioitu todiste siita, etta yritys
sitoutuu tuottamaan turvallisia elintarvikkeita. Standardin avulla pyritaan
hallitsemaan yrityksen mahdolliset elintarviketurvallisuusriskit. ISO 22000
-jarjestelmassa on pidettava huolta muun muassa tilojen rakenteista ja si-
joittelusta, jatteen ja veden kasittelystd, ostettujen materiaalien hallin-
nasta, ristikontaminaation estamisesta seka puhdistuksesta ja hygieniasta.
ISO 22000 kattaa koko elintarvikkeen tuotantoketjun raaka-aineiden toi-
mittajalta asiakkaalle. Standardin avaintekijat ovat vastavuoroinen vies-
tinta, jarjestelman hallinta, tukiohjelmat (PRP) tuotantoprosessin riskien
hallitsemiseksi sekd HACCP-periaatteet. (Wang, 2020, ss.1-4)

Vastavuoroisessa viestinndassd kommunikoidaan elintarvikeketjussa mo-
lempiin suuntiin pdin, jotta voitaisiin varmistaa elintarvikkeen turvallisuus
kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa. Jarjestelman hallinnassa pyritdan
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varmistamaan, ettd 1ISO 22000 -standardin mukainen elintarviketurvalli-
suuden hallintajarjestelma toteutuu. Hallintajarjestelman toteutumisesta
tulee olla vaadittavat dokumentit ja paivittdaa niita tarpeen mukaan. Kun
ISO 22000 -standardin mukainen hallintajarjestelma on kunnossa, kulutta-
jankin turvallisuus pysyy kunnossa. Tukiohjelmien tarkoituksena on auttaa
hallitsemaan tydymparistosta tulevia elintarviketurvallisuuteen kohdistu-
via vaaroja. Tukiohjelmat auttavat hallitsemaan mahdollisien ristikontami-
naatioiden vaaraa. HACCP-jarjestelma on oleellinen osa ISO 22000 -stan-
dardia. Jotta voidaan todeta ISO 22000 olevan hallinnassa, tulee myos
HACCP:n olla hallinnassa. (Roukala, 2017, s.1-3; Bmtrada, n.d.)

Standardi perustuu Plan-Do-Check-Act -menetelmaan (PDCA), jossa tarkoi-
tuksena suunnitella jokainen vaihe, ennen kuin ne toteutetaan. Tuloksia
pitda arvioida ja tarvittaessa muokata tai paivittaa. Menetelmalld pyritaan
poissulkemaan mahdolliset riskit ja miettimaan etukateen hallintamene-
telmat ongelmien vaikutusten minimoimiseksi tai mahdollisesti kokonaan
estamiseksi. Suunnitteluvaiheessa (Plan) mietitdan esimerkiksi HACCP-
ryhma vastaamaan HACCP:n tekemisesta ja paivittamisestd. Tekemisvai-
heeseen (Do) liittyy esimerkiksi tukijarjestelmat ja omavalvonta. Check-
vaiheessa tarkastellaan toteutuneita mittareita ja lukuja sekd pidetdan
standardin toteutumisesta huolta auditoinneilla. Act-vaiheessa toteute-
taan suunnitellut toimenpiteet. (Wang, 2020, s. 2-3)

3.3 HACCP

Hyvin suunnitellulla HACCP:lla (Hazard Analysis and critical control points)
voidaan hallita allergeenivaaroja. Mikdli mahdollista, paras tapa olisi eris-
taa allergeenit kokonaan erilliseksi tuotantoketjuksi, jopa erilliseen raken-
nukseen. Monesti allergeenien kasittelya ei ole mahdollista jarjestaa erilli-
seen rakennukseen, joten allergeeni on pidettava muilla tavoin erilldan
muusta tuotannosta. Ylimaaraisilta pesuilta saastytdaan suunnittelemalla
ajojarjestys niin, etta allergeeneja sisaltavat tuotteet sijoitetaan ennen pe-
sutaukoa. (Ruokavirasto, 2019e; Lawley, Curtis & Davis, 2008, s.388-389)

HACCP on osa toimijan omavalvontajarjestelmaa, jossa mietitdan esimer-
kiksi tuote- tai linjakohtaisesti koko tuotantoketjuun liittyvat kemialliset,
mikrobiologiset ja fysikaaliset vaarat. Riskienkartoitukseen sisaltyy koko
tuotantoketju raaka-aineista valmistukseen, jakeluun seka myyntiin. Tuo-
tantoketjusta etsitaan ne kohdat, joihin vaoisi liittya jokin terveysriski. Mi-
kali mahdollisia terveysriskin paikkoja on, niihin mietitaan kriittiset hallin-
tapisteet. (Ruokavirasto, 2019d)

HACPP-jarjestelman laatimisessa on seitseman periaatetta: Vaarojen arvi-
ointi, kriittisten hallintapisteiden maarittaminen, kriittisten rajojen maarit-
taminen, kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantojen laatiminen, kor-
jaavien toimenpiteiden maarittdminen, todentamiskaytantdjen laatiminen
ja HACCP-ohjelman validointi, HACCP-asiakirjat ja tallenteet. Periaatteiden
mukaisesti kaikissa vaiheissa tunnistetaan vaarat, joista merkittavimmille
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mietitdan keinot hallita, poistaa tai vahentda hyvaksyttavalle tasolle. Kriit-
tisia hallintapisteita ovat sellaiset vaarat, joita on mahdollista hallita, mutta
itse tuotantoprosessilla sitd ei pystyta hallitsemaan. Jokaisella kriittisella
hallintapisteelld on oltava vahintaan yksi hallintakeino. (Kerdnen & Tei-
rikko, 2008, s. 6-11)

Allergeenit ovat kriittisen hallintapisteen terveysriski, joista johtuvaa kon-
taminaatiota hoidetaan pesuilla. Valmistusraporttiin kuitataan omilla nimi-
kirjaimilla kyseisen allergeenillisen tuotteen valmistuksen jalkeen, kun tar-
vittavat pesut on suoritettu. Pesujen toimivuus varmistetaan maito- ja pro-
teiinijaamatestilla ja testien tulos kirjataan erilliseen tiedostoon. Tiedos-
tossa on taulukko, johon kirjataan mita tuotetta tai laitteistoja on testattu,
koska, kuka ja mika oli testin tulos.

4 LUOMU

Luomutuotteiden valmistuksessa on noudatettava EU:n luomusaadoksia.
Luomu nimitystad saa kayttaa vain tuotteisiin, jotka valmistetaan luomu-
raaka-aineista. Jalostettujen luomuelintarvikkeiden maaperaisista raaka-
aineista on oltava vahintddn 95 % luonnonmukaisesti tuotettuja. Naihin
maaperaisiin raaka-aineisiin ei lasketa muun muassa suolaa ja vetta. Jalos-
tettuihin elintarvikkeisiin kuuluu esimerkiksi mehut, leivat ja valmisruoka.
(Luomu.fi, n.d.a)

Luomutuotteisiin saa kayttaa loput 5 % tavanomaisesti tuotettuja maata-
lousperadisia raaka-aineita tai sallittujen listalla olevia lisdaineita, joita ei ole
saatavilla luomuna. Luomutuotteisiin on kadytettavissa hyvin rajattu maara
lisdaineita. Sallittuja lisdaineita on vain 47, kun tavanomaisissa tuotteissa
valikoimaa on noin kuusinkertainen maara. Sallitut tavanomaisesti tuote-
tut raaka-aineet, joita saa kayttda myos luomutuotteisiin, on listattu EU:n
luomuasetuksessa. Mitd vain tavanomaisesti tuotettuja raaka-aineita ei
siis saa kadyttaa, vaan niita on kaytettavissa vain noin 30 eri raaka-ainetta.
(Luomu.fi, n.d.a; Luomu.fi, n.d.b)

Luomutuotteita valmistavien yrityksien tulee olla maksullisen luomuval-
vonnan alaisena. Suomessa valvonnasta vastaa Evira, joka kay vuosittain
varmistamassa luomusaadoksien noudattamista yrityksissa. Luomuvalvon-
nan lisaksi yrityksia seurataan myos normaalin elintarvikevalvonnan alla.
(Luomu.fi, n.d.a; Luomu.fi, n.d.c)

Luomuvalvonnalla seurataan kdytantoja, kirjanpitoa, omavalvontasuunni-
telmaa ja pakkausmerkint6ja. Yrityksen on huolehdittava, ettd luomutuot-
teet ja tavanomaiset tuotteet pysyvat erillaan valmistuksen, varastoinnin
ja kuljetuksen aikana. Yrityksen tulee noudattaa luomukirjanpitoa, jossa on
ylhaalla vastaanotetut, valmistetut ja myydyt luomutuotteet. Yrityksella
on vastuu huolehtia, ettd luomutuotteisiin kdytettavat raaka-aineet ovat
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jaljitettavissa, tuotteiden koostumus on oikea ja pakkausmerkinnat ovat
oikein. (Luomu.fi, n.d.c)

Luomutuotteita ja tavanomaisia tuotteita samoissa tiloissa kasittelevilla ja
varastoivilla toimijoilla on erilldan pito vaatimukset. Erilldaan pito vaatimuk-
silla huolehditaan, ettei luomu- ja tavanomaiset tuotteet paase sekaantu-
maan tai vaihtumaan keskendaan missaan tuotantoketjun vaiheessa. Luo-
mutuotteiden valmistus tulee suorittaa puhtailla laitteilla ja erillaan tavan-
omaisista tuotteista. Mikali luomutuotteiden valmistuksessa ei kayteta
omia tuotantolinjoja, on erillddn pito varmistettava muulla tavoin. Tuotan-
tolinjojen lisdksi on pestava myos kaikki luomutuotteiden valmistukseen
tarvittavat valineet, laitteet ja tuotantoastiat. (Evira, 2018a, s. 13—-16)

Elintarvikkeet, tuotantopaikat ja astiat on myos merkittava luomuille kay-
tettaviksi, jotta ne ovat erillddn tavanomaisista tuotteista. Luomutuottei-
den varastointikin on jarjestettava erilleen omaan tilaan tai vahintaan mer-
kitty omat varastointialueet erilleen tavanomaisista tuotteista. Yksi tarkea
hallinta erilldan pidossa on tyontekijoiden koulutus. Jokaisen tuotantoket-
juun kuuluvan tulee olla perehdytetty ja tietoinen, milloin luomuraaka-ai-
neita voi kasitella eri tiloissa. (Luomu.fi, 2012)

Mikali yritys rikkoo ylla mainittuja asioita, siitd voi seurata markkinointi-
kielto. Pienemmista rikkeistd saa ensin huomautuksen ja korjauskehot-
teen, josta seuraa markkinointikielto, ellei rikettd korjata. Markkinointi-
kielto estda tuotteen myymisen luomuna. (Luomu.fi, n.d.c)

5 RESEPTIT

Reseptien teossa on tarkeda varmistaa, etta kaytettavat aromit ja lisaai-
neet ovat sallittuja kyseiseen tuotteeseen. Raaka-aineiden toimittajilta
saadut tiedot tulee olla oikeita, riittavia seka ajantasaisia resepteja pitaa
paivittaa aina tarpeen mukaan, jotta tuote on joka kerta valmistettu oikein
ja tuotteeseen tulee oikea maara raaka-aineita. Mikali reseptia muute-
taan, tulee muutoksista tiedottaa valmistusprosessin kaikissa vaiheissa
tyoskenteleville. (Evira, 2018b, s.22, 35)

5.1 Reseptien laskenta

Reseptikansioissa sdilytetaan kaikkien mehutehtaalla valmistettavien tuot-
teiden kaytossa olevat reseptit, jotka tuotekehitys on hyvaksynyt kayt-
toonotettavaksi. Resepteihin on kirjattu tuotteiden nimet nimikenumeroi-
neen, niithin menevat raaka-aineet, raaka-aineiden maarat 1000 litraa val-
mista tuotetta kohden, raaka-aineiden tunnistetiedot ja nimikenumerot,
tavoitebrix ja osassa tuotteista myds tavoite-pH. Tavoite-pH vaaditaan vain
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tuotteilta, joissa tietty pH on olennainen esimerkiksi tietyn raaka-aineen
aktivoitumisen tai sdilymisen kannalta.

Reseptista kirjataan apupaperille valmistettavan tuotteen nimi ja nimike-
numero, tavoitebrix, tarvittaessa tavoite-pH, tuotteeseen tulevat raaka-ai-
neet ja tunnistetiedot, valmistussailio, tuotteen valmistusmaara eli era-
koko. Lisaksi lasketaan reseptikansion avulla raaka-aineet, kun tiedetaan
raaka-aineiden maarat per 1000 litraa valmista tuotetta ja valmistettava
maara eli erdkoko saadaan tuotannon suunnitelmasta. Apupaperille kir-
jattu resepti toimii apuvialineena kentalla mukana tuotetta valmistetta-
essa. Siita voi katsoa koko ajan, mitad raaka-aineita tuotteeseen tulee ja
kuinka paljon niita punnitaan. Reseptissa oleva raaka-aineiden tunniste-
tieto auttaa |I6ytamaan juuri oikean raaka-aineen ja vahentaa siten virhei-
den maaraa ennalta ehkaisten vaaran raaka-aineen punnitsemista tuot-
teeseen. Reseptit on aiemmin kirjattu kasin paperille, josta esimerkkina
kuva 5.

Salassapitovelvollisuuden vuoksi esitan reseptit kuvitteellisilla raaka-ai-
neilla ja raaka-aineiden maarilla. Reseptien raaka-aineet on nimetty
"raaka-ainel, raaka-aine2, raaka-aine3, jne.” ja maarat on kirjattu kayt-
tden apuna arvontageneraattoria. Puolivalmisteiden eli valmistettavien
tuotteiden ja raaka-aineiden nimikenumerot ovat myos keksittyja. Nimike-
numeroita kaytetdan, kun resepteja siirretdan ja tallennetaan SAP-
jarjestelmaan.
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Kuva 5. Esimerkki valmistuksessa mukana olevasta reseptista.
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Kentalla tuotetta valmistettaessa reseptiin kirjataan kaytettyjen raaka-ai-
neiden eratiedot sekd raaka-aineiden todelliset kaytot eli kuinka paljon
niita todellisuudessa on lisatty tuotteeseen. Mukana kulkeva resepti toimii
my0s apuvadlineend valmistuksen loppuvaiheessa, kun lasketaan tuottee-
seen menevien vesilisdyksien maaraa tahtaamalla tavoitebrix-arvoon eli
liukoiseen kuiva-aineeseen.

5.1.1 Brix-arvo

5.1.2 SAP

Brix-arvo (°Bx tai °Brix) kertoo liukoisen kuiva-aineen maaran, joka on paa-
asiassa sokeria. Brix-arvo saadaan mitattua refraktometrilld, joka mittaa
prismaan kontaktissa olevan nesteen taitekerrointa. Mitattavaa nestetta
laitetaan muutama tippa refraktometrin prismalle ja riippuen laitteesta,
tulos luetaan joko valoa vasten tai automaattinen laite antaa tuloksen nay-
tolle. Brix-arvo toimii osana tuotteiden laadunvarmistamista. Tuotteet tu-
lisi saada mahdollisimman ldhelle tuotteelle asetettua brix-tavoitetta. Jo-
kaiselle tuotteelle on asetettu tietyt brix- spesifikaatiorajat, joihin valmis-
tuksessa on tahdattava, silla mikali se ylittaa tuotteelle asetetun myyntihy-
vaksynnan spesifikaatiorajan, ei tuotetta voida laittaa sellaisenaan myyn-
tiin. (Virtuaalikyld, n.d.; Mantyvaara, 2011)

SAP on johtava liiketoimintaohjelmista, jolla voidaan hoitaa henkilostohal-
lintoa, tuotantoa, toiminnanohjausta, taloushallintoa, toimitusketjua, pal-
veluita ja hankintaa (SAP, n.d.). SAP:iin kirjataan kaikkien vastaanotetta-
vien ja kaytettyjen raaka-aineiden maarat. SAP:sta pystyy katsomaan
raaka-aineiden saldot eri varastoissa. Tuotteen valmistamisen jalkeen
kaikki tuotteeseen kaytetyt raaka-aineet kirjataan raaka-aineiden nimike-
numeron avulla SAP:iin ja kohdistetaan valmistetun tuotteen nimikenume-
roon seka eranumeroon eli valmistuspaivamaaraan. SAP:sta pystytaan tar-
kastelemaan jalkeenpain kaikkia sinne kirjattuja tapahtumia ja siten etsi-
maan tietyn valmistuseran kaytot seka tietyn raaka-aineen saldot ja sen,
mihin kyseista raaka-ainetta on kaytetty. Joidenkin raaka-aineiden eratie-
dotkin kulkeutuvat SAP:iin ja siten pystytdaan kohdistamaan etsinta tarvit-
taessa vield tarkemmin tietyn raaka-aineen erdan. Valmistusraportti onkin
erittdin tarkea osa jaljitettavyytta niin kauan, kun kaikkien raaka-aineiden
eratietoja ei pystyta lisaamaan SAP:iin.

5.2 Reseptien laskennan muutos sdhkéiseen malliin

Sahkaisia reseptien laskentatiedostoja on kaksi, joista toisessa tiedostoista
on marjakeittojen, tiivisteiden, hérppyjen, pikareiden sekda smoothieiden
reseptit ja toisessa hedelmatarhojen, gefilus tuotteiden sekda maito-
juomien reseptit. Molemmissa tiedostoissa ensimmainen valilehti toimii
etusivuna, jossa on lueteltu tiedostossa olevat tuoteryhmat (kuva 6, s. 15).
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Reseptien laskentaan paastdan painamalla sitd tuoteryhmaa, jonka tuot-
teita halutessaan valmistaa.

Tuotteet Tuotteet
Marjakeitot & prisma Téaysmehut
Tiivisteet Hedelmatarhat
Ho Gefilus tuotteet
Pikarit

Herajuoma
Smoothiet Maitojuomat

Kuva 6. Valmistusraporttien etusivut.

Tiedostossa voidaan laskea valmistettavasta tuotteesta enintdan kahden
erdn reseptit samalle sivulle. Tama on hyodyllinen silloin, kun valmistetaan
useita eria perdkkdin samaa tuotetta. Valmistettavan tuotteen riville,
sarakkeisiin  Erdl ja haluttaessa Era2 sarakkeeseen kirjataan
valmistusmaara eli erdakoko (kuva 7). Valmistettavan tuotteen reseptiin
paastaan painamalla tuotteen nimea.

Marjakeitot Palaa takaisin
Eral Era2
Nimike Tuote Valmistusmadrd |Valmistusmaird |Yhteensd
10000 Karviais-boysenmarjakeitto ston 0
10001 Mansikka-banaanikeitto ston 0
10002 Mansikkakeitto 0
10003 Mansikkakeitto ston 0
10004 Mustikkakeitto 15000 15000
10005 Mustikkakeitto ston 0
10006 Mustaherukkakeitto ston 0
10007 Puolukka-vadelma + kaurakeitto 0
10008 Raparperi-herukkakeitto ston 0
10009 Ruusunmarja-omena + kaurakeitto 0
10010 Vadelmakeitto 0
10011 Vadelmakeitto ston 0
10012 Vadelma-persikkakeitto ston 0
10013 Mustikkakeitto, prisma NFC 0
10014 Luomu Mansikkakeitto 0
10015 Luomu mustikkakeitto 0
Kuva 7. Marjakeiton reseptien laskenta.

Tuotteen reseptiin siirtyi edellisessa vaiheessa (kuva 7) kirjattu erakoko,
jonka mukaan tiedosto laskee reseptin automaattisesti halutulle erdkoolle.
Reseptiin (kuva 8, s.16) on kirjattu valmistettavan tuotteen nimi, puolival-
mistenumero eli tuotteen nimikenumero, raaka-aineiden nimet, raaka-ai-
neiden nimikenumerot, raaka-aineiden tunnistetiedot, tavoitebrix, tarvit-
taessa tavoite-pH seka tilaa kirjoittaa raaka-aineiden eratiedot. Resepti las-
kee raaka-aineiden reseptinmukaiset maarat kohtaan “maara” ja “tot.” eli
toteutunut maara sarakkeeseen kirjataan kentalla tuotetta valmistetta-
essa, kuinka paljon mitakin raaka-ainetta tuotteeseen on todellisuudessa
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mennyt. Reseptien laskentaan tulee aina automaattisesti nykyinen paiva-
maara, kun resepti avataan. Oikealla "resepti” sarakkeessa nakyy tuotteen
virallinen, myds reseptikansiossa oleva resepti, jonka avulla sarakkeiden
"Erdl” ja ”Era2” valmistettavien maarien reseptit on laskettu. Valmistetta-
van tuotteen resepti on nyt tulostettavissa ja apupaperi saadaan valmis-
tuksen kayttoon.

Kaikilla tiedostojen vélilehdillda on my6s ”palaa takaisin” -kohta, jota paina-
malla padsee aina takaisin edelliselle sivulle. Resepteista ”palaa takaisin” -
kohtaa painamalla paasee takaisin sivulle, jossa kirjataan tuotteiden era-
kokoja (kuva 7, s.15). Tuotteiden erdakokojen kirjaamisen vélilehdelta ja ni-
mikkeet valilehdilta paastaan ”“palaa takaisin” kohdasta takaisin etusivulle
(kuva 6, s.15).

Puolivalmistenro:10004

Mustikkakeitto Erdl 25.9.2020 Erdz
SAP | Raaka-aine |Erdtieto Madra| Tot. |Raaka-aine Tunnistetieto Ma&dra| Tot. [Resepti
54 r-a54 (abcde) |12345 180 r-as4 (abcde) 12
37 r-a37 (bedef) |ABCD1 2010 r-a37 (bedef) 134
3 r-a3 (cdefg) |HKE234 480 r-a3 (cdefg) 32
2 r-a2 (defgh) |57891 1770 r-a2 (defgh) 118
72 r-a72(efghi) |EFG9876 485 r-a72(efghi) 31
Tavoite Bx Valm, litrat 15000 L 1000
XX sailic 00X L
Mitattu bx L
Mitattu pH
Haj./mak./rak. | | ]I
Aika L
Valmistaja L

Kuva 8. Mustikkakeiton resepti.

5.2.1 Nimikenumerot

Raaka-aineet ja puolivalmisteet nimikenumeroineen ovat listattuna erilli-
selle "nimikkeet” vélilehdelle (kuva 9, s.17). ”“Nimikkeet” valilehdelld on
sivun alussa ryhmitelty nimikkeet eri ryhmiin ja niista painamalla padsee
kyseisen raaka-aine ryhman kohdalle. Kaikkien raaka-aineiden ja puolival-
misteiden nimet sekd SAP-numerot ja resepteihin tulevat lyhenteet on lue-
teltu talla valilehdella. Raaka-aineista on keksitty lyhenteet, jotta raaka-ai-
neiden nimet mahtuisivat paremmin reseptiin ja yhdelle sivulle saadaan
mahtumaan kahden valmistuseran reseptit jarkevammin. ”Nimikkeet” -va-
lilehti on samanlainen sekd molemmissa reseptien laskenta -tiedostoissa,
ettd molemmissa valmistusraportti -tiedostoissakin.
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Raaka-aineet

Palaa takaisin
Muut raaka-aineet
Tiivisteet ja soseet
Aromit ja varit
Marjat
Jauheet
Puolvalmisteet

Raaka-aineita

Palaa takaisin

Muita raaka-aineita

SAP-numero  Raaka-aine Lyhenne
1 raaka-aine1 r-al
2 Raaka-aine2 r-a2
3 Raaka-aine3 r-a3
4 Raaka-aine4 r-a4
5 Raaka-aines r-a5

Palaa takaisin

Tiivisteet ja soseet

SAP-numero  Raaka-aine Lyhenne
g Raaka-ained r-af

7 Raaka-aine? r-a7

8 Raaka-ained r-ag

9 Raaka-ained r-ad

10 Raaka-aine 10 r-all

11 Raaka-aine11 r-atl

12 Raaka-aine12 r-al2

Kuva 9. ”Nimikkeet” -valilehti.

5.2.2 Erikoistuotteiden reseptien laskenta

Allergeenia sisdltavien tuotteiden reseptien laskennassa on korostettu al-
lergeeninen raaka-aine punaisella varilla, jotta siihen kiinnitettaisiin var-
masti huomio. Allergeeneja sisaltavien tuotteiden reseptien laskentaan on
lisatty lyhyt ohjeistus tuotteen valmistuksesta, silla allergeenit tulee pitaa
muusta tuotannosta erillaan koko valmistuksen ajan. Allergeeneja sisalta-
vien tuotteiden lisaksi on my6s muita tuotteita, joissa voi olla esimerkiksi
tietty valmistusjarjestys tai muuta erityistd muistettavaa valmistettaessa
tuotetta, jolloin my&s naihin tuotteisiin on lisatty lyhyt ohjeistus reseptiin.
Tarkempi, yksityiskohtaisempi valmistusohje on virallisessa reseptissa,
joka tulee olla luettu lapi ennen valmistusta. Tarkemmat valmistusmene-
telmat kaydaan lapi jo perehdytyksen aikana ja tuotteen valmistus tulisikin
olla jokaisella tiedossa. Reseptien laskentaan on kirjattu tiivistelma tasta
ohjeistuksesta, jotta sitd muistetaan noudattaa ja siitda on helpompi var-
mistaa ohjeistus tuotetta valmistettaessa.

5.2.3 Reseptin lisadminen uudelle tuotteelle

Uudelle tuotteelle lisataan reseptien laskentatiedostoon uusi valilehti. Va-
lilehdelle kopioidaan resepti samankaltaisen tuotteen valilehdelta. Esimer-
kiksi mikali uusi tuote on luomu, niin kopioidaan toisen luomutuotteen re-
septi uudelle tuotteelle tai uudelle tavanomaiselle tuotteelle kopioidaan
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resepti joltain jo voimassa olevalta tavanomaisen tuotteen reseptilta. Sa-
mankaltaiselta tuotteelta kopioidaan koko vililehti uudelle tuotteelle ja
uuden tuotteen valilehdelle reseptiin muutetaan tuotteen nimi, nimikenu-
mero, tavoitebrix ja tavoite-pH seka reseptin mukaiset maarat raaka-ai-
neille. Raaka-aineiden nimet voidaan muuttaa vastaamaan oikean uuden
tuotteen raaka-aineita, kun vaihdetaan kohtaan ”"SAP” tuotteen virallisesta
reseptista raaka-aineiden nimikenumerot. Tiedosto hakee automaattisesti
“nimikkeet” valilehdelta raaka-aineen lyhenteen ja tunnistetiedon. Mikali
raaka-aine on koko tehtaalla uusi raaka-aine, niin se tulee ensin lisata ”ni-
mikkeet” vililehdelle. Tiedostoon on muutettu nyt kaikki tarvittava uuden
tuotteen reseptin mukaiseksi. Viimeiseksi tulee muistaa varmistaa, etta re-
septien laskenta toimii oikein eli kaavat ovat siirtyneet oikein uudelle vali-
lehdelle ja resepti vastaa uutta reseptia.

6 VALMISTUSRAPORTTI

6.1

Valmistusraporttiin merkitdan raaka-aineiden nimien ja eratietojen lisaksi
valmistuspaivamaara, valmistussailio, valmistusmaara seka laadunhallinta.
Laadunhallintaan kuuluu aistinvarainen arviointi eli hajun, maun ja ulko-
naon arviointi sekd mitattu brix (°Bx) ja tarvittaessa mitattu pH. Aiemmin
mehutehtaalla kaytetty valmistusraporttipohja nakyy liitteessa 1.

Allergeeneja sisaltavien tuotteiden ja luomutuotteiden valmistusraporttiin
merkitddn myos, onko kyseiselle tuotteelle vaadittavat pesut suoritettu.
Maitoa sisaltaviin tuotteisiin kirjataan myds maidon vastaanoton mukai-
sesti maidon lampétila ja aistinvarainen arviointi.

Raaka-aineiden ja tuotteiden jiljitettavyys

Elintarvikealan toimijan tulee pystya todistamaan, mista raaka-aine tai
muu tuote-era on tullut ja mihin lahetetty era on toimitettu. Toimijalla tu-
lee olla tiedossa myo6s hankinta- ja luovutusajankohdat. Jaljitettavyydella
saadaan lisattya tuoteturvallisuutta, kun hylatyt raaka-aineet pystytaan
kohdistamaan tiettyihin tuote-eriin. Nama huonoksi todettua raaka-ai-
netta sisdltavat tuotteet saadaan jaljitettavyyden avulla vedettya pois
markkinoilta tai parhaimmassa tapauksessa ne eivat ole edes ehtineet ku-
luttajan saataville. Ndain myds minimoidaan vahingot kuluttajille seka toi-
mijoille. (Ruokavirasto, 2019f)

Raaka-aineiden eratiedot kirjataan valmistusraporttiin, jossa ne ovat tal-
lessa my0s jalkeenpdin, mikali tuotteessa huomataan esimerkiksi puutteita
tai muita virheita. Valmistusraportti tulee sailyttaa pakkaus paivasta vahin-
tdan 25 kuukauden ajan.
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6.2 Valmistusraportin muutos sdhkoiseen malliin

Valmistusraportin ensimmainen valilehti on samanlainen, kuin reseptien
laskennassakin (kuva 6, s.15). Tuoteryhmastd paastdan samantapaiselle
vdlilehdelle kuin reseptien laskennassakin (kuva 10). Valmistusraportin
puolella pystyy kirjaamaan yhdelle tuotteelle yhteensa 12 eraa. Kuvassa 10
on piilotettu valmistusraporttiin kirjattavat erat 4-11 kuvan selkeyttami-
sen vuoksi. Yhteen valmistusraportti tiedostoon kirjataan koko viikon tuot-
teet, jonka vuoksi vapaita eridkin on oltava paljon yhta tuotetta kohden.
Erien maara on laskettu sen tuotteen mukaan, jota on valmistettu eniten
viikossa ja lisatty tdhdan maardaan muutama ylimaardinen era. Valmistetun
tuotteen riville, seuraavaan vapaaseen era sarakkeeseen kirjataan valmis-
tettu erdakoko. Kun painetaan kirjattavan tuotteen nimesta, paastaan ky-
seisen tuotteen valmistusraporttiin.

Vuosi: 2020 Viikko: 36
Marjakeitot Palaa takaisin
Eral Erd2 Era3 Era12
Valmistus |Valmistusm|Valmistusm|Valmistus

Puolivalmiste numero|Tuote maard EELE] ara maard Yhteensa
10000 Karviais-boysenmarjakeitto ston 0
10001 Mansikka-banaanikeitto ston 0
10002 Mansikkakeitto 0
10003 Mansikkakeitto ston 0
10004 Mustikkakeitto 15000 15000
10005 Mustikkakeitto ston 0
10006 Mustaherukkakeitto ston 0
10007 Puolukka-vadelma + kaurakeitto 0
10008 Raparperi-herukkakeitto ston 0
10009 Ruusunmarja-omena + kaurakeitto 0
10010 Vadelmakeitto 0
10011 Vadelmakeitto ston 0
10012 Vadelma-persikkakeitto ston 0
10013 Mustikkakeitto prisma 0
10014 Luomu Mansikkakeitto 0
10015 Luomu mustikkakeitto 0

Kuva 10. Valmistusraporttiin erdkokojen lisaaminen.

Kun erdkoko on kirjattu paasivulla olevaan taulukkoon (kuva 10), valmis-
tettu erdkoko siirtyy automaattisesti myos kyseisen tuotteen valmistusra-
porttiin (kuva 11, s.20). Tama ominaisuus toimii samoin seka reseptien las-
kenta -tiedostoissa, etta valmistusraportti tiedostoissa. Erakokoa ei pysty
enaa tuotteiden resepti tai valmistusraportti sivulla muokkaamaan, vaan
virheellisesti kirjoitettu erdakoko korjataan palaamalla takaisin paasivulle ja
korjaamalla maara taulukkoon. Paasivulle on kirjattu vuosiluku seka kulu-
vanviikon numero, josta se siirtyy myos tuotteiden omien valmistusraport-
tien valilehdille. Kuvassa 11 (s.20) on piilotettu erat 4-11 kuvan selkeytta-
misen vuoksi, mutta kaikki era sarakkeet ovat valmistusraportissa saman-
laisia.

Tuotteen valmistusraporttiin kirjataan sarakkeeseen "tot” eli toteutunut
maara raaka-aineiden todelliset kdytot tuotteeseen. Valmistusraportissa
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nakyy myods tuotteen valmistusmadran mukainen resepti sarakkeessa
”"maard”, jotta toteutunutta maaraa voidaan verrata reseptin mukaisiin
raaka-aineiden maariin. Tdma auttaa huomaamaan mahdollisen virheen
reseptien laskennassa tai tuotteen valmistuksessa. Tassa kohdassa huo-
mattu virhe on vield korjattavissa ennen kuin tuote siirtyy pastoéroinnin
kautta pakkaukseen. Kaura- ja luomutuotteiden kirjanpidossa on tavan-
omaisissa tuotteissa olevien kirjausten lisdksi pesukuittaukset.

Puolivalmistenro: 10004 |Falaa takaisin Yuosi: 2020 Yiikko: 36 Ealaa takaisin
Mustikkakeitto Erit Erdz Erd3 Eritz
SAF | Raska-aine Tunnistetieto MEErY Tor (| Tunnistetieto PSS Tor, (| Tunnistetieto PSS Tor, || Tunnistetieto MESrY Tor. [|Fesepti
54 r-abd 12
ar r-a3v 124
3 r-ad 32
2 r-a2 12
Tz r-afz kol
Tavoite Bix Walmistusmass | 15000 W almistusmasrs almistusmasrs Walmistusmasrs 1000 Ity
Ha Fiilign masrimittaus Fiilign masrimittaus Fiilign masrimittaus FHilign masrimittaus
Tavoite pH Walmistuss ilid Walmistus s Silid Walmistus s Silid Walmistus=5ilid
H THlitattu by THlitattu by THlitatty by Mlitattu by
|Haj.tmak. frak. | | [Hajimak. trak. | | [Hajdmak. frak. | | [Hajfmak. trak. | |
PR P P Py
Aika Aika Aika Aika
Walmistaja Walmistaja Walmistaja Walmistaja
el el el] ar
Rl R R R
Fuuta huomicitavaa

Kuva 11. Valmistusraportti.

Uuden tuotteen valmistusraportti luodaan samoin kuin uusi reseptikin. Sa-
mankaltaisesta tuotteesta kopioidaan valmistusraportin vialilehti uuden
tuotteen vialilehdelle. Samankaltaisen pohjan kopioiminen on helpompaa,
silla eri tuoteryhmilla on hieman erilainen valmistusraportti toisiinsa nah-
den. Allergeeneja sisaltavilla tuotteilla seka luomutuotteilla on esimerkiksi
lisana pesukuittaukset. Valilehdelta muutetaan tuotteen nimi ja nimikenu-
mero, tavoitebrix ja tavoite-pH seka reseptin mukaiset maarat ja raaka-ai-
neiden nimikenumerot, jolloin tiedosto hakee automaattisesti raaka-ainei-
den nimet. Tiedoston kaikille valilehdille tulee automaattisesti vuosiluku
seka viikkonumero, kun ne on kirjattu tiedoston paasivulla olevan taulukon
ylle.

6.3 Allergeenien kirjanpito

Allergeenien valmistusraportti (kuva 12, s.21) on muutoin samanlainen
kuin tavanomaisten tuotteiden valmistusraportti, mutta niissa siina on li-
saksi pesukuittaukset. Valmistusraporttiin kirjataan heti, kun allergeenien



21

valmistuksen jalkeen tarvittavat pesut on suoritettu. Valmistusraportissa
on pesujen jalkeisen kuittaukset erikseen valmistajalle ja pastoroitsijalle.
Valmistaja huolehtii valmistukseen kuuluvan osan laitteistojen ja valinei-
den pesuista ja pastoroitsija hoitaa pastorointiin liittyvien laitteistojen pe-
sut.

Puclivalmistenro: 10007 Falas takaizin "Wuosi: 2020 Viikko: 36
Puolukka-vadelma +
kaurakeitto Eril Ersz Eri3
SAP |Raaka-aine Tunnistetisto IS5y Tot. || Tunnistetieta MMEErE Tot. || Tunnistetieta M8 Tot. |(Fesepti
2] 1-akh 133
43 r-add bEl1)
21 1-ai 23
53 1-afi3 187
40 1-adl) 17E
] 1-a3% 142
61 1-a61 135
13 1-alg 33
46 1-adf el
14 1-ald T
Tavoite Bx Walmistusm&srd Walmistusmisrd Walmistusmisrd 1000 Ik
U Ediilign miGrimittaus Ediilign midrimittaus Ediilign mitrimittauz
Tawoite pH WalmistussSilid Walmistussilid Walmistussailid
i Iitakty by Ilitaktu by Ilitaktu by

Haj.fmak.frak. | | Haj.mak.frak. | | Haj.tmak.frak. | |

Pkl P P

Lika Lik.a Lik.a

W almistaja Walmistaja Walmistaja

Festy [walmistus) Pesty [valmistus) Pesty [valmistus)

Festy [pastdrointi] Festy [pastdrointi] Festy [pastdrointi]

ard ar G

Rz B2 R2

Mluuta huomicitavaa

Kuva 12. Allergeenia sisaltavan tuotteen valmistusraportti.

Kauratuotteiden pesujen jalkeen laitteistoista otetaan naytteet allesnap -
testilla. Testin oton jalkeen kirjataan, kuka naytteen otti ja mista laitteis-
toista, paivamaara seka testin tulos. Maitotuotteiden valmistuksen jalkeen
otetaan maitojadamatesti maitotuotteiden jalkeen samalla pakkausko-
neella pakattavasta tuotteesta. Testin oton jalkeen kirjataan mista tuot-
teesta maitojaamatesti on otettu, kuka otti, paivamaara ja mitka kohdat
tuotantoprosessista on otettu huomioon talla testilla seka testin tulos.
Molempien testien tulokset kirjataan erilliseen tiedostoon. Tiedostoon kir-
jattujen tuloksien tarkastusvastuu on esimiehell3, joka varmistaa, etta vaa-
dittavat ndytteet on otettu jokaisen allergeenia sisdltavan tuotteen valmis-
tamisen ja pakkaamisen jalkeen.
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6.4 Luomutuotteiden kirjanpito

Luomutuotteilla on erikseen maaritellyt erillaan pito vaatimukset, jotta ne
eivat paasisi sotkeutumaan tavanomaisten tuotteiden kanssa missaan tuo-
tantoketjun vaiheessa (Luomu.fi, 2012).

Luomutuotteiden valmistusraporttiin (kuva 13) kuitataan, kun vastaanot-
totarkastukset sekd pesut on suoritettu. Vastaanottotarkastuksiin kuuluu
katsoa ennen tuotteen valmistamista, ettd tynnyreissa lukee ”organic” ja
ne ovat sinetdityja. Luomut voidaan erottaa tavanomaisista tuotteista te-
kemalla luomupesut kaikille tarvittaville laitteistoille ja putkistoille ennen
luomutuotteen valmistamista. Luomutuotteiden kirjanpitoon on merkit-
tava, etta luomupesut on suoritettu ennen kuin luomutuotetta on lahdetty
valmistamaan, pastéroimaan tai pakkaamaan. Luomutuotteiden kirjanpi-
dossa aiemmin kadytdssa ollut valmistusraportti on liitteessa 2.

Puolivalmistenro: 10015 |Fzlas takaizin Yuoszi: 2020 Viikko: 36
Luomu mustikkakeitto Eril Erig Erig
ZAP | Raaka-aine Tunnisteticta PASEE| Tok, || Tunnisteticta PAGErE[ Tak, || Tunnisteticta PGS Tak, ||Resepti
3T r-237 [bedef] 200
17 r-alt 4
35 238 I
i} r-ald 101
BT r-abT an
Tavoite Bu walmigbusmasEn walmigbusmasEn 100 Ier
b Siiliiin mgdrimitiaur S siliiin mgdrimitaur
Tawaite pH w'almistussilis Walmistussgilic walmistussilis
an Hlikatiy b Mitattu b Rlikatiy b
Haj.'mak.irak. | | Haj.'mak.trak. | | Haj.'mak.irak. | |
il FYI il
Aika Aika Aika
Walmiztaja Walmiztaja Walmiztaja
"'Organic” merkintd "Organic” merkints "'Organic” merkintd
Pesty Pesty Posty
Gk A G
B3 RS R

PAuuts huomicitavas

Kuva 13. Luomutuotteiden valmistusraportti.
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7 SAHKOISEN MALLIN KAYTTOONOTTO

Uudet sdahkoiset mallit otettiin kdyttoon asteittain. Sahkoiset mallit annet-
tiin kayttajille kokeiluun vanhan tavan rinnalla, perehdytyksien jalkeen. Ta-
man vaiheen avulla kayttajat pystyivat testata ja opetella kayttamaan
uutta mallia omaan tahtiin. Kokeilun jalkeen sahkdisia malleja muutettiin
kokeilussa tulleiden kehitysideoiden mukaisesti. Muutoksien jalkeen an-
nettiin ohjeistus tulostaa reseptit sahkdisesta mallista ja tarkistaa resep-
tien oikeellisuus reseptikansiosta laskemalla virallisista resepteista. Talla
varmistusjaksolla saatiin varmuus siitd, etta reseptien laskentatiedostoon
ei ollut tullut nappailyvirheita reseptien tai raaka-aineiden nimien ja tun-
nistetietojen osalta. Lopulta sahkdiset mallit otettiin kokonaan kayttoon ja
paperiset versiot poistettiin kaytosta ja annoin tarvittavan tuen kayttajille
edelleen ongelmatilanteissa. Tein my0s tiedoston, johon kayttadjat saivat
kommentoida, mikali tiedostoissa olisi jotain korjattavaa tai kehitysideoita.
Lisdksi, kun tuotteet ja raaka-aineet muuttuu koko ajan, tulee vastaan
my6hemminkin kehitysideoita ja olen muokannut tiedostoa sen mukai-
sesti aina tarvittaessa

7.1 Perehdytys

Kayttadjat perehdytettiin jokainen yksitellen kdyttamaan uutta mallia, jotta
pystyin rauhassa nayttamaan, miten tiedostot toimivat. Perehdytin kayt-
tajat laskemalla reseptin ja kirjaamalla valmistusraporttiin tiedot siitd tuot-
teesta, mitd todellisuudessakin |dhdettdisiin seuraavaksi valmistamaan.
Ensin kerroin tiedostoista yleisesti, mitd oleellista excel-taulukosta tulee
tietaa ndiden tiedostojen kayton kannalta ja tulostin esimerkkireseptin. Ta-
man jalkeen kayttdja sai itse kokeilla useamman reseptin ulosottoa ja neu-
voin vieressa, mikali tuli kysyttavaa tai epaselvaa. Valmistusraportti kirjat-
tiin todellisesta tuotteesta, jotta kdyttdja saisi mahdollisimman hyvan ku-
van tiedostosta. Perehdytyksen jalkeen kehotin kadyttajia testailemaan tie-
dostoja joko oikeilla tai vaikka kuvitteellisillakin tuotteilla, jotta kaytto olisi
helpompaa vanhan paperisen mallin siirryttya kokonaan pois.

Kun kayttajat olivat oppineet kayttamaan tiedostoa ja kokivat osaavansa
kayttaa sitd, annoin vield tarvittaessa vinkkeja excelin kaytt6a helpotta-
maan. Mikali valmistuksessa on samalle paivalle useampi erda samaa tuo-
tetta, kirjataan kaikkien saman paivan valmistuserien koko saman tuotteen
osalta yhdessa SAP-jarjestelmaan. Monet kayttadjat laskivat erakoot yhteen
laskimella ja siirsivat raaka-aineet yksitellen SAP-jarjestelmdan. Annoin ta-
han vinkkeja, kuinka excelin avulla saadaan laskettua eradt suoraan helposti
yhteen. Kokosin my6s yhteen useampia erilaisia excel-vinkkeja erilliseen
tiedostoon, jolla pyrin auttamaan eritasoisia tietokoneen kayttajia sahkoi-
sien mallien kaytossa.
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7.2 Kysely kayttdjien kokemuksista

Suoritin kayttajille kyselyn Google Forms:n avulla, kun sahkoiset tiedostot
olivat olleet kdytossa jo pidemman aikaa. Kyselyssa esitin kysymykset paa-
asiassa suljettuina kysymyksia, joita kuitenkin tdaydensin avoimilla kysy-
myksilla. Suljetuissa kysymyksissa oli vain vaihtoehdot a-c tai a-d, mutta
avoimeen kysymykseen kayttdjat saivat tdydennettya vastaustaan. Kysely
toteutettiin kvantitatiivisen ja kvalitatiivisen tutkimuksen yhdistelmalla.
Lahetin kyselyn kayttdjille sahkopostilla ja laitoin mukaan saatekirjeen,
jossa avasin kyselyn kulkua ja kerroin, mihin osiin kenenkin toivoisin vas-
taavan. Kysely on nahtavissa kokonaisuudessaan opinndytetyon liitteessa
3.

Jaoin kyselyn kolmeen eri osaan, joista ensimmaiseen osaan toivoin vas-
taavan vain ne kayttajat, jotka olivat sahkdisen mallin siirtymaaikana toissa
ja ovat kayttaneet seka paperisia malleja, etta sahkoisia malleja. Toiseen
osaan toivoin vastaavan vain ne kayttajat, jotka olivat tulleet taloon siirty-
misen jalkeen ja siten kdyttdneet paivittdin vain sahkoista mallia. Kolman-
teen osaan toivoin vastaavan kaikkien kayttajien.

Kysely toteutettiin kokonaistutkimuksena, jossa tutkitaan jokainen perus-
joukon jasen (Heikkild, 2014). Kysely lahetettiin kaikille Valio Oy Helsingin
mehutehtaan valmistajille, jotka ovat sdhkoisien mallien kayttajia. Valmis-
tajia on télld hetkella kahdeksan sekd kaksi kutsutaan tarvittaessa henki-
164, jotka ovat vain satunnaisesti paikalla. Naista seitseman henkil6a toi-
voin vastaavan ensimmadiseen osaan ja kolme henkil6a toiseen osaan. Ky-
selyyn vastasi vain viisi henkil6a eli vastausprosentti oli 50 %.

7.2.1 Kvantitatiivinen eli maarallinen tutkimus

Kvantitatiivisen tutkimuksen aineisto kerdtddn numeerisesti suuresta,
edustavasta otoksesta useimmiten muun muassa lomakekyselyilld, puhe-
linhaastatteluilla, internet-kyselyilla tai kokeellisilla tutkimuksilla. Kvantita-
tiivinen tutkimus vastaa kysymyksiin “mika? missa? paljonko? kuinka
usein? ”. Tutkimus kuvataan matemaattisen tiedon pohjalta. Tutkimuk-
sessa hyddynnetaan valmiita, suljettuja vastausvaihtoehtoja, joiden avulla
on helppo koota tulokset yhteen. (Heikkila, 2014)

7.2.2 Kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus

Kvalitatiivisen tutkimuksen aineisto voidaan kerata esimerkiksi henkilo-
kohtaisilla haastatteluilla, ryhmahaastatteluilla tai valmiiden aineistojen ja
dokumenttien avulla. Kvalitatiivinen tutkimus vastaa kysymyksiin “miksi?
miten? millainen?” eli tutkimuksen avulla voidaan ymmartaa haluttua tut-
kimuskohdetta, kuten ilmi6ta tai yritysta. Tutkimusta voidaan hyédyntaa
toiminnan kehittdamiseen tai erilaisten vaihtoehtojen tutkimiseen.



25

Tutkimukseen keratdan tietoa suppean, harkinnanvaraisesti koottujen
kohdehenkildiden pohjalta. (Heikkila, 2014)

7.3 Kyselyn ensimmainen osa

Kyselyn ensimmaiseen osaan toivoin vastaavan he, jotka olivat tdissa Hel-
singin mehutehtaalla sahkoisten mallien kayttoonotossa. Nailla kayttajilla
on kokemusta seka paperisista malleista, ettd uusista sahkdisistda malleista
paivittdisessa tyossa. Kyselyn ensimmaiseen osaan kuului yhteensa kuusi
suljettua kysymysta, joista kysymykset 3—6 olin tdydentanyt myos avoi-
milla vastausvaihtoehdoilla. Avoimet vastausvaihtoehdot antavat kaytta-
jille mahdollisuuden perustella, tarkentaa tai tuoda uusia ndkoékulmia esiin,
joita kysyja ei ole ymmartanyt edes miettia kysymysten asettelussa.

7.3.1 Ajan saastaminen

Ensimmaisind kysymyksind kysyin kayttdjilta, kuinka paljon he arvioivat
pdivassa saastyneen aikaa, kun reseptien laskenta ja valmistusraportti
muuttuivat sahkoiseen malliin. Kaksi kayttdjaa olivat sitd mieltd, etta sah-
koinen reseptien laskennan malli sdasti aikaa 5-10 minuutta ja muut kolme
kayttajaa kokivat sddstyneen 10-15 minuuttia aikaa paivassa (kuva 14). Ku-
kaan kayttdjista ei kokenut, ettd aikaa saastyisi alle 5 minuuttia, yli 15 mi-
nuuttia tai aikaa menisi enemman sahkoiseen malliin kuin paperiseen ver-

sioon.
1. KUINKA KAUAN ARVIOIT PAIVASSA
SAASTYNEEN AIKAA, KUN RESEPTIEN
LASKENTA MUUTTUI PAPERISESTA
VERSIOSTA SAHKOISEEN ?
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0-5 5-10 10-15 YLI 15 AIKAA MENEE
ENEMMAN

SAHKOISEEN
MALLIIN

MINUUTTIA

Kuva 14. Kayttajille lahetetyn kyselyn ensimmainen kysymys.

Valmistusraportin mallin muutoksen myo6ta kaksi kayttaja kokivat, etta ai-
kaa saastyi 0-5 minuuttia, kaksi kayttdjaa kokivat aikaa saastyneen 5-10
minuuttia ja vain yksi koki aikaa menneen enemman sahkoéiseen malliin
kuin valmistusraportti lomakkeeseen (kuva 15, s.26).
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2. KUINKA KAUAN ARVIOIT PAIVASSA
SAASTYNEEN AIKAA, KUN
VALMISTUSRAPORTTI MUUTTUI
PAPERISESTA VERSIOSTA SAHKOISEEN ?

~ ~
I I H
0-5 5-10

10-15 YLI 15 AIKAA MENEE
ENEMMAN

SAHKOISEEN
MALLIIN

HENKILOA

MINUUTTIA

Kuva 15. Kayttdjille Iahetetyn kyselyn toinen kysymys.

7.3.2 Virheiden mé&ara

Kysyin kayttajilta, kokivatko he sahkoisen mallin vdhentdneen virheita.
Kaikki vastaajat olivat sitd mieltd, ettd sahkoiseen malliin muuttaminen on
vahentanyt virheiden ja sitd kautta havikin maaraa (kuva 16). Lisasin kysy-
mykselle myos b-kohdan, jossa oli avoimelle vastaukselle tilaa ja kdyttdjat
saivat tarvittaessa taydentaa vastaustaan. Yksi kayttaja kehui, ettd sahkoi-
sen valmistusraportin avulla saadaan hyva varmistus tuotteen valmistuk-
sen jalkeen siitd, ovatko raaka-aineet punnittu tuotteeseen oikein reseptin
maaran mukaisesti. Toinen kdyttdja nosti esille erittdin hyvana huomiona
virheiden maardan vdhentyneen, mutta kdantopuolena taas virheiden
maara voi olla jopa todella suuri tai tulla useita virheita, mikali reseptien
laskentaan sattuu jadmaan virhe.

3A. ONKO SAHKOINEN MALLI MIELESTASI
VAHENTANYT VIRHEIDEN JA SITA KAUTTA
HAVIKIN MAARAA?

HENKILOA

KYLLA El
VASTAUS

Kuva 16. Kayttdjille lahetetyn kyselyn kolmas kysymys.

7.3.3 Kayttéonoton perehdytys

Kysyin kayttajilta suljetulla kysymykselld, saivatko he tarpeeksi perehdy-
tystd sahkoisen mallin tullessa kayttéon. Kysymykseen lisdasin myos
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avoimen kohdan, mikali kayttdja haluaa tdydentda vastaustaan. Kaikki
kayttajat kokivat saaneensa tarpeeksi perehdytysta sahkodisen mallin kayt-
toonotossa (kuva 17). Avoimeen vastaukseen tuli kommentti “sahkoéinen
oli helppo kayttaa, ei aiheuttanut vaikeuksia”.

4A. SAITKO TARPEEKSI PEREHDYTYSTA
SAHKOISEN MALLIN TULLESSA
KAYTTOON?

HENKILOA

KYLLA El
VASTAUS

Kuva 17. Kayttdjille lahetetyn kyselyn neljds kysymys.

7.3.4 Kaytettavyys

Kaikki kayttajat kokivat viidennen kysymyksen vastauksien mukaan mielui-
sammaksi kdyttaa sekd sahkoista valmistusraporttia (kuvat 18 ja 19, s.27—
28) ettd reseptien laskentaa. Kayttdjat kertoivat avoimessa vastauksessa
totuttelun vieneen hetken aikaa, mutta kokivat talld hetkelld sidhkoisen
mallin erittdin hyvaksi. Sahkoisesta mallista tuotiin esille hyvaksi puoleksi
se, etta erakoot on helppo laskea yhteen suoraan excelissa, kun ei tarvitse
laskinta avuksi, mika taas helpottaa huomattavasti raaka-aineiden kirjaa-
mista SAP-jarjestelmaan.

5. KOETKO TALLA HETKELLA
MIELUISAMMAKSI KAYTTAA
SAHKOISTA VALMISTUSRAPORTTIA VAI
PAPERISTA VERSIOTA?

N

HENKILOA

SAHKOINEN VALMISTUSRAPORTTI PAPERINEN VALMISTUSRAPORTTI

VASTAUKSET

Kuva 18. Kayttdjille Iahetetyn kyselyn viides kysymys.
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6. KOETKO TALLA HETKELLA
MIELUISAMMAKSI TULOSTAA RESEPTIN
UUDESTA "RESEPTIEN LASKENTA" -
TIEDOSTOSTA VAI LASKEA RESEPTI
VANHALLA TAVALLA ITSE KASIN

PAPERILLE ?
[Tp]
<
o)
-
>
=2
w
T
TULOSTAA RESEPTIEN LASKENTA LASKEA JA KIRJATA ITSE
TIEDOSTOSTA PAPERILLE
VASTAUKSET

Kuva 19. Kayttdjille Idhetetyn kyselyn kuudes kysymys.

7.4 Kyselyn toinen osa

Kyselyn toiseen osaan toivoin vastaavan ne, jotka ovat Helsingin mehuteh-
taalla uudempia tyontekijoitd, eivatka ole paivittdisessa tyossa kdyttaneet
paperisia versioita. Kdyttajia ei sen vuoksi ole valttamattd edes perehdy-
tetty ongelmatilanteissa laskemaan reseptia reseptikansion avulla, jota ha-
lusin myos selvittaa kyselyssa. Toisessa osassa oli vain kaksi kysymysta, 7.
ja 8., jotka molemmat olivat suljettuja kysymyksia ja tdydennetty avoimella
kysymyksella. Kyselyyn tuli vain kaksi vastausta, joista molemmat vastauk-
set olivat virheellisesti vastattuja, silla samat henkil6t olivat vastanneet
myo6s ensimmaiseen osaan. En ottanut naitd vastauksia sen vuoksi edes
huomioon kyselyssa. Jatkossa tulisi tehda esimerkiksi eri kayttajille omat
kyselyt, jotta vastaajille olisi selkeampaa vastata kaikkiin osiin. Toinen vaih-
toehto olisi laittaa kyselyn saatteeksi viela tarkempi selitys kyselyn kulusta,
silla todennadkdisesti kysely oli lilan hankalasti muotoiltu.

Kysyin kayttajilta, olivatko he saaneet perehdytyksen aikana tarpeeksi kat-
tavan opastuksen sdhkoisten mallien kayttoon (kuva 20, s.29). Kysyin
my06s, osaisivatko uudet kayttdjat laskea tarvittaessa reseptin vanhalla
mallilla kdyttdaen reseptikansiota ja laskinta apuna (kuva 21, s.29). Mieles-
tani kaikkien kayttajien tulisi osata kayttaa myos vanhaa mallia reseptien
laskentaan, jotta esimerkiksi tietokoneiden ollessa jostain syysta pois kay-
tosta, he osaisivat laskea reseptin myds laskimen avulla paperille. Lisaksi
sahkoisen mallin ohella kadyttdjien tulisi osata varmistaa resepti myds ma-
nuaalisesti, mikali epadilisi reseptien laskentatiedostossa olevan virhe.
Tasta yritys saa mielestani tarkeaa tietoa, kuinka perehdytys tulisi jatkossa
muuttaa uusille kayttajille, mikali he eivat talla hetkella olisi perehdytyksen
aikana opetelleet kdyttamaan myods vanhaa menetelmaa.
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7. ONKO PEREHDYTYS OLLUT RIITTAVA
RESEPTIEN LASKENNAN JA
VALMISTUSRAPORTIN KAYTTOON?

HENKILOA

KYLLA El
VASTAUKSET

Kuva 20. Kayttdjille Idhetetyn kyselyn seitsemds kysymys.

8. OSAISITKO TARVITTAESSA LASKEA
TUOTTEEN RESEPTIN MYOS

RESEPTIKANSION JA LASKIMEN AVULLA
?

HENKILOA

KYLLA El
VASTAUKSET

Kuva 21. Kayttdjille Iahetetyn kyselyn kahdeksas kysymys.

7.5 Kyselyn kolmas osa

Viimeiseen osaan toivoin kaikkien kayttajien vastaavan. Tiedustelin, onko
sahkoiset mallit olleet kayttajien mielesta yksinkertaisia kayttaa ja olisiko
heilla tullut kehitysideoita tiedostojen parantamiseksi.

7.5.1 Helppokayttoisyys

Kysymykset 9 ja 10 olivat suljettuja kysymyksia, jotka oli tdydennetty avoi-
mella vastausvaihtoehdolla. Halusin saada tietoa kaikilta kayttajilta, koki-
vatko he sahkoisten tiedostojen olevan yksinkertaisia kaytettavyydeltaan.
Kaikki kayttajat kokivat molemmista tiedostoista, ettda ne olivat helppo-
kayttoisia (kuvat 22 ja 23, 5.30). Lisdsin myos naihin kysymyksiin avoimen
vastauksen, johon ei tullut vastauksia.
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9. ONKO 'RESEPTIEN LASKENTA' -
TIEDOSTOA MIELESTASI
YKSINKERTAINEN KAYTTAA ?

HENKILOA

KYLLA El
VASTAUKSET

Kuva 22. Kayttdjille lahetetyn kyselyn yhdeksas kysymys.

10. ONKO SAHKOINEN
'VALMISTUSRAPORTTI' -TIEDOSTO
MIELESTASI YKSINKERTAINEN KAYTTAA ?

HENKILOA

KYLLA El
VASTAUKSET

Kuva 23. Kayttadjille lahetetyn kyselyn kymmenes kysymys.

7.5.2 Kehitysideat

Kysyin kysymyksessa 11 kehitysideoita tiedostojen parantamiseksi. Kysy-
mys oli avoin kysymys, johon kayttdjat saivat halutessaan kirjoittaa vas-
tauksen. Kysymykseen vastasi yksi kayttaja: “mun mielesta nuo on hyvat ja
nappdrat kayttaa”.

8 JOHTOPAATOKSET

Reseptien laskeminen vei paivasta turhaa tydaikaa, kun moni tieto kirjoi-
tettiin uudelleen virallisista resepteista kentalle mukaan otettavalle pape-
rille. Kirjattuja tietoja ei valttamatta kiireessa tarkastettu, mika taas lisasi
virheiden mahdollisuutta. Kirjauksiin saattoi helposti tulla vaara raaka-
aine, raaka-aineen tunnistetieto, raaka-aineen maara, tavoitebrix tai ta-
voite-pH. Kaikki ndista edella mainituista on merkittavia tekijoita tuotteen
onnistumisen ja oikean laadun kannalta. Mikali yksikin tiedoista on kirjattu
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vaarin ja ehditty valmistamaan taman virheellisen tiedon mukaan, tuotetta
ei valttdmattd enda pystytd korjaamaan tavoitteiden mukaiseksi. Jos
tuote-era ei ole enaa korjattavissa, se joudutaan havittdmaan tuoden teh-
taalle paljon ylimaaraisia lisdkustannuksia. Lisakustannuksia kertyvat huk-
kaan menneesta tyoajasta, tuotteen korjaamisyritykseen tai havittamiseen
kaytetysta ylimaardisesta tydajasta, itse tuotteen havittamisesta ja ylimaa-
raisista sailion tai jopa laitteistojen pesuista.

Sahkoisten mallien kayttoonotosta tuli tehtaalle hieman lisdkustannuksia.
Nopeasti sahkoisten mallien kdyttéonoton jalkeen huomattiin, ettei yksi
tietokone, joka oli monen valmistajan yhteiskdytdssa, enaa riittanytkaan.
Taman vuoksi jarjestettiin kentalle, valmistuksen yhteyteen, yksi ylimaarai-
nen tietokone, jotta valmistusraportin kirjaaminen onnistuisi mahdollisim-
man sujuvasti. Valmistuksen yhteyteen asennettu tietokone vahensi myos
turhaa kavelya valvomon tietokoneelle, kun valmistusraporttia pystyi kir-
jaamaan tuotteen valmistamisen ohella.

Jatkoehdotuksena voisi olla helpompi vieda kirjaustapaa vieldkin edisty-
neemmaksi ja tehda kirjaukset jokaisen valmistajan mukana kulkeviin ve-
denkestaviin dlylaitteisiin, kuten tabletteihin. Kayttdjan ei tarvitsisi liikkua
erikseen tietokoneelle kirjaamaan kayttoja, eika paasisi kerddantymaan
ruuhkaa tietokoneelle kirjaamisen vuoksi. Reseptia ei enda tarvitsisi tulos-
taa ollenkaan, kun resepti kulkisi koko ajan mukana valmistusraportin
muodossa tableteissa. Raaka-aineiden maarat seka eratiedot saisi kirjattua
suoraan tabletille heti punnituksen yhteydessa ja ylimaardinen useaan
paikkaan saman tiedon siirtdminen vahenisi.

Kun sahkoiset mallit otettiin kayttdéon, sain kayttajilta hyvia kehitysideoita,
joiden perusteella muokkasin tiedostoja viela enemman kaikkien kaytta-
jien mieleisiksi. Kayttdjien perehdytyksessa huomasin mita kauemmin
kayttaja oli tottunut aiempiin reseptien laskennan ja valmistusraportin
mallien kayttoon, sita vaikeampaa muutos oli. Kyselyyn olisi ollut hyva li-
sata kysymys koskien kayttdjien ikaa. Kayttajille lahetetyn kyselyn alussa
olisi voinut olla suljettu kysymys, jossa kayttajat olisivat voineet ruksia esi-
merkiksi tietyn ikdahaarukan. Tama olisi selventanyt vielda paremmin sita,
minka ikdiset kokivat tiedostoissa saastyneen enemman aikaa ja ketka hie-
man vahemman tai jopa vieneen enemman aikaa. Muutosta helpotta-
maan, opastin kadyttajia tarvittaessa excelin kayttoon, mika taas helpotti
sahkoisten mallien kayttoa. Kaikki kayttajat ottivat uudet mallit positiivi-
sesti vastaan ja erityisesti kyselyn vastauksista voidaan todeta, etta kayt-
tajat ovat olleet erittdin tyytyvaisia sahkoisiin tiedostoihin.

Tyo6 oli mielekasta tehda ja uskoisin, ettd sahkodinen malli tulee jaamaan
kayttoon Helsingin mehutehtaalle ainakin siihen asti, kunnes valmistusra-
portti on mahdollista yhdistda suoraan SAP-jarjestelmaan tai reseptit saa-
taisiin korvattua esimerkiksi mukana kuljetettavissa tableteissa olevilla val-
mistusraporteilla. Valmistusraportin tayttaminen olisi itsessdan turha vali-
vaihe, mikdli raaka-aineiden eratiedot saataisiin kulkemaan SAP-
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jarjestelmassa ja seuraamaan oikeita tuote-erida. Mitd vahemman samoja
tietoja joudutaan kirjaamaan, sitd vahemman tulee kirjoitusvirheita. Kirjoi-
tusvirheita pystyttdisiin vahentamaan vielakin tehokkaammin, jos raaka-
aineiden viivakoodit voitaisiin lisdta viivakoodinlukijalla suoraan esimer-
kiksi SAP-jarjestelmaan. Tama on kuitenkin vaikea toteuttaa ja vaatii erit-
tdin paljon aikaa, kun jokainen raaka-aine tulisi saada liitettyd SAP-
jarjestelmaan niin, ettd myoOs raaka-aineiden erdtiedot siirtyvat sinne.
Raaka-aineiden erdtietojen saamiseksi SAP-jarjestelmaan tulisi saada
raaka-aineiden toimittajat yhteistydhon mukaan muutoksen aikaansaa-
miseksi, mika ei valttamatta olisi edes mahdollista.

9 POHDINTA

Reseptien ja valmistusraportin sdhkoiset mallit perehdytettiin kayttajille
vaiheittain, jotta kdyttajat saivat rauhassa tutustua uuteen malliin. Tiedos-
toja muokattiin sitd mukaa, kuin kdytannossa huomattiin tarpeelliseksi
kayttajien kannalta. Valmistusraporttiin lisattiin kayttajien tuomien kehi-
tysideoiden pohjalta muun muassa erillinen rivi huomioille, jota tuotteen
valmistuksen aikana oli huomattu. Tallaisia huomioita voi olla esimerkiksi
valmistajan huomio poikkeavasta mausta, raaka-aineesta tai rakenteesta.
Valmistusraporttiin lisattiin myds enemman eria, silla alkuun laskin vii-
kossa valmistettavan enimmilldan 9 eraa yhta tuotetta, mutta myohemmin
piti lisata kolme eraa lisaa.

Mallin muutoksen jalkeen kayttajille lahetettiin Google Formsin avulla
tehty kysely, johon vastasi 50 % kayttajista. Kayttajia oli kyselyn [ahettami-
sen aikaan yhteensa 10 henkil6a, joista viisi vastasi kyselyyn. Kyselyn mu-
kaan 40 % vastanneista kokivat sadstyneen aikaa 5-10 minuuttia ja 60 %
10-15 minuuttia, kun reseptien laskenta muuttui sahkdiseen malliin. Kyse-
lyyn vastanneista 40 % kokivat sadastyneen aikaa 5—-10 minuuttia, 40 % 10—
15 minuuttia ja 20 % kokivat menneen enemman aikaa, kun valmistusra-
portti muuttui sahkoiseen malliin. Kaikki vastanneet olivat kyselyn mukaan
sitda mieltd, etta sahkoiset mallit vdahensivat virheiden ja sita kautta havikin
maaraa, he saivat tarpeeksi perehdytysta ja tiedostot olivat yksinkertaisia
kaytettavyydeltaan. Kaikki vastanneet kokivat myds talla hetkella mielui-
sammaksi kayttaa sahkoisia malleja, kuin aiemmin kaytossa olevia paperi-
sia malleja.
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Liite 2
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LUOMUTUOTTEIDEN VALMISTUSKIRJANPITO

TUOTE VALN. PV / 20
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TYNNYREISSA ON MERKINTE “ORGANIC™
JA TYNNYRIT OVAT SINETOITYIE

MARIA-ALLAS (KETOILLA)Y, VALMISTUSLINIA, SEEDITUSSAILIG, pAsTE ORI,
VALISRILIG, PAKKAUSLINIA JA PAKKAUSKONE PESTY ENNEN
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Liite 3/1
KYSELY KAYTTAJILLE

RESEPTIEN LASKENTA JA
VALMISTUSRAPORTTI SAHKOISEEN
MALLIIN

OSI0 1 KAYTTAJILLE, JOTKA OVAT KAYTTANEET SEKA AIEMPIA PAPERISIA
VERSIOITA, ETTA UUTTA SAHKOISTA MALLIA RESEPTIEN LASKENNASSA JA

VALMISTUSRAPORTIN KAYTOSSA
RESEPTIEN LASKENTA J& VALMISTUSRAPORTTI SAHKOISEEN MALLIM

1. Kuinka kauan arvicit paivassa saastyneen aikaa, kun reseptien laskenta muuttui
paperisesta versiosta sahkdiseen?

() o-5min

() 510min
() 10-15min
() yli 15 min

O Aikaa menee enemméan séhkdisesn malliin kuin aiempaan paperiseen kisin
laskettuun

2. Kuinka kauan arvioit paivassa saastyneen aikaa, kun valmistusraportti muuttui
paperisesta versiosta sahkdiseen?

() 0-5 min

() 510 min
() 10-15min
() i 15 min

O Aikaa menee enemman sdhkGiseen malliin kuin k&sin tdytettdvadn valmistusraporttiin

3a. Onke sahkdinen malli mielestasi vahentanyt virheiden ja sitd kautta myds
havikin maaraa ?

() Kyl
() B

3b. Onko sahkdinen malli miglestasi vahentanyt virheiden ja sita kautta havikin
mégraa ? Taydenna sanallisesti tarvittaessa

Oma vastauksesi
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4a, Saitko tarpeeksi perehdytystd sahkdisen mallin tullessa kayttoon?

() kyliz
O E

4b, Saitko tarpeeksi perehdytysta sahkdisen mallin tullessa kayttdon? Taydenna
sanallisesti tarvittaessa

Oma vastauksesi

Sa. Koetko talla hetkelld misluisammaksi kayttas sahkdista valmistusraporttia vai
paperista versiota?

O sahkdinen valmistusrapaortti

O paperinen valmistusraporiti

5b. Koetko 2114 hetkelld mieluisammaksi kéyttaa sahkoista valmistusraporttia vai
paperista versiota? Taydenna sanallisesti tarvittaessa

Oma vastauksesi

ba. Koetko talla hetkella misluisammaksi tulostaa reseptin uudesta "reseptien
laskenta” -tiedostosta vai laskea resepti vanhalla tavalla itse kasin paperille 7

O Tulostaa reseptien laskenta tiedostosta

O Laszkea ja kirjata itse paperille

&b, Koetko 3114 hetkelld mieluisammaksi tulostaa reseptin uudesta "reseptien
laskenta" -tiedostosta vai laskea resepti vanhalla tavalla itse kasin paperille ?
Taydenna sanallisesti tarvittzessa

Oma vastauksesi



RESEPTIEN LASKENTA JA
VALMISTUSRAPORTTI SAHKOISEEN
MALLIIN

OSIO 2 KAYTTAJILLE, JOTKA OVAT KAYTTANEET VAIN SAHKOISTA MALLIA

RESEPTIEN LASKENMNASSA JA VALMISTUSRAPORTIN KAYTOSSA

RESEPTIEN LASKENTA J& VALMISTUSRAPORTTI SAHKGISEEM MALLIIN

7a. Onko perehdytys ollut riittava reseptien laskennan ja valmistusraportin
kayttoon?

() Kyl
() E

7b. Onko perehdytys ollut riittava reseptien laskennan ja valmistusraportin
kayttdon? Taydenna sanallisesti tarvittaessa

Oma vastauksesi

8a. Osaisitke tarvittasssa laskea tuotteen reseptin myds reseptikansion ja
laskimen avulla ?

() Kyl
() E

8b. Osaisitko tarvittaessa laskea tuotteen reseptin myds reseptikansion ja
laskimen avulla ? Taydenna sanallisesti tarvittaessa

Oma vastauksesi
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KYSELY KAYTTAJILLE

OSIO 3: KAIKILLE KAYTTAJILLE

RESEFTIEN LASKENTA J& VALMISTUSRAPORTTI SAHKOISEEM MALLIN

2a. Onke ‘reseptien laskenta' -tiedostoa mielestasi yksinkertainen kayttaa 7

() kylla
() B

2b. Onko sahkéinen "reseptien laskenta’ -tiedosto mielestasi yksinkertainen
kayttad? Taydenna tarvittaessa sanallisesti

Oma vastauksesi

10a. Onko sdhkdinen ‘valmistusraportti’ -tiedosto mielestasi yksinkertainen
kayttaa ?

() Kyl
() E

10b. Onko sdhkainen “valmistusraportti’ -tiedosto mielestasi yksinkertainen
kayttad ? Taydenna sanallisesti tarvittaessa

Oma vastauksesi

11. Onko sinulla antaa jotain kehitysideoita reseptien laskenta ja/tai
valmistusraportti tiedostoon 7

Oma vastauksesi

Paljon kiitos kaikille vastanneills ja tsemppid syksyyn! 3}

Oma vastauksesi
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