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Taman tyon toimeksiantajana on Atria Suomi Oy ja se toteutettiin Nurmossa valmis-
ruokaosastolla. Osastolle on tullut uusi automaattinen keittopata, johon pystyy oh-
jelmoimaan kaytossa olevat reseptit. Talloin tydntekijoiden ei tarvitse huolehtia kuin
raaka-aineiden lisayksistd, kun keittopata valmistaa tuotteen itsendisesti. Taman
tyon tavoitteena oli ohjelmoida keittopataan osastolla kaytettavat reseptit. Kaikkia
osastolla kaytettavia resepteja ei kuitenkaan ole mahdollista tai ei kannata ohjel-
moida, koska padan tilavuus ei ole riittava jokaiselle reseptille.

Tyo6 aloitettiin tutustumalla keittopataan ja sen kayttéohjeisiin. Ohjelmointi tehtiin Ex-
cel-taulukkoon, josta ohjelmat siirrettiin keittopataan muistitikulla. Ohjelmoitavia re-
septeja valittiin tahan tydhon kolme. Reseptit valittiin silla perusteella, mita tuotteita
padalla tultaisiin valmistamaan ja mitkd satsikoot mahtuvat pataan. Naita jokaista
testattiin ensin pelkalla vedella ja sitten kolme kertaa tuotannossa eri paivina. Lo-
puksi vield katsottiin tuotekehityksen kanssa jokainen ohjelma lapi tuotannossa, etta
ne ovat toimivia ja tuotteelle sopivia.

Ohjelmista muokattiin 2—3 kertaa sekoitusnopeuksia ja -aikoja ennen kuin ne olivat
tuotteille sopivia. Ohjelmointi onnistui kuitenkin sen verran hyvin, etta testauksia ei
tarvinnut tehdd useampia, koska muutostarpeita ei ilmennyt. Lopuksi jarjestettiin
viela tyontekijoille perehdytys uusien ohjelmien kayttoon.
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This thesis was commissioned by Atria Finland Ltd and the study was carried out in
its convenience food unit in Nurmo. The unit has a new automatic cooking pot in
which you can program the recipes in use. Thus, the employees only have to take
care of adding the raw materials and the cooking pot prepares the food product
independently. The aim of this work was to program the recipes used in the unit to
the cooking pot. However, not all recipes were possible or worth programming be-
cause the volume of the cooker was not large enough to all recipe sizes.

The work started by getting acquainted with the cooking pot and its instructions for
use. The programming was done in Excel spreadsheet, from which the programs
were transferred to the cooking pot with a memory stick. Three recipes were se-
lected for this work to be programmed. The recipes were chosen based on the cho-
sen food products and the suitable recipe sizes. Each program was tested with wa-
ter first and then three times in the production on separate days. In the end, each
program was checked with the product development unit to see if they were func-
tional and suitable for the products.

Stirring speeds and times of the programs had to be modified a couple of times
before they were suitable for the products. However, the programming was S0 suc-
cessful that no more testing or modifying were needed. Lastly, the employees were
introduced the use of the new programs.
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Synergia

Tietoa, jota hankitaan tarkastelemalla kasitteita ja niiden

valisia suhteita

Molekyylien siirtyminen valiaineessa pienemman vakevyy-

den suuntaan kalvon l&pi ja sekoittuminen
Eli6, joka elaa korkeissa suolapitoisuuksissa
Muunneltu

Sienimyrkky, jota erittyy homesienista. Sienimyrkyt voi-
daan jakaa muun muassa solu- ja hermomyrkkyihin. Niille
altistuminen johtaa myrkytystilaan, mutta voi aiheuttaa jopa
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1 JOHDANTO JA TYON TAVOITTEET

Tyon toimeksiantajana toimi Atria Oyj ja ty6 toteutettiin Nurmon tuotantolaitoksella.
Nurmon tuotantolaitokselle valmisruoan osastolle on tullut uusi automaattinen keit-
topata. Perusperiaatteena automaattisessa keittopadassa ovat valmiit ohjelmat re-
septeille, joiden mukaan pata toimii ja valmistaa tuotteen. Kun ohjelman laittaa
paalle, tyontekijan tarvitsee huolehtia vain raaka-aineiden lisayksista ohjelman ai-
kana. Manuaalisissa keittopadoissa muun muassa sekoitusnopeuden ja -ajan maa-

rittaa keittopataa kayttava tyontekija tuotteelle sopivaksi.

Ennen tydn aloitusta uuteen keittopataan oli ohjelmoituna vain kaksi osastolla kay-
tossé olevaa reseptia. Nama reseptit oli tehty koulutuksen yhteydessa, joten niissé
oli hieman muokkaustarpeita. Lisédksi osastolla on tarve useammalle kuin kahdelle

ohjelmalle.

Opinnaytetyon tavoitteena oli perehtya automaattisen keittopadan kayttoon tuotan-
nossa seka selvittaa, mita kaikkia toimintamahdollisuuksia padalla on. Tarkeimpana
asiana tassa tyodssa oli reseptien ohjelmointi pataan. Reseptit valittiin silla perus-
teella, mitka olisivat jarkevinta ohjelmoida kyseiseen pataan eli mita tuotteita padalla
tullaan valmistamaan. Tavoitteena oli ohjelmoida kolme osastolla kaytossa olevaa
reseptia. Resepteistd on olemassa erilaisia satsikokoja, mutta tdhan pataan ei sovi
jokainen osastolla kaytdssa oleva satsikoko, joten kaikkia reseptien satsikokoja ei

voida ohjelmoida.

Ohjelmien toimivuus varmistettiin testaamalla ohjelmia tuotannossa 2-3 valmistus-
paivana, riippuen kuinka usein tuotteita oli teossa. Toimivuutta arvioitiin mittaamalla
lampdotiloja massasta ja vertaamalla, vastasivatko ne pataan asetettuja arvoja. Li-
saksi massan rakennetta arvioitiin. Ohjelman toimivuuden arvioinnissa tarkeéaa ol
mya0s itse ohjelman toimiminen oikein. Kun ohjelmat olivat toimivia, tyontekijoille jar-
jestettiin perehdytys, jossa heille kerrottiin uusista ohjelmista ja niiden kaytdsta tuo-

tannossa.

Osa tasta tyosta ja tuloksista on salattu toimeksiantajan pyynnosta. Myods osa ku-

vista ja liitteet on poistettu.



2 TARKKELYS

2.1 Kemiallinen koostumus

Paasaantoisesti tarkkelys koostuu kahdesta eri polysakkaridista rippumatta siita,
mika tarkkelys on kyseessa. Nama kaksi polysakkaridia ovat amyloosi ja amylopek-
tiini. Ne ovat molemmat glukoosiyksikoista koostuneita ketjuja. Useimpien tarkke-
lysten padkomponentti, amylopektiini, on haaroittunut, eli siind on monta pienempéaa
ketjua liittyneena toisiinsa. Amyloosi taas on yleensa suoraketjuinen. Sita on tark-
kelyksessa yleensé noin 20-30 %, joka tarkoittaa, ettd amylopektiinin osuus on noin
70-80 %. (Eliasson 2004, 57.) Kuvassa 1 on kuvattuna amyloosin ja amylopektiinin
rakenne kahdella eri tapaa. Kuvan vasemmassa reunassa olevat kuviot havainnol-

listavat niiden rakenteen yksinkertaisella tavalla.

CH,0H CH,0H CH,0H
Amylose
O, O, O,
- /P og .l 7 g o} o}
O T oH OH
OH OH n OH
CH,OH CH,OH CH,OH
Q Q o
Amylopectin o o @ 0 O
V17,0 OH OH OH |

A,

H
! CHoOH 6 CH, CH,OH
b o o o
M\, ) @ @ @
0 o
\ OH OH
OH OH _In OH

Kuva 1: Amyloosin ja amylopektiinin rakenne (Amylose or Amylopectin? [viitattu
28.7.2020]).

Tarkkelys sisaltdd myods muita komponentteja amyloosin ja amylopektiinin liséksi.
Nama muut ainesosaset ovat rasvoja, proteiineja ja mineraaleja. Yhteensa niiden
osuus tarkkelyksessa on alle 2 %. Rasvaoilla ja proteiineilla on jonkin verran vaiku-
tusta tarkkelyksen gelatinoitumisprosessiin, mutta eniten ne vaikuttavat makuun.
Kaikista eniten proteiinia ja rasvaa on vehnatarkkelyksessa, jossa rasvaa on noin
0,9 % ja proteiinia 0,4 %. (Thomas & Atwell 1999, 8-9.)
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Tarkkelysjyvaset eivat yleensa liukene kylméaan veteen. Ne alkavat toimia vasta,
kun lampdtila nousee. Tarkkelystda muokkaamalla siitd saadaan toimiva erilaisiin
kayttotarkoituksiin, muun muassa elintarviketeollisuuteen. Tallaisia muokkausta-
poja ovat kemialliset, fyysiset ja entsymaattiset kasittelyt. (Thomas & Atwell 1999,
25.)

2.2 Gelatinoituminen

Tarkkelyksen gelatinoitumisprosessissa on kolme vaihetta: gelatinoituminen, hajoa-
minen ja uudelleen kiteytyminen (Thomas & Atwell 1999, 25). Eri tarkkelyksilla on
omat gelatinoitumislampdétilansa eli lampdotila, jossa tarkkelys-vesiseos alkaa pak-
suuntumaan ja geeliytymaan. Esimerkiksi perunatarkkelyksella kyseinen lampdétila

on noin 58-68 astetta. (Matikainen 2014.)

Tarkkelyksen gelatinoitumisprosessi alkaa, kun siihen sekoitetaan vetta ja seosta
aletaan lammittaa (Eliasson 2004, 169). Gelatinoitumisvaiheessa seoksen lamme-
tessé tapahtuu kaksi asiaa: tarkkelysjyvaset turpoavat ja imevét itseensa vetta seka
niiden kiteinen rakenne hajoaa. Samalla tietysti nesteen viskositeetti kasvaa eli vesi-
tarkkelysseos alkaa muuttumaan geeliksi. (Thomas & Atwell 1999, 26.) Tarkkelys-
jyvasen pinnassa oleva amylaasientsyymi tarvitsee lamp6&, ennen kuin se aktivoi-
tuu pilkkomaan tarkkelysketjuja. Amylaasientsyymin aktivoiduttua se saa aikaan
amyloosin diffundoitumisen ulos tarkkelysjyvasen sisasta, ja lopulta koko jyvasen
puhkeamisen. Kun jyvanen puhkeaa, tarkkelyskiteet alkavat sulaa ja polymeeriver-
kosto rakentuu. (Matikainen 2014.)

Kuten kuvasta 2 huomataan, maksimaalisen viskositeetin tarkkelys saa yleensa
noin 80 asteessa. Jos seoksen kuumennusta edelleen jatketaan esimerkiksi yli 100
asteeseen, viskositeetti ei endd nouse, vaan tarkkelys alkaa hajoamaan. (Schirmer,
Jekle & Becker 2015, 30-41.) Tall6in tarkkelysjyvéaset ja polymeerit liukenevat. Tark-
kaa lampdtilaa, jossa gelatinoituminen loppuu ja hajoaminen alkaa, ei kuitenkaan
ole méaaritelty, silla se riippuu seoksen viskositeetin kehittymisesta gelatinoitumis-
vaiheessa. Kaytadnndssa siis hajoamisvaiheessa nesteen saavuttama maksimi vis-
kositeetti alkaa katoamaan ja muodostunut geeli menettda rakennettaan. (Thomas
& Atwell 1999, 27-28.)
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Kuva 2: Tarkkelyksen gelatinoitumisprosessin vaiheet. (Schirmer ym. 2015).

Seuraavaa vaihetta kutsutaan retrogradaatioksi eli uudelleenkiteytymiseksi. LAmpo-
tilan laskiessa, tarkkelys alkaa kiteytymaan uudelleen eli tarkkelysketjut alkavat
muotoutumaan takaisin alkuperaiseen muotoonsa. Kun seosta viilennetaan, siihen
kohdistuu vahemman energiaa, joka pitaisi liuenneet tarkkelysjyvaset erillaén, joten
jyvaset paasevat rauhassa muodostumaan ketjuiksi. Tata tapahtuu helpommin
amyloosille kuin amylopektiinille, koska amyloosi on suoraketjuista. Kun uudelleen
kiteytyminen on valmis, seos ei ole enaa kirkasta, vaan himmeaa geelia, jota voi
vaikka leikata. (Thomas & Atwell 1999, 28.)

2.3 Tarkkelystyypit

2.3.1 Perunatarkkelys

Perunatéarkkelysta kaytetaan niin kotona kuin teollisuudessa, esimerkiksi paperi- ja
elintarviketeollisuudessa (Ruokatieto, [viitattu 22.5.2020]). Elintarviketeollisuuteen
perunatarkkelys sopii mainiosti, koska sen muodostama geeli on kirkasta ja maul-
taan neutraalia, eli se ei peitda muita makuja alleen. Se pystyy myds muodostamaan
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erittdin kovan geelin, eikd se vaadi kovin korkeaa lampdtilaa geeliytyakseen. Sellai-
senaan perunatarkkelys ei ole taysin optimaalinen kaikkiin sen kayttétarkoituksiin,
vaan sitéa on yleensa muunneltu kayttotarkoitukseensa sopivaksi. (BeMiller & Whist-
ler 2009, 535-537.) Suomessa perunatarkkelystd myydaan kuluttajille perunajau-
hoina, vaikka ulkomailla ne ovat kaksi eri asiaa. Teollisuudessa kaytetaan kuitenkin

kasitettd perunatéarkkelys. (Kemppainen 2018.)

Perunatarkkelysta valmistetaan erittain tarkkelyspitoisista perunoista, joissa tarkke-
lysjyvét ovat suurempia kuin tavallisissa perunoissa. Téallaiset perunalajikkeet on ja-
lostettu tarkkelysteollisuutta varten, eivatkéa ne sovellu sellaisenaan elintarvikekéayt-
toon ruokaperunana. Tarkkelyksen erottaminen perunasta alkaa perunoiden pesulla
ja jauhamisella. Kun perunoita jauhetaan, solut murtuvat auki ja muodostuu seos,
joka sisaltaa tarkkelysrakeita, hajonneita soluseinia ja loput solurakenteesta el
vetta, jossa on liuenneita proteiineja, aminohappoja, sokereita ja suoloja. Jauhamis-
vaiheessa perunoihin lisatdan usein antioksidantteja, jotka estavéat melaniinin muo-
dostuksen, joka aiheuttaisi perunan varjaytymisen prosessin aikana. (BeMiller &
Whistler 2009, 514-525.)

Tarkkelyksen, kuitujen ja solunesteen erottamisen toisistaan voi tehda kolmella eri
tavalla. Eraassa vaihtoehdossa perunamehu erotetaan ensiksi murskatuista peru-
noista, jonka jalkeen tarkkelys erotetaan kuiduista. Erottelun voi aloittaa myos erot-
tamalla tarkkelyksen tai kuidut ensimmaisena. Valittu menetelma riippuu yleensa
useista tekijoista sen mukaan, mihin asioihin perunatérkkelystehdas haluaa panos-
taa. Lopuksi valmis tarkkelys kuivataan niin, ettd se sisaltd& noin 20 % kosteutta.
(BeMiller & Whistler 2009, 522-533.)

2.3.2 Maissitarkkelys

Valmis muuntelematon maissitarkkelys on valkoista sileaa jauhoa vaalean keltai-
sella vivahduksella. Se saadaan aivan valkoiseksi valkaisemalla. Maissitarkkelysta
kaytetaan paljon elintarviketeollisuudessa ja ruoanlaitossa, mutta myds esimerkiksi
ladketablettien valmistukseen ja muussa teollisuudessa. (BeMiller & Whistler 2009,
423.) Sita kaytetdén laajasti sakeuttamisaineena, etenkin jos halutaan tietynlaista
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rakennetta ja viskositeettia. Normaalisti 75 % maissitarkkelyksesta on amylopektii-
nia. (Eliasson 2004, 295.)

Maissitarkkelysta valmistetaan markajauhatuksella. Sen tarkoituksena on rikkoa
maissinjyva niin, ettd saadaan eroteltua vesipitoinen valiaine suhteellisen pieniksi
osiksi. Myo6s kuivajauhatuksella saadaan erotettua tarkkelysta, mutta lopputulos ei
ole aivan yhta hyva. Silla menetelmalla tarkkelys on mahdollista erottaa maissijau-
hosta eméaksisella liuoksella tai rikkioksidiliuoksella. Yhdessa maissinjyvassa tark-
kelysta on noin 70%, joten se on aika tarkkelyspitoinen. (BeMiller & Whistler 2009,
375-381))

2.4 Tarkkelyksien vaikutus elintarvikkeessa

Tarkkelyksia kaytetdan muun muassa maitotuotteissa, viljatuotteissa, kastikkeissa
ja lihatuotteissa. Maitotuotteista tarkkelysta kaytetdédn muun muassa jogurttiin, juus-
tokastikkeisiin ja smetanaan. TAman kategorian tuotteille on tarkeaa, etta kaytettava
tarkkelys kestdé hyvin kuumennusta seka jaadytys- ja sulatusprosessia, silla monia
maitotuotteita pastoroidaan, kasitelladn korkeissa lampatiloissa eri aikoja ja pakas-
tetaan. Tallaisiin vaatimuksiin sopiva tarkkelys on ristisilloitettua ja substituutioitua.
Myds tuotteen kylmasailytys vaikuttaa tarkkelyksen valintaan. Jogurteille tarkkelys
antaa rakennetta ja auttaa pitamaan esimerkiksi pohjalla olevan marjahillon ja jo-
gurtin paikoillaan, etteivat ne sekoitu keskenaan. Jaisissa maitotuotteissa tarkke-
lysta kaytetddn tuomaan tuotteelle viskositeettia ja kermaista, pehmeéaa rakennetta.
Vaharasvaisissa tuotteissa tarkkelysta kaytetaan lahinna rasvan tai 6ljyn korvaa-
miseksi. Maitotuotteille parhaiten sopiva tarkkelys on mahdollisimman mauton, silla
ne ovat itsessaan jo miedon makuisia. Esimerkiksi tapiokapohjaiset tarkkelykset so-

pivat maitotuotteiden vaatimuksiin. (Thomas & Atwell 1999, 61-62.)

Viljapohjaisiin tuotteisiin tarkkelys tulee yleensa vehnajauhojen kautta, silla ne sisal-
tavat 71-79 % hiilihydraattia, joka on padasiassa tarkkelystd. Muunneltujen tarkke-
lysten kayttdminen viljatuotteissa vehnédjauhojen lisaksi antaa tuotteelle ominai-
suuksia, joita pelkilla vehngjauhoilla ei saavuteta. Tarkkelyksen kayttaytymiseen
vaikuttavat muut ainekset ja niiden synergiat tarkkelyksen kanssa, valmistusolosuh-

teet seka halutut vaatimukset. Tarkkelyksien kayttamisen tarkeimmat hyodyt ovat
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kosteuden pidattdminen tuotteisiin ja rakenteen parantaminen. Liséksi ne paranta-
vat solurakennetta ja tyostettavyytta seka pidentavat sailyvyytta. Viljatuotteisiin so-
pivimmat tarkkelykset ovat ristisilloitettuja ja substituutioituja esigelatinoituja tarkke-
lyksia. Esigelatinoitua tarkkelysta kaytetdaan esimerkiksi mustikkamuffinssissa,
koska ei haluta, ettd mustikat valuisivat paiston aikana pohjalle. Esigelatinoidulla
tarkkelyksella on ominaisuus turvota viileassa vedessa, silla ne ovat hyvin sulavia.
(Thomas & Atwell 1999, 65.)

Kastikkeisiin ja keittoihin kaytetaan yleensa kemiallisesti modifioituja tarkkelyksia,
koska ne ovat erittdin vakaita, ja taten kestavat korkeita kuumennuslampdatiloja ja
myo6tavaikuttavat pitkiin sailyvyysaikoihin positiivisesti. Tarkkelyksen valinta riippuu
tuotantoprosessissa kaytetyistéa lampdatiloista ja pH:sta. Substituoitu tarkkelys yllapi-
taa jaadyttamisen ja sulattamisen vakautta seka pitda veden sitoutuneena tuottee-
seen kauemmin. Tarkkelys vaikuttaa keittojen ja kastikkeiden viskositeettiin tehden
niistd paksumpia, mika helpottaa esimerkiksi teollisuudessa keittojen ja kastikkei-
den annostelua. Keitoissa suurempi viskositeetti auttaa pitamaan partikkelit erillaan,
jolloin annostelun lopputuloksesta tulee tasainen. Kastikkeita ja keittoja saatetaan
myo6s valmistaa pakkaseen tai kuiva-aineeksi, jolloin tarkkelysten tulee kestéaa niin
kuumia kuin kylmiakin lampdétiloja ja silti tuoda tuotteeseen haluttua rakennetta.
(Thomas & Atwell 1999, 75-77.)

Lihatuotteissa tarkkelyksia kaytetaan muun muassa kosteuden kontrolloimiseksi. Li-
hatuotteissa kaytetd&dn modifioituja tarkkelyksia, joilla on kyky luoda tuotteelle kor-
kea viskositeetti ja hyva vedenpidatyskyky. Myods sailyvyyden pidentdminen seka
pakastus- ja sulatusprosessin kestaminen ovat tarkeita ominaisuuksia lihatuotteisiin
kaytettaville tarkkelyksille. Tarkkelys vaikuttaa myds lihatuotteiden rakenteeseen ja

suutuntumaan paljon. (Thomas & Atwell 1999, 79-82.)
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3 MASSAN RAKENNE

3.1 Viskositeetti

Viskositeetti kuvaa aineen virtausvastusta eli toisin sanoen nesteen paksuutta tai
juoksevuutta. Kaikki nesteet ovat virtausvastuksiltaan erilaisia. Newtonin nesteilla,
esimerkiksi vedelld, bensalla ja useilla 6ljyilla, viskositeetti on yleensa aina vakio.
Ainoastaan lampdtilalla on vaikutusta Newtonin nesteiden viskositeettiin eli nesteen
sisdiseen kitkaan. (Hautala & Peltonen 2011, 121-122.) Tasta syysta ilmoitettaessa
viskositeettiarvoja, tulee aina ilmoittaa my6s lampdtila, josta kyseinen arvo on saatu.
Nesteiden viskositeetti kasvaa sita suuremmaksi, mita matalammaksi lampdtila las-
kee, esimerkiksi lampdtilan laskiessa 100 asteesta nollaan asteeseen, veden visko-
siteetti kasvaa kuusinkertaiseksi. Ei-newtonilaisia nesteita ovat muun muassa maa-

lit, jogurtit ja liimat. (Lehtonen yms. 2004, 65.)

Viskositeetti voidaan méaaritella siten, etta paallekkain on kaksi yhdensuuntaista le-
vy&, joiden vélissd on neste Ay, jonka viskositeettia tutkitaan. Paallimmaista levya
vedetddn voimalla F, jolloin se liikkuu nopeudella Av. Useisiin nesteisiin patee, etta
nopeus A4v on suoraan verrannollinen nestekerroksen paksuuteen Ay ja vetavaan
voimaan. Levyn pinta-alaan A nopeus Av on taas kdéntaen verrannollinen. Vetavan
voiman ja pinta-alan suhde eli leikkausjannitys z perustuu siihen, kun levyn pinta-

ala kaksinkertaistuu ja sen nopeuden halutaan pysyvan samana, tulee vetavan voi-

mankin kaksinkertaistua. Viskositeetti n lasketaan kaavasta t = ni—; ja se ilmoite-

taan yksikdssa pascal - sekunti. Tama on dynaaminen viskositeetti. On olemassa
myo6s kinemaattinen viskositeetti, joka lasketaan dynaamisesta viskositeetista jaka-

malla se nesteen tiheydella p, eli kaavalla v = % ja sen yksikoksi tulee m?/s. (Hautala

& Peltonen 2011, 121-122.)

Viskositeetin mittaamiseen on olemassa monia erilaisia mittareita eli viskosimetreja.
Eras kaytetty mittari on pudotusviskosimetri, jossa pudotuskuula tiputetaan mitatta-
vaan nesteeseen. Kun kuula on pudotettu ja se on saavuttanut vakionopeutensa,

mitataan kahden pisteen vélinen putoamisaika. (Hautala & Peltonen 2011, 132.)
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3.2 Veden aktiivisuus

Veden aktiivisuus kertoo, kuinka paljon vetta on sitoutumattomana elintarvikkeessa.

Se ilmaistaan kaavalla a,, = pﬂ, jossa p on naytteessa olevan veden héyrynpaine ja
0

po on puhtaan veden hoyrynpaine jossain tietyssa lampdtilassa. Vedenaktiivisuus
eli aw-arvo voi olla valilla 0-1. Jos vedenaktiivisuus on lahempéana nollaa, melkein
kaikki vesi on sitoutuneena tuotteeseen, eika vapaata vetta ole. Talldin tuote sailyy
pitkaan. Jos vedenaktiivisuus on lahempana ykkosta, tuote on helposti pilaantuva,
koska vapaata vetta on paljon. Puhtaan veden aw-arvo on yksi. Mitd enemman vetta
on sitoutumattomana tuotteessa, sitd helpommin se pilaantuu, koska ei-halutut
mikro-organismit paasevat kayttamaan vapaana olevaa vetta. aw-arvosta voidaan
siis paatella, kuinka helposti mikrobiologista pilaantumista tapahtuu seka kemialli-

nen ja fysikaalinen stabiilisuus. (Levi 2016.)

Levin (2016) mukaan vedenaktiivisuuden ollessa 0-0,6 valilla, tuotteessa ei ta-
pahdu merkittavaa mikrobien lisdantymista, koska vapaan veden maara on riittavan
pieni. Tallaisia elintarvikkeita, jotka sailyvat hyvin ovat esimerkiksi aamiaismurot,
riisi, maitojauhe ja jauhot, kuivatut vihannekset, pavut ja pasta seka pakkaskuivattu
maissi. aw-arvon ollessa 0,65 elintarvikkeessa alkavat lisdantymaan osmofiiliset hii-
vat ja jotkin homeet. Esimerkkeja tallaisista elintarvikkeista ovat jotkin toffeet ja kar-
kit. Vedenaktiivisuuden noustessa 0,75:een useimmat halofiiliset bakteerit ja myko-
toksigeeniset aspergillit alkavat lisaantya esimerkiksi marmeladeissa. Kun aw-arvo
on yli 0,8 useimmat homeet seka Staphyloccocus aureus pystyvat lisdantya muun
muassa kondensoidussa maidossa ja hyytelodissa. aw-arvon ollessa yli 0,87 useim-
mat hiivat alkavat lisddntya esimerkiksi juustoissa ja salamissa. Salmonella alkaa
lisdantya leivassa ja kinkussa, kun aw-arvo menee yli 0,9:n. Kun aw-arvo on melkein
yksi, lisdantyvat muun muassa Shigellat, E.Coli, Bacillukset ja jotkin hiivat muun

muassa lihassa, kalassa ja vihanneksissa.
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3.3 Aistinvarainen arviointi

Aistinvarainen arviointi on tieteellinen menetelma, jossa arvioitavaa kohdetta arvioi-
daan ihmisen viiden aistin kautta. Nama aistit ovat kuulo, tunto, nakd, haju ja maku.
(Sensory evaluation [viitattu 6.7.2020].) Aistinvaraisen arvioinnin tarkoituksena on
mitata, analysoida ja tulkita ihmisten suhtautumista tuotteisiin. Sen avulla voidaan
muun muassa loytaa eriavaisyyksia tuotteiden valilla ja selvittédd, onko jokin tuote
parempi kuin toinen ja miksi. Aistinvaraisen arvioinnin hyva puoli on se, etta tietyn
suuruisen koeryhman mieltymykset ja arviot voidaan suhteuttaa suurempaankin va-
kijoukkoon. (Stone 2018.) Yleisimpia syita, miksi aistinvaraista arviointia tehdaan
ovat muun muassa halu selvittaa mika tuotteista on eniten pidetty ja miksi, tuoteke-
hitys ja ovatko jotkin tuotteet kesken&an erilaisia vai samanlaisia. (Sensory evalu-
ation [viitattu 6.7.2020]).

Aistinvaraista arviointia tekevia kuluttajia on joka puolella, mutta riippuen onko ha-
luttu tieto analyyttista vai tunnepitoista, kuka tahansa ei kelpaa suorittamaan aistin-
varaista arviointia. Jokaisella ihmisella aistit toimivat hieman eri lailla, joillakin on
tarkemmat aistit kuin toisilla. Esimerkiksi jos halutaan analyyttista eli erottelevaa ja
kuvailevaa arviota tuotteesta, koehenkildiden tulee olla keskivertoa parempia aistin-
varaisen arvioinnin suorittajia. Analyyttista arvioita tuottavien henkildiden taytyy pys-
tya huomaamaan pieniakin eroavaisuuksia tuotteiden valilla, joihin keskiverto koe-
henkilo ei valttamatta pysty. Mikali tahdotaan loytaa eriavaisyyksia arvioitavien tuot-
teiden valilta, sopiva ryhmakoko on 20-30 henkil6&, kun taas kuvailevaan analyysiin
riittdd 10-12 henkil6a. (Stone 2018.)

Aistinvaraista arviointia tehdaan, koska koneet ja laitteet eivat pysty kaikkea teke-
maan ihmisten puolesta. Elintarvikkeesta riippuen, tietyt ominaisuudet ovat tarkeita.
Joillekin tuotteille ulkon&kd, esimerkiksi vari ja visuaalinen rakenne ovat tarkeimpia,
kun taas joillekin tuotteelle ehdottomasti téarkein ominaisuus on rakenne tai maku.
Tuoksu on my@s tarkea ja se yhdessa ulkonadn kanssa luovat odotuksia ja ensivai-
kutelman tuotteesta, muun muassa sen mausta ja rakenteesta. (Tuorila 2001.)
Tassé tyossa tarkeimmat aistinvaraisesti arvioitavat ominaisuudet ovat rakenne ja
ulkonédkd. Myos tuotteen maullakin on merkitysta, mutta osa tuotteista on tassa

tydssa tarkasteltavan prosessin jalkeen edelleen raakoja, taten sydméakelvottomia,
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joten mitdan tuotteita ei maistella. Ulkonékda havainnoidaan katselemalla ja raken-
netta arvioidaan paaasiassa sekoittelemalla tuotetta, koska silloin pystyy tuntea
tuotteen paksuuden tai juoksevuuden. Yleensa rakenne havainnoidaan suun ja
leuan tuntoaisteilla, mutta koska tassa tydssa ei maisteta tuotetta, sitda havainnoi-

daan sekoittelemisen lisaksi katseella ja jonkin verran kuuloaistilla.

Aistinvaraisen arvioinnin paakohteena kyseessa olevalla osastolla on massan ra-
kenne ja sen arviointi suoritetaan katselemalla ja sekoittamalla tuotteita. Tyontekijat
tekevat koko ajan tyonsé ohessa aistinvaraista arviointia talla tavalla, ettei huono-
laatuista tuotetta paasisi eteenpain tuotantolinjalla. Mikéli poikkeama havaitaan, asi-
asta ilmoitetaan valittomasti esimiehelle. Osastolla valmistettavista massoista koke-
nut tyontekija pystyy ndkemaan heti, jos tuotteesta on tullut esimerkiksi liian 16ysaa.
Massan rakennetta havainnoidaan yleensa keittopadassa sekoituksen tai kippauk-
sen yhteydessa. Jos havaitaan poikkeavuutta, massaa sekoitellaan siihen tarkoite-
tulla vispilallg, jolloin pystyy paremmin itse tuntea massan paksuuden ja arvioimaan

sen.
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4 PEREHDYTTAMINEN

4.1 Perehdyttdminen tyopaikalla

Perehdyttdminen kasitteena tarkoittaa niita toimenpiteitd, joiden avulla uudelle tyon-
tyontekijalle kerrotaan tyopaikastansa, sen tavoista ja ihmisista seka muista tyéhon
liittyvista huomioista. Tydnopastus taas tarkoittaa juurikin tiettyyn ty6tehtavaan tai -
kokonaisuuteen opastamista, niin etta tyontekija oppii vastuualueensa tyotehtavat.
(Ahokas & Makelainen 2013.) Yhdessa naméa muodostavat ennakoivan tydsuojelun,
jonka tavoitteena on estaa tyosta mahdollisesti aiheutuvia haittoja ja vaaroja seka

valttaa terveyttd uhkaavat haitat ja vaarat. (Tyoturvallisuuslaki 2002/738).

Perehdyttamiseen kuuluu kaiken kaikkiaan viisi askelta: valmistautuminen, opetus,
mielikuvaharjoittelu, taidon kokeilu ja harjoittelu sek& opitun varmistaminen. Valmis-
tautuminen tarkoittaa paaasiassa nykyisten tietojen ja taitojen arviointia ennen var-
sinaista perehdyttamista. Opetusvaiheessa tyontekijalle naytetdén ja selostetaan,
kuinka ty0 tehdaéan seka kerrotaan toimimistavoista. Mielikuvaharjoittelun tarkoituk-
sena on antaa tyontekijan itse selostaa ty0 ja ohjata oikeaan suuntaan. Sen jalkeen
tyontekija saa itse kokeilla tehda tyon niin monesti kuin tarvitsee harjoitella ja tyon-
opastaja antaa palautetta seka ohjaa oikeaan suuntaan. Lopuksi ennen tyénopas-
tuksen lopetusta on tarke&aa arvioida tyontekijan osaamista, jotta opastus voidaan
lopettaa, kun tyotehtavat katsotaan opituiksi ja ne hallitaan. (Ahokas & Makelainen
2013))

Ty6turvallisuuslain (2002/738) mukaan myos kokeneelle tydntekijalle on jarjestet-
tava perehdytystéd, mikali toimintatapoihin tulee muutoksia tai ennen kuin uusia tuo-
tantovalineita otetaan kayttdon. Syitd, miksi tydnopastusta tarvitaan ovat muun mu-
assa uusi tyotehtava tai -menetelma, ty6 toistuu todella harvoin, havaitaan virheita
esimerkiksi tyon laadussa tai toiminnassa tai tyopaikalla on sattunut ty6tapaturma.
Perehdytyksen ja tydnopastuksen tavoitteena on, etta tyéntekija osaa tehda tyénsa
oikein ja turvallisesti. Ne helpottavat ja joissain tapauksissa nopeuttavat tyota. Pe-
rehdyttaminen ei lopu siihen, kun uusi tyontekija oppii tekemaan tyonsa, vaan se on
jatkuva prosessi, jota kehitetddn tarpeiden ja tilanteiden mukaisesti. (Ahokas & Ma-
kelainen 2013.)
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Perehdytyksessa on hyva kayttda apuna valmista tukimateriaalia yritykselta, esi-
merkiksi tyoturvallisuusohijeita, prosessikuvauksia, riskien arviointeja ja manuaaleja.
Liséksi tyonopastajan tulee tuntea hieman ty6suojeluun liittyvaa lainsaadantoa ja
maarayksia. Tyodssa esiintyvid mahdollisia vaaroja ja turvallisiin ty6tapoihin ohjaa-
minen on hyva kayda tyonopastuksessa lapi uuden tyontekijan kanssa ja on hyvan

tyonopastuksen perusperiaate. (Ahokas & Makelainen 2013.)

4.2 Atria Oyj:n perehdytyskaytanto

Atrialla on kaytdssa kolmivaiheinen perehdytys tyontekijoille. Perehdytyksen vai-
heita ovat: yleisperehdytys, osastoon ja tydyhteis66n perehdytys ja tydhon opastus.
Perehdytyksessa kaytetaan apuna perehdytyslomaketta, jonka esimies pystyy tu-
lostamaan HR-jarjestelméasta. Jarjestelmassa on myds jokaisella tyontekijalla tyén-
opastuskortti, joka on pidettava ajan tasalla tyontekijan osaamisen mukaan. Kun
esimies tayttaa tydnopastuskorttia, se pitaa tulostaa ja pyytaa tyontekijan allekirjoi-
tus, etta tiedot pitavat paikkansa. Tybnopastus suoritetaan, jos tyé on tekijalleen
uutta tai tyoskentelymenetelméat muuttuvat, tyétehtavét vaihtuvat, pitkan poissaolon
jalkeen toihin palatessa, ty6 toistuu harvoin, kayttoon tulee uusia koneita tai raaka-
aineita seka jos annetussa tyonopastuksessa on havaittu puutteita. (Tyontekijan pe-
rehdyttdminen 2019.)

Yleisperehdytyksesté vastaa esimies. Sen tarkoituksena on tutustuttaa tyontekija
tydorganisaatioon, sen toiminta-ajatukseen ja tapoihin. Yleisperehdytyksesséa kay-
tettavia valineitd ovat Atrium eli Atrian sisdinen viestintdkanava, Tervetuloa Atrialle
-verkkokurssi ja perehdytystilaisuudet. Yleisperehdytyksessa tavoitteena on, etta
tyontekijalle tarjotaan tietoa muun muassa: henkilostéeduista, ruokailusta, tyoter-
veyshuollosta, yrityksesta ja toimipaikasta, noudatettavasta tydehtosopimuksesta
seka yleisistd toimintatavoista, esimerkiksi pysakoinnistd, tupakoinnista ja puheli-

men kaytosta. (Tyontekijdn perehdyttdminen 2019.)

Osastoon ja tydyhteisoon perehdytyksesta vastaa esimies yhdessa tyonopastajan
kanssa, joka on joku osaston tydntekijd, joka on saanut tydnopastajan koulutuksen
Atrialla. Taman perehdytyksen tavoitteena on tutustuttaa tydntekija uusiin tyokave-

reihin, sidosryhmiin ja tyéymparistoon. Esimiehell&a on vastuullaan opastus muun
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muassa osaston toiminnan esittelystd, tuoteturvallisuudesta, palkasta ja palkan-
maksupaivista, ylitdistd, tydajasta ja tauoista seka tydnopastajien esittelysta. Tyon-
opastajan vastuulla on muun muassa tarkeiden tilojen esittely, esimerkiksi taukoti-
lat, ruokala, pukuhuoneet ja vaatevarasto. Lisdksi hanen tulee esitella luottamus- ja
tydsuojeluasiamies seka tydkavereita. Tydnopastaja nayttdd myos leimauksen ja
sisdiset viestintdkanavat, kertoo hygieenisista toimintatavoista ja oikeanlaisesta pu-
keutumisesta tyotehtaviin sek& osaston turvallisuusohjeista ja toiminnasta hatatilan-
teissa, eli muun muassa esittelee kokoontumispaikat ja poistumistiet ja nayttaa en-
siapukaappien paikat osastolla ja sen laheisyydessa. (Tyontekijan perehdyttaminen
2019.)

Tybhon opastuksen toteutumisesta vastaa myos esimies. Tuotannossa opastami-
sen suorittavat koulutetut tydnopastajat. He opastavat muun muassa varsinaisessa
tyonteossa, raaka-aineiden, koneiden ja tydvalineiden kaytdssa seka esittelevat tur-
vallisia toimintatapoja. Liséksi tydnopastajat neuvovat oikeanlaisten suojainten kay-
tossé ja ergonomisesta tyoskentelysta. Ergonomisesti oikeiden tyoskentelytapojen
loytamisessa avustaa tarvittaessa tyofysioterapeutti. Tyohon opastuksen tavoit-
teena on, etta tyontekija oppii muun muassa kasittelemaan koneita ja tyovalineita,
tietdd oikeat toimintatavat ja tydbmenetelmat, osaa tayttdd omavalvontatietoja ja to-
dentaa kriittiset pisteet seka tietda turvallisuusohjeet ja -riskit. (Tyontekijan pereh-
dyttdminen 2019.)



22

5 KAYTANNON OSUUS

5.1 Automaattinen hdyrykeittopata

Tassa tyossa tarkasteltava keittopata on . Kuvassa 3 on kuva vastaavasta
automaattisesta hoyrykeittopadasta. Keittopadan koko tilavuus on noin 570 litraa,
mutta sopiva tayttbmaara on noin 500 litraa, ettei tuote tule reunojen yli sekoitta-
essa. Padassa on kaapiva vaaka-akselisekoitin, jonka kiertonopeutta voidaan saa-
taa valilla 6-30 kierrosta minuutissa. Keittopadassa on kaytéssa yhden barin hoy-
ryll& toimiva vaippalammitys, mutta sitd voidaan kayttad myos pelkastaan aineksien
sekoittamiseen ilman lampo6akin. Keittopadassa on myos kosketusnaytolla oleva
kayttoliittyma, jonka avulla esimerkiksi avataan kansi tai valitaan kaytettava oh-

jelma.

Kuva 3: Automaattinen hoyrykeittopata ( , [viitattu 20.8.2020]).

Kuvassa 4 on keittopadan kosketusnayttopaneeli, josta padan kayttéa ohjataan.
Kosketusnayton alapuolella on nappeja, joista esimerkiksi kansi avataan ja sulje-
taan, kuittausnappi seka kaynnistys- ja lopetusnapit. Keittomaljan voi kaataa joko
kosketusnayttopaneelin napeista tai kuvan 4 kaukosaatimen avulla, jolloin pdasee

kauemmaksi esimerkiksi roiskeiden varalta.
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Kuva 4: Kosketusnayttbpaneeli ja maljan kaatokaukosaadin.

Kuvasta 5 nahdaan, mita kosketusnaytoélla nakyy, kun kaytettava ohjelma on valittu.
Kuvassa ohjelma ei ole viela paalla, vaan se kaynnistetaan vihreasta "Kaynnistys”-
napista tai kuvan 4 kosketusnayttopaneelin "Start”-napista. Ennen ohjelman paalle
laittoa taytyy ensin painaa kuittausnappia, jotta kuitataan, etté ohjelma on turvallista
laittaa paalle eli keittomalja on oikeassa asennossa ja kansi kiinni. Muuten ohjelma

ei kaynnisty.

TUOTE XXXX

LISAA RAAKA-AINE R

Kuva 5: Nakyma ohjelman aloituksesta.
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Kuvasta 5 nahdaan, ettd tassa kyseisessa ohjelmassa on kolme askelta, joista en-
simmaisen asetukset nakyvat kuvassa vasemmalla keltaisella pohjalla. Vihrealla
pohjalla on myds se numero, jolle paikalle resepti on tallentunut. Oikeassa reunassa
nahdaan aika ja nykyinen seka seuraava askel. Kun ohjelma on kaynnissa, kuvan
5 keskellda ndkyvan keittomaljan ymparille ilmestyy symboleita, jotka kuvastavat,

mité keittopadassa tapahtuu silla hetkella. Symbolit on esitetty kuvassa 6.

Kuva 6: Keittomaljan ymparille ilmestyvat symbolit (Automaattipadan kayttoohje,
[viitattu 20.8.2020]).

Vesihana eli numero 1 ilmestyy, kun vedensyo6ttoventtiili on auki eli pataan valuu
vettd. Pisarat keittomaljan sisélla eli numero 2 tarkoittavat, etté vesi valuu yli, jolloin
vedensyotto katkeaa automaattisesti. Vihred moottori eli numero 3 ilmestyy aina kun
sekoittaja py0rii. Numerot 4 ja 5 kuvastavat lammitysta, isompi liekki suurempaa
lammitystehoa ja pienempi matalampaa lAmmitystehoa. Numero 6 eli puhallus il-
mestyy, jos kaytdssa on suorahdyry. Mittapalkki nayttaa asteikolla 0—2 bar hdyryn
paineen. Lumihiutale eli numero 7 kuvastaa jadhdytysventtiilin aukeamista. Numero
8 eli iso vesipisara keittomaljan alapuolella kertoo, etta lauhteen ja jddveden poisto

on paalla.

Automaattisuus tahan keittopataan tulee nimenomaan ohjelmoitujen ohjelmien
kautta. Esimerkiksi vedentulon voi ohjelmoida alkamaan automaattisesti, eika tar-

vitse erikseen avata vesihanaa tai saataa vesimaaraa. Myos lammitys menee auto-
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maattisesti paalle silloin, kun se on ohjelmoitu [Ammittdmaan, eikd mitdan hoyry-
venttiileita tarvitse avata. Tyontekijan tarvitsee ainoastaan lisatd muita raaka-aineita
keittomaljaan ja tarvittaessa kuitata askelia, jos pata on ohjelmoitu odottamaan kuit-
tausta. Kun ohjelma on kaynnissa, pata ilmoittaa vilkkuvan valon avulla, etta askel
on valmis, talléin tyontekija menee painamaan kuittausnappia, avaa kannen ja lisda
raaka-aineita. Sitten kansi suljetaan, painetaan kuittausnappia ja jatketaan ohjel-

maa painamalla kaynnistys- tai "start”-nappia.

5.2 Ohjelmointi

Aluksi perehdyttiin padan kayttdohjeisiin seka kaytiin tutustumassa pataan ja kokeil-
tiin sen eri toimintoja. Reseptit ohjelmoidaan automaattipataan kuuluvalle muistiti-
kulle, jotta resepteistd on olemassa varmuuskopiot. Varmuuskopiot on hyva olla, jos
esimerkiksi pataan tulisi joku ongelma, ja kaikki reseptit pyyhkiytyisivat sen muistista
tai tyontekija vahingossa muuttaisi niitd. Padan ohjelmia voi muokata suoraan pa-
dassa oleviin resepteihin, mutta ne eivat tallennu sen muistiin, vaan arvot pitaisi
jokaisella keittokerralla muuttaa erikseen. (Automaattipadan kayttoohje, [viitattu
3.6.2020]). Eli mikali ensimmainen versio reseptista ei ole toimiva, se taytyy poistaa

padasta ja siirtda tikulta uusi korjattu versio.

Ohjelmointi tapahtuu muistitikulla olevaan kuvan 7 mukaiseen Excel-taulukkoon.
Muistitikulla on valmiina monta reseptipohjaa. Naihin reseptipohjiin syttetaan ar-
voja, esimerkiksi sekoitusnopeus ja -aika, l[ampdotila, lisattavan veden maara seka
jaéko ohjelma odottamaan kuittausta askeleen paatyttya. Koko keitto-ohjelma koos-
tuu siis askelista, joita voi olla esimerkiksi 2—-10, riippuen reseptistad. Yhden askeleen
aikana automaattipata suorittaa yhden vaiheen reseptista, esimerkiksi veden lisayk-

sen tai lammityksen tiettyyn lampatilaan.
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Automaattinen tallennus (& O[]

Lisas Sivun asettelu Kaavat Tedot Tarkista NAayta KehitystyGkalut Ohye

rial 1 - A A = === ¥~ 25 Rivits teksti Yieiner
N Mootoslusiceifn B X Lliis (R - A - = — = 3= [E3] vyhdists ja keskits - (g2
Leikepoyta = Fontti = Tasaus [ n
&
A 8 C D E F G
1 |List separator= Decimal symbol=,
2 |Resepti_1
3 [LANGID_409 Askell Askel2 Askel3 Askeld Askels
4 1 1 2 3 4 S
5 Reseptun rimi 2032 Peruna muusi
6 |Askelen nimi Veden lisays Keitto Soseutus Aineiden lisays Jaahdytys
7 |Askelia 5
8 Aika 2,0 10,0 55 2,0 5.0
9 Lampotila 0.0 100,0 100,0 90,0 700
10 LammitysSuhde 00 00 0,0 0.0 0.0
11 Nopeus 0 10 35 30 2
12 Vesilisays 60,5 00 0,0 00 00
13 Odotus o} 0 1 0 1
14 Huomautus Lisaa voi ja suola
15 Hoyry 0 1 0 (0] o
16 Hoyryaika o 120 o 0 o
17 | Jaanhdytys o o o o o
18 AikalLammosta 0 1 o o o0
19 | Vaippal ammOff 0 1 1 1 1

20
21

Kuva 7: Ohjelmoitava Excel-taulukko (Automaattipadan kayttéohje, [viitattu
20.8.2020]).

Pataan voidaan ohjelmoida kuittaustoiminto, eli se ei siirry seuraavaan askeleeseen
ennen kuin edellinen askel on kuitattu suoritetuksi kuittausnapista. Kuittaus on hyva
laittaa ainakin sellaisiin kohtiin, joissa padan taytyy lammittaa tuotetta tiettyyn lam-
pdtilaan, jolloin tydntekija pystyy mitata saavutetun lampétilan. Talla tavalla voidaan
varmistaa tuotteen turvallisuus. Pata voidaan ohjelmoida myds niin, etta se auto-
maattisesti siirtyy askeleen suorittamisen jalkeen suoraan seuraavaan askelee-
seen, niin, etta tyontekijan ei tarvitse kayda sita erikseen kuittaamassa. Reseptien

ohjelmoinnissa suuntaa antavana apuna kaytettiin padassa jo olevia kahta reseptia.

Ohjelmoitaessa on tarke&a muistaa ottaa huomioon veden valumisnopeus, joka vai-
kuttaa askeleen suorittamiseen kuluvaan aikaan. Esimerkiksi jos pataan ohjelmoi-
daan valumaan 200 litraa vettd ja askeleeseen kuluvaksi ajaksi asetetaan kolme
minuuttia, mutta veden valumiseen aikaa tarvittaisiinkin nelja minuuttia, niin vesi-
maara jaa vajaaksi ja se vaikuttaa lopputuotteeseen. Kaikki vesi ei ehtisi valua as-
keleeseen asetetun ajan kuluessa, eikd ohjelma jaa odottamaan, vaan siirtyy eteen-
pain. Veden valumisnopeus pataan on noin 50 litraa minuutissa. Myos sekoitusno-
peuteen tulee kiinnittdaa huomiota, silla liian suuri nopeus saa aikaan sen, etta mas-
saa tulee padan reunojen yli ja syntyy turhaa havikkia. Sekoitusnopeus ei mydskaan
saa olla liilan hiljainen tai massa ei sekoitu tasaisesti. Padan sekoitusnopeus ilmoi-

tetaan yksikdssa rpm eli rounds per minute eli kierrosta minuutissa.
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5.3 Ohjelmien testaus

Kun reseptit oli ohjelmoitu, ne kopioitiin muistitikulta padan muistiin ja aloitettiin nii-
den testaaminen. Ensimmaiset testaukset tehtiin pelk&n veden kanssa, mikéali oh-
jelmissa olisi jotain odottamatonta vikaa, niin ei synny turhaa havikkia. Naissa tes-
tauksissa oli tarkoitus seurata sekoitusnopeuksia eri vaiheissa, lampétilaa ja veden
tuloa, ettei sita tule vaaraan aikaan. Seurattiin myos eri vaiheille asetettuja aikoja,

ettd ne ovat riittavia.

Resepti 1 Ohjelma toimi pelkan veden kanssa niin kuin kuuluukin.
Vetta tuli keittopataan oikea maara ja se lampeni kiehu-
vaksi (99,3°C), eika se antanut missaan vaiheessa ylimaa-
raista vetta. Eri vaiheiden suoritusajat olivat riittavat ja se-
koitusnopeudet sopivia. Muutoksia ei tarvitse tassa vai-

heessa tehda.

Resepti 2 Veden maara, jonka keittopata antoi, oli oikea ja se lam-
peni 99,3 asteeseen ja kiehui. Keittovaiheen sekoitusno-
peus X rpm oli hieman liilan nopea, joten se laskettiin X
rpm, kun taas viimeisen sekoitusvaiheen nopeus X rpm oli
hieman liian hidas. Yksi sekoitusvaihe pitaa viela lisata oh-
jelmaan eli sekoitusnopeus X rpm ja aika 4,0 minuuttia.
Vetté ei tullut vaaraan aikaan.

Resepti 3 Ohjelma toimi veden kanssa kuten kuuluukin. Keittopata ei
antanut ylimaaraista vettd ja sekoitusnopeudet eri vai-
heissa olivat sopivia. Veden tavoitelampdtila oli 97 astetta
eli kiehuva ja pata [ammitti sen 99,6 asteeseen ja vesi kie-
hui. Eri vaiheiden suoritusajat olivat riittavia ja reseptille so-

pivan mittaisia. Muutoksia ei oletettavasti tarvitse tehda.

Kun vesitestit vaikuttivat hyvilta ja ohjelmat toimivilta, otettiin ohjelmat testiin tuotan-
toon massan valmistukseen. Mikali jotain odottamatonta olisi kuitenkin sattunut, oh-

jelman saa stop-napista tauolle, jolloin kaikki toiminnot pysahtyvat. Esimerkiksi jos
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keittopadan ohjelma alkaisi laskea sellaisessa vaiheessa vetta, jossa ei pitéisi, ve-

dentulon saa heti pysaytettya.

5.3.1 Massatesti 1

Resepti 1:n ohjelmointi oli varsin onnistunut, kuten taulukosta 1 huomaa, silla suuria
muutoksia ei tarvinnut tehdé ensimmaisen testauksen jalkeen. Viidennen askeleen
aikaa taytyi lyhentaa 3,5 minuutista 2,5 minuuttiin, koska siind oli minuutti liikaa tur-
haa odottelua. Kiireellisena péaivana yhdellakin minuutilla voi olla merkitysta, koska
turhaa odottelua ei tuotannolle tahdota. Vetta ei tullut vaarissa askelissa ja sekoi-
tusnopeudet olivat sopivia reseptille. Kuittaustoiminnot toimivat oikein ja siirto aske-
leesta kaksi askeleeseen kolme ilman kuittausta toimi kuten kuuluukin. Lopputulos

oli tuotteelle tyypillinen ja vastasi toisella padalla tehtya samaa tuotetta.

Taulukko 1: Ensimmaisen massatestin tulokset.

Ei antanut ylimaa-
raista vettd. Viiden-
nen askeleen aikaa

taytyy lyhentaa.

Vastasi vanhalla pa-
dalla tehtya variltaan
ja rakenteeltaan. Oli

sekoittunut kunnolla.

Raaka-aineen lisays-
vaiheessa pata antoi
ylimé&araista vetta,
vaikkei pitaisi.

Vari hyva vaalean
ruskeahko, hieman
punertavaa seassa.
Rakenne sopiva. Ol

sekoittunut kunnolla.

99,6 99,5 99,5
ok ei ok
ok ok ok

Kannattaisiko neljan-
nessé askeleessa las-
kea sekoitusaikaa mi-
nuutti ja nostaa sekoi-
tusnopeutta?
Vari punertavan rus-
kea, rakenne tuot-
teelle tyypillinen. Vas-
tasi toisella padalla
tehtyé massaa.

Resepti 2:n ensimmaisessa testauksessa tuli yksi poikkeama, eli toisessa aske-
leessa pata alkoi valuttaa vetta, vaikka sen ei pitéisi. Nain ei tapahtunut vesites-
teissa ollenkaan. Vedentulo pysaytettiin saman tien, ettei tuote mene pilalle. T&hén
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ohjelmaan taytyi tehd& muutoksia, niin kuin taulukosta 1 huomataan, etta sekoitus-
nopeudet eivat olleet taysin sopivia vield. Kolmannen askeleen sekoitusnopeutta
nostettiin Y:sta X kierrokseen minuutissa ja neljannessa askeleessa nostettiin Y:sta
X kierrokseen minuutissa. Sekoitusajat olivat hyvan mittaisia ja tuote sekoittui tasai-
sesti, eikd paakkuja jaanyt lopputuotteeseen. Lopputulos oli samanlainen kuin toi-
sella padalla tehty tuote, eli variltddn vaalean ruskeahko, hieman punertava ja ra-

kenteeltaan tuotteelle tyypillinen.

Kuten taulukosta 1 nahdaan, myds resepti 3:n ohjelmointi oli my6s onnistunut hyvin,
silla muutostarpeita ei tullut. Ainoastaan neljgnnesséa askeleessa jaatiin pohtimaan
sekoitusnopeutta ja -aikaa, koska sekoitusaikaa lyhentamalla, ohjelmasta saataisiin
nopeampi. Talldin sekoitusnopeutta taytyisi nostaa, etta tuote sekoittuisi kunnolla.
Tultiin kuitenkin siihen lopputulokseen, ettd ne ovat hyvéat tuotteen ominaisuuksille
sellaisenaan. Jokaisessa askeleessa sekoitusnopeudet olivat riittdvan hitaita tuot-
teen vaatimuksien mukaan, mutta kuitenkin tarpeeksi nopeita, etta tuote sekoittuu
kunnolla. Myds sekoitusajat olivat riittavia sekoittumiselle. Lopputulos oli samanlai-
nen kuin toisella padalla tehty tuote, véri oli punertavan ruskea, tuotteelle tyypillinen
ulkonaké. Myos rakenne oli sellainen kuin tuotteella yleensa on, kun se kipataan
padasta annostelualtaaseen. Tuotteen rakenne todettiin tarkastelemalla tuotteen

kaatoa annostelualtaaseen ja sekoittelemalla tuotetta.

5.3.2 Massatesti 2

Ennen toisia massatesteja ohjelmiin tehtiin tarvittavat muutokset ja uudet ohjelmat
siirrettiin muistitikulta pataan. Resepti 1:n toisen testin jalkeen voitiin todeta, etta
muutoksia ei tarvitse enda tehda sen ohjelmaan, koska kaikki toimii niin kuin tahdot-
tiin, kuten taulukosta 2 pystytddn toteamaan. Sekoitusajat ja -nopeudet ovat tuot-
teelle sopivia eika ohjelman aikana ilmennyt mitaan poikkeavaa, esimerkiksi ylimaa-
raisid vesilisdyksia. Lopputulos on tuotteelle erittéain tyypillinen niin rakenteeltaan
kuin variltdankin. TA&ma havainnoitiin keittopadasta kaatamisen yhteydessa seké

tuotetta sekoittelemalla.



Taulukko 2: Toisen massatestin tulokset.

99,7
ok

ok
Ei ylim&araisia vesili-
sayksia. Muutoksia

ohjelmaan ei tarvita.

Rakenteeltaan ja va-
riltdan tuotteelle tyy-
pillinen, vastaa muilla
padoilla tehtyja mas-

soja.

99,6
ok

ok
Tuotetta tehdaéan eri
merkeille ja yksi
merkki tarvitsee erilli-
sen reseptin eri vesi-
maaran takia.
Koostumus hyva, se-
koittunut kunnolla.
Variltdan vaalean ru-
sehtavaa, hieman pu-

nertavaa.

30

99,5
ok

ok
Olisiko jarkevampaa
yhdistaa ensimmai-

nen ja toinen askel?

Sekoittunut kunnolla,
rakenne sellainen
kuin tuotteella tdssa
vaiheessa yleensa

on.

Resepti 2 oli myds oikein hyva, muutoksia ei tarvinnut tdmén massatestin perus-
teella endé tehda. Kuten taulukossa 2 todetaankin, tésta reseptista tarvitaan tuotan-
toon toinen versio, jossa vesimaara on eri kuin nykyisessa, koska eri merkin tuot-
teella ei ole tdysin sama resepti. Toisen version ohjelmaa ei kuitenkaan otettu tar-
kasteltavaksi tdhan tyéhon. Lopputulos oli hyvin sekoittunut seka variltaan ja raken-
teeltaan vastaa muilla padoilla tehtya tuotetta.

Resepti 3:sen ohjelmointi on myds onnistunut kohtuullisen hyvin, niin kuin taulu-
kosta 2 voidaan nahda. Kysymykseksi nousi, kannattaisiko kaksi ensimmaista as-
kelta yhdistda yhdeksi, jotta ohjelman kaytto olisi selkeAmpaa. Taméa nousi esille,
koska tyontekija oli eri kuin edellisessa testissa, ja reseptin ensimmaisen vaiheen
voi tehda eri tavalla. Paadyttiin kuitenkin pitamaan tassa ohjelmassa alkuperaiset
nelja askelta, eli kahta ensimmaista askelta ei yhdisteta. Sekoitusnopeudet ja -ajat
olivat tuotteelle sopivia, eika niita tarvitse endd muuttaa. Lopputulos oli sekoittunut
hyvin ja rakenteeltaan vastasi sita, millainen tuote téssa vaiheessa on. Myos véri ol

sellainen kuin tuotteella yleensa on.
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5.3.3 Massatesti 3

Kuten taulukosta 2 huomataan, toisten massatestien jalkeen muutoksia ei ollut tar-
vetta tehdd ennen kolmansia testeja. Myoskaan kolmansien massatestien jalkeen
ei ollut tarvetta enaa muutoksille, niin kuin taulukosta 3 huomataan. Resepti 1:sen
testi oli kokonaisuudessaan hyvin onnistunut ja ohjelma toimi kuten sen on tarkoi-
tuskin. Lopputuloksesta tuli tuotteelle tyypillinen niin rakenteeltaan kuin variltaankin
ja se oli sekoittunut kunnolla. Ohjelmassa olevat kuittaustoiminnot ja automaattiset

askeleen siirtymiset seuraavaan askeleeseen toimivat oikein.

Myds resepti 2 oli taulukon 3 perusteella toimiva. Automaattiset siirtymiset aske-
leesta toiseen toimivat ja kullakin askeleella oli sopivat sekoitusajat ja -nopeudet.
Lopputulos oli rakenteeltaan tuotteelle tyypillinen ja tasaisesti sekoittunut. Variltaan
lopputulos oli hieman punertavampi kuin yleensd, mutta tuotteen lopulliseen variin
téssa vaiheessa vaikuttaa raaka-aine, eika mikaan ohjelmasta riippuva asia. Annos-

teltavuus oli normaali.

Taulukko 3: Kolmannen massatestin tulokset.

99,7
ok

ok
Keitosta jaghdytyk-
seen automaattinen
siirtyminen ok. Ei tar-

vetta muutoksille.

Hyvin sekoittunut, ul-
koiset ominaisuudet
tuotteelle tyypillisia ja
muilla padoilla tehtyja

vastaavia.

99,6
ok

ok
Automaattinen siirty-
minen viimeiseen se-
koitusvaiheeseen ok,
kokonaisuudessaan

toimii hyvin

Rakenne hyva, varil-
tdan hieman puner-
tava, sekoittunut kun-

nolla.

99,7
ok

ok
Tuotteen voi valmis-
taa eri tavoilla, joku
ohje tuotantoon,
kuinka valmistus ta-
pahtuu ohjelmaa kayt-
taen
Vari ja rakenne tuot-
teelle tyypillisia, se-
koittunut hyvin

Resepti 3:n askelmaaréa ei muutettu ennen kolmatta massatestia, vaan kuten tau-

lukossa 3 todetaan, ettéa jonkinlainen tydohje tulisi tehdd ainakin télle ohjelmalle,
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koska kyseisen tuotteen alkuvaiheet saatetaan tehda tyontekijoiden keskuudessa
hieman eri tavoilla. Tassa ohjelmassa ensimmaisessé askeleessa on tarkoitus vain
laskea vesi pataan ja lopullinen lammitys tapahtuu vasta toisessa askeleessa. Oh-
jelman sekoitusnopeudet ja -ajat olivat tuotteelle sopivia. Viimeisen askeleen sekoi-
tus jai paalle, jos ohjelmaa ei kuitattu suoritetuksi, vaikka siihen asetettu aika lop-
puisikin. Tama on kuitenkin positiivinen asia, jos tuote ei olekaan jostain syysta viela
taysin sekoittunut tai sita ei ehdité kippaamaan annostelualtaaseen heti. Lopputulos

oli tuotteelle erittain tyypillinen niin varilta&n kuin rakenteeltaankin.

5.4 Toimivuuden toteaminen

Ohjelmien toimivuuden arvioinnissa otettiin huomioon itse ohjelmien toimivuus seka
lopputulos, jota arvioitiin aistinvaraisesti. Ohjelmien toimivuuteen vaikuttavat tekijat
olivat sekoitusnopeus ja -aika, kuittaustoimintojen toimivuus, saavutetut lampétilat
ja ohjelman kaytannon sujuvuus. Kaytannon sujuvuudella tarkoitetaan, ettd ohjel-
massa ei ole turhia ja ylimaaraisia askelia, askeleet ovat loogisessa jarjestyksessa
seka seuraavaan askeleeseen siirtyminen on ohjelman kohdalle sopiva eli ylimaa-
raisia kuittauspyyntdja ei ole, jolloin ohjelma odottaisi turhaan. Lopputuloksen arvi-
oinnissa huomioitiin rakenne, vari ja sekoittuneisuus. Toimivuuden arvioinnissa mu-

kana oli osaston tuotekehittaja.

Resepti 1:sen ohjelman toimivuuden arvioinnissa ei noussut esille mitd&an hairidita
ohjelmassa tai muutostarpeita. Sekoitusnopeudet ja -ajat olivat tuotteelle sopivia.
Ohjelma toimi kokonaisuudessaan oikein ja oli tuotteelle sopiva seka tavoitelamp6-
tilat saavutettiin. Lopputulos oli tuotteelle tyypillinen ja sekoittunut kunnolla. Ra-
kenne oli samanlainen kuin muilla osaston padoilla tehtédessa ja annosteltavuus oli

normaali. Tama ohjelma todettiin valmiiksi.

Resepti 2:sen ohjelmassa ei ollut muutostarpeita ja ohjelma toimi hyvin. Tavoitelam-
potilat saavutettiin seka sekoitusnopeudet ja -ajat olivat tuotteelle sopivia. Lopputu-
los oli tyypillinen talle tuotteelle ja rakenne hyva. Variltdan lopputulos oli hieman
punertavampi kuin muilla padoilla tehtynd, mutta tdma johtui mahdollisesti raaka-
aineesta. Lopputulos oli my6s hyvin sekoittunut, eikéa sekoittumattomia paakkuja ol-

lut jA&nyt. Tdma ohjelma oli valmis ja hyvaksyttiin.
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Resepti 3:sen ohjelma toimi kokonaisuudessaan hyvin ja lopputulos oli oikeanlai-
nen. Sekoitusnopeuksia tai -aikoja ei tarvitse muuttaa, mutta paatettiin, etta yhdis-
tetaan kuitenkin ensimmainen ja toinen askel yhdeksi askeleeksi, koska se helpot-
taa ja nopeuttaa keittgjia. Ohjelma saavutti asetetut tavoitelampdétilat ja sekoitusno-
peudet olivat tuotteelle sopivat. Lopputulos oli tuotteelle tyypillinen, variltddn puner-
tavan ruskea ja rakenteeltaan sellainen, kuin tuote yleensa tassa vaiheessa onkin,

eli Iloys&a. Ohjelmaa muokattiin ja sitten hyvaksyttiin valmiiksi tuotannon kayttoon.

5.5 Valmiit ohjelmat

5.5.1 Reseptil

Liitteessé 1 on nakyma Excel-taulukosta, jossa resepti 1 on ohjelmoituna. Tassa
ohjelmassa on kuusi askelta. Ensimmaisessa askeleessa on alkulammitys, jossa
pata antaa 290 litraa vettd ja lammittdd sen 97 asteeseen. Sekoitusnopeus on X
rpm eli suhteellisen hidas, koska padassa on vasta vesi. Vaippalammitys on paalla,
koska padan on tarkoitus lammittaa. Ajaksi talle askeleelle on annettu 0,1 minuuttia,
mutta se on laitettu alkavaksi vasta kun tavoitelampdtila on saavutettu. Talla tavalla
varmistetaan, etta vesi on varmasti kiehuvaa. Kun vesi on kiehuvaa ja aika on kulu-
nut, pata jaa odotustilaan eli odottamaan kuittausta seuraavaan askeleeseen. Toi-
sessa askeleessa lisataan pataan raaka-aine A, jota pata keittaa 97-asteessa 10
minuuttia. Sekoitusnopeus on X rpm ja vaippalammitys on paalla. Kun aika on ku-
lunut, pata siirtyy automaattisesti seuraavaan askeleeseen ilman kuittauspyyntoa.

Kolmas askel on jadhdytys, eli pata alkaa laskemaan 200 litraa hanakylmaa vetta
raaka-aineen A sekaan. Sekoitus on hieman hitaampi kuin edellisessa askeleessa,
X rpm. Aikaa talle askeleelle on asetettu nelja minuuttia ja vaippalammitys ei ole
paalla, koska on tarkoitus jadhdyttdd. Kun kaikki vesi on tullut ja aika kulunut, pata
siirtyy odotustilaan odottamaan kuittausta. Kuittauksen jalkeen raaka-aine A tarkis-
tetaan ja pata siirtyy neljanteen askeleeseen eli raaka-aineen B lisdykseen. Vaippa-
lammitys ei ole paalla ja sekoitusnopeus on X rpm. Aikaa talla askeleella on vain

0,1 minuuttia, koska seuraavassa askeleessa pataan valutetaan vetta. Neljannen
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askeleen tarkoitus on vain pyoérayttaa massaa raaka-aine B:n lisayksen jalkeen.

Pata siirtyy automaattisesti viidenteen askeleeseen.

Viidennessa askeleessa pataan alkaa valumaan 90 litraa vetta ja vaippalammitys
on paalla. Aikaa talla askeleella on 2,5 minuuttia ja sekoitusnopeus on X rpm. Padan
on tarkoitus lammittaa tuote noin 60-asteiseksi. Taman jalkeen pata jaa odotustilaan
odottamaan kuittausta seuraavaan askeleeseen. Viimeisessa, kuudennessa aske-
leessa on raaka-aineen C lisdys massan joukkoon ja sekoitus tasaiseksi. Vaippa-
lAmmitys ei ole paalla ja sekoitusnopeus on X rpm. Aikaa tdhan askeleeseen on
asetettu kaksi minuuttia, jonka jalkeen pata jaa odottamaan loppukuittausta. Pata ei
kuitenkaan lopeta massan sekoittamista, vaan jatkaa sitéd nopeudella X rpm ennen
kuin se kuitataan valmiiksi eli se ei paase jamahtamaan padassa, vaikkei sita heti
ehtisi kippaamaan annosteluastiaan.

5.5.2 Resepti 2

Tassa ohjelmassa on nelja askelta ja nakyma ohjelmoidusta Excel-taulukosta on
litteen& 2. Ensimmainen askel on alkulammitys, jossa pata laskee vettd 226 litraa
ja tavoitelampdétila on 97 astetta eli kiehuva. Vaippaldmmitys on paalla ja sekoitus-
nopeus X rpm, koska padassa on vasta vesi. Aikaa télle askeleelle on laitettu 0,1
minuuttia, mutta se alkaa vasta kun tavoitelampétila on saavutettu eli vesi on talléin
varmasti kiehuvaa. Kun vesi on kiehuvaa ja aika kulunut, pata siirtyy odotustilaan
odottamaan kuittausta seuraavaan askeleeseen. Toisessa askeleessa pataan lisé-
taan raaka-aineet D ja E, ja ne keittyvat 30 minuuttia 97 asteessa. Vaippalammitys
on paalla ja sekoitusnopeus on X rpm. Kun aika on kulunut, pata jaa odottamaan

kuittausta.

Kolmannessa vaiheessa raaka-aineen D sekaan kipataan raaka-aineet F, G, Hja I.
Vaippalammitys ei ole paalla ja sekoitusnopeus on X rpm. Tassa askeleessa on yksi
minuutti aikaa, kunnes se siirtyy automaattisesti neljanteen askeleeseen, joka on
pelkka sekoitus. Vaippalammitys ei ole paalla ja sekoitusnopeus on hieman nope-
ampi kuin edellisessa askeleessa, X rpm, jotta massa sekoittuu kunnolla. Aikaa ta-
han askeleeseen on laitettu nelja minuuttia, mutta pata ei kuitenkaan lopeta sekoit-

tamista tahan, vaan jatkaa niin kauan, kunnes se kuitataan. Sekoitusaikaa on kaiken
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kaikkiaan siis viisi minuuttia, ensin hieman hitaampaa, jotta massa menee sekaisin

ja sitten hieman kovempaa, etta se sekoittuu kunnolla ja tasaisesti.

5.5.3 Resepti 3

Tama ohjelma on liitteessa 3. Tassa ohjelmassa on kolme askelta. Ensimmaisessa
askeleessa on vedenlisays, jolloin pata laskee 170 litraa vettda. Ennen kuin vetta
aletaan paastamaan pataan, sinne kipataan raaka-aineet J ja K. Vaippalammitys on
myo6s paalla ja tavoitelampotilaksi asetettu 97 astetta, koska seoksen pitaa kiehua.
Sekoitusnopeus ensimmaisesséa askeleessa on X rpm ja aikaa 0,1 minuuttia, joka
lahtee kulumaan vasta, kun tavoitelampdétila on saavutettu. Talla tavalla varmiste-
taan, etta seos on varmasti kiehuvaa. Pata jaa ajan kuluttua loppuun odottamaan

kuittausta.

Toisessa askeleessa pataan lisdtdan raaka-aine L. Keittoaika on 9 minuuttia sekoi-
tusnopeudella X rpm, eli aika hitaalla. Vaippalammitys on paalla ja lampétila 97-
asteessa. Askeleen suoritettuaan pata jaa odotustilaan. Viimeisessa, kolmannessa
askeleessa pataan lisdtaan raaka-aine M. Vaippaldammitys ei ole paalla, koska ei
tarkoitus enda lammittaa. Seosta sekoitetaan 3 minuuttia sekoitusnopeudella X rpm.
Kun viimeisen askeleen aika on kulunut loppuun, ohjelma on valmis ja se jaa odot-
tamaan tyontekijan kuittausta. Viimeisen askeleen sekoitus jaa kuitenkin viela paalle
siihen asti, ettd tyontekija tulee kuittaamaan ohjelman. Talla varmistetaan, etté tuot-
teen partikkelit pysyvat erillisenda, eivatkd paakkuunnu tai jaa kiinni keittopataan.

5.6 Perehdytys

Tasséa tapauksessa tyontekijat olivat kokeneita, mutta ty6skentelytapa uusi. Uuden
automaattisen keittopadan tultua osastolle alkuvuodesta, tyontekijdille ja osaston
tyonjohtajille jarjestettiin padan toimittajan puolesta perehdytystilaisuus, jossa opas-
tettiin padan kayttoon. Tassa perehdytyksessa luotiin muutama testiohjelma osas-

ton resepteihin sopivaksi, jotta padan kayttéa pystyttiin kunnolla nayttaa.
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Jarjestamani perehdytyksen tarkoituksena oli siis kertoa tyéntekijoille uusien ohjel-
mien kaytosta, koska padan kaytdon he osaavat jo. Perusperiaatteena on kayda lapi
tekemani ohjelmat ja laatimani ohje keittopadalle. Ohje kokonaisuudessaan |0ytyy
litteesta 4. Ohjeessa on numeroituna miltd ohjelmapaikoilta 16ytyy mikakin resepti,
kuittausnapin kaytdsta muistutus seka ohje, mikali keittoaikaa taytyisi jostain syysta

pidentaa.

Perehdytys jarjestettiin osastopalaverin yhteydessa 24.8.2020. Palaveriin osallistui
silla hetkella osastolla toissa olevat tyontekijat ja esimiehet. Palaverissa kavin lapi,
mit& olin tehnyt eli opinndytetybn osaston uudelle hdyrykeittopadalle, johon ohjel-
moin ohjelmat osastolla kaytettavista resepteista. Kaiken kaikkiaan ohjelmia on oh-
jelmoituna talla hetkella kuusi, kaksi eri satsikokoa jokaisesta tassa tyossa kasitel-
lysta reseptistd. Kavin myos lapi ohjeen keittoajan pidentdmisesta kohta kohdalta.
Lopuksi annoin tekeméani ohjeen keittopaan tyontekijoille mukaan vietavaksi heidan

resepti- ja ohjekansioonsa osastolla.
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6 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Ohjelmoitavaksi valittiin kolme osastolla kaytdssa olevaa reseptia. Padan tilavuus
ja siind valmistettavaksi suunnitellut tuotteet rajoittivat valittavia resepteja. Ohjel-
moinnissa on huomioitava erityisesti padan tilavuus, sekoitusnopeus ja yhdelle as-
keleelle asetettu aika. Kaikkia satsikokoja ei voi ohjelmoida keittopataan, koska nii-
den saanto menee yli padan tilavuuden. Askeleelle asetettuun aikaan vaikuttaa kai-
kista eniten veden valumisnopeus. Jos aikaa ei ole riittavasti, vesiméara jaa va-
jaaksi. Sekoitusnopeus on myds pidettava maltillisena, jotta sekoitettava massa ei

roisku reunojen yli.

Keittopadassa olleita kahta ohjelmaa kaytettiin suuntaviivoina uusille ohjelmille. Re-
septi 1:sen ohjelma oli alusta asti hyva ja toimiva, ja se olikin kaytdssa tuotannossa
heti alusta asti. Resepti 2:sen ohjelma oli myds alusta alkaen hyva ja tuotteelle so-
piva. Tama ohjelma oli my6s tuotannossa kaytdssa satunnaisesti massatestien li-
séksi. Resepti 3:sen kohdalla pohdinnassa oli ensimmaisen ja toisen askeleen yh-
distaminen yhdeksi, ja loppujen lopuksi niin tehtiinkin. Tama ohjelma oli myds alusta
alkaen muuten toimiva, mutta sita ei kaytetty tuotannossa muulloin, koska kyseista

tuotetta oli niin harvoin teossa.

Haastetta ohjelmointiin toi padan ominaisuus laskea tuotteisiin ylimaaraista vetta
sellaisissa vaiheissa, joissa sen ei kuuluisi niin tehda. Tahan ongelmaan viitataan
ohjelmien testauksessa pelkan veden kanssa ja massatestien taulukoissa, kun mai-
nitaan, ettei ylimaaraisia vesilisayksia tullut. Ongelma toistui silloin talléin eika se
ollut vain tietyissd ohjelmissa, vaan jokaisessa. Tama vahvisti sen, ettei vika ole
selkeasti ohjelmassa, koska silloin sité olisi sattunut jokaisella valmistuskerralla. Ta-
ten voitiin olettaa, ettd vika on keittopadassa ja ohjelmat voitiin hyvaksya valmiiksi.
Padan toimittajaan on oltu yhteydessa tastd, ja he ovat ottivat ongelman kéasitelta-

vaksi.

Reseptien ohjelmoiminen ei ollut kovin vaikeaa, kun ensin oli tutustunut tuotteiden
valmistukseen osastolla hyvin. Kokonaisuudessaan ohjelmointi onnistui hyvin ja oh-
jelmat olivat tuotteiden ominaisuuksille sopivia. Eniten haastetta aiheutti padan tapa

valuttaa ylimaaraista vetta, koska se sai pohtimaan ohjelmien toimivuutta. Tama on-
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gelma tekee padasta epaluotettavan ja valvottavan, vaikka tavoite on juuri painvas-
tainen. Padassa ja sen ohjelmissa on my6s hyvaa, esimerkiksi automaattiset siirty-
miset askeleesta toiseen, jolloin tydntekijoiden ei tarvitse kayda kuittaamassa ja esi-
merkiksi alkaa laskea vetta pataan, joka antaa heille enemman aikaa muihin téihin.

Jatkossa keittopataan voisi ohjelmoida vield osaston sesonkituotteille ohjelmat. Ta-
han tyohon niiden ohjelmointia ei otettu, koska niita ei valmistettu tdna aikana, joten
niita ei olisi paasty testaamaan. Lisaksi, mikali tarve tulee ohjelmoida myo6s taman
tyon ulkopuolelle jatetyt reseptit, niin on mahdollista tehda. Ne jatettiin tyon ulkopuo-
lelle, koska niita ei suunniteltu valmistettavaksi télla keittopadalla. Toimeksiantaja
pystyisi ndiden tulosten eli ohjelmien perusteella ohjelmoimaan loput reseptit. Aluksi
resepti tulee jakaa askeliin, jonka jalkeen askelille etsitdan sopivat asetukset ja ar-
vot. Naméa pystytddn maarittelemaan, kun tiedetaéan, kuinka tuotetta valmistetaan
tuotannossa ja vertailemalla sita jo ohjelmoituihin resepteihin. Esimerkiksi sekoitus-
nopeudet ja askelille sopivat ajat saadaan arvioitua nain. Tarkeédna asiana ohjel-
moinnissa nousee myo6s tuotetietamys, eli taytyy tietda tuotteiden ominaisuuksia
esimerkiksi sen suhteen, kuinka nopeaa sekoitusta tuote kestda ja kuinka kauan

tuotteella kestada sekoittua kunnolla.

Talla hetkella massoista ei mitata veden aktiivisuutta, mutta jos tuotteiden mas-
soissa halutaan parantaa tasalaatuisuutta, niin sita voisi alkaa mittaamaan. Veden
aktiivisuutta seuraamalla voitaisiin myds maarittda sopiva kypsennysaste keittovai-
heessa. Aluksi veden aktiivisuus taytyisi mitata muutamia kertoja silloin, kun tuote
on toivotunlainen, jotta voidaan maarittaa sopiva aw-arvo tuotteelle. Kuten aikaisem-
min on todettu, tuotteen tarkkelysjyvaset alkavat turpoamaan eli imemaan itseensa
vettd, kun seos alkaa lammeta eli vesi sitoutuu tarkkelykseen. Vesi, joka ei sitoudu
mihink&&n raaka-aineeseen tuotteessa, jad vapaaksi vedeksi, joka voidaan maarit-
taa aw-arvon avulla. Kun veden aktiivisuutta mitattaisi tuotteen valmistuksen yhtey-
dessa kypsennysvaiheessa, tuotteeseen jaisi aina saman verran vapaata vetta, jol-

loin lopputulos olisi tasalaatuisempaa.
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