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1 JOHDANTO

Suuri joukko ihmisistd ruokailee paivittdin joukkoruokailussa. Arviolta joka kolmas
yli 15-vuotias suomalainen nauttii jonkin padivittdisen aterian kodin ulkopuolella.
Elintarvikkeiden kasittelyvirhe voi vaikuttaa joukkoruokailussa suuren ihmisméadrdn
terveyteen. Kisittelyvirheiden liséksi valmistusolosuhteilla on merkitys

elintarvikkeiden turvallisuuteen. (Sario 2009, 8.)

Elintarvikelaissa sdddetién elintarvikehuoneistossa yleisistd hygieniavaatimuksista
sekid velvoitetaan toimijoita laatimaan kirjallinen omavalvontasuunnitelma, johon
sisdltyy suunnitelma elintarvikehuoneiston tilojen ja laitteiden puhtaanapidosta.
Tyontekijén tulee noudattaa tydpaikan puhdistussuunnitelmaa, tuntea hygieeniset
tyotavat seké elintarviketilojen puhtaanapito ja kyetd arvioimaan myos

puhdistustoimien riittdvyytti. (Kossi 2005, 1.)

Elintarvikehuoneisto tulee pitdd hyvissd kunnossa ja puhtaana sekd huolehdittava sen
sdaannollisestd siivouksesta. Tdmén lisdksi edellytetddn, ettd elintarvikehuoneistossa on
erilliset, asianmukaisesti varustetut sdilytystilat sitvousvilineille ja — aineille.

Puhtaat keittiotilat ja laitteet sekd tyontekijan hyvé henkilokohtainen hygienia
vihentdvit mikrobien esiintymisté pinnoilla ja ehkdisevét mikrobien siirtymisti

elintarvikkeisiin. (Mts.1-2.)

Jyviskyldn Kotitalousoppilaitoksessa opiskelee paljon erilaisia oppijoita.
Oppilaitoksessa on maahanmuuttajia monista eri maista, jolloin heidén didinkielensa
on muu kuin suomi. Hahmottamisessa, matematiikassa seké lukemisessa ja oman

eldmin hallinnassa on vaikeuksia monilla oppijoilla.

Erilaisena oppijana voidaan pitdé kaikkia, jotka kohtaavat opiskelussaan
oppimisvaikeuksia ja tarvitsevat yksilollistd tukea. Oppimisvaikeus ei estd oppimasta

eikd tarkoita, ettd oppimistulos olisi huonompi kuin muilla. Oppiminen voi tapahtua



kuitenkin eri reittid ja tahtia kuin muilla oppijoilla. Kun otetaan huomioon oppijan
oppimisvaikeus ja annettaessa oppijalle yksilollistd tukea ja ohjausta, voidaan vilttya
epdonnistumisilta ja lisiongelmilta, kuten poissaoloilta ja keskeyttamisiltd. (Pajukoski,

Koskinen & Tuomi 2004, 6-7.)

Tadmén opinndytetyon tarkoituksena on selvittdd, mihin asioihin tulee kiinnittaa
huomiota ohjattaessa erilaisia oppijoita hygieeniseen keittiotydskentelyyn.
Tédmain lisdksi halusin selvittdd ovatko oppijat tietoisia hygieenisesté keittidtyoskente-

lysta.

2 ERILAINEN OPPIJA

Ammatillisissa oppilaitoksissa on sellaisia oppijoita, joilla ilmenee tuen tarvetta
opinnoissa ilman, ettd heille jirjestetdén erityisopetusta erityisryhmissd. Késite
erilaisesta oppijasta on yleisessd kdytossa ja kattaa sekd erityisoppilaat, ettd kaikki ne
oppijat, joiden opintojen sujumiseen on kiinnitettdva erityistd huomiota. (Erilainen

oppija.)

Jyviaskylan Kotitalousoppilaitos on koulutuksenjérjestdjand valinnut strategiaksi
erilaisten oppijoiden huomioimisen, ja oppilaitokselle on tiarkedd tehdi nakyvéksi,
kehittdd sekd 10ytdd oma tapansa tukea erilaisia oppijoita. Ensisijalla on ohjata ja
auttaa oppijaa 10ytdmaéadn itselleen parhaiten soveltuva oppimistyyli ja opiskelumene-

telma. (Mennala 2006, 2, 19.)

Erilaisen thmisen kohtaaminen ei ole helppoa, sitd pidetddn pelottavana ja
outona. Erilaisuus on vaikeata havaita ja télldin helpoin pakotie on torjua ihminen,
vaikka ihmisten erilaisuus tulisi kokea rikkautena. Thminen tulisi hyviksyé sellaisena

kuin hén on. (Ikonen & Virta 2007, 16.)



Loppujen lopuksi jokainen oppija on erilainen. Jokaisella oppijalla on oma tapansa
sisdistdd asioita. Jokaisen oppijan henkilokohtainen persoona vaikuttaa oppijan

oppimistyyliin ja — tapoihin.
2.1 Erityista tukea tarvitsevat oppijat

Maahanmuuttajat
Maahanmuuttajana pidetddn ithmistd, joka yksinkertaisesti on muuttanut maahan.

Maahanmuuttajia ovat kaikki Suomeen muuttavat henkildt, ovatpa he sitten
tyontekijoind tdkaldisissd yrityksissd, avioliiton vuoksi tai perheen yhdistimisen
kautta muuttaneita, pakolaisia, ulkosuomalaisia paluumuuttajia tai opiskelijoita. (Kuka

on maahanmuuttaja.)

Oppilaitoksessa on maahanmuuttajia monesta maasta, muun muassa Vendjalta,
Iranista, Thaimaasta, Kongosta, Azerbaidzhanista, Afganistanista ja Turkista, jolloin
heidén didinkielensd on muu kuin suomi. Heistd tutkintoon johtavissa
koulutusohjelmissa opiskelee muutama. He ymmartévit kylld suomea, mutta usein

pitdd asia varmistaa kysymaélld uudelleen.

Tarkkaavaisuushiirioiset
Oppijalla, jolla esiintyy esimerkiksi tarkkaavuuden vaikeutta tai ylivilkkautta

huomioidaan, ettd tydskentely- ymparisté on rauhallinen. Talloin oppija kykenee
keskittymiin tyotehtdviinsé, kun ei ole litkaa ulkopuolisia drsykkeitd. Oppijalle
annetaan yksi tyotehtdva kerrallaan ja selitetdén asia hyvin seikkaperiisesti ja selvisti
varmistaen vield lopuksi, ettd on todella ymmaértényt tehtdvéin.(Lehtoranta, Leivo &

Haapasalo 2006, 101.)

Oman eliméan hallinnan vaikeudet
Kiivastahtinen opiskelu ja sen aiheuttamat paineet opiskelussa menestymiseen

aiheuttavat eldmin yksipuolistumisen, joka voi johtaa terveyden menetykseen ja
tunteeseen ettei hallitse omaa elamadnsa. Seurauksena voi olla esimerkiksi masennus-

ja uupumustiloja, sydmishdirioita tai liiallista alkoholin kayttoa.



Kaikki asiat eivét aina suju niin kuin suunnittelee ja sattumalla on oma sijansa
monissa asioissa. Elamiin kuuluvat yleensd myos vastoinkdymiset, pettymykset ja
ennalta arvaamattomat tilanteet. Asioista selvidminen on usein vaikeaa, varsinkin

ilman muiden ihmisten apua.(Oman eldmén hallinta).

Oppimis-, luki- sekid hahmottamisvaikeudet
Lukivaikeutta esiintyy noin 5 - 10 %:1la suomalaisista. Lukivaikeus ilmenee

lukemisen, kirjoittamisen tai luetun ymmartamisen alueella. Se voi ilmetd vain yhdelld
tai kaikilla alueilla. Lukivaikeus ei kuitenkaan tarkoita luku-ja kirjoitustaidottomuutta.
Lukivaikeus voi heijastua myds matematiikan alueella. Henkild4 tulee tukea
henkilokohtaisella ohjauksella, kannustuksella ja motivoinnilla sekd sddnndlliselld
palautella. (Koskela, Kroger, Paananen, Pakarinen, Rdsédnen, Salmijirvi- Korhonen,

Samppala, Méntyharju, Savolainen, Tuhkanen & Virtanen 2006, 5-6.)

Lukemis-ja kirjoittamisvaikeuksilla tarkoitetaan sellaisia vaikeuksia, joita henkilolld
esiintyy tavanomaiseen opetukseen osallistumisesta ja suhteellisen hyvésti yleisesti
dlyllisestd kehityksestd huolimatta. Lukivaikeuksista kdrsivilld oppijalla liittyy usein
tydmuistin kapeus, mikd heikentdd kykyé pitdd mielessd suullisia ohjeita.

Ohjaajan tulee huomioida ohjauksessaan, ettd kdden ja silmén yhteistyd voi olla
vaikeata. On hyviksi varata aikaa sen tyyppisten tyotehtdvien oppimiseen ja

omaksumiseen. (Kuula 2008, 8.)

Hahmottamisvaikeuksista karsivilld opiskelijoilla voi olla monenlaisia asioita, jotka
tuottavat heille vaikeuksia muistaa tai hahmottaa. Tadlldisid ovat monivaiheiset ohjeet
tyoskentelyyn, tyovaihepuhtaanapito sekd vaikeus néhdi kokonaisuuksia onko

puhdasta vai likaista. Télloin puhtauskésite voi olla erilainen.

Muistihairioisen on vaikeata muistaa asioita. Lisdksi vaikeuksia tuottavia asioita ovat
tyovaatteen puhtaana pitiminen, ihon-, hiusten sekd nenén koskettelu, elintarvik-

keiden suojaaminen, hygieeniset kddet, kontaminaatio ja ruokien ldmpdtilat.



2.2 Tyopaikkaohjaaja ja erilaiset oppijat

Olen tyoskennellyt Jyvéskylidn Kotitalousoppilaitoksessa vuodesta 1989 alkaen
keittidapulaisena. Viimeiset kaksi vuotta, kun opiskelijaravintolassa muutettiin
toimintatapoja maaliskuussa 2007, olen toiminut opiskelijoiden ohjaajana. Péivittdin

ohjaan oppilaitoksemme oppijoita.

Opiskelijaravintolassa tyoskentelee keittiohenkilokuntaa ja he toimivat
tyopaikkaohjaajina joko oppilaitoksen omille oppijoille tai sitten oppijoita on muista

oppilaitoksista, esimerkiksi Kristilliseltd opistolta.

Kahta samanlaista oppijaa ei ole. Kun ohjaaja ymmartdd minka tyyppisid vaikeuksia
oppijalla on, silloin oppijan tukeminen oppimisessa helpottuu ja auttaa hinté
16ytdmadin apukeinoja oppimisen tukemiseksi. (Lehtoranta, Leivo & Haapasalo 2006,
57.) Tyopaikkaohjaajan tulee olla riittivassd madrin tietoinen oppijan vaikeuksista,
jotta hin voi ottaa huomioon oppijat. Parasta olisi, jos ohjaaja voisi puhua asiasta
oppijan ja opettajan kanssa yhteisissd neuvotteluissa. Tdhdn pitdd tietysti saada

oppijalta lupa. (Mts.63.)

Tyopaikkaohjaajan on hyva olla tietoinen tydssdoppijan mahdollisista sairauksista tai
erityisen tuen tarpeesta voidakseen parhaalla mahdollisella tavalla tukea
tydssdoppijaa. Erilaisiin sairauksiin ja vammoihin liittyy piirteitd, jotka voivat

vaikuttaa tyon tekemiseen tai sen oppimiseen tyOpaikalla.(Mts.89.)

Ty06paikkaohjaajan on myds hyvd ymmaértéa, ettd kaikki oppijat eivét opi samalla
tapaa: vaan yksi oppii parhaiten ndkemaélld ja hyotyy eniten kirjallisista ohjeista;
toinen taas kuulemalla ja tarvitsee siksi mahdollisimman paljon suullista opastusta.
Toiset ovat taas sellaisia, ettd haluavat heti padstd kokeilemaan ja tekeméén.

(Lehtoranta ym. 2006, 41.)
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Tyo6paikkaohjaaja toimii yhteyshenkiloné oppijalle ja osallistuu tydssédoppimisjakson

tyotehtidvien suunnitteluun yhteistyossa oppilaitosyhteistyostd vastaavan henkilon ja
opettajan kanssa. Tydpaikkaohjaajan tulee oman tyonsi ja tydyhteisonsa kdytantojen
liséksi tietdd tydssdoppimisen periaatteet ja vastuut, oppijan tydssdoppimisjakson
tavoitteet ja odotukset sekd oppilaitoksen opetussuunnitelman tydssdoppimisen ja

ammattiosaamisen niyttdjen osalta. (Hannula 2005, 5.)

Parhaimmillaan tydpaikkaohjaajan tehtidvit voivat tuoda ty6hon kaivattua vaihtelua,
uusia virikkeitd ja inspiraatiota itsensé kehittimiseen. TyOpaikkaohjaaja taiteilee
kuitenkin yleensd oman tyon tekemisen ja oppijan neuvomisen vélimaastossa ja
miettii, miten kaiken ehtii ja jaksaa tehdé. (Lehtoranta & Reinola 2007, 68.)
Haastavien nuorten kanssa tydskenteleminen altistaa myos vdsymiselle, koska se
vaatii erilaista tunnetason jaksamista kuin yksin tydskenteleminen. Ohjaamista jaksaa

paremmin, kun nékee sen arvokkaaksi ja tiarkedksi tyoksi. (Mts. 74,76.)

3 JYVASKYLAN KOTITALOUSOPPILAITOS

Jyviéskylan Kotitalousoppilaitos on ensimméinen ravitsemisalan koulutusta antava
oppilaitos koko Keski-Suomen maakunnassa. Se perustettiin Jyvidskyldin vuonna
1929, jasitd ylldpitdd Jyviskyldn Talouskoulu ry. Nykyisin oppilaitos antaa

toisenasteen ammatillista koulutusta.

Oppilaitoksessa on 160 opiskelijapaikkaa. Opiskelijoita opiskelee
kotitalousopetuksessa, joka kestda 20 opintoviikkoa. Kotitalousopetus alkaa aina
tammikuussa ja elokuussa. Kotitalousopetuksessa tarjotaan vaihtoehdot perinteisen
talouskoululinjan lisdksi kansainvilispainotteiselle , englanninkieliselle ja
monikulttuuriselle talouskoululle, joka on tarkoitettu maahanmuuttajille seka
talouskoulu aikuisille. Kotitalous-ja kuluttajapalvelun koulutusohjelma kaynnistyi
ensimmadisen kerran syksylld 2002, ja koulutusohjelmasta valmistuu
kotitalousyrittdjid. Syksyllda 2005 on aloitettu catering-alan perustutkinnon

koulutusohjelma, josta valmistuu suurtalouskokkeja. Ndméa kummatkin tutkinnot



kestivit 120 opintoviikkoa, noin kolme vuotta opiskelua. (Oppilaitoksen toiminnan

esittely.)

Oppilaitoksen arvoja ovat vastuu, luottamus ja ihmisldheisyys. Koulutustehtivin
toteuttamisessa koko oppilaitoksen henkiloston tehtdvani on osallistua oppijoiden
tietojen ja taitojen sekd persoonallisuuden kasvamisen tukemiseen. Henkilosto on
myd6s malli oppijoille tydyhteisossd kdyttdytymisestd seki aikuisesta ja
ammattilaisesta. (Jyviskylidn Kotitalousoppilaitoksen henkildston kehittdmispéivin

materiaalia 2007.)

Jyviskylan Kotitalousoppilaitos on ihmisldheinen oppimisymparistd, jossa opitaan
evditd elimiin ja kiytdnnon taitoja tulevaisuuteen. Oppilaitoksen toiminta, niin tyo-
kuin oppimisyhteisond, pohjautuu humanistiseen ihmiskésitykseen ja

konstruktiiviseen oppimiskédsitykseen. (Oppilaitoksen toiminnan esittely.)

Korteen (2001) mukaan humanistinen ihmiskasitys on, ettd ihminen pyrkii aktiivisesti
kehittdmiin itseddn sekd samalla hallitsemaan eldiméénsd. Han on sosiaalinen ja
vastuullinen, valintoja tekeva ja perusluonteeltaan hyvé ja omaa samalla rajattomat
kasvumahdollisuudet. (Opiskelijan oppimista ohjaavat ihmis-, tieto-ja

oppimiskésitykset).

Patrikaisen ( 1999) mukaan humanistinen oppimiskasitys on sitd, ettd humanistisessa
oppimiskasityksesséd painottuu opiskelijan kehittyminen kokonaisvaltaiseksi ja eheédksi
thmiseksi. Opiskelijan omat motiivit ohjaavat hdnen oppimistaan. Opettajan tehtdvina
on luoda suotuisia oppimistilanteita seké auttaa, tukea ja ohjata tarvittaessa oppimista

ja thmisend kasvamista. (Mts.153.)

Rauste von Wrightin (1995) mukaan konstruktiivisessa oppimisndkemyksessd on kyse
tiedon uudelleen rakentamisesta aikaisempaa kokemus- ja tietopohjaa hyddyntéen.
Ajatuksena on keskeisesti, ettd tieto ei vaan siirry, vaan opiskelija rakentaa eli
konstruoi sen itse uudelleen omiin kokemuksiinsa perustuen. Oppiminen on siis

opiskelijan oman toiminnan tulosta. Ldhtokohtana on konstruktiivisessa
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oppimisndkemyksessd opiskelijan tapa hahmottaa maailmaa ja tulkita ympéristoaan.

Opiskelijan aikaisemmat tiedot, kdsitykset ja kokemukset sdételevit, mitd opiskelija
tilanteessa havaitsee ja miten hén tilanteita tulkitsee. Sama asia voidaan tulkita ja
késittdd monella eri tapaa. (Opiskelijan oppimista ohjaavat ihmis-, tieto-ja

oppimiskésitykset).

Opiskelijaravintola Lipstikka

Jyviskylian Kotitalousoppilaitoksen opiskelijaravintolassa toimii kahvila,
jossa aamu- sekd iltapdivikahvit henkilokunnalle, opiskelijoille ja
ulkopuolisille asiakkaille klo 9.00—-10.00 sekd 13.00 -14.00

Lounas on péivittdin klo 11.00-11.45 oppilaitoksen henkilokunnalle ja
opiskelijoille. My0s ulkopuolisilla asiakkailla on mahdollisuus ruokailuun,
niin sovittaesa. Opiskelijaravintolassa ruokailee paivittdin 50 - 160
henkil6d. Ruokailijamiérdédn vaikuttaa se, kuinka monta opiskelijaryhmaé

sy0 mahdollisesti oppilaitoksen opetuskeittioilla.

Opiskelijaravintola Lipstikan keittidssd ohjaajina ovat emént,
keittidapulainen, opettajat ja tarvittaessa myos kouluohjaaja. Opiskelijat
ovat péivittdisessd ruoanvalmistuksessa mukana keittiochenkilokunnan
kanssa ja padsevat ndkemaién, millaista keittiohenkilokunnan paivittdinen
tyd on alkuvalmisteluista lopputdihin saakka. Tyo siséltdé tavaroiden
vastaanoton ja varastoinnin omavalvontoineen. Oppijat oppivat
noudattamaan oikeita tydaikoja sekd kayttdmiin oikealaista tydvaatetusta,
silld niiti asioita tulee oppijoiden noudattaa myds tyossdoppimisjaksoilla.
Maaliskuussa 2007 muutettiin opiskelijaravintolan toimintaa, ja
muutoksen tarkoituksena oli kehittdd opiskelijoiden oppimista koulun

opiskelijaravintolassa.

Opiskelijaravintolan tiimit jaettiin vastuualueittain: 1. tiimin vastuualueena on
salaatinteko dieetteineen, varastojen hoitaminen seki paitiskistd huolehtiminen.

Ryhmén vastuuhenkildné toimii keittidapulainen. 2. tiimin vastuualueena on toimia
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kahvilassa seki tarjoilussa lounaan aikana. Tdmén ryhmén vastuuhenkiloné toimii

emdintd. 3. tiimin vastuualueena on vastata opiskelijaravintolan lounaan
valmistuksesta siithen liittyvineen erityisruokavalioineen. Ryhmén vastuuhenkilond
toimii opettaja. 4. tiimin Vastuulla on jélkiruokien ja leivonnaisten valmistuksesta
huolehtiminen, joko opettajan tai kouluohjaajan toimiessa ryhmén vastuuhenkilona.
Kaikkien tiimien ryhmékohtaiset tehtavit ovat liittessd 1. (Huuskonen, Jokinen,

Hémalédinen, Kaskilahti & Kuulusa-Kuoppala 2007.)

Kussakin tiimissé tydskentelee opiskelijoita 2 - 4. Tiimien opiskelijat
vaihtuvat viikoittain tiimisté toiseen. Yleensé opiskelijaravintolassa
tyoskentelee kahdesta kolmeen eri vuosikurssia viikottain. Ndin

vaihtuvuutta ryhmien koossa ja opiskelijoissa erilaisine taustoineen riittaa.

4 KYSELYN TOTEUTTAMINEN

4.1 Tutkimusongelmat

Tutkimuksella on aina joku tarkoitus, joka ohjaa tutkimusstrategisia valintoja
(Hirsjérvi, Remes & Sajavaara 2000, 127). Opinnédytetyon tavoitteena oli selvittéa,
mihin asioihin tulee kiinnittdd huomiota opastettaessa erilaisia oppijoita hygieeniseen
keittiotyoskentelyyn. Asiaa ldhestyttiin seuraavien kysymysten avulla.
1) Miti asioita erilaisten oppijoiden on vaikeata hahmottaa tai muistaa?
2) Minkaélaista tukea erilaiset oppijat tarvitsevat hygieeniseen
keittiotyoskentelyyn?
3) Miten tyontekijat perehdytetddn keittion hygieenisiin kiyténteisiin? Miten
tydssdoppimispaikoilla tuetaan tai ohjataan erilaisia oppijoita?

4) Mitd oppijan tulee tietdd hygieenisesta keittiotyoskentelysta?
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4.2 Tutkimusmenetelma ja aineiston keruu

Aineisto kerittiin kyselyjen avulla toukokuussa 2008. Kyselylomakkeet ovat liitteind
2 - 6. Kysymykset olivat avoimia kysymyksid, joissa esitettiin kysymys ja jétetiin
tyhjé tila vastaamista varten (Hirsjarvi ym. 2000,185). Avoimen kyselyn etuna on,
ettd se sallii vastaajalle ilmaista itseddn omin sanoin. Se ei myOskdin ehdota suoraan
vastauksia vaan osoittaa vastaajien tietimyksen aiheesta, miki on tarkeéda vastaajien

ajattelussa sekd vastaajien asiaan liittyvien tunteiden voimakkuudessa. (Mts. 188.)

Kyselyyn osallistui oppijoita kotitalousopetuksen talouskoululinjalta, kotitalos-ja
kuluttajapalvelun- ja suurimmalta osin catering-alalta, opettajia, kouluohjaajia seka
keittidhenkilokuntaa. Myos tydssdoppimispaikkojen edustajat, joissa oppijoita on

tyossdoppimisjaksoilla, osallistuivat kyselyyn.

Eri linjojen oppijoita vastasi kyselyyn 13 henkil6d. Heistd yksi oli kotitalousopetuksen
talouskoululinjalta, yksi kotitalous-ja kuluttajapalvelun perustutkinnosta, ja 11
oppijaa opiskelee catering-alan perustutkinnossa. Oppilaitoksen opettajista vastasi ky-
selyyn viisi, keittichenkilokunnasta kolme sekéd kouluohjaajista yksi. Tydssdoppimis-

paikoista kyselyyn vastasi 15 henkil6a.

Kyselyt ldhetettiin sahkopostilla oppilaitoksen henkildstolle seki tydssdoppimispaik-
kojen edustajille. Kyselyyn oli annettu vastausaikaa parisen viikkoa, ja vastaukset

pyydettiin sdhkdpostitse takaisin.

Kaikkia tietoja kisiteltiin luottamuksellisesti, ja vastaajien tiedot eivit missddn
vaiheessa tule muiden tietoon. Oppijoiden kyselyt tehtiin opiskelijaravintola
Lipstikan tiloissa oppituntien loputtua. Oppijoiden vastaukset sain itselleni heti niiden
valmistuttua. Lisdksi olen tehnyt havainnointia todellisista arkipdivén tilanteista

opiskelijaravintola Lipstikassa.
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Havainnointi on tietoista tarkkailua ei vain asioiden ja ilmididen nékemista.

Havaintoja kerdtdén tutkimusta varten havainnoinnilla sekd luonnollisessa
ympadristossa eli sielld, missd ihmiset yleensé eldvéat. Luonnollisessa ymparistossa
tehtyjen havaintojen etuna on, havainto tehddin siind asiayhteydessi yleensd, jossa se

ilmenee. (Vilkka 2006, 37.)

Havainnointia ei pidd unohtaa silloin, kun tutkitaan vaikeastti ennakoitavia ja nopeasti
muuttuvia tilanteita. Havainnointi aineiston kerddmisen tapana sopii yhtd hyvin

madrilliseen- kuin laadulliseen tutkimusmenetelméén. (Mts. 38).

Hirsjarven ym. (2000) mukaan havainnoinnin avulla saadaan tietoa, toimivatko
thmiset niin kuin sanovat toimivansa. Sen suurin etu on, ettd havainnoinnin avulla
voidaan saada vilitontd ja suoraa tietoa yksildiden, ryhmien tai organisaatioiden
toiminnasta ja kayttdytymisestd. Havainnointi on menetelmad, jonka avulla saadaan

mielenkiintoista ja monipuolista aineistoa. (Mts. 199-201).

Tuomen ja Sarajérven (2002) mukaan havainnoinnin tai muunlaisten
aineistonkeruumenetelmien yhdistiminen on monesti hedelmaéllistd. Havainnointi
yksin tai yhdessé toisten aineistonkeruumenetelmien kanssa on suuritdisté ja aikaa

vievad aineiston hankintaa. (Mts. 83.)

Osallistuvassa havainnoinnissa osallistuja oli havainnoijana. Havainnointi tapahtuu
vapaasti tilanteessa muotoutuen ja havainnoija on ryhmén toimintaan osallistuva.
(Hirsjéarvi ym. 2000 203 — 204). Osallistuvalla havainnoinnilla tarkoitetaan, tutkijan
osallistumista tutkimuskohteensa toimintaan tutkimuskohteen ehdoilla ja usein
ennalta sovitun ajanjakson. Ladhtokohtana kohdistetussa havainnoinnissa voi olla
tutkimuskohteessa syntynyt tutkijan mielenkiinto johonkin tiettyyn asiaan,

tapahtumaan tai toimintaan. (Vilkka 2006, 44.)

Tutkimukseni oli laadullinen tutkimus. Usein laadullinen aineisto on valmiiksi
kirjoitettu (Metsdamuuronen 2008, 44). Lihtokohtana kvalitatiivisessa eli laadullisessa

tutkimuksessa on todellisen eldmén kuvaaminen. Tyypillisid piirteitd laadullisessa
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tutkimuksessa on, ettd tutkimus on luonteeltaan kokonaisvaltaista tiedon hankintaa, ja

aineisto kootaan luonnollisissa, todellisissa tilanteissa. Suositaan ihmisté tiedon
keruun instrumenttina, ja my®ds tutkija luottaa enemmén omiin havaintoihinsa ja

keskusteluihinsa. Kohdejoukko valitaan tarkoituksenmukaisesti. (Mts.157, 160.)

4.3 Aineiston kasittely

Laadullisen aineiston analyysin tarkoituksena on, etti aineistoon luodaan selkeytti ja
siten tuotetaan tutkittavasta asiasta uutta tietoa. Aineisto tiivistetddn sellaiseen
muotoon, ettd esille tulevat ydinasiat. Aineiston tulisi olla selked ja mielekésta.

(Eskola & Suoranta 1998, 138).

Ennen kuin aineistoa pystyy varsinaisesti analysoimaan, on se saatettava sellaiseen
muotoon, ettd sen analysoiminen on mahdollista (Metsémuuronen 2001,51) .
Sisdllonanalyysissé aineisto tiivistetdédn ymmaérrettivaan muotoon ja siitd nostetaan

esille ydinsisillot ja merkitykset (Tuomi & Sarajérvi 2002, 110).

Purin kyselyaineistot mahdollisimman nopeasti kyselyjen palauttamisen jdlkeen.
Kirjoitin ensin paperille kaikki kyselyjen padkohdat. Ensin tein yhteenvedon
opiskelijoiden kyselyjen vastauksista, sitten tydssdoppimispaikoilta ,ja viimeisend
késittelin oppilaitoksen henkildston kyselylomakkeet. Sen jélkeen kirjoitin kyselyjen
tulokset sanasta sanaan tietokoneella. Sitten tyon tekeminen eteni leikkaa-liimaa

systeemilld niin kauan, etti sain tyoni loogiseen ja jarkeviin jarjetykseen.

4.4 Aineiston luotettavuus

Tutkimuksen luotettavuudella tarkoitetaan sitd, ettd miten hyvin se vastaa todellisuutta
ja miten hyvin sen avulla voidaan tehdé johtopdétoksid. Tutkimuksen pitdd olla myds
arvioitavissa ja toistettavissa ollakseen luotettava. (Tuomi & Sarajéarvi 2002, 131,

133.)
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Tutkimukseni luotettavuutta saattaa heikentii se, ettd onko kaikki oppijat
ymmartdneet annetut kysymykset. Vastaajissa oli maahanmuuttajia seké
hahmoitushdiridistd kérsivid oppijoita, joten he eivit vilttdméttd ole ymmartineet
kysymyksid. En kdynyt kysymyksid kuitenkaan oppijoiden kanssa erikseen ldpi. Taméa
olisi ehkéd pitdnyt tehda, silli muutamissa oppijoiden vastauksissa oli kuitenkin

tyhjaksi jatettyja kohtia.

Tutkimukseni ajoittui opintojeni loppuun. Kyselyt ja aineiston kirjallisen materiaalin
kerddmisen aloitin jo hyvissé ajoin, mutta kuitenkin tyoni loppuun saattaminen venyi
ja kiirehén tyon loppuun saamisen kanssa tuli. Mietin, vaikuttiko mahdollinen kiire

tyoni luotettavuuteen.

Tutkimukseen osallistuneet henkil6t antoivat varmasti oikeaa ja luotettavaa tietoa,
koska he kaikki ovat olleet mukana erilaisten oppijoiden opetuksessa ja ohjaamisessa.
Tutkimukseeni osallistuneiden henkildiden valinta ei mielesténi heikenna

tutkimukseni tuloksia.

5 KYSELYN TULOKSET

5.1 Erilaisen oppijan tarvitsema tuki

Vastausten perusteella oppijat tarvitsevat monenlaista ohjausta omaan oppimiseensa.
Tarkeimmiksi nousivat konkreettinen kddesté pitden ohjaaminen ja jatkuva asioista
muistuttaminen. My®ds se, ettd itse toimii hyviand mallina ja esimerkkind opiskelijoille,

on tarkedtd ohjauksessa.

Ohjaajan tulee olla kédrsivillinen, silld asiat eivét aina mene perille ensimmaéiselld
kerralla. Myos oppijoiden kannustaminen on tirkedd. Ohjaajalla tulisi ja tiytyisi olla
riittdvésti aikaa ohjaukseen, hdnen tulisi puhua selkeésti oppijoille ja olla muutenkin

rauhallinen ja positiivinen tydssddn. Ohjaajan huomatessa tirkeimmissé asioissa
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virheitd hinen tulee positiivisesti muistuttaa ja neuvoa oppijaa kuinka asia tehddan

oikein. Ohjaajan tulee ottaa huomioon, etté eri thmiset oppivat eri tavoin. Tamén

vuoksi ohjauksen jaksotus niin ajallisesti kuin tehtdvien midrissi on tiarkedta.

Ty6ssdoppimispaikoilla ohjataan erilaisia oppijoita hyvin samalla tavoin kuin
koulussa. Opastetaan asioita kddestd pitden ja kerrataan asioita useampaan kertaan.
Annetaan opiskelijoille hyvin selkeitd ja yksinkertaisia ohjeita ja toistetaan asioita

useampaan kertaan.

Erityistd tukea tarvitsevat opiskelijat tydskentelevit aina jonkun toisen parina niin
kauan, ettd oppivat asian kunnolla. Annetaan erityisti tukea tarvitsevalle vain yksi
tehtéva kerrallaan ja hygieniaan liittyvid asioita kerrataan tarvittaessa péivittiin.

Muut esille tulleet asiat 16ytyvit liitteestd 12.

5.2 Hyvi keittihygienia

Hyvi keittidhygienia tarkoittaa kaikkia niitd toimenpiteitd, jotka ovat valttimattomia
varmistettaessa ruoan turvallisuus ja sopivuus kulutukseen. Sen merkitys on kasvanut,
koska nykyédin entistd enemmén kdytetddn valmiita ruokia ja ruokaillaan kodin
ulkopuolella erilaisissa suurtalouksissa esimerkiksi kouluissa ja pdivikodeissa.
Hygieniasta on pidettdvé huoli elintarvikkeiden raaka-aineiden tuotannossa seki
niiden valmistuksessa, varastoinnissa, kuljetuksessa, jakelussa ja tarjoilussa siten, ettei

elintarvikkeista aiheudu kuluttajille terveydellisti haittaa. (Ijds & Viliméki 2002, 8.)

Elintarvikehygienian tavoitteena on torjua elintarvikkeiden vilitykselld aiheutuva
terveydellinen riski. Hyva hygienia koostuu seuraavista asioista:

1. Siististd ja asiallisesta pukeutumisesta

2. Hyvisti henkilokohtaisesta hygieniasta

3. Toimivasta ty0ympéaristosta

4. Riittivasti astia- ja pintahygieniasta

5. Korkeasta elintarvikkeiden laadusta seka
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6. Elintarvikkeiden oikeasta késittelystd. (Torvinen n.d. 4.)

Hyva keittidhygienia edellyttdd, ettd henkilokunta hallitsee hygieeniset
tydskentelytavat, erityisesti kdsihygienian. Vahingollisia mikrobeja ei esiinny
haitallisena méaérin keittion pinnoilla eiké elintarvikkeissa. Elintarvikkeiden osalta
hyva keittidhygienia toteutuu parhaiten huolehtimalla kaikissa vaiheissa siitd, ettd
ruoan ja raaka-aineiden sdilytys-, kdsittely-ja jidhdytyslampdétilat ovat oikeat.

(Keittidhygienia 2009.)

Omavalvontasuunnitelmaan sisdltyvédn hygieniaohjelman eli siivoussuunnitelman
avulla tilojen puhtaanapito on helppoa. Siivoussuunnitelma tulee olla kirjallisena
tehty. Ohjelman laadinnassa tulee huomioida keittion kaikki pinnat, koneet seka
laitteet ja niissd kaytettavét puhdistusaineet, siivousvilineet, puhdistusmenetelmat ja-

taajuudet.

Puhdas tydympéristd, puhtaat astiat, pinnat, koneet seké laitteet ovat turvallisen ruoan
perusta. On hyvin tirkeétd, ettd kaikki keittiossé tyoskentelevét tuntevat

hygieniaohjelman ja noudattavat myos siind médriteltyjd ohjeistuksia.

Varmistettaessa turvallinen ruoka puhtaanapidon kannalta ovat kriittisid pisteité
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat, joita ovat astiat, leikkuulaudat,
koneet ja laitteet. On tirkedtd huomioida myds késien vilityksilld likaantuvat
kosketuspinnat, ovien kahvat, koneiden seka laitteiden kytkimet, valonkatkaisijat ja
pesualtaiden hanat. Kosketustartunta on yksi yleisimmistd mikrobien tartuntateistd ja
kosketuspinnat kuuluvat keittioympéristossa kriittisiin, puhdistuksen kannalta erityistd

huomiota vaativiin pisteisiin. (Jaakkola 2009, 14.)



18

1
1
b
1
i
i
]
H

Kuva 1. Vaaraa tyovaihepuhtaanapitoa

Yldkuvassa salaatti lampenee aivan turhaan. Salaatit tulisi laittaa aina taukojen ajaksi
kylmédn. Salaatin suositusldmpdtila tarjoiltaessa on alle +8C. Tydvaihepuhtaanapito

tyon eri vaiheissa on myds tdrkedd muistaa. Tyopaikka tulisi olla my0s selkedsti

jérjestetty.



Kuva 2. Likaiseksi jatetty tyopaikka

Hyvin keittiohygienian kannalta kaikissa keittion riskikohteissa tulee pyrkid
laadukkaaseen puhtaustasoon. Riskipintojen puhtauteen tulee panostaa enemmain kuin

keittion muihin kohteisiin, jotta saavutettaisiin korkea hygieniataso. (Ketola 2009, 31.)

Yldkuvassa on jétetty tyOpaikka likaiseksi, eikd likaisia astioita ole viety suoraan

tiskiin. Aina lopetettaessa jokin tydvaihe tulee poytidpinnat puhdistaa asianmukaisesti.
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Kuva 3. Puhdas poytapinta

Ylldkuvassa olevalla tydskentelypinnalla on turvallista ja hygieenistd tydskennelld.

Kaikkien tyydskentelypintojen tulisi ndyttdd ndin siistiltd tyopdivan jélkeen.

Opiskelijjoilla oli hyvin tietoa siitd mitd keittidhygienia heiddn mielestdédn on.
Kyselyyn vastasi kolmestatoista opiskelijasta yksitoista. Opiskelijoille tehdyn kyselyn
tarkeimpind asioina oppijat pitivdt seuraavia asioita, joita olivat puhtaat tydvilineet,
kertakédyttokdsineiden kdyttiminen, keittion siisteys, tyOpdydéat puhtaat, kédsien pesu

sekd lampdotilojen tarkkailu. Muut esille tulleet asiat ovat liitessé 9.

5.3. Késihygienian merkitys

Puutteellinen kdsihygienia on monissa epidemioissa osoittautunut yhdeksi niistd

tekijoistd, jotka ovat vaikuttaneet epidemian syntyyn. Sen vuoksi késienpesua
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elintarvikehygienian kannalta tdytyy korostaa tarpeeksi usein tyontekijoille. (Ketola

2009, 32.)

Yksi keittion kriittisistd pisteistd puhtaanapidon ndkdkulmasta on tyontekijoiden
kadet. Yhté tirkeédtd on huolehtia kisihygieniasta pintoja puhdistettaessa kuin ruuan
valmistuksessa. Niin puhtaat kddet takaavat puhtaan lopputuloksen. (Jaakkola 2009,
17.)

Oikeanlainen késihygienia on tarpeen, silld taudinaiheuttajat levidvit tehokkaasti
késien vilitykselld my0s elintarvikealalla. Késihygienialla tarkoitetaan késiin
kohdistuvia toimenpiteitd, joilla pyritddn vihentdmaéaén infektioita ja niiden siirtymista
késien vélityksella elintarvikkeisiin. Hyvi kdsihygienian hallinta kuuluu kaikille
tyontekijoille. Lainsdddannon mukaan tyontekijé, jolla on tulehtuneita haavoja,
thotulehduksia tai thovammoja ei voi tyoskennelld pakkaamattomien, helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden késittelyssd. (Aro, Hassel, Lipponen, Mattila, Nurkkala,

Paajanen, Seppinen, Teirmaa & Viinikka 2007, 15-16.)

Kédet tulee puhdistaa toihin tultaessa ja sieltd lahdettidessd. Kédet pestddn myos aina
ennen toiden aloittamista, tauoilta palatessa seka siirryttdessa tyotehtdvisté toiseen.
Aina, kun kédet tuntuvat likaisilta, likaisten tydvaiheiden jélkeen, sekd aina ennen
ruokailua. Késien pesua ei sovi unohtaa myos nendn niistimisen jélkeen, tai jos olet
aivastellut, vastannut puhelimeen, késitellyt rahaa, kétellyt toista thmisté tai kdynyt

wc:ssé ja tupakalla. (Mts.18.)

Kaisihuuhteita tulee kdyttdd aina, kun késissa ei ole nakyvii likaa, esimerkiksi
késiteltdessd rahaa ja elintarvikkeita vuorotellen. Hyvédn kasihygieniaan kuuluu myds

kdsien ihosta huolehtiminen. (Wallenius 2007, 44.)

[jas ym. (2002) kirjoittaa kdsihygieniasta, ettd kdsien ihon tulee olla terve, eli niissé ei
saa olla tulehtuneita haavoja tai ihottumaa. Tyontekijdlld ei saa mydskddn olla
kynsilakkaa tai muita kosmeettisia aineita. Myoskéén kisissé ei saa olla koruja, silld

ne kerddvit likaa ja mikrobeja. Kynsien tulee olla hoidetut ja lyhyiksi leikatut ja
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kynsien alustojen puhdistetut hyvin. (Mts .9.)

Tarkeimpind hygieenisini asioina keittiotyoskentelyssé tulivat esille opiskelijoiden
vastauksissa kdsien riittdvd peseminen, kertakdyttd késineiden kdyttiminen niitd
tarvittaessa, puhtaat tyovilineet ja omaan olemukseen liittyvit asiat, kuten ei kipe&nd

keittioon, oikeanlaiset tydvaatteet ja muutenkin tydntekijan siisti ja puhdas ulkondko.

Kisihygieniasta ja tydvaatetuksesta opiskelijat eivit kaivanneet lisdd tietoa. Kuitenkin
tdma tieto on ristiriitainen tyossdoppimispaikoilta saatujen palautteiden perusteella.
Useimmilla tydssdoppimispaikoilla toivottiin kuitenkin oppilaitosten kiinnittidvin vie-
lakin entistd enemman huomiota oppijoiden kdsihygieniaan ja heidin
pukeutumiseensa tyopaikoilla. Opiskelijoita saatujen kyselyjen perusteella, he
halusivat lisdé tietoa seuraavista asioista. Niitd asioita olivat muunmuassa puhtauden
aistinvarainen-ja mikrobiologinen seuranta, puhtausndytteiden ottaminen,

tuhoeldintorjunta ja tyotapahygienia.

5.4 Perehdyttaminen hygieenisiin kaytanteisiin

Tyo6paikoilla jokainen uusi tyontekijd perehdytetddn keittion hygieenisiin kiyténteisiin
tutustuttamalla hanet kyseisen paikan omavalvontasuunnitelmaan. Suunnitelmasta
16ytyy perusohjeistus kunkin tydpaikan siivoussuunnitelmaan, ja sen jilkeen sité
kiyddin kiytdnnossa lavitse niin, ettd tyontekija tekee kunkin asian itse. Talld tavoin

asiat menevit tyontekijéille parhaiten perille.

Ty06ssdoppimispaikoissa késien pesua ei koskaan korosteta liiaksi. Oikea ja
asianmukainen suojautuminen otetaan huomioon puhdistettaessa esimerkiksi uuneja ja
silloin on hyvi kdyda lavitse aineiden kéyttoturvallisuustiedotteet sekd niiden
mahdolliset aiheuttamat terveysriskit. Késien suojaaminen kertakdyttokasineilld on
my0s suositeltavaa silloin, kun esimerkiksi ruokia ei kuumenneta.
Kertakéyttokasineiden kédyttiminen esimerkiksi leivonnassa ei ole tarpeen, kun

tuotteet kuitenkin paistetaan ja mikrobit havidvét.
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Térkeimpind asioina tuli esille keittiotyon hygieenisistd kayténteistd, jotka kaikkien

oppijoiden tulisi omaksua seuraavia asioita. Tarkeimpénd pidetdén niin opettajien
kuin tyopaikkaohjaajien nikokannasta kdsihygieniaa, joka on keittiotyossa se tirkein

asia mité ei saa unohtaa. Muista esille tulleista asioista on yhteenveto liitteessé 7.

Tydssdoppimispaikalta saatujen kyselyjen mukaan tirkeimmaksi hygieeniseksi
kayténteeksi nousi kdsihygienian merkitys. Seuraavina tdrkeimpind asioina olivat:
omavalvonta, henkilokohtainen hygienia ja oikeanlainen tydvaatetus, keittion yleinen
siisteys ja puhtaus kaikissa tyOpisteissd seké oikeat sdilytys-, kisittely-ja
jaahdytyslampotilat ja raaka-aineiden oikeat kisittelytavat. Yhteenveto esille tulleista

asioista on liitteessa 8.

5.5 Hygieeninen tyoskentely

Tehdyistd kyselyistd nousi esille erds asia ylitse muiden, jota pidettiin tirkeédni
hygieenisessé keittityoskentelyssa ja se oli kisihygienia. Asia tuli esille myo6s
oppijoiden vastauksissa, mutta kuitenkin se aiheuttaa ristiriitaisuutta, koska
tydssdoppimispaikoilta tuli palautetta, etteivit oppijat tdysin hallitse perusasioita,

joihin kuuluu yhteni asiana kisien pesu.

Kertakayttokdsineiden kéayttdmistd pidettiin myos tarkednd, kunhan se on oikeanlaista
kayttdmistd, koska kertakdyttokésineiti ei jokaisessa keittidtyon vaiheessa tarvita.
Kertakdyttokdsineitd tulee kdyttdd vain silloin, kun tehdédén sellaisia tuotteita, joita ei
uudelleen kuumenneta. Téll4isid tuotteita ovat salaatit, voileivét ja tdytekakut. Myos
silloin, kun on haavoja késissi, kertakdyttokdsineiden kdyttdminen on suositeltavaa,

etteivit bakteerit padse haavoista ruokiin.

Henkilokohtaista hygieniaa pidettiin my0s tirkednd asiana hygieenisessi
keittiotyoskentelyssd. Oppijat pitivét titd myos tarkednd, mutta tyossdoppimispaikoilta

saadun palautteen mukaan téssd asiassa olisi kuitenkin parannettavaa oppilaitoksien



toimintaan.

Puhdas tydskentely-ymparisto sekd tyopoydat koettiin myds tiarkedksi asiaksi. Téastd

tuli my6s parannusehdotuksia oppilaitoksille, koska oppijat eivét hallitse kunnolla

perusasiaa, johon tydpisteen siivoaminen kuuluu. Ja yleensékin omien jélkien

siitvoamisessa on tydssdoppimispaikoilla havaittu puutteita.

6 HAVAINNOINTI JA HAVAINNOINNIN TULOKSET

Hygienian ongelmakohdat
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Havaintoja olen tehnyt joulukuun 2008 ja maalis-huhtikuun 2009 aikana seurailemalla

oppijoiden tydskentelyd opiskelijaravintolassa. Olen havainnut seuraavanlaisia asioita

opiskelijaravintola Lipstikan siisteydesta.

Kéytetddn vaarid siivousvélineitd puhdistuksessa. Kdsienpesualtaita
puhdistetaan yleisharjalla, vaikka kisienpesualtaille on omatpuhdistusharjat.
Tyopaikkapuhtaanapito tuottaa vaikeutta oppijoille. TyoOpaikkaa ei muisteta
puhdistaa tydvaiheiden vililld. Vaan monesti biojétteet ovat poydalld, eikd
niille kuuluvassa astiassa.
Laitteiden ja koneiden siisteys. Ei muisteta puhdistaa koneita heti kdyton
jéalkeen, vaan laitteisiin jda likaa, jotka kuivuvat ja ovat sitten hankalasti
puhdistettavia.
Keittion yleinen siisteys. Tavarat ovat sekaisin ja vadrilld paikoilla.
Kotitalousliesien takaosat likaiset, homeiset -> Pitiisi siirtdé paikaltaan
viikoittain, ettei paisisi likaantumaan niin pahasti. Viime aikoina puhdistettu
vain pari kertaa lukukaudessa ja siksi uunin takaosat ovat olleetkin sen
ndkoisid.
Epédjdrjestys keittiolld, tavarat vaarilld paikoilla. Jokaiselle tavaralle on
kuitenkin keittidssd madritelty oma paikka.

Varastojen ja kylmididen episiisteys. Raaka-aineiden kéytt6- vanhat ensin.

Kylmio6t tulisi tarkistaa aina ensin mité sielld jo on ennenkin haetaan kylmidsta
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avaamaton tuote.

— Oman tydvaatteen siisteys, kdytetddn koruja, vaikka niiden kdyttiminen on
kielletty opiskelijaravintolassa niin opiskelijoilla kuin henkilokunnallakin.

— Kénnykén kayttdminen keittiolla.

— Kertakéyttokdsineiden kaytto silloinkin, kun se ei ole tarpeen.

— Jatteiden védrin lajittelu. Jateastioita on tarpeeksi ja nithin on merkittynd miti
mihinkin tulee, kuitenkaan lajittelu ei toimi ithan 100 prosenttisesti. Suurin
ongelma on havaittu kartonkien lajittelussa, purkkeja ei ole kunnolla huuhdeltu
ja sen jdlkeen ne on laitettu kuivajatteisiin. My0s biojétteissd on monesti

sellaisia jétteitd, jotka kuuluvat muunmuassa kartonkien kerdykseen.

Naditd asioita olen havainnollistanut ottamalla kuvia oppilaitoksen opiskelijaravintola

Lipstikasta. Otetuista valokuvista 10ytyy liite 13.

7 KEHITTAMISEHDOTUKSET JA POHDINTA

Oppijat siivoavat opiskelijaravintolassa yleensd hyvin poytépinnat ja lattian.
Oppijoiden tulee kiinnittdd erityistd huomiota kiyttaimiensa laitteiden ja koneiden
puhtauteen samoin kuin tydskentely-ympéristoon. Usein heiltd jaé kuitenkin
huomaamatta laitteiden ja koneiden puhdistukset ja alapinnat. Kun lika pinttyy ja

kuivuu kiinni, niin sen jdlkeen on todella vaikeata saada laitteita ja koneita puhtaaksi.

Pintojen ja laitteiden puhtaanapidon ensisijainen tehtiva on elintarvike -ja
tyoturvallisuuden varmistaminen. Kun tyoympéristd on puhdas, niin tyontekijéiden
tyomotivaatio on korkealla, silloin my0s tyonteko sujuu turvallisesti hyvin
puhdistetuilla laitteilla. Puhtaanapidon ensisijaisena tarkoituksena on kuitenkin
ehkéistd ruokamyrkytyksid varmistamalla elintarvikkeiden hygieeninen kasittely
pellolta aina ruokapdytidin saakka. Samalla torjutaan myds tuhtoeldimien ja mikrobien
padsy elintarvikkeisiin, jolla ehkéistddn elintarvikkeiden pilaantuminen. (Nurkkala

2004, 61.)
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Kehittimiskohteet piivittiiseen siivoukseen
Loppusiivouksien tekemiseen tulisi kdyttdd enemmain aikaa, kuin mita on ollut.
Oppijoille pitdisi alusta alkaen opettaa, ettd pois l1dhdetiédn vasta sitten, kun keittié on

siisti. Opetukseen kuuluu keittion siivous siind missd muukin keittiotyo.

Péadvastuu siivouksista voisi olla viikoittain aina parilla oppijalla, ja keittidapulainen
vastaa siitd, ettd keittion likaisemmat kohteet tulevat pdivén paatteksi
siivotuiksi. Tarkoituksena ei olisi joka pdiva puhdistaa perusteellisesti, vaan kaytdisiin

paivittdin ldpi likaisimmat ja puhdistusta vaativat kohteet.

Opiskelijaravintolassa tyoskentelee myds keittiohenkilokuntaa, eikd keittion lopputydt
kuulu heille, vaan oppijoiden pitdd itse pyrkid siihen, ettd paikat ovat kunnossa, kun
he keittioltd poistuvat. Taima helpottaisi keittion perussiivouksia. Péaésisi helpommalla
kun paikat ovat jatkuvasti siistit ja jarjestyksessd olevat. Tyontekijéna olisi
mukavampaa tulla aamuisin tdihinkin, kun paikat olisivat siistind ja jirjestyksessd

edellisen piivén jaljilta.

Oppijat oppisivat ottamaan vastuun siivouksista ja samalla oppisivat, miksi tiytyy
keittid puhdistaa aina hyvin tyopédivén padtteeksi. Siivouksien tekeminen ei jdisi
keittidapulaisen vastuulle, koska sehén ei ole tarkoituksena vaan oppijoiden
oppiminen. Keittid pysyisi aina puhtaana ja tavarat jérjestyksessd. Néin laitteet ja
koneet pysyisivit siistind, ja samalla helpottuisi lukukausittain tehtavét

peruspuhdistukset.

Samalla huomioitaisiin asioita, joista tyossdoppimispaikoilta on saatu palautetta.
Tésta tuli parannusehdotuksia oppilaitoksille, koska oppijat eivét hallitse kunnolla
perusasiaa, johon tydpisteen siivoaminen kuuluu. Ja yleensékin omien jélkien
sitvoamisessa on tydssdoppimispaikoilla havaittu puutteita. Oppilaitosten pitéisi ottaa
huomioon puhtaanapito ja siivous koulutuksessa paremmin, koska hankaluutta on

tuottanut pOytien ja lattioiden pesu seka tiskaus ja roskien vieminen ulos.
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Kuvista oppijat nidkevét parhaiten miten asioiden tulisi olla péivittdisen siivouksen

jélkeen ja mink&lainen keittio ei saisi olla tyopdivien jéalkeen.

Kuva 4. Epadjarjestyksessa oleva kattilahyllysto.

Ylldkuvassa ndakyy miten epdjérjestyksesséd opiskelijaravintolan hyllyt aika usein ovat.
Tavaroiden ollessa jirjestyksessd ja omilla paikoillaan, tyoskentely keittiossa

helpottuu huomattavasti, kun tavaroita ei tarvitse etsid. Kuvassa kattilat ovat sekaisin
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ja kannetkin missé sattuu. Millaisen kuvan tdlldinen keittié antaa ulkopuolisille

asiakkaille.

Kuva 5. Likainen astia palautettuna astiahuollosta.

Pestyjen astioiden puhtaus varmistetaan aina ennen kuin ne laitetaan kayttoon.

Likainen astia on osoitus puutteellisesta astiahuollosta.
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Hyvin keittidtilojen puhtaanapidon ldhtokohtana on puhtaat siivousvélineet. Télldiset

siivousvilineet kuten kuvassa nékyy levittdvat likaa ja mikrobeja puhdistamisen
sijaan. Sen vuoksi vilineet tulee puhdistaa aina kdyton jalkeen. Huonokuntoiset
siivousvalineet tulisi uusia, etteivit ne hankaloita siivoustyon suorittamista ja
puhdistustydn onnistumista. Pelkkd puhdistaminen ei aina riitd poistamaan likaa, joten

vélineet on pestévi koneellisesti tai desinfioitava erikseen. (Pahtamaa 2009, 22.)
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Parannusehdotukset oppilaitoksille

Tyossdoppimispaikkojen parannusehdotukset ovat tarkeitd asioita ottaa huomioon,
koska niin voidaan kehittdd oppilaitoksen toimintaa ldhettdimalla entistd parempia
oppijoita tydssdoppimisjaksolle. My0s oppilaitoksen opettajat saavat tarvittavan
tiedon itselleen ja voivat kiinnittdd entistd enemmin asioihin huomiota kdytdnnon

opetuksessa.

Tyossdoppijan tulisi hallita perusasiat, kuten késien pesu, tyOpisteen siivoaminen sekd
lopputy6t, omaan olemukseensa tulisi osata kiinnittdd huomiota ja omavalvontaan
kannattaa opastaa ennen TOP- jaksoa (ty0ssdoppimisjaksoa). Oppilaitosten tulisi ottaa
huomioon siivouksen ja puhtaanapidon merkitys koulutuksessa paremmin, koska
useimmat ammattioppilaitosten tydssédoppijat pitdvat pdytien ja varsinkin lattioiden

pesua heille kuulumattomana tehtdvéna.

My0s tydasujen ja henkilokohtaisen siisteyden tarkempi huomioiminen koettiin
tarkedksi oppilaitoksien toiminnassa. Oppijoita tulisi muistuttaa enemmaén, ettd
hiukset ovat siististi tydpaikalla sekd kynnet lyhyet ilman rakennekynsii ja
kynsilakkaa. Erds hyvin tirked asia oli kinnykoiden kaytto keittioilld, jota eivit

useimmat tydssdoppimispaikat hyvéksyneet.

Jotkut tydssdoppimispaikat toivoivat myds enemmaén tyovaatteita oppijoille
tyossdoppimisjakson ajaksi. Miké tarkeintd kdsihygieniaan pitdisi kiinnittdé entista
enemmin huomiota, silld oppijat eivit osaa pestd oikein kasiddn. Oppijat

luottavat litkaa késihuuhteeseen ja kertakdyttokasineiden kdyttimiseen. Puhtaanapitoa
tulisi korostaa ja siivoustapoja pitdisi enemmaén opettaa kdytdnnossia. Muut esille

tulevat asiat liitteessd 11.

Pohdinta

Aiheen valintaan vaikuttivat kiinnostukseni erilaisiin oppijoihin, keittidhygieniaan ja



31
millainen késitys erilaisilla oppijoilla oli hyvésté keittidhygieniasta. Opinnédytetyon

tarkoituksena oli selvittdd, mihin asioihin tulisi kiinnittdd huomiota opastettaessa

erilaisia oppijoita hygieeniseen keittiotyoskentelyyn.

Erilaisten oppijoiden ohjaaminen hygieeniseen keittidtydskentelyyn oli aiheena hyvin
mielenkiintoinen ja haastava. Opinndytetyotd tehdesséni seurailin oppijoiden
keittiotyoskentelya ihan eri ndkdkulmasta kuin ennen tdhén tyohon ryhdyttyéni.

Yleisesti ottaen oppijoilla oli hyvé késitys hygieenisestd keittiotydskentelysta.

Opinndytetyon tavoitteena on hygieenisen keittiotyoskentelyn kehittdminen seka
otettujen valokuvien hyddyntdminen hygieenisen keittiotyoskentelyn kehittdimisessa
opiskelijaravintola Lipstikassa. Kuvat laitetaan esille keittion seinille, josta opiskelijat
pystyvét katsomaan ja tarkistamaan millaiselta paikkojen tulee aina tyopéivin
padttyessd ndyttdd. Kuvat helpottavat esimerkiksi hahmotushéiridista kérsivaa
opiskelijaa suoriutumaan siivouksesta paremmin. Puhtaus-késite, kun voi olla

erilaisilla opiskelijoilla hyvin erilainen kuin miti se oikeasti on.

Sain kerdtyksi paljon hyvid ja tarkeitd valokuvia keittion puhdistuksen
ongelmakohdista. Opinndytetydhoni otin niistd esimerkiksi vain muutamia, jotka olen
kokenut ongelmana seuratessani oppijoiden tydskentelyd keittiolld. Suurimmat
ongelmakohdat kohdistuivat juuri tydvaihepuhtaanapitoon, tavaroiden jirjestykseen
keittiolla seké astiahuollon puhtaanapitoon. Sen vuoksi liitdn cd:lle loput kuvat
opiskelijaravintola Lipstikassa havaituista kohteista, jotka olen ongelmana havainnut
jokapaivéisessd tyoskentelyssd. Oppijoiden on kuvien avulla helpompaa ymmartaa

puhtaus- ja jarjestyskésite varsinkin, jos on hahmottamisen kanssa vaikeuksia.

Ohjaajana tulee jatkossa kiinnittdd enemmén huomiota oppijoiden hygieenisiin
tyoskentelytapoihin. Ja huomatessa puutteita tyon lopputuloksissa, pitdd oppija laittaa

tekemiin tyo uudelleen eiké tehda sitd itse. Ndin oppija sisdistdd asian paremmin.

Ketolan( 2009) mukaan edelld mainitut havainnot eivét ole poikkeuksia vaan

jokapiivéisid hygienia-ja puhtausongelmista kirsivissé suurtalouksissa. Olosuhteissa



ei ole tapahtumassa muutoksia. Huonosta keittidhygieniasta voi syntya ikavia
seuraamuksia, pahimmillaan joukkoruokamyrkytyksid, jotka voi olla hyvinkin

kohtalokasta liiketoiminnalle. (Mts.33.)

Oppijoiden oppimisen kannalta olisi tirked4, jos ohjaaja tietdisi mihin asioihin
heidén ohjauksessaan tulisi kiinnittdd erityisesti huomiota. Talloin voisi tukea
parhaalla mahdollisella tavalla oppijaa. Kaikki tietohan ei ohjaajalle kuulu, mutta
olisi hyva tietdd mik tukisi eniten oppijan oppimista. Koulutus erityisen oppijan
ohjaamiseen olisi tirkedta. Erityisesti sellainen koulutus, jossa selvitetdin erilaisia

erityisen tuen tarpeita ja niihin sopivia ohjauskiytédnteita.
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LITTEET

Liite 1. Lipstikan tiimit

1. Tiimi vastuuhenkilond keittidapulainen

Varastojen hoitaminen/ Tiski/ Salaatti

— Aamuisin laitetaan korit valmiiksi opetuskeittidihin

— Kuormien purkaminen ja tavaroiden vastaanotto ldmpdétilojen mittaukset

— Salaattien tekeminen / Tehdddn my6s Dieetit

— Tiskaamisesta huolehtiminen

— Keskiviikkoisin iltapdivilld kylmididen ja varastojen perusteelliset siivoukset ja
jérjestelytyot

— Tiskaamisen lisdksi jalkitdind huolehditaan terdsvaunujen seka palautuslinjaston
puhdistuksesta (neutraali pesuaine+ Hankauspesin-> huuhteleminen letkulla)

— Roskisten puhdistus iltapdivalla tiskin péétteeksi tiskikoneella

— Tiskikoneen perusteellinen pesu keskiviikkoisin

— Varastot kidydaan lavitse joka iltapéiva, jos aikaa vain on.

MUISTA! Mittaa salaattien 1ampdétila ja ota salaatista ruokandyte paivittéin.
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2. tiimi vastuuhenkilona eménta
Kahvila ja Tarjoilu

* Aamukahvilan pystytys, hoitaminen ja purku
e Poytien pyyhkiminen ja siististd yleisilmeestd huolehtiminen
» Kukkien haku saliin (jos ehtii, niin kukat haetaan mielelldén ennen kahvilan
avaamista)
* Linjaston valmistelu ruokailua varten
o lampohauteet
o lautaset ja ruokailuvélineet
o ruokajuomat
o ottimet
* Ruokalistan ja dieettien selvittiminen (osaat palvella asiakkaita, kun tiedét
mitd ruoat sisaltavit)
* Menun kirjoittaminen
* Linjaston tdydentdminen ruokailun aikana ja asiakaspalvelu
o juomien tdydentdminen
o ruokien tdydentdminen
o astioiden riittdvyys
o linjaston ylldpitosiivous
* Linjaston ”purku” ruokailun jélkeen
o ruokien siirtiminen linjastosta keittioon jatkokasittelyd varten
o linjaston peseminen
* Poytien pyyhkiminen
» Kahvilan pystytys, hoitaminen ja purku
* Myymaildtuotteiden myynti ja pakkaaminen kahvilassa (erillinen moniste)
* Kukkien vieminen kylmiéon
* Kahvilan poytien, linjaston ja myyntipdydédn pyyhkiminen
* Yleisilme siistiksi a lattialta ndkyvit roiskeet ja mahdolliset kahviléntit pois,
murut pois

Téssé tiimissd pyritddn panostamaan kattaukseen ja asiakaspalveluun sekd antamaan
asiakkaille uusia eldmyksié ja silmén iloa. Hyodynnetddn vuodenaikoja, juhlapéivid ja
erilaisia teemoja. Yllitetddn asiakkaat esim. taittelemalla servetit kauniisti valmiiksi
pOytiin, koristelemalla ruokasali ym.
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Tiimi 3. (vastuuhenkiloni opettajat)
Kokit

Lounaan pddruoan ja lampimien lisdkkeiden valmistus seka niihin liittyvat
erikoisruokavaliot

- Valmiiden lounasruokien vienti linjastoon

Ruokandytteen otto péivittdin linjastossa esilldolevasta padruoasta
-ndyte(n.2dl) otetaan Bioska- ndytteenottopussiin, sdilytetdén pakastimessa
3 viikon ajan, jonka jdlkeen pussi vieddédn biojitteisiin

Lampdétilojen mittaus ja kirjaus pdivittdin linjastossa esilldolevista paédruoista

Téhderuokien pakkaus myyntiin tai kylmioon seuraavan pdivin jatkokayttod
varten

Seuraavan péivén lounasruoan esivalmistelutyot

SIIVOUSTYOT PAIVITTAIN TAI TARVITTAESSA

Suurkeittidlieden ja — uunien puhdistus

Kaytettyjen koneiden puhdistus

Jaa-viiledkaapin ja nurkkakylmion jérjestely sekd puhdistus
”Suurkeittiopuolen” kaappien ja laatikoiden pyyhinté ja tavaroiden jérjestely

Lattian ja lattiakaivojen pesu koko keittiosti
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Tiimi 4. vastuuhenkiloné opettaja/ ja kun paikalla kouluohjaaja
Jilkiruoka ja leivonta

Vastuu
* jilkiruokien valmistuksesta, néytteiden otto jilkiruoista kerran viikossa

suolaisten leivonnaisten(sampylat, leivdt) valmistus lounaalle, kahvileivét iltapdiva
kahvilaan, my0s leivonnaiset myymaéldan

dieetit; jalkiruoka ja leivonta

tuotteiden pakkaus myymaildin

Lopputyot:

* pikkukeittion tiski

* puhtaanapito pdydait, liedet ja leivontapiste
» késienpesualtaiden puhdistus

* paperien tdydentdminen

* kylmididen ldmpdétilojen mittaus

Liséksi pikkukeittion kaapien ja kattilahyllyjen puhdistaminen
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Liite 2. Saatekirje

Hei!

Olen Maritta Jokinen ja opiskelen Jyvéskyldn ammattikorkeakoulussa Matkailu-,
ravitsemus- ja talousalan palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelmassa.
Teen opinndytetyoni aiheesta Erilaisten oppijoiden opastamisesta keittion hygieenisiin
kayténteisiin.

Liitetiedostona on kyselylomake, johon toivon sinun vastaavan.

PALAUTATHAN KYSELYN 19.5.2008 mennessé!
Sdhkopostitse maritta.jokinen@jklkoti.fi/

maritta.jokinen.mpa@jamKk.fi

Vaikka vastaukset lihetetain sihkopostitse, ei nimesi tule missiin vaiheessa

esille. Kaikkia tietoja kisitelldéin luottamuksellisesti.

Kiitos vastauksista!


mailto:maritta.jokinen.mpa@jamk.fi
mailto:maritta.jokinen@jklkoti.fi/
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Liite 3. Kysely tyossaoppimispaikoille

1. Minkilaisessa keittiossd tyoskentelet?

2. Nimed 4-6 keittiotyon hygieenistd kdytdntdd/ toimintatapaa/asiaa, jotka mielestési
jokaisen keittidssd tyoskentelijdn on omaksuttava ja joiden mukaan hénen on

toimittava.

3. Miten perehdytitte uudet tyontekijat keittion hygieenisiin kdytinteisiin?

4. Mité erityistd tukea/ ohjausta olette joutuneet antamaan tydssdoppijoille (esim.

erilaiset kulttuuritaustat, erityistd tukea tarvitsevat) keittion hygieenisiin kéyténteisiin?

5. Minkdlaisiin asioihin toivoisitte oppilaitosten kiinnittdvan huomiota?

Parannusehdotuksia oppilaitosten toimintaan hygieenisissi asioissa?
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Liite 4. Kysely kouluohjaajille

1. Miti késite erilainen oppija mielestisi tarkoittaa?

2. Millaisia erilaisia oppijoita ohjaat ty0ssisi?

3.. Mitka hygieenisen tydskentelyn asiat ovat sellaisia, joita erilaisten oppijoiden on
vaikeaa hahmottaa tai muistaa? Onko jollekin oppijaryhmélle jokin tietty osa-alue

erityisen vaikeaa?

4. Minkélaista tukea tai erityistd ohjausta erilaiset oppijat tarvitsevat hygieeniseen

keittiotyoskentelyyn?

5. Millaisia ongelmakohtia olet huomannut ohjatessasi erilaisia oppijoita?

6. Minkailaisia ohjeita olisi hyvi olla hygieenisen keittitydskentelyn toteuttamiseen?

PALAUTATHAN KYSELYN 19.5.2008
MENNESSA!

JOKO PAPERIVERSIONA MONISTUSHUONEESSA OLEVAAN
LOKEROONI TAI SAHKOPOSTILLA

maritta.jokinen@jklkoti.fi

maritta.jokinen.mpa@jamkKk.fi

Kiitos vaivannaostasi!


mailto:maritta.jokinen.mpa@jamk.fi
mailto:maritta.jokinen@jklkoti.fi

Liite 5. Kysely opettajille

1. Mitd ryhmid/ ryhmid opetat?

2. Mité késite erilainen oppija mielestisi tarkoittaa?

3. Millaisia erilaisia oppijoita ryhmissési on?

4. Nimed 4-6 keittiotyon hygieenistd kdytint6d/ toimintatapaa/asiaa, jotka mielestisi

jokaisen oppijan on omaksuttava.

5. Mitka hygieenisen tydskentelyn asiat ovat sellaisia, joita erilaisten oppijoiden on
vaikea hahmottaa tai muistaa? Onko jollekin oppilasryhmalle jokin tietty osa-alue

erityisen vaikea?

6. Minkdilaista tukea tai erityistd ohjausta erilaiset oppijat tarvitsevat hygieeniseen
keittiotyoskentelyyn?

7. Minkilaisia menetelmill4 tai toimintatavoilla koet erilaisten oppijoiden parhaiten

omaksuvan hygieeniset kéytinteet?

8. Minkilaiset kirjalliset hygieenisen tyoskentelyn ohjeet parhaiten tulevat

ymmarretyksi?

9. Minkélaisiin asioihin keittidhenkilokunnan tulisi kiinnittdd huomiota ohjatessaan

erilaisia oppijoita?
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Liite 6. Kysely opiskelijoille

1. Nimi:
2: Opiskeletko: Talouskoulu

Tutkinnossa, Catering-alan perustutkinto

Kotitalous-ja kuluttajapalvelujen perustutkinto
3. Miti késite keittidhygienia mielestisi tarkoittaa?
4. Nimed 4-6 asiaa, joita pidat tdrkednd hygieenisessa keittiotyoskentelyssa?
5. Miti keittidhygieniaan liittyvid asioita haluaisit vield enemmaén oppia esim.

Kaésihygienia

Tyovaatetus

Tyo6tapahygienia

Astiahygienia

Keittidtilojen puhtaanapito

Puhtausnidytteiden otto

Tuhoeldimet ja niiden torjunta
Lampéotilojen seuraaminen

Puhtauden aistinvarainen seuranta
Puhtauden mikrobiologinen seuranta

Jotkin muut asiat, mitka?

6. Oletko ollut tyossdoppimisjaksolla(TOP)?
KYLLA ElI

Mikali vastasit kylld, niin vastaisitko myos kysymyksiin 7 ja 8.

7. Tyossdoppimispaikka/paikat olivat

8. Miten sinua perehdytettiin tydssdoppimispaikalla keittiotyon hygieenisiin

toimintatapoihin?



Liite 7. Oppijoiden osattava keitti6tyoskentelyssa

Opettajilta saatu vastauksia.
- Oikea lampdtila tuotteille (kylmé kylména, lammin 1dampiméand) 2
- Késihygienia 5
- Kasineiden oikeanlainen kdyttdminen
- Tyovaihepuhtaanapito 2
- Lavistysten ja sormusten kayttokielto 3
- Henkilokohtainen hygienia 2
- TyOvaatetus
- Elintarvikkeiden kisittely oikein ja hygieenisesti seka sdilytys 3
- Astiahuolto 2
- Hygieeninen tydvaatetus
- Siisti asiakaspalveluun/ keittioymparistoon sopiva ulkoasu
- Tyoskentelyhygienia (roskat roskiin, tyOpisteen siisteys)
- Myssy ja siisti tydasu
- Kontaminaation vaara
- Thon, nenén, hiuksien koskettelu
- Oman tyopisteen puhdistaminen ja puhtaanapito

- Lavistysten ja sormusten kdyttokielto



Liite 8. Tyossdoppimispaikat, nain tyéskennelldan
hygieenisesti

Kaésien pesu/ késihygienia 12

Ristikontaminaation ehkaisy 3

Multaisten elintarvikkeiden kasittely niille varatulla paikalla
Puhtaat tyovilineet 2

Korut pois 3

Puhdas tydasu 6

Omavalvonta/ omavalvontasuunnitelmaan perehtyminen 5
Kertakéyttohanskojen kaytté 3 (nimenomaan oikeanlainen kaytto)
Raaka-aineiden késittelytavat 2

Poytdpintojen puhtaanapito 2

Yleinen siisteys ja jarjestys 4

Leikkuulaudat ym.tyovalineiden vaihdot 2

Salaattileikkurin puhdistus

Desinfiointi menetelmét/ohjelmat (puhdistus-/siivoussuunnitelma)
Henkilokohtainen hygienia 4

Péadhineen kaytto 2

Suojavaatetus 2

Kylmiketjun pysyvyys oikeana

Lampotilojen pysyvyys oikeina 3

Hiukset myssyn alle 2

Lajittelu

Séadstelids veden ja pesuaineiden kaytto 2

Ty0pisteen puhtaus

Ei lavistyksid 2

Meikit pois

Ty6skentelyssd noudatettava omavalvontasuunnitelman mukaista
puhtaanapitojirjestelméé (pesuaineet, vilineet, aikataulut)

Ruokien maistelu vain puhtaalla lusikalla ja lautaselta, ei suoraan kattilasta!



Ei rakennekynsid

Kénnykit pukuhuoneessa, ei keittiolla

Terve iho

Salmonellatodistus ulkomaan matkan jalkeen

Siivoa aina omat jilkesi, jos ei mahdollista, niin sovi asiasta jonkun kanssa, joka
ehtii siivota jéljet

Noudata omavalvontasuunnitelmaa

Elintarvikehygieniaa sen osaamista

Omavalvonta
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Liite 9. Oppijat ja keittiohygienia

- Puhtautta ja hyvii jérjestysta

- Puhtaita ja siistid tydvaatteita

- Hanskat, tarvittaessa 2/11

- Puhtaita tyovilineitda3/11

- Kontaminaation vélttdmista

- Huolellisempaa hygieniaa kuin yleensi, koska vastuu on suurempi
- Hygieniaa keittiossa

- Keittion siisteys esim. tyopOydait puhtaat 2/11

- Henkilokohtaista hygieniaa

- Kasien pesua 3/11

- Oikeita sdilytyslampotiloja

- Kunnon siivousta tyOpéivén péétteeksi

- Léampdtilojen tarkkailua 3/11

- Tyo0pisteen siisteyttd

- Myssy

- Ruoan hygieenisyyden varmistamista

- Huolehditaan, ettd bakteerit eivit padse levidmain ruokiin
- Huolehditaan elintarvikkeiden tuoreudesta ja puhtaudesta
- Siisti olemus tyontekijélla

- Oma terveydentila, ei kipedna keittioon

- Jatehuolto

- Raaka-aineiden kaésittely erillddn

- Elintarvikkeiden oikeanlainen sdilytys

- Likainen ja puhdas erikseen

- Saastuminen

- Kypsennysaika

- Hiukset piiloon ja lavistykset pois
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Liite 10 . Tyéssaoppimispaikkojen maarat

Vastanneita paikkoja oli 15 kpl.
Koulut/Oppilaitokset 8 henkiloa
Henkildstoravintolat 2 henkiloa
Kunnalliset ruokahuollot 1 henkil
Valmistus/ Keskuskeittiot 1 henkilo
Péivékodit 1 henkilé
Hallinnot 1henkilo
Sairaskodit/ Sairaalat 1 henkilé

Yksi henkilo edusti sekd koulu- ettid henkilostoravintolaa

50



Liite 11. Parannusehdotuksia oppilaitoksille

desinfektioaineen kaytto yleisemmaksi 2

opiskelijan “yleissiisteys” tydasu ja padhine, kengét ja korut 3

pesuaine edustajan pitdmi hygienia koulutus myds opiskelijoille> desinfioivan
késihuuhteen kiyttamisesti

hygienian merkitys ja sen térkeys, nuorille ei itsestddn selvi, vililla
valinpitiméttomid asian suhteen 2

tiskaus ja roskien vienti on opiskelijoiden mielestd hanttthommia, joka ei heille
kuulu- Siivous ja puhtaanapito tulisi oppilaitosten huomioida paremmin
tiukempi kuri. Kun ollaan keittidvuorossa, niin tilojen siivous ja puhtaanapito
kuuluvat tdhén jaksoon paivittdin.

palkatut siivoojat pois jélkitoistad

tydasujen ja henkilokohtaisen siisteyden huomioiminen opintojakson aikana 2
se miké luetaan pitdé osata vieda kaytantdon.

puhtaanapitoa tulisi korostaa, siivoustapoja kdytdnnossd, samoin kdsihygieniaa
selvit toimintaohjeet

tarpeeksi isot roska-astiat

sitvouskomeroon selkeytta

siivoustiheys

perusasiat tulisi hallita ennen tyoharjoitteluun tuloa; kdsienpesu, tyopisteen
sitvoaminen, lopputyot, tydasu ja muutenkin omavalvontaa kannattaa opastaa
ennen tydpaikkaan tuloa

tyoskentelyjélkien siistiminen asianmukaisesti

kisihygienia 2

luotetaan liikaa kdsihuuhteeseen ja kertakdyttokdsineiden kéyttoon’
kénnykoiden kaytto keittioilla

kylmididen hyllyt olisivat helposti puhdistettavissa”

el puisia tydvilineitd/ tydtasoja

enemmin tyovaatteita opiskelijoille

oppilaitos huolehtii, etti jokaisella opiskelijalla on hyvit ja riittdvét tiedot

hygieniaosaamisesta ja opiskelijat osaavat vieda tietoja kdytant6on
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Liite 12. Erilaisen oppijan tuki

Konkreettista kddestd pitden ohjausta ja jatkuvaa muistuttamista

Ohjausta yksittdisissd tyotehtdvissd esim.pilkkoa jokin tyotehtdva pienempiin osiin
Kokonaisuuden hahmottamiseen apua

Erilaisten aistikanavien kautta havainnollistaminen(kuvat, puhe, kirjoitus)
Asioiden toistaminen

Ohjaajan tuki auttaa my0s kaytdnnon tyoskentelyssd paljon

Hyvé malli



Liite 13. Cd: lla olevat valokuvat

epdjarjestyksessd oleva pakastin
epdjarjestyksessid oleva jadkaappi
jarjestyksessd oleva pakastin
jarjestyksessé oleva jadkaappi
epdjirjestyksessd oleva kattilahylly
epdjérjestyksesséd oleva maustehylly
jarjestyksessd oleva kattilahylly
jarjestyksessd oleva maustehylly
sekainen siivouskomero
jarjestyksessd oleva siivouskomero
epasiisti lattiaharja ja rikkalapio
siisti lattiakaivo

vadranlaista tydvaihepuhtaanapitoa
likainen poOytédpinta

siisti poytdpinta

puhdas palautuslinjasto

huonosti pesty astia

huonosti toimiva jatteiden lajittelu
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