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Taman opinnaytetydn tarkoituksena oli kartoittaa teoriatietoa elintarviketilojen
puhtaanapidon erityispiirteistd. Monelta yritykselta |0ytyy omia materiaaleja ja
koulutuksia yleisten tilojen puhtaanapitoon. Muihin puhtaanapitotdihin 16ytyy tut-
kintoja myds ammatillisista oppilaitoksista, mutta elintarviketilojen puhtaanapi-
dosta koulutus puuttuu.

Puhtaanapito on elintarviketeollisuudessa erittain tarkeassa roolissa. Korkea hy-
gienia on kriittinen osa tuotannon jatkuvuutta. Tuotepinnoilla esiintyvat mikrobit
voivat seisauttaa koko tuotantolaitoksen eika tuotanto voi jatkua ennen kuin pin-
nat on saatu taysin puhtaiksi. Jos mikrobeilla saastunutta elintarviketta joutuisi
loppukayttajalle asti, voisi silld olla vakavia seurauksia kuten ruokamyrkytys.
Huomioida taytyy myds kaikkien vierasesineiden riskit. Naihin kuuluu muun mu-
assa puhtaanapitotyontekijdiden vaatteet. Vaatteista ei saa irrota nappeja tai lan-
ganpatkia. Hiukset ovat myos yksi vierasesine ja siksi suojapaahine puetaankin
ensimmaisena paahan, ennen muita tydvaatteita. Puhdistusaineiden valinnassa
taytyy ottaa huomioon, etta ne ovat elintarvikehyvaksyttyja eika niista jaa pinnoille
ainejaamia. Kuitenkin aineet on oltava niin tehokkaita, etta niilld saadaan kaikki
pinnat elintarviketurvallisiksi. Laadunseuranta on elintarviketeollisuuden puhtaa-
napidossa usein tarkempaa ja vaativampaa. Laatua voidaan seurata aistinvarai-
sesti, mutta lahes aina on myos mikrobiologiset seurannat. Jos naissa on poik-
keamia, niihin on tehtava korjaavia toimenpiteita, jotta laatu saadaan palautettua
vaaditulle tasolle.

Suunnittelimme toimeksiantajani pyynndsta koulutusta elintarviketeollisuuden
puhtaanapitoon. Lopputulemaksi saimme koulutuspaketin, mista opiskelija val-
mistuu toimitilahuoltajaksi kiinteisto- ja puhtauspalvelualalle. Koulutuksen jalkeen
opiskelija osaa ottaa elintarviketeollisuuden erityispiiteet huomioon. Opinnayte-
tyossa on kasitelty yleisimpia erityispiirteita elintarviketeollisuuden puhtaanapi-
dossa. Palveluliike noudattaa asiakkaan ohjeistuksia tilojen siivouksessa.

Asiasanat: puhdistuspalveluala, elintarvikehygienia
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The purpose of this thesis was to map theoretical information about the special
features of cleanliness in the food industry. Vocational degrees are available for
other cleaning tasks, but there is no cleaning training for the food industry. A
teaching material was planned based on this thesis. The training will start in Jan-
uary 2024.

Sanitation plays a very important role in the food industry. High hygiene is a crit-
ical part of production continuity. Microbes on contact surfaces can stop the entire
production. Production cannot continue until the surfaces have been completely
cleaned. If the food contaminated with microbes reached the consumer, it could
have serious consequences such as food poisoning. Quality monitoring is often
more precise and demanding in the cleanliness of the food industry. Quality can
be monitored sensorially, but there is almost always microbiological monitoring
as well. If there are deviations, corrective measures must be taken to restore the
quality to the required level.

At the customer’s request, we designed a food industry hygiene training. In the
end, we received a training package from which the student graduates as a
cleaner. After the training, the student can take the specifics of the food industry
into consideration. The thesis discussed the most common specifics of sanitation
in the food industry.

Key words: sanitation, food hygiene
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1 JOHDANTO

Moni ei varmaan leipaa syddessaan mieti, miten tuotantolinjat ja tuotantotila on
puhdistettu tai mitd kaikkea puhtaanapitoa tekevan henkildon kuuluu tietaa ja
tehda. Elintarviketilojen puhtaanapitohenkilon taytyy tietda ja osata huomioida
monenlaisia eri asioita. Muun muassa miten hoitaa henkilokohtaisen hygienian,
miten pukeutuu, miten kulkee turvallisesti tuotannossa, milloin saa siivota, mita
siivoaa eli tunnistaa likaa ja miten lian saa pinnasta pois. Lika voi olla valmista

elintarviketta tai sitten jokin osa raaka-aineista.

Toimeksiantajani on Lassila&Tikanojan elintarviketilojen siivouksiin erikoistunut
yksikkd. Yksikolla on pitkd kokemus elintarviketilojen puhtaanapidosta. Toiminta
on sertifioitua useamman standardin kautta. Yksi niista on elintarviketurvallisuus-
standardi ISO 22000. Yksikko huolehtii asiakkaan tuotantotilojen puhtaudesta ja
toimivuudesta. Yksi suuri osa toiminnasta on myds varmistaa asiakkaan omaval-
vontaa. (L&T 2023.)

Ammatillisissa oppilaitoksissa koulutetaan puhtausalalle tekijoita, mutta niissa on
paapaino muiden tilojen siivouksiin, kuin elintarviketilat. Jollain toimijoilla on omia
koulutuksia elintarviketilojen siivouksista, mutta varsinaista ammattitutkintoa ei
viela voi suorittaa missaan. Toimeksiantajani on toivonut, etta elintarviketilojen
puhtaanapitohenkildstolle saataisiin ammatillinen koulutus ja sita kautta tutkinto,
minka painotus on elintarviketilojen puhtaanapidossa. Tassa opinnaytetyossani
pohdin teoriaosuutta elintarviketeollisuuden tilojen puhtaanapidon erikoispiir-
teista, mita voimme sitten hyddyntaa koulutusmateriaaleissa seka kerron suun-
nittelusta yhteistyossa kollegani seka ammatillisen oppilaitoksen kanssa suunni-

tellessamme koulutusta.



2 ELINTARVIKETEOLLISUUDEN PUHTAANAPITO

2.1 Palvelusopimus, mitoitus ja kustannuslaskenta

Kaikki alkaa siita, kun asiakas pyytaa palveluntuottajan siivousorganisaatiota te-
kemaan tarjouksen siivouksesta. Tata ennen kohteessa tehdaan usein kierto,
missa kartoitetaan siivoukseen vaikuttavia tekijoita. Kierron ja tarjouspyyntddo-
kumenttien pohjalta tehdaan mitoitus eli lasketaan siivousaika kohteelle. Palve-
lusopimus solmitaan asiakkaan ja palveluntuottajan kanssa. Sopimuksessa maa-

ritelldadn muun muassa tehtavat ja hinta. (Huilaja 2023, 9-11.)

Palvelusopimus laaditaan tarjouksen hyvaksynnan jalkeen siivousorganisaation
ja asiakkaan kanssa (Puska & Viinikka 2015, 14). Palvelusopimuksesta |6ytyy
yleensa palvelun hinta, tehtavat ja niiden taajuus seka miten ne toteutetaan. Eri
osapuolien vastuut ja velvollisuudet kuuluvat myos sopimukseen. Lisaksi sopi-
musehdot I6ytyvat sopimuksesta. Sopimusehdoissa maaritetaan esimerkiksi so-
pimuksen irtisanominen. Sopimukseen kuuluu myds usein palvelukuvaukset.
Palvelukuvauksissa maaritetdan siivouksen puhtaustasot ja siivoustaajuudet.
Sovitun laadun toteutumisen varmistuminen voidaan varmistaa laatusopimuksen

lisattavalla laatusopimus liitteella. (Huilaja 2023, 11.)

Elintarviketeollisuuden tuotantotilojen siivouksiin ei ole standardoituja eli vakioi-
tuja aikoja missaan mitoitusjarjestelmassa. Tyoajat tuotantotilojen siivouksiin las-
ketaan jo olemassa olevien kohteiden vastaavista toista ja niista kellotetuista
ajoista. Tyon fyysisyyden ja psyykkisyyden mukaan, ty6aikaan lasketaan mu-
kaan elpymisaika. Elpymisaika on aika, jonka elimisto tarvitsee palatakseen nor-
maalin tasoon tehdyn tyon aiheuttamasta rasituksesta. Tyohon on laskettava ai-
kaa myos aputdille. Naita on muun muassa liikkuminen kohteessa, siivousvau-
nujen varustelu seka siivoustekstiilien pesu. Apuaika maaraytyy aina siivottavan
kohteen mukaan. (Huilaja 2023, 11.)

Puhtaanapitoalan kustannukset muodostuvat suurimmalta osalta tyontekijapal-
koista seka sivukuluista, joita ovat esimerkiksi sairaus- ja elakevakuutusmaksut

seka tapaturma- ja tyottomyysvakuutusmaksut, koulutukset ja tyoterveyshuolto.
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Kustannuksia tulee myos yleisista vakuutus- ja vastuuvakuutusmaksuista. Puh-
taanapitoalan kustannuksiin kuuluu tarkeana tarvikekustannukset. Naita ovat
muun muassa puhdistusaine-, valine-, kone-, tydvaate-, seka suojainkustannuk-
set. Alalla nousevia kustannuksia on it- ja jarjestelmakustannukset. Kustannuksia
tulee lisaksi puhelimista, toimitiloista ja autoista ja muutenkin liikkumisesta. Kaikki
kustannukset ovat tarkeda huomioida kohdetta mitoitettaessa, silla yritysten teh-
tava on tuottaa voittoa. (Puska & Viinikka 2015, 19.)

Puhtaanapitotydssa voi toimia taloudellisesti kayttamalla puhdistusaineita ohjeen
ja tarpeen mukaan seka annostelemalla oikein. Tarkeaa on tunnistaa lika ja valita
menetelma ja aine oikein. Toiden suunnittelu ja niiden tekeminen joutuisasti on
taloudellisesti tehokasta. Siivouskoneita kannattaa myds hyddyntaa tehokkaasti,
samalla tyontekija vahentdd omaa kuormaansa. Taloudellista on puhdistaa ja
hoitaa pintoja saanndllisesti ja oikeilla menetelmilla. Koneiden ja valineiden kayt-
toikaa saadaan pidennettya, kun niiden oikeasta kaytodsta ja puhtaudesta huoleh-
ditaan. Tasta on hyotya taloudellisestikin. (Puska & Viinikka 2015, 19.) Elintarvi-
kekohteissa, missa suoritetaan puhdistus pesumenetelmilla, yksi tarkea seurat-
tava on veden kulutus. Muistetaan sulkea hana aina, kun ei pesta tai lahdetaan

tauolle. Myos pesutekniikalla ja pesusuunnilla voidaan saastaa vetta.

2.2 Elintarviketurvallisuus

Elintarviketeollisuus on yksi saadellyimmista teollisuudenaloista ja elintarviketur-
vallisuudesta huolehtiminen on paivittaista normaalikaytantda tehtaissa. Elintar-
viketurvallisuus alkaa heti tehtaaseen mennessa, kun tyontekijat koulutetaan tyo-
turvallisuuteen ja hygieniaan. Elintarviketurvallisuus on myo0s sita, kun tehtaisiin
on tehty erilaisia varautumis- ja toimintasuunnitelmia riski- ja vaaratilanteiden va-
ralta. (Elintarviketurvallisuus n.d.) Elintarviketeollisuudessa toimiville yrityksille
tuotteiden laadun varmistaminen on tarkea tavoite. Jo yksittainen laiminlyonti
saattaa johtaa kuluttajan sairastumiseen seka yrityksen maineen menetykseen.

(Suomen Standardoimisliitto... n.d.)

Elintarviketeollisuudessa elintarvikkeiden puhtaus, turvallisuus ja jaljitettavyys on

tarkea osa-alue, joka koskee kaikkia tuotantoketjuun osallistuvia. Nain ollen
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nama asiat taytyy ottaa myos puhtaanapidossa huomioon. Nailla lakisaateisilla
toimenpiteilla taataan tuotteiden, raaka-aineiden ja valmistusprosessien laatu ja
turvallisuus. Elintarvikelaki 9.4.2021/297 suojelee kuluttajaa tuotteiden aiheutta-
milta terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta. Myos elintarvikkeiden tietojen
riittdvyydesta ja oikeellisuudesta otetaan kantaa elintarvikelaissa. (Elintarvikelaki
9.4.2021/297.) Suomessa lainsaadantdjen noudattamista valvoo Ruokavirasto

(Suomen Standardoimisliitto... n.d.).

2.3 Standardit

Tuotteiden turvallisuus elintarviketeollisuudessa on vaatimus, jonka tayttami-
sessa ei voi epaonnistua. Taman vuoksi apuna elintarvikealan liiketoiminnan ris-
kienhallinnassa on erilaisia hallintajarjestelmia. Yksi elintarviketurvallisuuden hal-
lintajarjestelmastandardi on ISO 22000. Se on tydkalu vaatimusten noudattami-
seen, riskien hallintaan ja toiminnan kehittamiseen. ISO 22000 standardia kayt-
tamalla organisaatio voi osoittaa toimintansa tayttavan kansainvaliset elintarvike-
turvallisuuskriteerit niin, etta kuluttaja voi turvallisin mielin nauttia ruokansa. (ISO
22000... n.d.)

Yleistyva standardeja ovat myds BRC ja IFS. BRC on alun perin Brittildisten va-
hittdiskauppojen jarjeston laatima, kun taas IFS on saksalaisten vahittaiskauppo-
jen jarjeston teollisuuden ammattirynmien suunnittelema elintarvikkeiden laatu-
ja turvallisuusstandardi. Naiden kahden standardien sertifiointi auttaa paase-
maan kansainvalisille markkinoille seka myods minimoimaan elintarviketurvalli-

suusriskit. (Elintarviketurvallisuus sertifioinnit 2023.)

Elintarviketurvallisuuden lisaksi toimintaa ohjaa usein myos tyoterveyden ja tyo-
turvallisuuden standardi ISO 45001. Monilla palveluntuottajilla on oma sertifikaatti
tyoturvallisuuteen, joten toiminta tulee sita kautta, mutta myos monilla asiakkailla
on sertifikaatti ja talléin se koskee myds palveluntuottajan toimintaa. Asiakaskoh-
teessa olemme yhteisessa tyopaikassa ja talloin kaikkien tyontekijoiden turvalli-
suuden varmistaminen seka yhteisen tyopaikan riskien vahentaminen on kaikille

kuuluva asia. Standardi perustuu vakiintuneisiin johtamisperiaatteisiin ja siina
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edellytetaan, etta organisaatio tunnistaa vaaratekijat, arvioi toimintaansa ja pal-
veluihinsa liittyvat tyoturvallisuus- ja tyoterveysriskit, maarittaa tarkastukset seka
asettaa selkeat tavoitteet ja paamaarat tason parantamiseksi tyosuojelussa.
(DNV n.d.)

2.4 Hygieeninen tyoskentely

Elintarvikkeiden turvallisuus, terveellisyys ja puhtaus pyritaan varmistamaan hy-
gieenisella toiminnalla. Tama on tarkeaa, koska suurin osa ruokamyrkytyksista
johtuu hygieenisten toimintatapojen laiminlydnnista. Hygieenisella toiminnalla eh-
kaistaan muun muassa elintarvikkeiden ennen aikaista pilaantumista seka suo-
jellaan kuluttajaa. Elintarviketeollisuudessa hygieniasta ohjeistaminen ja hygiee-

nisesti toimiminen on osa omavalvontaa. (Hygieeninen toiminta 2022.)

Puhtaanapidon tydntekijat tydskentelevat tuotantotiloissa ja usein puhdistavat
tuotantolinjojakin, joten heitd koskee samat saanndét vaatetuksessa ja henkilo-
kohtaisessa hygieniassa kuin elintarviketydntekijoitakin. Tarkeaa on, etta pukeu-
tuu tyon luonteen vaativiin seka puhtaisiin tydvaatteisiin. Vaatteet taytyy vaihtaa
rittdvan usein puhtaisiin aina niiden likaannuttua. Vaatetukseen kuuluu lahes
aina myods paahine. Vaatetuksen taytyy olla helposti puhtaana pidettavaa mate-
riaalia seka kestava. (Hygieeninen toiminta 2022.) Tydvaatetuksessa puhtaa-
napito noudattaa asiakaskohteen tarkempia ohjeistuksia. Tallaisia voi olla esi-

merkiksi hiusverkon kaytto, metallisten nappien vaatimus tai turvakenkien malli.

Elintarviketeollisuudessa yleinen saanto on, ettei koruja sallita. Ne voivat aiheut-
taa hygieenisen riskin. Esimerkiksi sormuksen alle voi keraantya likaa, mika
edesauttaa mikrobien lisaantymista kasissa. Lisaksi koru tai sen osa voi irrota ja
joutua elintarvikkeeseen. (Hygieeninen toiminta 2022.) Sormus on myos tyotur-

vallisuusriski, se voi tarttua liikkuvaan koneeseen tai laitteeseen.

Hygieenisyyteen kuuluu myos liikkuminen tuotannossa. Lihateollisuudessa raaka
ja kypsa puoli erotetaan siten, etta inmisten ja tavaroiden liikkuminen on rajoitet-
tua ja tapahtuu ainoastaan niin sanotun sulun kautta. Sulkutiloissa pestaan ja

desinfioidaan kadet seka jalkineet puhdistetaan desinfiointialtaassa tai pesurissa.
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Siirryttaessa korkean hygienian alueelle vaihdetaan lisaksi puhtaat tyovaatteet.
Eri osastoilla tulee olla erilliset taukotilat ja WC:t. (Wirtanen 2002, 25.)

2.5 Puhdistusaineet

Elintarviketeollisuuteen on kehitetty omia puhdistusaineita. Niiden tulee olla tar-
koitukseen soveltuvia, niiden taytyy liueta veteen seka niista ei saa jaada jaamia
elintarvikekontaktipinnoille. Elintarviketeollisuudessa aineet ryhmitellaan myds
pH-arvon mukaan. Nama ovat neutraalit tai heikosti emaksiset puhdistusaineet.
Niita kaytetaan kasiastianpesuun tai pintojen puhdistukseen paivittain. Emaksisia
tai vahvasti emaksisia ovat rasvanpoistoaineet. Niita kaytetaan myds pinttyneen
lian poistoon tai jos likaa on runsaasti. Elintarviketeollisuudessa on myos kierto-
pesuja eli suljettujen jarjestelmien automaattipesuja. Naille on omia aineita ja ne
ovat joko vahvoja emaksia tai niissa on vahvoja happoja kuten Typpihappoa.
Ruoste- ja kalkkisaostumat poistetaan happamilla aineilla. On myds muita puh-
distusaineiden ainesosia, mitka vaikuttavat puhdistustulokseen. Nama esitelty
Ruokaviraston ohjeistusta puhdistusaineista mukaillen alla olevassa taulukossa
1. (Puhdistusaineet 2020.)

Taulukko 1. Muita puhdistusaineiden ainesosia (Puhdistusaineet 2020.)
Tensidit Alentaa veden pintajannitysta, irrottaa ja kuljettaa likaa

Desinfiointiaineet = Tuhoaa mikrobeja

Entsyymit Hajottaa likaa

Inhibiittorit Ehkaisee, ettei aine syovyta pintoja
Liuotinaineet Irrottaa pinttynytta likaa ja rasvaa
Kompleksointiai- Poistaa veden kovuutta

neet

Kemikaalien toimittajat antavat tietoa kemikaalin vaaroista, kasittelysta, oikean-
laisesta ja turvallisesta varastoinnista seka havittamisesta kayttoturvallisuustie-
dotteen avulla. Kayttoturvallisuustiedotteesta kayttajat saavat kaikki tarvittavat
tiedot kemikaalin turvalliseen kayttoon. Kemikaalin toimittaja toimittaa kayttotur-

vallisuustiedotteen kayttajalle viimeistaan, kun ainetta toimitetaan ensimmaisen
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kerran. Tiedote voidaan toimittaa sahkdisena tai linkkina. Jos kayttoturvallisuus-
tiedotteeseen tulee uutta tietoa, esimerkiksi riskit muuttuvat ja se taytyy paivittaa,
kemikaalitoimittajan on toimitettava uudet tiedotteet kaikille, kenelle ainetta on
toimitettu viimeisen vuoden aikana. (Kayttoturvallisuustiedotteet n.d.) Kaikissa
kohteissa, missa tyOpaikalla kemikaaleja kaytetaan, tulee olla kayttoturvallisuus-
tiedotteet kaikkien luettavissa. Tyonantajan tulee perehdyttda koko henkildkunta
tydssa kaytettavien kemikaalien kayttoturvallisuustiedotteisiin, vaaroihin ja turval-

liseen kayttoon. (EcoOnline n.d.)

Yksi tarkea kohta kayttoturvallisuustiedotteessa on vaaran yksildinti. Siina anne-
taan yleiskuva kemikaalin kayton aiheuttamista fysikaalisista vaaroista seka ter-
veys- ja ymparistovaaroista. Kun arvioidaan kemikaalin aiheuttamaa vaaraa tyon-
tekijoille ja ymparistolle, naita tietoja tarvitaan. Apuna naissa on kemikaalien va-
roitusmerkit. Niilla ilmoitetaan selkealla tavalla kemikaalien eri vaaroista. Jo no-
pealla silmailylla tuote-etikettiin kayttdja saa yleiskuvan tuotteen vaaraominai-

suuksista. Merkkeja on yhdeksan erilaista (kuvio 1). (EcoOnline n.d.)

Rdjdhtdva Syttyvd Hapettava Paineen alainen Syovyttdvd
kaasu

O N4

Myrkyllinen Terveysvaara Vakava Ympdrista-
Vaarallinen  terveysvaara vaara
otsonikerrokselle

Kuvio 1. Kemikaalien vaaranmerkinnat (Tukes n.d.)

Jarkevaa on hankkia kemikaalit keskitetysti. Silla voidaan valttda rinnakkaisten
puhdistusaineiden hankkiminen samaan kayttotarkoitukseen. Myos kemikaalien
luetteloiminen sujuu talléin tehokkaasti. (Tyosuojelu 2020.) Kaikista kaytettavista
kemikaaleista tulee olla tyonantajalla ajantasainen luettelo, josta kay ilmi aineen-
kauppanimi, vaaraluokitus seka kayttoturvallisuustiedotteen paivays. Myos muita
riskinarvioinnin kannalta hyodyllisia tietoja, kuten tiedon kemikaalien kayttotarkoi-
tuksesta, voi lisata luetteloon. Kuten kayttoturvallisuustiedotteen, myos luettelon

tulee olla tyodntekijdiden saatavilla. (Tyoterveyslaitos n.d.)
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Puhtaanapidossa tarvittavat kemikaalit ovat suurimmaksi osaksi vaarallisiksi ke-
mikaaleiksi luettavia. Vaarallisia kemikaaleja ovat fysikaalista vaaraa aiheuttavat
(palo- ja rajahdysvaaralliset) seka terveydelle ja ymparistolle vaaralliset kemikaa-
lit. Talléin toimijan kuuluu varastoida kemikaalit oikein ja turvallisesti. Varastointia
ja kayttéa maarittelee kemikaaliturvallisuuslainsaadanto. Sen tarkoituksena on
ehkaista ja torjua kemikaalien kaytosta, siirrosta, varastoinnista seka muusta ka-
sittelysta aiheituvia henkild-, omaisuus- ja ymparistovahinkoja. Mita suurempia
maaria ja vaarallisempia kemikaaleja kasitellaan, sitda enemman velvoitteita toi-
minnanharjoittajalle tulee. Lahtdkohtana on, ettd toiminnanharjoittaja on tunnis-
tanut prosesseihinsa ja kemikaaleihinsa liittyvat onnettomuusmahdollisuudet ja
niiden seuraukset seka tehnyt riittdvasti toimia riskien vahentamiseksi. (Vaaral-

listen kemikaalien varastointi 2015.)

Kemikaalien varastointi on jarjestettava niin, ettei kemikaalia paase valumaan
suoraan ymparistoon tai viemariin, jos mahdollinen vuoto tapahtuu. Taman lisaksi
vuotanutta kemikaalia taytyy myos pystya varastoimaan useita tunteja. Varas-
toidessa syovyttavia aineita, lattian tai altaan pinnan tulee kestaa varastoitavaa
kemikaalia vahintaan kaksi vuorokautta. Mahdolliset vuodot kerataan pois imey-
tysaineeseen imeyttamalla, suuret vuodot pumppaamalla. Kemikaalien alla on
oltava allastus siten, ettei erilaiset kemikaalit paase sekoittumaan keskenaan.
Naita on esimerkiksi keskenaan reagoivat aineet, kuten hypokloriitti, joka hajoaa
happojen vaikutuksesta ja siita vapautuu klooria, kloorimonoksidia ja happea. Ke-
railyaltaan on oltava vahintaan yhta tilava kuin suurin astia kemikaalia. Saman-
tyyppista kemikaalia sisaltavat astiat sijoitetaan ryhmiksi samalle alueelle siten,
etta niiden merkinnat nakyvat. Jos varastoidaan suuria maaria, tilassa tulee olla
kynnys, jottei kemikaalit paase valumaan muihin tiloihin. Varaston ovessa on
hyva olla vaaranmerkit, jotta mahdollisissa onnettomuustilanteissa tiedetaan,
minkalaisia kemikaaleja tilassa on. Varastossa seka kemikaalien kasittelypai-
kassa on oltava riittavan tehokas ilmanvaihto niin, ettei tilassa esiinny vaarallisia
kemikaalipitoisuuksia. Tilassa, missa kemikaaleja kasitellaan, on hyva myds olla
silmahuuhdepulloja ja hatasuihku. Kuvassa 1 on esimerkki kemikaalivarastosta.

(Vaarallisten kemikaalien varastointi 2015.)
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Kuva 1. Esimerkki kemikaalivarastosta (Vaarallisten kemikaalien varastointi
2015.)

2.6 Puhdistusvalineet, menetelmat, lika ja puhdistustapahtuma

Elintarviketeollisuuden puhdistuksissa kaytetaan paljon samoja valineita ja me-
netelmia kuin muidenkin tilojen siivouksissa. Menetelmat ovat myds samoja,
mutta poistettava lika on erilaista, varsinkin tuotantotiloissa. Lian tunnistuksessa
ja menetelman valinnassa korostuukin elintarvikepuhdistustyontekijan ammatti-
taito, on osattava todella laajasti tunnistaa erilaisia likoja, osattava tunnistaa pin-
tamateriaaleja, osattava valita valineet ja menetelmat oikein lian ja pintamateri-
aalien mukaan seka on osattava puhdistustapahtuman lain alaisuudet. Puhtaa-
napitohenkildlle voi tulla tilanne, etta kuuma vesi puuttuu tai ei voi kayttaa meka-
niikkaa ollenkaan. Tallaisessa tilanteessa voi olla lisaksi niin, etta pinnoilla on

paljon mikrobilikaa.

Puhdistusvalineiden tulee olla ehjia ja puhtaita, jotta niilla ei leviteta mikrobeja
paikasta toiseen. Eri pinnoille, kuten elintarvikekosketuspinnat ja lattia, tulee olla
omat puhdistusvalineet ja ne taytyy sailyttaa erillaan toisistaan. Yleisimmin vali-
neet ovat varikoodattuja, jotta ne eivat sekoitu keskenaan. Puhdistusvalineet on

kayton jalkeen puhdistettava seka sailytettava ja huollettava hygieenisesti. Vali-
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neiden puhdistus, huolto ja sailytys on toivottavaa tehda omassa siivouskeskuk-
sessa. Valineiden puhtaudesta tulee huolehtia ja niiden kuntoa tulee seurata
seka uusia tarvittaessa. (Puhdistusvalineet 2022.) Puhdistusvalineista seka teks-
tiileista, mitka joutuvat kosketuksiin elintarvikkeiden tai elintarvikekosketuspinto-
jen kanssa, ei saa siirtya myrkyllisia aineita elintarvikkeisiin. Talléin ne ovat elin-
tarvikehyvaksyttyja eli ne tayttava EU:n asetukset seka ovat Yhdysvaltojen ter-

veysviranomaisten hyvaksymia. (Vikan Professional n.d.)

Puhdistusmenetelmia on paaasiassa nelja, kuiva-, nihkea-, kostea- ja markame-
netelma. Elintarviketeollisuuden puhdistuksissa on lisdksi pesu, jolloin pinnat
pestaan matalapainepesulaitetta apuna kayttaen. Menetelmaa valitessa tulee
huomioida lika ja materiaali, missa lika on. Lisaksi taytyy huomioida, miten hyvin
pinta kestaa puhdistusainetta, vetta ja mekaniikkaa. Taulukossa 2 16ytyy mene-
telmat ja niiden tekemiseen tarkoitettu tydvaline seka lika, minkd mukaan mene-
telma valitaan. Lisaksi on kuvaus pinnasta, miten kuivaksi tai kosteaksi se jaa
kunkin menetelman jalkeen. (Puska & Viinikka 2015, 55.)

Taulukko 2. Puhdistusmenetelmat (Puska & Viinikka 2015, 55.)

Menetelma Valine

Pyyhittava lika

Pyyhitty pinta

Kuiva

Kuivamenetelma

Nihkeamenetelma

Kosteamene-

telma

Markamenetelma

Kuiva, pdlya sitova

siivouspyyhe tai
moppi, konemene-
telma

Nihkea siivouspyyhe
tai moppi, koneme-
netelma

Kostea siivouspyyhe
tai moppi, koneme-
netelma

Marka siivouspyyhe
tai moppi, koneme-

netelma

Roskat, kuiva irtolika

Roskat, kuiva irtolika,

vesiliukoiset tahrat

Irtolika  kuiva tai
marka, vesiliukoiset
tahrat

Vesiliukoiset tahrat,

kiinnittynyt lika

Pinta kuivuu heti, ei

pisarajalkia

Pinta jaa kosteaksi,

kuivuu itsestaan

Pinta jaa maraksi, on

kuivattava

Lahes kaikilla siivoustekstiileja valmistavilla yrityksilla on ohjeet omien tekstii-

liensa kostutukseen. Naita voi pyytaa valmistajalta tai maahantuojalta ohjeeksi ja
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opastettavaksi tyontekijoille. Ohjeissa maaritetdan liuoksen maara yhta siivous-
tekstiilia kohden. Esimerkiksi yhdelle kalustepyyhkeelle 10 ml liuosta, kun halu-

taan pyyhkeesta nihkeapyyhintaan soveltuva kosteus.

Puhtaanapidon tavoite on poistaa pinnoilta likaa, mika on haitallista tilojen toimin-
nalle. Myds pintojen ennenaikainen kuluminen seka tilojen remontin tarve voi-
daan ehkaista puhtaanapidolla. Puhtaanapidon tarkea tehtava onkin varmistaa
tilojen toimivuus tilan kayttajille. Puhtaanapidon tarkoitus on myds yllapitaa hy-
gieenista toimintaa kuten elintarviketeollisuudessa erityisesti elintarviketurvalli-
suus. Puhtaudella taataan my0s tuotantoprosessien toimivuus. Tyoturvallisuu-
teenkin voidaan vaikuttaa puhtaudella siten, ettad esimerkiksi poistetaan rasvalika,
joka voi aiheuttaa kaatumisia. (Puska & Viinikka 2015, 52.)

Lika voi olla hyvaksyttavaa, hairitsevaa, haitallista tai vaarallista. Tama maarittaa
mya0s siivouksen kiireellisyyden, mita haitallisempaa tai jopa vaarallisempaa lika
on, sitd nopeammin ja useammin se taytyisi poistaa. (Kivikallio 2023, 60.) Elin-
tarviketeollisuudessa haitallista likaa voi olla esimerkiksi tuotejaamat, mitka esta-
vat kertyessaan tai kuivuessaan tuotantolinjan toimimisen. Vaarallista likaa voisi
olla elintarviketeollisuuden puolella mikrobilika. Sen esiintyminen pinnoilla voi
saastuttaa tuotteen ja sita kautta siirtya loppukayttajalle, aiheuttaen ruokamyrky-
tyksen. Likatyyppeja on erilaisia ja ne on maaritetty puhtausalan sanasto stan-
dardissa SFS 5967. Alla olevassa kuviossa 2 on esitelty likatyyppeja ja niista esi-

merkkeja, mita elintarviketeollisuudessakin voi [0ytya.
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KIINNITTYNYT

LIKA
IRTOLIKA Kuivunut tai nihkea,

Kuiva tai marka lika, joka pintaan laajalle alalle
ei ole kiinnittynyt tai tarttunut lika, joka on
tunkeutunut pintaan poistettavissa

yllapitosiivousmenetel-
min

PINTTYNYT LIKA

Pitkan ajan kuluessa
muodostunut
likakerrostuma, jonka
poistamiseen tarvitaan
perussiivousmenetelmia

MIKROBILIKA
ERITETAHRA Mikrobi- eli pienelidlika on

esimerkiksi
terveydenhuollon
laitoksissa,
elintarviketeollisuudessa
ja puhdastiloissa olevaa
toiminnalle ja terveydelle
haitallista likaa

BIOFILMI

Ihmisesta tai eldimesta
peraisin oleva
nestemainen tai kuivunut
erite, esimerkiksi veri,
ulosteet, oksennus

Mikrobien ymparilleen
erittdma suojakerros,
joka vaikeuttaa mikrobien
poistamista

Kuvio 2. Likatyyppeja (SFS 5967.)

Elintarviketeollisuudessa irtolikaa voi olla esimerkiksi leipomoteollisuuden jauho
tai jyvat. Se voidaan poistaa lakaisemalla, harjaamalla, pyyhkimalla tai imuroi-
malla. Tarkeaa on, ettei likaa pollyteta ilmaan vaan se sitoutettaisiin, esimerkiksi
nihkeakostutettuun pyyhkeeseen tai imuroidaan pois. Muun muassa proses-

seista tulevat erilaiset nesteet ovat elintarviketeollisuuden markaa likaa.

Kiinnittyneen ja pinttyneen lian rajat eivat elintarviketeollisuuden puhdistuspalve-
luissa ole niin selkeat. Lika on usein tuotantoprosessista tullutta likaa. Lihateolli-
suudessa pestaan pinnat aina tuotannon jalkeen ja se on elintarviketeollisuu-
dessa niin sanottua yllapitosiivousta. Pinttynytta likaa on elintarviketeollisuuden-
puhtaanapidossa esimerkiksi kalkki. Kalkinpoistoa tehdaan useissa kohteissa vii-
koittain. Talla estetddn myos Biofilmin muodostumista ja poistetaan olemassa
olevaa Biofilmia. Biofilmia esiintyy elintarvikehuoneistoissa ja kosteissa tiloissa,
mutta myos kuivilla pinnoilla sitd voi esiintya. Biofilmin poistamiseen tarvitaan
aina mekaniikkaa, pelkalla puhdistusaineliuoksella sita ei saa pois. (Kivikallio
2023, 62.)

Mikrobilikaa elintarviketeollisuudessa ovat homeet, bakteerit ja virukset. Naiden
syntymista voitaisiin estaa luomalla elinolosuhteet sellaisiksi, etta olosuhteet oli-
sivat niille epaedulliset. Elintarviketeollisuudessa tama ei aina ole mahdollista.

Taman vuoksi puhtaanapidolla on suuri merkitys juuri elintarviketeollisuudessa.
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Myos puhtaanapitohenkiloston ammattimaisuus korostuu juuri tdssa kohtaa, hei-
dan on osattava oikeat menetelmat ja aineet seka omattava hyva ammatillinen
omatunto. Mikrobilika ei aina nay ja puhdistus on silti tehtava huolellisesti. Elin-
tarviketeollisuudessa mikrobilikaa voi olla ilmassa tai pinnoilla ja se on yleensa
haitallista tai vaarallista likaa. (Kivikallio 2023, 61.)

Puhdistustapahtumaa voidaan kuvata Sinnerin ympyralla (kuvio 3). Siina on nelja
osatekijaa mekaniikka, kemia, aika ja 1ampo. Jos yhden osatekijan osuutta va-
hennetaan, jonkun toisen osatekijaa vastaavasti on lisattava, jotta saavutetaan
sama lopputulos. Naiden osatekijoiden lisaksi tyontekijan taytyy hallita siivousva-

lineet, siivouskoneet, tydtekniikka ja menetelmat. (Puska & Viinikka 2015, 54.)

« siivousvalineella 1 ( * vesi

« koneella H l * puhdistusaine \
« vaikutusaika
* kylma
* kuuma

Kuvio 3. Sinnerin ympyra (Puska & Viinikka 2015, 54, muokattu).

Vesi ja puhdistusaine ovat kemiaa puhdistustapahtumassa. Ne kostuttavat puh-
distettavaa pintaa ja liuottavat pinnalla olevaa likaa. Veden paine poistaa mekaa-
nisesti likaa pinnoilta. Lammin vesi parantaa rasvalian irtoamista ja voi tehostaa
puhdistusaineiden tehoaineiden toimintaa. Mekaniikalla irrotetaan likaa pinnoilta.
Mekaniikkaa saadaan siivouspyyhkeesta, harjasta, veden paineesta, han-
kaimesta tai koneesta esimerkiksi yhdistelmakone. Lian poistossa tarvitaan aina
aikaa. Mita kovemmin lika on kiinni, sita enemman aikaa tarvitaan. Kiinnittyneen
lian poistossa puhdistusaineliuoksen vaikutusajalla voidaan parantaa lian irtoa-

mista ja nain ollen vahennetdan mekaanisen hankaamisen tarvetta. (Puska &
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Viinikka 2015, 55.) Elintarviketeollisuuden puhdistuksissa on usein rajallinen ai-
kaikkuna puhdistuksille. Varsinkin lihateollisuudessa on tarkkaan maaritetty aika,
minka sisalla pesut on suoritettava. Talldin saatetaan joutua vahentamaan aikaa,

jolloin tarvitaan enemman kemiaa ja mekaniikkaa, jotta pinnat saadaan puhtaiksi.

2.7 Koneet ja laitteet

Elintarviketeollisuuden puhdistuspalveluissa kaytetaan paljon koneita ja laitteita
apuna. Taulukossa 3 on listattu yleisimpia elintarviketeollisuuden koneita ja lait-
teita seka esimerkkeja niiden kayttdpaikoista. Niihin patee sama saantoé kuin va-
lineisiin eli niiden tulee olla ehjia ja puhtaita seka helposti puhdistettavia. Kuten
muutkin kayttajat, myds elintarviketeollisuuden puhdistuksissa toivotaan koneelta
kestavyytta, toimintavarmuutta, ergonomisuutta, monipuolisuutta, helppokayttoi-

syytta ja turvallisuutta. (Inkeroinen 2023, 103.)

Taulukko 3. Elintarviketeollisuudessa kaytettavia koneita ja laitteita

Lakaisukoneet Yhdistelmakoneet Imurit ATEX-imurit Reppuimurit Hoyrypesukone

Sosiallitilojen L Kiinnittynytlika
Varastot yms. tilojen Ylarakenteet
lattiat

rajahdysvaaralliset missé tavalliselle
tilat imurille ei ole
laskutilaa

paikoissa, missa ei voi
valjaa vetta kayttaa

estetdan ettei tiloissa
Tuotantotilojen mahdollisesti
lattiat seka Tuotannon esiintyvat
apuna veden siivous réjahdyskelpoiset

poistossa ilmaseokset syty
(Tukes, n.d.).

mikrobien tai
tuotantotilojen siivous tuholaisten
poistamiseen

Lahettamot

Matalapaine-

pesulaitteet Pyykinpesukoneet Desinfiointilaitteet

Siivoustekstiilit limatiladesinfiointi

Desinfiointi

Desinfiointi
valelemalla

Tyovaatteet
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Koneissa ja laitteissa on my6s muistettava elintarviketeollisuuden erityispiirteista
se, ettd valineet on varikoodattava eri pinnoille ja alueille. Imurinsuulakkeita esi-
merkiksi on useita eri vareja, lattialle oma ja tasopinnoille oma. Myods allergee-
neille 16ytyy omat tehdaskohtaiset varit. Yhdistelmakoneita voi olla myos alue-

kohtaisia, tama taytyy huomioida hyvin uuden tyontekijan perehdytyksessa.

Pyykinpesussa on huomioitava se, etta seka siivoustekstiileille etta tyovaatteille
on omat pyykinpesukoneet ja kuivausrummut. Kaikki pyykki on myds kuivattava
mahdollisuuksien mukaan kuivausrummuilla tai kuivauskaapeissa, jottei puhdas
pyykki kontaminoidu ilmassa olevista likapartikkeleista. Pyykin kasittelyssa kasi-
hygienia on tarkeaa, ettei likaisilla kasilla liata puhdasta pyykkia. Samasta syysta
my0s pyykinpesun tydvaiheet on minimoitava. Tama tarkoittaa sita, ettei puh-
dasta pyykkia viikata hyllyille vaan laitetaan suoraan kuivausrummusta sailytys-

laatikkoon.

2.8 Pintamateriaalit

Elintarviketilojen suunnitteluvaiheessa olisi jo hyva miettia pintojen puhdistetta-
vuutta ja mahdollisten desinfiointien vaatimuksia. Pintojen olisi hyva olla sileita,
ne eivat halkeile, niissa ei ole jyrkkia eika kuolleita kulmia tai ne eivat ole liian
tiiviita. Myos huolto- ja puhdistustoimenpiteet tulisi huomioida suunnittelussa,
jotta niille olisi riittavasti tilaa suorittaa. Rakennemateriaalina kaytetyin on ruostu-
maton teras. Ruostumattomalla teraksella on hyva korroosion kesto sen sisalta-
man kromin takia. Sitd suojaa oksidikerros, joka syntyy kromin ja hapen rea-
goidessa keskenaan. Varsinkin elintarvikekontaktipinnan tulee olla mahdollisim-
man silea. Epatasaisuus aiheuttaa suuremman Kiinnitys pinta-alan biofilmille.
Biofilmi suojaa mikrobeja pesu- ja desinfiointiprosessilta. (Elintarvikkeiden kon-
taktimateriaaliohje 2018, 15.) Pintojen tulee kestda myds toistuvia puhdistuksia
seka puhdistusaineita. Olomuodoltaan vaahtomainen puhdistusaine kestaa pi-
tempaan pinnoilla, joista taas nestemainen aine valuu pois. Nestemainen aine ei
nain ollen ennata vaikuttamaan yhta kauan kuin vaahtomainen aine. Puhdistus-
aineen vaikutusajalla voidaan ehkaista biofilmia ja sen maaraa. (Elintarvikkeiden
kontaktimateriaaliohje 2018, 12.)
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Elintarviketeollisuuden kontaktimateriaaleja ovat kaikki tarvikkeet ja materiaalit,
mitka on tarkoitettu tai joiden oletetaan joutuvan kosketuksiin suoraan tai epa-
suorasti elintarvikkeen kanssa (Elintarvikkeiden kontaktimateriaaliohje 2018, 7).
Materiaaleista tai tarvikkeista ei saa syntya mikrobiologista, fysikaalista tai kemi-
kaalista vaaraa elintarvikkeille. Jos konetta tai laitetta ei pysty pesemaan ja jo-
honkin rakoon jaa elintarviketta, voi mikrobiologinen vaara syntya. Se voi aiheut-
taa myos ristikontaminaatio riskin. Vaara puhdistusaineen valinta eli tuote ei ole
soveltuva elintarvikekayttoon tai kyseiseen kayttokohteeseen, on kemiallinen
vaara. Fysikaalinen vaara voi taas syntya esimerkiksi puhdistuksen yhteydessa,
jolloin pestavasta kohteesta irtoaa jotain ja irronnut partikkeli joutuu elintarvik-

keen joukkoon. (Elintarvikkeiden kontaktimateriaaliohje 2018, 11.)

Ennen kuin aloitetaan puhtaanapitotydt, on otettava selvaa pintamateriaaleista.
Vaikka teras on yleisin, voi tuotantolaitoksissa olla myds kevytmetalleja laitteiden
osissa, kuten alumiinia. Talldin ei kaikki puhdistusaineet sovi pinnalle ja aine on
valittava oikein. Paras ohje olisi laitteiden ja tuotantolinjojen puhdistamiseen val-

mistajan puhdistusohjeet.

2.9 Laatu, mittaustavat

Tarkeaa laadun kannalta on se, miten asiakas kokee tuotetun palvelun ja mita
asiakas odottaa palvelulta. Asiakassuhteen jatkumiselle on tarkeaa, etta asiakas
on tyytyvainen ja se onkin palveluntuottajan tavoite. Asiakas odottaa palvelun-
tuottajalta tasaista ja sopimusten mukaista laatua. Asiakkaan odotuksissa on
myos, etta tyot tehdaan sovitussa aikataulussa, palveluntuottajan henkilosto rea-
goi ja toimii ripeasti seka toiminta on kohteliasta ja joustavaa. Tarkeaa on, etta
puhtaanapitohenkildsto tuntee laatuvaatimukset puhtaanapidon osalta ja osaa

toimia niiden mukaisesti. (Huilaja 2023, 11.).

Laadunvalvonnassa usein kaytetaan aistinvaraista arviointia, talloin tarkastellaan
aistinvaraisesti, mille tilassa nayttaa siivouksen jalkeen. Tata menetelmaa kayte-
taan useimmissa kohteissa elintarviketeollisuudessa, missa ei suoriteta matala-

painepesumenetelmalla puhdistuksia. Aistinvaraisen laadun mittarina kaytetaan
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sopimuksessa sovittua mittaria. Tallaisia voi olla esimerkiksi INSTA 8000 tai Kiin-
teistoRYL2009 laadunmittaustyodkalut (Huilaja 2023, 12).

Kohteet, joissa puhdistus suoritetaan pesumenetelmilla, mitataan laatua pintojen
ja tilojen orgaanisen lian ja mikrobilian maaralla. Mittaamisessa kaytetaan kon-
taktilevyja, maljoja, sivelynaytteitd seka luminometrista menetelmaa. Luminomet-
rin tulos on heti valmis ja se mittaa seka orgaanista likaa, etta mikrobien maaraa.
Tama mittaustapa mahdollistaa sen, etta pinnat voidaan heti puhdistaa uudelleen
tuloksen ollessa yli raja-arvon ja tuotanto paasee alkamaan puhtailta pinnoilta.
Ultraviolettilaitetta voidaan myos kayttaa saostumien ja muiden silmalle nakymat-

tomien likojen nakemiseen. (Huilaja 2023, 13).

Toiminnallinen laatu on esimerkiksi palvelua tuottavien henkildiden ystavallista
kaytosta, joustavaa toimintaa, nopeaa palvelua, palvelualttiutta ja asenteita. On
puhuttu, ettd asiakkaan palvelun laatukokemukset syntyisivat juuri toiminnallisen
laadun perusteella. Asiakkaat haluavat, etta heita palvellaan yksildina ja he tule-
vat kuulluiksi. Elintarviketeollisuudessa viela korostuu puhtaat ja asianmukaiset
vaatteet seka suojaimet, mutta myds muissa kohteissa ne luovat asiakkaalle ku-
van ammattimaisuudesta. Tyovalineiden kunto ja oikea tydvaline joka tehtavaan

kertovat ammattiylpeydesta, osaamisesta ja laadusta. (Huilaja 2023, 13.)

210 Mikrobiologia

Yleensa paljaalla silmalla nakymattomista pienelidista kaytetaan nimitysta mikro-
bit. Niita ovat sienet eli homeet ja hiivat, virukset, bakteerit seka jotkin loiset. Elin-
tarvikkeiden pinnoilla olevat homeiden ja hiivojen aiheuttamat kasvustot voi kui-
tenkin mahdollisesti erottaa paljain silmin. Maaperan normaaliin mikrobikasvus-
toon kuuluu useat mikrobit ja niita tavataan maaperassa, polyssa, vedessa, iholla
ja ruuansulatuskanavassa. Elintarvikkeetkin sisaltavat mikrobeja, joista osa on
harmittomia, mutta osa sairauksia aiheuttavia. Joihinkin elintarvikkeisiin lisataan
hyotymikrobeja valmistusprosessin aikana. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaa-
timukset 2020.)
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Missa tahansa elintarvikeketjun vaiheessa elintarvike voi saastua mikrobeilla. So-
pivissa olosuhteissa esteetta lisdantyvat mikrobit voivat aiheuttaa elintarvikkei-
den pilaantumisen, ja sairauksia aiheuttavat mikrobit ruokamyrkytyksen elimis-
toon paastyaan. Tarkeinta onkin, etta niiden lisdantyminen ruoassa yritetaan es-
taa, koska naiden mikrobiologisten riskitekijoiden joutumista elintarvikkeeseen ei

aina voida estaa. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020.)

Puhtaanapitoa voi koskea my0s asiakaskohteen mikrobikriteeriasetus (EY) N:o
2073/2005 ja sielta kohta prosessin hygieniaa koskeva vaatimus. Tama vaatimus
tarkoittaa viitteellistd arvoa, minka ylittyessa tehdaan sellaisia korjaavia toimen-
piteita, jotta prosessin hygieniataso sailyy elintarvikelainsaadannon vaatimuksen
mukaisena. Korjaavia toimenpiteitd voi olla esimerkiksi tyontekijan uudelleen
opastus, ohjeistuksen tarkistaminen seka parantaminen, siivouksen tehostami-
nen ja pahimmassa tapauksessa tuotteen takaisinveto. Myods tutkimustulosten
trendeja tulee tarkastella pidemmalla aikavalilla. Jotta kehityssuuntien seuranta
on mahdollista, omavalvontanaytteitd tulee ottaa riittavalla tiheydella. Toimijan
tulee itse maarittaa raja-arvot tuloksille, mutta alussa voi kayttaa testin valmista-
jan suosittelemia rajoja. Trendiseurannan tulosten perusteella kuitenkin jatkossa
asetetaan omat prosessikohtaiset arvot. Jos vaihdetaan mittauslaitetta tai mene-
telmaa, tulokset eivat ole vertailukelpoisia. Talldin otetaan naytteita rinnakkain
uudella ja vanhalla menetelmalla, jotta uudet raja-arvot saadaan maaritettya.

(Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020.)

Mikrobi elintarviketeollisuudessa, mika vaikuttaa myos puhtaanapitohenkildston
tyohon, on Listeria monocytogenes. Listeria on yleinen maaperassa ja vedessa
elava bakteeri. Saastuneiden elintarvikkeiden valityksella Listeria voi aiheuttaa
listerioosi nimisen taudin. Itamisaika vaihtelee viikosta kolmeen kuukauteen. Ta-
han vaikuttaa bakteerien maara ja henkilon oma vastustuskyky. Listeria on erit-
tain vaarallinen riskiryhmille, kuten raskaana oleville ja vanhuksille. Se voi johtaa
jopa menehtymiseen. Lapset tai terveet aikuiset sairastuvat harvoin vakavasti.
Listeriaa voidaan ehkaista muun muassa kypsentamalla kala tai liha huolellisesti,
pesemalla vihannekset ja juurekset hyvin ennen kasittelya ja syomista seka kayt-
tamalla avatut tuotteet mahdollisimman pian ja sailyttamalla ne tarpeeksi kyl-

massa. Kala vaatii +3°C lampdtilan. (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos n.d.)
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Salmonella kuuluu yleisimpiin ruokamyrkytysten aiheuttajiin maailmassa, mutta
Suomessa tilanne on parempi. Suomessa oleva kansallinen salmonellavalvonta-
ohjelma auttaa valvomaan salmonellatilannetta tuotantoeldimissa seka niista
saatavia elintarvikkeita. Salmonellatartuntoja esiintyykin erittdin vahan suomalai-
sissa tuotantoelaimissa juuri valvonnan ansiosta. Salmonella voi tarttua veden
valityksella tai elintarvikkeista, mitkd ovat saastuneet eldinten tai ihmisen ulos-
teilla. Jos kuumennus on riittamaton ja sailytysolosuhteet ovat bakteerille sopivat,
paasee salmonella lisaantymaan elintarvikkeessa. Elintarviketyontekija voi myds
kantaa tartuntaa ja sita kautta saastuttaa elintarvikkeen Salmonellalla, taman
vuoksi kasihygienia on erityisen tarkeaa Salmonellan pysayttamisessa. Useissa
elintarviketeollisuuden kohteissamme asiakas vaatiikin salmonella testissa kay-
misen ennen kohteeseen tuloa eli todennamme ettei tyontekijdilla ole salmonella
tartuntaa. Salmonella tuhoutuu kuumentamalla ruoka yli +70°C ja siipikarja vyl
+75°C kauttaaltaan. Ruuan jaahdyttamiseen ja kylmassa sailyttamiseen tulee

my0s kiinnittda huomiota. (Salmonella 2022.)

211 Tyoohjeet

Tybohjeet ovat monella tapaa tarkeassa roolissa kaikessa puhtaanapitotydssa.
Ohjeet ja niiden soveltaminen ammattimaisesti omaan tyéhon auttaa puhtaanapi-
totydntekijaa toteuttamaan sovitun laatutason (Huilaja 2023, 12). Tydohjeet myo6s
ohjaavat koko puhtaanapidon tyoorganisaatiota ja niista ilmenee laatutason li-
saksi, mita toita tule suorittaa, milla menetelmilla tyo tehdaan ja kuinka usein
(Puska & Viinikka 2015, 15).

Tyoohjeessa voi olla myos siivouskohteen vaaranpaikoista tietoa seka suojain-
vaatimukset. Elintarviketeollisuuden puhtaanapidossa tyoohje voi olla myos yk-
sittdisen laitteen puhdistusohje. Ohje sisaltaa koneen purkamisesta seka kokoa-
misesta kuvalliset ohjeet. Ohjeessa voi olla my6s opastus linjan lukitusta varten,
jotta saadaan tyontekijalle turvallinen tydoymparisto, eika laite lahde itsekseen tai

kauko-ohjauksella kayntiin.
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212 Tuhoelaimet elintarviketeollisuudessa

Kuoriaiset, toukat, lentavat hyonteiset, hamahakit, muurahaiset, jyrsijat seka lin-
nut ovat muun muassa tuhoelaimia, jotka voivat aiheuttaa haittaa elintarvikkeille
tai ne heikentavat hygieniaa tuotantolaitoksissa. Ne voivat myds levittaa sairauk-
sia seka liata tai pilata elintarvikkeita ja niiden pakkauksia. Linnut ovat usein las-
taus- ja jatehuoltoalueilla, mikali niille on ruokaa tai levahdys- ja pesimispaikkoja.
Jotkut tuholaiset eivat ela elintarvikkeissa, mutta ne voivat kuitenkin saastuttaa
elintarvikkeita valillisesti. Naita ovat muun muassa sokeritoukat, torakat ja turkis-
kuoriaiset ja niiden torjunta onkin tehtava koko kiinteiston osalta. Elintarviketeol-
lisuudessa onkin tarkeaa, etta kasittely- ja varastotilojen ovet ovat tiiviita ja ne
pidetaan suljettuina. lIkkunat ja tuuletusaukot tulee suojata verkoilla. (Tuhoelain-
torjunta 2022.)

Hyodnteiset, jotka sydvat tai vahingoittavat ulosteillaan, seitillaan tai muilla eritteil-
Iaan elintarvikkeita, ovat elintarviketuholaisia. Niita voi esiintya jyvissa, viljatuot-
teissa, pahkindissa, mausteissa, siemenissa, kuivatuissa hedelmissa ja muissa
kuivissa elintarvikkeissa. Elintarviketuholaisia voi |0ytya ympari vuoden elintarvi-
keteollisuuden ymparistosta. Elintarviketuholaiset ovat trooppisilta alueilta kotoi-
sin eivatka ne selviydy luonnossa talvesta. Tuholaiset lisdantyvat suoraan elin-
tarvikkeessa tai sen valitttmassa laheisyydessa. Perhonen tai kuoriainen munii
elintarvikkeeseen, jolloin toukka on suoraan ravintonsa aarella. Suurimmat vau-
riot tulevatkin juuri toukista. Myos ulkomailta tuoduissa elintarvikkeissa voi olla
munavaiheessa olevia tuholaisia ja ne alkavat kehittymaan paastyaan huoneen-

lampddn. Ihmisille elintarviketuholaiset eivat ole vaarallisia. (Anticimex n.d.)

Tarkea osa torjuntaa on tuholaisten esiintymislahteiden tunnistaminen ja torjumi-
nen. Myos puhtaanapitohenkildosto voi olla tassa isona apuna havainnoimalla tu-
holaisia ja poistamalla niille tarkeaa ravintoa esimerkiksi tasopinnoilta ja lattioilta.
Varsinkin kesakuukausina, kun on lamminta, lampdatila voi nopeuttaa tuholaisten
kehitysta, talldin puhtauden merkitys korostuu. Tuotanto ja varastotilat olisi muu-
tenkin hyva pitaa viileina, niin tuholaisten kehitys pysyy hitaampana. Tuotantoti-
lan siivottavuus on my0s isossa osassa tuholaisten torjunnassa. Mita vahemman
koloja ja muita paikkoja, mihin tuholaisten ravintoa kertyy, sen parempi. Tama

tarkoittaa myos sita, etta ylimaaraista tavaraa ei voi varastoida tuotantotiloissa,
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jotta siivous olisi mahdollisimman helppoa kaikilta pinnoilta. Elintarviketeollisuu-
dessa usein on ammattimainen tuholaisten hallintaohjelma, jonka avulla tuholais-
ongelmaa hallitaan tiukoilla hygieniastandardeilla. Puhtauden valvonta kuuluu
osana myo0s tahan. Jossain tapauksissa torjuntamenetelmiin voi kuulua joko pie-
nia yksittaisia torjunta-aine kasittelyja tai jos tuholaisia esiintyy laajamittaisesti,

kaikki toimitilat voidaan kasitella tilakasittelyilla. (Rentokil n.d.)

213 Ammattisanasto

Puhtaanapitoalalle on oma standardi, SFS 5967, missa esitetdan puhtauspalve-
lujen, siivoustyon mitoituksen, siivousmenetelmien, -aineiden ja -koneiden termit
ja maaritelmat. Sieltd I6ytyy myds kasikayttdisten siivousvalineiden ja niiden
osien nimet. Yhteinen sanasto selkeyttaa tyéta, kun kaikilla on samoilla nimilla
valineet ja menetelmat. Ala on kansainvalistynyt nopeasti ja sanasto selkeyttaa
my0s tydhdnopastusta, kun sanasto on sama, vaikka kohde olisi eri. Ammattisa-

nasto luo myds ammattimaista kuvaa puhtaanapitotydntekijasta.

Puhtausalan julkaisussa likka Toija (2022) kehottaa myds kayttdmaan ammatti-
sanastoa sanoilla, antakaa ammattimaisuutenne nakya yhdessa maailman siis-
teimmistd ammateista. likka oli ollut kesatydssa ja oli huomannut siella, miten
ammattimaista siivous voi olla. Han myos kehottaa kaikkia puhtaanapitoalalla
tyoskentelevia arvostamaan omaa ammattiaan ja nostamaan omalla ammatti-
maisuudellaan alan arvostusta ylospain. Yhdeksi tarkeimmista han nosti alan ar-

vostuksen nostamisessa juuri ammattisanaston. (Toija 2022.)
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3 TYOTURVALLISUUS ELINTARVIKETEOLLISUUDESSA

3.1 Yleiset vaarat

Elintarviketeollisuuden tuotantolaitoksissa on paljon vaaran paikkoja, mitka on
huomioitava riskienarvioinneissa seka opastuksessa. Suurimmat tyOsuojelu-
haasteet ovat tuki- ja liikuntaelinsairaudet seka erilaiset liikkumistapaturmat ja
koneturvallisuus. Myds melu ja tilassa oleva poly varsinkin leipomoissa ja myl-

lyissa, kuuluvat naihin. (Elintarvikeala n.d.)

Liikkumistapaturmia voi olla esimerkiksi liukastuminen maralla lattialla tai tasolla.
Puhdistustyota tehdessa usein joutuu kiipeamaan tasoille tai kayttamaan por-
taita. Jos tilassa on paljon esimerkiksi tuotejadmaa, pinnat ovat todella liukkaat.
Talldin on kiinnitettava erityistd huomiota liikkumisen rauhallisuuteen ja suunni-

telmallisuuteen. Oman tyon jarjestelmallisyys auttaa estamaan liukastumisia.

Koneturvallisuus elintarviketeollisuuden puhtaanapidossa tarkoittaa esimerkiksi
likkuvien koneiden ja laitteiden puhdistamista seka niihin puristumista. Esimer-
kiksi lihateollisuuden tehtaiden puhtaanapito poikkeaa muista puhtaanapi-
donaloista selkeasti siing, etta laitteet on purettava pesuja varten paivittain, jolloin
voi sattua esimerkiksi tavaroiden lipeamista, kasien kolhimista tai paan lyomista.
Kompastumisen vaara on tyoskentely- ja kulkutasoilla, varsinkin jos niissa esiin-

tyy korkeuseroja. (Matikainen 2021.)

Elintarviketeollisuuden kohteissa joudutaan kayttamaan vahvoja kemikaaleja ja
se muun muassa vaikuttaa suojaimiin, mita puhtaanapitohenkiloston on kaytet-
tava. llman kemikaaleja ei voida aina saada tuoteturvallista ja puhdasta pintaa.
Tama siis tarkoittaa sita, ettei tydnantaja voi teknisin toimenpitein poistaa vaara-
tai haittatekijaa ja se hankkii tyontekijoiden kayttoon henkilosuojaimet altistumi-
sen vahentamiseksi. Suojaimet maaraytyvat aina tyénantajan tekeman riskienar-
vioinnin perusteella. Arviointi tehdaan yhteistyossa tyontekijoiden, asiantuntijoi-
den seka tyoterveys- ja tyosuojeluhenkiloston kanssa. Riskinarviointi maarittaa

kussakin tyotehtavassa tarvittavat suojaimet. (Tyoturvallisuuslaitos n.d.)



27

Muita yleisia suojaimia elintarviketeollisuuden puhtaanapitotyontekijoilla on muun
muassa paan suojaimet. Tallaisia voivat olla kypara tai kolhusuojahattu. Teh-
taissa on ahtaita paikkoja seka paikkoja, missa menee putkia tai johtoja, joihin
paansa voi lydoda. Naissa voi olla teravia kohtia, jolloin myds haava paahan on
mahdollinen. Hengityssuojaimia kaytetaan paljon varsinkin leipomoiden- ja myl-
lyjen tiloissa, missa jauhopdlya voi olla runsaasti. Turvakengat ja turvasaappaat
seka kuulonsuojaimet ovat myos elintarvikepuhtaanapito tyontekijan vakituinen

suojavaruste.

Uuden tydntekijan perehdytyksessa on tarkeaa kayda asiakaskohteen pelastus-
suunnitelma lapi. Tata on hyva myos kerrata, vaikka tiimipalavereissa. Usein elin-
tarviketeollisuuden kohteissa voi olla asiakkaan kemikaaleja tai muita vaaran-
paikkoja ja riskeja, mitka taytyy tietda. Pelastussuunnitelmassa on myos ohje
poikkeustilanteisiin, kuten palohalytyksiin. Jokaisen tyontekijan olisi osattava toi-
mia oikein vaarantamatta itsedan tai muita. (Suomen pelastusalan keskusjarjesto
n.d.)

3.2 Sahkoturvallisuus

Koneita valitessa tulee huomioida kaytto- ja turvallisuusasiat. Koneet ovat turval-
lisia, kun niita kaytetaan ohjeiden mukaan. Kosteissa tiloissa taytyy erityisesti
huomioida koneen turvallinen kaytto seka suoja- ja kotelointiluokat. MyoOs pisto-
rasioiden suojaluokka tulee huomioida. Ennen kayttoa seka jokaisen kayttoker-
ran jalkeen on varmistettava, etta laite on ehja eika ole vioittunut kaytossa. Jos
koneessa on vikaa eika se toimi normaalilla tavalla, on heti ilmoitettava asiasta
omalle esihenkildlle. Koneeseen on hyva myos laittaa tiedote muille kayttajille
siita, ettd kone on epakunnossa ja nain ollen kayttokiellossa. (Puska & Viinikka
2015, 101.)

Elintarviketehtaissa on paljon sahkatiloja ja niiden puhtaanapito saattaa kuulua
joko sopimussiivouksiin tai niita voidaan tilata puhdistettavaksi erikseen. Tallaisia
tiloja ovat tilat, joissa on mahdollisuus koskettaa jannitteisia osia ja joissa tyonte-
kija on alttiina sahkdiskuille. Naiden tilojen puhtaanapito on ohjeistettu Suomen

Standardoimisliiton standardissa SFS 6002. Tilassa siivoava henkild taytyy olla
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opastettu sekd hanen taytyy ymmartaa tyon vaarallisuus ja se, miten suorittaa
tyd varovaisuutta noudattaen. Hanella taytyy olla myos riittdva ensiaputaito, va-
hintdan hataensiaputaidot. Tallainen puhdistustyo tulee tehda aina luvallisena ja

ennakkoon sahkoalan ammattilaiselle ilmoitettuna tyona. (Reunanen 2023, 169.)

3.3 Ergonomia

Puhtaanapitotydssa on mahdollisuus saada paljon liikuntaa ja liiketta, mika kehit-
taa kehoa. Keskiraskaaksi luokiteltu puhtaanapitoty0 oikeilla ergonomian ehdoilla
voikin muuttua keholle positiiviseksi. Puhtaanapitotyd kuormittaa tuki- ja liikkunta-
elimia seka hengitys- ja verenkiertoelimistda, silti tydssa tapahtuva liikkkuminen
on eduksi hyvinvoinnille. Ergonomian avulla kehitetaan tydymparistda ja tyovali-
neita tyontekijalle sopivaksi ja siina otetaan huomioon fysiologiset, psykologiset
seka teknologiset ndkdkulmat. Tydn fyysinen raskaus onkin vahentynyt kehitty-
neiden valineiden, uusien tydmenetelmien seka siivouskoneiden ansiosta. Tasta

huolimatta tydssa on yksipuolisia ja toistuvia liikkeita. (Valkosalo 2023, 27.)

Elintarviketeollisuuden kohteissa on paljon erilaisia ymparistotekijoita, mitka
kuormittavat tyontekijoita. Yksi kuormitustekija on lampdétila, mika voi olla kylma
tai kuuma. Naissa apuna kaytetaan kylmassa oikeaa vaatetusta ja kuumassa li-
saksi ylimaaraista tauotusta. Kohteissa on myos usein melua, mika voi aiheuttaa
stressia seka vaikeuttaa kuulemista. Melu huomioidaan kohteen riskienarvioin-
nissa seka tyopaikkaselvityksessa ja sen perusteella maaraytyy tarvittavat suo-
jaimet. Valaistuksessa voi myos olla puutteita. Valaistusta voidaan pohtia yh-
dessa asiakkaan kanssa, onko mahdollista valaistuksen lisdamiseen tai voidaan

kayttaa esimerkiksi otsalamppuja apuna.

Puhtaanapitotyon kannalta voi olla haastavaa se, etta tilat on suunniteltu ergono-
misesti tilan paaasiallisen tyontekijan eli elintarviketyontekijan nakokulmasta.
Tasta tulee haastetta puhtaanapitotyontekijan tyonantajalle ja tyoterveyshuol-
lolle, joiden tehtava on huolehtia puhtaanapitotyontekijan terveydesta ja tyotur-
vallisuudesta. Tallaisissa tiloissa voi tulla muun muassa kumaria tydasentoja,
kyykyssa tyoskentelya, kurottelua tai nosteluita. Tallaisissa paikoissa pyritaan

mahdollisuuksien mukaan kayttamaan pitkia tyovalineita tai muita apuvalineita
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apuna, mutta aina se ei ole mahdollista. MyOs puhtaanapitotydntekija on opas-
tettava itse huolehtimaan siita, etta han suorittaa tydnsa oikein, monipuolisin tyo-

likkein seka rytmittden ja tauottaen ty6taan. (Valkosalo 2023, 29.)

Elintarviketeollisuuden pesukohteissa, missa tyd on hyvinkin samanlaista koko
tydvuoron eli pesemista, on erityisen tarkeada hyvien tydasentojen harjoittelu ja
tydn ohjaus. Naissa kohteissa varsinkin tydntekijan tarkein tydvaline on oma keho
ja pesuletku. Tydnantajan on huolehdittava siita, etta tyontekijalle annetaan riit-
tavasti opastusta ja ohjausta. Tyontekijan taas on noudatettava hyvia tyokaytan-
toja. (Valkosalo 2023, 33.)

3.4 Turvalukitus

LOTO on lyhenne Logout/Tagout-turvalukitus standardista, jonka tarkoitus on es-
taa tuotantolaitteiden vahinkokaynnistyminen tai energian vapautuminen huolto-
téiden aikana, mihin puhtaanapitokin kuuluu. Kuten Leirimaa on opinnaytetyds-
saan todennut, Suomessa puhumme usein lukitus ja merkintamenetelmasta. Me-
netelma on luotu Amerikassa ja siella onkin laki velvoittanut kayttamaan jarjes-
telmaa jo 1990-luvulta 1ahtien. LOTO-menetelmaan liittyva standardi Suomessa,
joka kasittelee odottamattoman kaynnistyksen estoa, on SFS-EN ISO 14118
2018. On myds PSK-3604-standardi, mika kasittelee prosessista erottamisen

suunnittelua ja dokumentointia. (Leirimaa 2023, 2-3.)

Ensimmaisesta vaiheesta puhutaan salpaamisesta ja energian irrotuksesta. Ta-
man tekee kohteissamme usein asiakkaan tuotantotyontekijat. He varmistavat,
etta koneet ja laitteet ovat siina tilassa, ettei energia vaikuta. Myos varastoitu
energia taytyy varmistaa, kuten paineilma. Taman jalkeen he ilmoittavat puhtaa-
napitotiimille, etta tuotanto on loppunut ja valmis puhdistustoihin. Puhtaanapito-
tyontekijat tarkastavat omat henkilokohtaiset lukot seka merkintaliput. Tarvitta-
essa ne on uusittava. Puhtaanapitotyontekija sijoittaa oman lukkonsa laitteeseen,
jolla energia on eristetty. Nama kohdat on merkittava ja kuvattava hyvin puhtaa-
napidon tyoohjeisiin. Lukituksen jalkeen olisi hyva varmistaa koekaynnistyksella,
etta kone tai laite on eristetty energiasta. Taman prosessin jalkeen kone tai laite

on valmis, jotta se voidaan puhdistaa turvallisesti. (Sareskoski 2001.)
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Koneiden ja laitteiden palauttaminen tuotantoon alkaa tarkastuksella, ettei mitaan
tyovalineita tai muita vastaavia ylimaaraisia esineita ole jaanyt tyon jaljilta. Kaikille
tyonsuorittajille ilmoitetaan koneiden ja laitteiden tuotantoon palauttamisesta. Jo-
kainen tyontekija poistaa oman henkilokohtaisen lukkonsa laitteista, jolla energia
on eristetty koneesta tai laitteesta. Taman jalkeen energia voidaan palauttaa.
(Sareskoski 2001.)

Jos puhdistusty6td menee suorittamaan ryhma puhdistustyontekijoita, jokaisella
on oltava oma lukko. Talldin jokainen ryhman jasen sijoittaa riippulukon energiaa
eristavaan laitteeseen. Apuna tassa voidaan kayttaa useamman lukon sappia,
johon jokainen sijoittaa oman lukkonsa. Lukot on asennettava niin, ettei energiaa

voi vapauttaa ennen kuin viimeinenkin lukko on poistettu. (Sareskoski 2001.)

3.5 Nostintyot

Elintarviketeollisuuden puhdistuspalveluissa tehdaan myds puhdistustdita henki-
I6nostinta apuna kayttaen. Tallaisia voi olla seinien, ikkunoiden tai ylarakenteiden
puhdistus. Myo6s tasopintoja voi olla niin korkealla, ettei sinne muulla menetel-
malla turvallisesti paase. Valtioneuvoston asetuksen 1101/2010 (2010) mukaan
tyonantajan on annettava henkilonostimen kuljettajalle sen kayttoon kirjallinen
lupa. Tyonantajan on varmistettava ennen luvan antamista, etta kuljettajalla on
rittavat taidot nostimen turvalliseen kayttoon. (Valtioneuvoston asetus
1101/2010.)

Henkilonostimella tyoskentely luokitellaan korkealla tyoskentelyksi. Korkealla
tyoskentelyksi katsotaan kaikki tyQ, jossa ollaan putoamisvaarassa tai tyo suori-
tetaan yli kahden metrin korkeudessa muilla kuin kiinteilla ja kaiteilla varustetuilla
tyotasoilla. Tyoturvallisuuden varmistamiseksi ensisijaisesti olisi pyrittava muut-
tamaan tyoymparistoa tai tydtapoja niin, etta korkealla tyoskentelylta valtyttaisiin.
Paras tapa olisi tehda tyot esimerkiksi valinevarsilla lattiatasoilta, mutta aina se

ei ole mahdollista. (Tyo6turvallisuuspakki n.d.)



31

Yritys voi myO0s maarittaa korkealla tyoskentelyn luvanvaraiseksi. Talloin luvan
voisi myontaa esimerkiksi esihenkilo tai tehtaan paallikkd hyvaksyttyaan suunni-
telman tyon toteutuksesta. Suunnitelmassa tulisi olla ainakin henkilon putoamis-
vaara, riski tyokalujen tai muun materiaalin putoamiselle, materiaalin ja tarvikkei-
den kuljetuksen turvallisuus seka tydalueen rajaus. Luvanvaraisissa korkealla
tydskentelyissa yksin tydskentely olisi kiellettya. Aina, kun tyéskennellaan yli kah-
den metrin korkeudella, olisi ty6lupa laadittava. Kuitenkin siten, etta lupaa ei tar-
vitse kiintealle tyotasolle, missa on kaiteet ja tyo tapahtuu tyotasolla. (Tyoturval-
lisuuspakki n.d.) Vaikka lupaa ei asiakaskohde tai oma tydnantaja vaatisikaan,

on varmistettava oma ja muiden turvallisuus.

Nostimella tydskennellessa on monia tyoturvallisuusvaaroja. Naita voidaan estaa
esimerkiksi ennen tyon aloitusta tutustumalla tilaan, missa nostinty6ta tehdaan.
Jos tyo tehdaan sisatiloissa, katsotaan, onko lattia tasainen tai ulkona tarkiste-
taan maapinnan tasaisuus ja kovuus. Tassa vaiheessa on hyva miettia alueen
rajaamista, miten sen voi tehda parhaiten. Alueelta on kartoitettava mahdolliset
sahkojohdot tai muut korkealla olevat esteet. Tyonsuunnitteluun kuuluu asiak-
kaalle tiedottaminen nostintydsta. On myds tehtava vaarojen arviointi juuri siita
tydsta, mita ollaan aloittamassa. Tyosta tehty vaarojen arviointi maarittaa kaytet-
tavat suojaimet. Tarkeda on muistaa, ettei henkildnostimen korista saa poistua
eika siihen saa menna, kun kori on yldasennossa. Ennen varsinaista tyon aloi-
tusta on henkilonostin tarkastettava. Tarkastukseen kuuluu muun muassa nosti-
men hatapysaytys, varalasku, valot, aanimerkki, hallintalaitteet, merkinnat, oljy-
vuodot, akku seka jarrut. Nostimen kayttajan tulee olla vahintaan 18 vuotta
vanha. Tyon loputtua nostin puhdistetaan, tarkastetaan ja mahdolliset viat ilmoi-

tetaan esihenkildlle. (Henkilonostinkoulutus 2023.)

3.6 Rajahdysvaaralliset tilat

Tyonantajan tulee varmistaa tyontekijoidensa terveellisyys ja turvallisuus myds
rajahdysvaarallisissa tiloissa. Jotta tyo voidaan tehda turvallisesti, tydnantajan tu-
lee toteuttaa tarpeelliset toimenpiteet tyoturvallisuuden varmistamiseksi. Tyonan-
tajan tulee myos valvoa tilaa teknisin menetelmin. Puhtaanapitotyossa tyosken-

telemme asiakkaan tiloissa ja teemme yhteistyota asiakkaan kanssa, jotta tilat
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ovat turvallisia myos puhtaanapitotyohon. Kaikkia tyonantajia, joiden tyontekijat
voivat joutua alttiiksi rajahdysvaaralle, koskevat ATEX-tyoolosuhdesaadokset.

(Rajahdysvaarallisten tilojen laitteet... n.d.)

Tila, jossa voi esiintya rajahdysvaarallinen ilmaseos, on rajahdysvaarallinen tila.
Rajahdysvaarallisen ilmaseoksen voi aiheuttaa palava aine eli kaasu, hoyry, poly
tai sumu yhdessa normaalipaineisen ilman kanssa. Elintarviketeollisuudessa tal-
laisia tiloja voi olla paikoissa missa kasitelladn tai varastoidaan sokeria, jyvia tai
jauhoja. Pdlyn on oltava riittavan hienojakoista, jotta se voi aiheuttaa rajahtavan
seoksen. Rajahdysvaaralliset tilat merkitaan EX-merkinnalla. (Rajahdysvaarallis-

ten tilojen laitteet... n.d.)

EX-tiloissa tydskentelevalle puhtaanapitotyontekijalle on opastettava huolellisesti
kunkin asiakaskohteen tilojen siivous. Asiakas on kartoittanut ja luokitellut tilat,
joten ohjeistus on aina tilakohtainen. Paapiirteina EX-tilojen puhtaanapidossa on
se, ettei staattista sahkoda tuotettaisi siivousmenetelmilla. Tallainen voi olla esi-
merkiksi kuivat menetelmat tai keinokuituiset siivoustekstiilit. Kaikki siivouskoneet

on myds oltava ATEX-vaatimusten tayttavia. (Reunanen 2023, 171.)

3.7 Tyodhyvinvointi

Puhtaanapitotyossa tyoskennellaan paljon yksin, jolloin tiimin sosiaalinen tuki
saattaa jaada vahaiseksi. Yhteisilla tapaamisilla voidaan luoda ilmapiiria, missa
uskalletaan pyytaa ja antaa apua tyon ongelmatilanteissa. On myos téita, mitka
kannattaisi tehda ryhma- tai parityona, jolloin raskaiden tyovaiheiden rasitus va-
henee. (Valkosalo 2023, 33.)

Kuten Puska ja Viinikka (2015) kirjassan toteavat, tydhyvinvoinnin perusta on ty6-
ja toimintakyky. Tyohyvinvointiin heijastuu aina tyokyvyn jollain osatekijalla olevat
ongelmat. Naita osatekijoita ovat fyysinen ja henkinen terveys, ammattitaito ja
motivaatio eli halu tehda siivoustyota. Myos arvot ja asenteet ovat tallaisia osa-
tekijoita. Se, miten siivoojan ja tydnantajayrityksen arvot kohtaavat ja ovatko ne
samansuuntaiset. Asenteessa se, onko siivoojalla halu tehda tyo sovitulla tavalla.

Johtaminen on myds tarkea osa-alue. Se, miten hyvin tyd on johdettu, vaikuttaa
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paljon. Silla voidaan vaikuttaa tyon vaihtelevuuteen, tydon maaraan, menetelmiin,
tyoturvallisuuteen seka tyontekijan vaikutusmahdollisuuksiin omaan ty6honsa.
Tarkeaa on myos sosiaalinen verkosto, nakeeko tyontekija omia tyokavereitaan
tai esimiestaan riittavasti tai voiko yhteytta pitaa muuten. (Puska & Viinikka 2015,
38-39.)

Hyvinvointia on henkista seka fyysista ja naiden tulisi olla tasapainossa keske-
naan. Fyysistd hyvinvointia voidaan hoitaa levolla, venyttelyilla, rentoutuksella,
likunnalla, monipuolisilla harrastuksilla, ravinnolla seka riittavalla unella. Hen-
kista hyvinvointia voidaan taas huoltaa sosiaalisella l1ahipiirilla eli ystavilla, suku-
laisilla ja tydkavereilla. Myos harrastukset, elamykset ja luovat harrastukset ruok-
kivat henkista hyvinvointia. Joillakin henkil6illa kouluttautuminen voi auttaa hen-
kiseen hyvinvointiin. On muistettava, ettd henkinen hyvinvointi nakyy aina myds
asiakkaalle. Henkil6std, mika voi hyvin, on motivoitunutta seka sitoutuu tydhdnsa
ja toimii tehokkaasti. (Puska & Viinikka 2015, 40.)
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4 KOULUTUKSEN SUUNNITTELU

Koska toimitilahuoltajan koulutusta elintarviketeollisuus painotuksella ei viela ole,
aloitettiin suunnittelu hyvissa ajoin kevaalla 2023. Kouluttavan koulutuskeskuk-
sen |l0ydyttya, sovittiin heti ensimmainen suunnittelupalaveri toukokuulle. Ensim-
maisessa suunnittelupalaverissa katsottiin tutkinnon perusteita. Niista hahmottui
tarve elintarviketeollisuuden puhtaanapidon erityispiirteiden kuvaamiseen, mita
olenkin tassa opinnaytetydssa pohtinut. Sovimme myos kellonajat koulutuspai-
ville. Yritys, mista opiskelijat tulevat, toimii elintarviketeollisuuden puhtaanapi-
dossa valtakunnallisesti, joten koulutettavia voi tulla mista pain Suomea tahansa.
Alustavasti hahmoteltiin my6s koulutuspaiviin aiheita. Lopetimme suunnittelupa-
laverin siihen, etta kaikille jai jonkin verran tehtavia kesan ajaksi. Sovittiin, etta
etsitdan materiaalia jo valmiiksi koulutukseen ja niista sitten elokuulle seuraava

tapaaminen.

Elokuun tapaamisessa oltiin paikan paalla koulutuskeskuksessa ja paastiin tutus-
tumaan toisiimme paremmin. Kaytiin kunkin tydhistoria lapi ja nain opittiin tois-
temme osaamisalueet. Jatkettiin lukujarjestyksen suunnittelua ja mietittiin tar-
kemmin arviot kuhunkin aihealueeseen. Nain pystyimme varaamaan riittavasti
aikaa kaikille aihealueille koulutuspaivasta. Taman perusteella muokattiin joitakin
paivia. Jaoimme alustavasti koko koulutukselle vastuuhenkilot kouluttamisesta.
Sovittiin muun muassa, etta tuholaistorjuntaan pyydetaan tuholaistorjuntayrityk-
sesta kouluttaja. Elintarviketeollisuuden erityispiirteista kouluttamaan paasee
edustamani yrityksen edustajat, jolloin voidaan samalla kouluttaa myos yrityk-
semme toimintamalleja. Kesan aikana saatiin kollegani kanssa tunnukset
Moodle-ymparistoon seka saatiin opastus Moodlesta. Nain ollen paasemme
sinne lisaamaan materiaalia elintarviketeollisuuden erityispiirteista sita mukaa,
kun ne valmistuvat. Kotitehtavaksi sovimme suunnitella Moodleen materiaalia
seka opetuksen apuna kaytettavien kirjasten muokkaaminen elintarvikesiivouk-
sien tarpeiden mukaan. Tapaamisesta jai innostunut mieli ja seuraavan palaverin
aikataulu lokakuulle, jossa viela tarkastamme, etta kaikesta on riittavasti materi-

aalia koulutettavaksi.
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Koulutuksen esite saatiin elokuun tapaamisen jalkeen kayttoon ja aloimme yksik-
komme esihenkilopalaverissa sitd markkinoimaan. Sita kautta taas tieto saatiin
kaikille yksikon tyontekijoille. Hakuaikaa koulutukseen on joulukuuhun asti ja ta-
man jalkeen paatamme kohteiden paallikdiden, ja oppilaitoksen edustajan
kanssa koulutukseen paasevat henkilot. Koulutukseen valitaan viisitoista opiske-

lijaa.

Koulutusmateriaali pohjautuu elintarvikesiivouksen erityispiirteiden osalta osittain
opinnaytety6honi. Olemme pohtineet suunnitteluryhmassa, ettd ensimmaisen
ryhman jalkeen tarkastelemme opetusmateriaalia seka muutenkin koulutuksen
kulkua ja teemme sitten mahdollisia muutoksia. Kuten elintarviketeollisuuden
kaikki kirjalliset materiaalit, myos koulutusmateriaali tarkastetaan ainakin vuosit-
tain ja paivitetaan mahdollisten muutosten mukaan. Liitteessa 1 ja 2 on esimerk-
keja materiaalista, mitd olemme suunnitelleet koulutuksia varten. Nama ovat esi-
merkkeja siitda, minkalaisia materiaalit tulevat olemaan. Lopulliset esitysdiat tul-

laan tekemaan yrityslogoilla ja vareilla.

Koulutus on aikataulutettu vuosille 2024—-2025 eli opiskelijoilla on aikaa suorittaa
tutkintoa kevaaseen 2025. Koulutus on oppisopimuskoulutus ja nain ollen tyon-
tekijat saavat palkan opiskeluidensa ajalta. Koulutus pitaa sisallaan 150 osaa-
mispistetta ja naistd 30 pistettd on elintarviketeollisuuslaitosten puhtaanapitoa.
Sovimme jo etukateen, etta heti ensimmaisen ryhman valmistuttua, uusi ryhma

jatkaisi siita.

Opiskelijat valmistuvat koulutuksen kaytyaan toimitilahuoltajan ammattitutkin-
toon, joka kuuluu kiinteisto- ja puhtauspalvelualaan. Muut osat koulutuksessa
ovat asiakaslahtoisten palveluiden tuottaminen, yllapitosiivous, tydhon opastami-
nen seka ymparistopalvelut. Lisaksi opiskelija suorittaa ensiapukoulutuksen tai

hygieniapassin, jos opiskelijalta se viela puuttuu.
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5 POHDINTA

Ajattelin aloittaessani opinnaytety6ta, etta haasteita voi tulla matkalle. Materiaali,
mista tietoa etsin, oli erittain laaja. Elintarviketeollisuuden puhtaanapitoon on hy-
vin vahan tietoa. Teoria aiheesta oli usein elintarviketuottajalle, ei varsinaisesti
puhtaanapidolle. Moni asia tuli esille my0os sertifikaattien kautta. Niiden vaatimuk-
set maarittavat paljon myds puhtaanapidon toimintaa, kuten esimerkiksi valinei-

den varikoodaukset tai pintapuhtausnaytteiden otto.

Sain kuitenkin kaikista koulutukseen tarvittavista aihealueista teoriatiedon. Monet
asiat olivat jo tuttuja, mutta nyt sain itsellekin vahvistuksen ja tiedon, mista ne
tulevat seka lisaksi sain syventavaa osaamista paljon lisaa. Sain myds asioita
pohtiessani asiakkaamme eli elintarviketuottajan toiminnasta ja vaatimuksista Ii-
satietoja, ja koulutuksen avulla voimmekin jakaa tata asiakastuntemusta esimer-
kiksi elintarviketurvallisuudesta eteenpain. Talla taas takaamme puhdasta ruokaa

jatkossakin kaikille.

Koulutuksen markkinointi on tdhan mennessa otettu erittdin hyvin vastaan. Kiin-
nostusta on riittdnyt niin tydntekijoiden eli tulevien opiskelijoiden kuin asiak-
kaidemmekin keskuudessa. Suunnitteluryhmassa olemmekin todenneet, etta
koulutuksella saamme tyontekijoillemme ammattitaitoa, alalle tunnettavuutta ja

yleisesti puhtauspalvelualan arvostusta ylospain.
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LITTEET

Liite 1. Esimerkkeja koulutusmateriaalista, hygieeninen tyoskentely ja tyovali-

neet

Ehkaisee elintarvikkeiden
pilaantumista

* Suojelee kuluttajaa esim.
ruokamyrkytyksilta

Osa omavalvontaa

Miten huomiot omassa tydsssi hygieenisyyden ?

HYGIEENINEN TYOSKENTELY T —

tySvaatteita sekd pashinettd
* Vaihdetaan tybvaatteet riittavan usein

*  Eikéytetd koruja eikd meikkid, kynsilakkaa, irtoripsia
tai rakennekynsia

*  Huomiodaan liikkuminen (likaiselta alueelta

Ldhde: puhtaalle)

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen - Noudatetaan kaikkia tydnantajan ja asiakkaan ohijeita
toiminta/

TYOVALINEET

13 aineita

Puhdistus aina kay

Eri virit sdibytetdan

alla pa




Liite 2. Esimerkkeja koulutusmateriaalista, turvalukitus ja ammattisanasto

TURVALUKITUS
eli vahinkokaynnistymisen
estaminen

AMMATTISANASTO

TYON ALOITUS
1. Energian irrotus

2. Tarkasta oma
henkilokohtainen
lukko ja
merkintdlippu

3. Lukitse ja merkitse
tydohjeen mukaan

4. Tarvittaessa tarkasta
lukituksen jalkeen,
ettei laite tai kone
kaynnisty

5. Aloita puhdistustyot

TYON LOPETUS
1. Tarkastatydn laatu

2. Tarkasta, ettei
tyovalineitd tms. ole
jaanyt linjalle

3.  llmoita kaikille tyghon
osallistuneille
energian
palauttamisesta

4. Poistaoma
henkilokohtainen
lukkosi

5.  Kun kaikki lukot
poistettu, energian voi
palauttaa

= SFS 5967 puhtaanapitoalan oma

standardi
* Selkeyttad tyota

* Helpottaa tyéhon opastusta (sama

sanasto eri kohteissa)

* Luo ammattimaista kuvaa
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